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CAPITULO 1-ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

1. Historico da Instituicao

Em 27 de junho de 1958 foi celebrado um convénio entre o Governo Federal e o
Estado de Pernambuco que autorizava a instalagdo da Escola Agricola no municipio de Belo
Jardim. Com o Decreto n°® 53.558 de 13 de fevereiro de 1964, dar-se a denominagdo de
Ginasio Agricola de Belo Jardim. Em maio de 1967, o Decreto n® 60.731 transfere o Gindsio
da dependéncia administrativa do Ministério da Agricultura para o Ministério da Educacao,
passando, em 07 de agosto de 1968, a denominar-se Colégio Agricola de Belo Jardim.
Entretanto, s6é em 13 de agosto de 1969 o seu funcionamento ¢ autorizado, sendo inaugurado
em 05 de maio de 1970 de 1970 o funcionamento do curso Técnico em Agropecuaria com as

primeiras turmas de alunos.

O Colégio, a ocasido, foi criado sob a dependéncia administrativa do Ministério da
Educacdo e Cultura, com o apoio do Governo do Estado e da Prefeitura Municipal de Belo
Jardim. Nessa época, o Governo Federal mantinha em Pernambuco, nos municipios de
Barreiros, Vitoria de Santo Antdo e Sao Lourenco da Mata instituicoes dessa natureza. Em 04
de setembro de 1979, o Colégio passa a denominar-se Escola Agrotécnica Federal de Belo
Jardim — EAFBJ. Em novembro de 1993, a EAF transforma-se em Autarquia Federal,
instituida pela Lei n® 8.731, passando a ser dotada de autonomia administrativa, financeira,
patrimonial, didética e disciplinar, compativeis com a sua personalidade juridica e de acordo
com 0s seus atos normativos.

Em 29 de dezembro de 2008, foi sancionada a Lei n® 11.892, que instituiu a Rede de
Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e criou os Institutos Federais de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia. Assim, nasceu o Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco (IFPE), que ¢ uma autarquia, ¢ nos termos da Lei, goza de autonomia
pedagogica, administrativa e financeira, tendo como marco referencial de sua historia
institucional um incessante processo evolutivo, que acompanha o processo de
desenvolvimento de Pernambuco, da Regido Nordeste e do Brasil, buscando cumprir com os
seguintes objetivos definidos no artigo 7° na mencionada Lei:

I — Ministrar educagao profissional técnica de nivel médio, prioritariamente na forma de
cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para o publico da educagdo de
jovens e adultos;

IT — Ministrar cursos de formacao inicial e continuada de trabalhadores, objetivando a



capacitacdo, o aperfeicoamento, a especializagdo e a atualizacao de profissionais, em todos os
niveis de escolaridade, nas areas da educagdo profissional e tecnologica;

IIT — Realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de solugdes técnicas
e tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade;

IV — Desenvolver atividades de extensao de acordo com os principios e finalidades da
educacdo profissional e tecnoldgica, em articulagdo com o mundo do trabalho e os segmentos
sociais, € com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e
tecnologicos;

V — Estimular e apoiar processos educativos que levem a geragao de trabalho e renda e a
emancipagdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioecondmico local e regional
<,

VI — Ministrar em nivel de educagdo superior:

a) Cursos superiores de tecnologia visando a formacdo de profissionais para os
diferentes setores da economia;

b) Cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formagao pedagogica, com
vistas na formagao de professores para a educagdo basica, sobretudo nas areas de ciéncias e
matematica, e para a educagao profissional;

c) Cursos de bacharelado e engenharia, visando a formagao de profissionais para os
diferentes setores da economia ¢ areas do conhecimento;

d) Cursos de pds-graduagdo lato sensu de aperfeicoamento e especializag¢do, visando a
formacdo de especialistas nas diferentes areas do conhecimento; e

e) Cursos de pds-graduacdo stricto sensu de mestrado e doutorado, que contribuam para
promover o estabelecimento de bases solidas em educacdo, ciéncia e tecnologia, com vistas
no processo de geragdo e inovagao tecnologica.

Em Pernambuco, o Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia (IFPE) foi
constituido por nove campi, a saber: Recife, Ipojuca e Pesqueira (unidades do antigo CEFET-
PE), Barreiros, Belo Jardim e Vitoria de Santo Antdo (antigas Escolas Agrotécnicas Federais,
que aderiram ao Instituto) e Afogados da Ingazeira, Caruaru e Garanhuns (que foram
construidos posteriormente).

Com o advento da III Expansao da Rede Federal de Educagdo Profissional, Cientifica
e Tecnologica, o IFPE abriu mais 06 (seis) novos campi, a saber: Igarassu, Olinda, Paulista,
Cabo de Santo Agostinho, Jaboatdo dos Guararapes ¢ Palmares.

O Campus Belo Jardim conta atualmente com cursos de areas distintas do
conhecimento, nas diversas modalidades e niveis. Os primeiros cursos foram Agropecudria e

Agroindustria, atualmente ambos sdo oferecidos nas formas integrado e subsequente. O curso



de Técnico em Informatica ¢ oferecido também nas formas ja mencionadas, o curso de
Enfermagem ¢ oferecido na forma subsequente. Desde o ano de 2011, o Campus oferta o
curso de Licenciatura em Musica, preparando professores para atuar tanto na educagdo basica
como em escolas especializadas em Musica (Conservatérios, Centros de Educagdo, Escolas
de Mausica), ou em espagos ndo formais onde o ensino de musica ocorra (igrejas, ONGs,

projetos culturais, etc).

O IFPE Campus Belo Jardim, ainda atua em programas sociais e de qualificacao
profissional, como por exemplo, o programa Mulheres Mil, que objetiva a formagao
profissional e tecnologica de mulheres desfavorecidas socialmente e o Programa Nacional de
Acesso ao Ensino Técnico e Emprego-PRONATEC, visando a inclusdo de pessoas,
possibilitando conhecimentos, formacao profissional, ascensdo social e cultural para aqueles

que estdo socialmente a margem desse processo € buscam maior qualidade de vida.

1.2. Historico do Curso

O curso Técnico em Agroindustria Campus Belo Jardim foi pensado a partir de 1997,
tendo sua implantacao ocorrido em 1999, conforme projeto pedagogico do curso. A criagdo do
curso ocorreu quando ainda se denominava Escola Agrotécnica Federal de Belo Jardim. O
curso surgiu para atender uma demanda da Microrregido do Vale do Ipojuca, local geografico
em que esta inserida a cidade de Belo Jardim, visto que, os municipios limitrofes, adjacentes e
interestaduais, tais como: Sanhard, Tacaimbd, Brejo da Madre de Deus, Sao Bento do Una,
Jatauba, Caruaru, Pesqueira, Po¢do, Alagoinhas, Bezerros, Cachoeirinha, Capoeiras, Gravata,
Riacho das Almas, Sdo Caetano, Lajedo, Calgados, Altinho, Bonito, Sairé, Agrestina, Buique,
Ibateguara, Zabelé, Sdo Sebastido do Umbuzeiro, Santa Brigida, sdo polos economicos
voltados para a industria, setor alimenticio, comércio e agricultura de diversas culturas e
criagdo de gado e aves. Vale ressaltar, que nas cidades mencionadas, o agronegocio se destaca
de maneira geral, especialmente no processamento e comercializacdo dos produtos agricolas e
nao dispdem de nenhuma institui¢do educacional publica que oferegam o curso técnico em
agroindustria.

Assim, a oferta desse curso contribuiu e contribui para formar profissionais para
atuarem nos diversos segmentos do agronegdcio regional — sejam eles de pequeno, médio ou
de grande porte, haja vista, que o setor agroindustrial faz parte do agronegécio brasileiro,

incluindo sua atividade turistica intrinseca ¢ os setores de comércio e servicos locais.
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E importante enfatizar, que a oferta do curso Técnico em Agroindustria na forma

Integrada, quando foi implantado na institui¢do, pertencia a Area de Agropecuaria, cujas

competéncias profissionais gerais eram as mesmas do Técnico em Agropecudria, conforme

estd descrito nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educagdo Profissional de Nivel

Médio emitido pelo MEC:

Os curriculos formulados para os cursos técnicos de Agropecuaria poderdo
ser estruturados por moddulos que retinam conjuntos de competéncias e
habilidades correspondentes a ocupagdes nessa area. Qualquer modulo
concluido poderd preparar para o ingresso no mercado de trabalho. As

matrizes curriculares ora apresentadas podem contemplar habilitagdes como
as de técnico em agricultura, técnico em zootecnia, técnico em agroindistria
(.). E importante lembrar que as competéncias profissionais gerais,
estabelecidas pelas Diretrizes Curriculares Nacionais, deverdo estar
necessariamente contempladas, assim como garantido o cumprimento da
carga horaria minima obrigatoria, de 1.200 horas. (MEC, p.112)

Dessa forma, o egresso do curso recebia a seguinte denominagdo: Técnico em
Agropecudria com Habilitagdo em Agroindistria. E no decorrer do tempo, de maneira
continua, a Instituicdo tem discutido procedimentos, que visam o constante aprimoramento do
curso. Este aprimoramento estd em observancia aos itinerarios de profissionalizacdo no
mundo do trabalho, a estrutura s6cio ocupacional e aos fundamentos cientificos e tecnologicos
dos processos que orientam uma formacao educacional bem alicergada.

Assim, no ano de 2000 foi autorizado a reformulagdo ¢ funcionamento do Plano do

Curso de Agroindustria instituido pela Portaria n° 52 de 27 de dezembro de 2000 a ser
vivenciado a partir de 2001, sendo registrado no Cadastro Nacional de Cursos Técnicos
(CNCT), mantido pelo Ministério da Educacao, para fins de validagdo nacional, sob o nimero
23.000542/2004-67.

Em 2009, foi construido o Plano de Curso de Agroindustria Integrado ao Ensino
Médio e vivenciado a partir de 2010. Este Plano de Curso e a respectiva matriz estdo
respaldados conforme legislacdo vigente e, em especifico a Resolugdo CNE/CEB n° 03/2008
e Parecer CNE/CEB n° 11/2008 que instituiu e implantou o Catdlogo Nacional de Cursos
Técnicos, o qual reorganizou a educacdo profissional técnica em eixos tecnoldgicos,
norteando os itinerdrios formativos e exigéncias profissionais que direcionam as institui¢des
educativas dessa modalidade de educacao.

Ao longo da vivéncia do curso, foi diagnosticado necessidades de alteragdes para
atender a uma realidade em constante mudanca. Assim, em 2011 foi aprovada a Resolucdo n°

01/2011 ad referendu, que tratou de alteragdes na matriz curricular do curso.



Atualmente, o Plano do Curso, foi reestruturado, na perspectiva de atualizacao a

legislagao em vigor, bem como, inserir a matriz curricular aprovada em 2012.

2. Justificativa e Objetivos do Curso Técnico em Agroindustria

2.1. Justificativa

A industria de alimentos apresenta um faturamento de 15% e segui as tendéncias
internacionais na area de producao, porém, precisa desenvolver percursos mais fortes na area
de inovagdo, com o propdsito de criar produtos saudaveis e de preparo rapido.

As principais inovagdes ligadas ao mercado de alimentos estdo nas areas de insumos,
biotecnologia, bens de capital e embalagens. O mercado de alimentos funcionais tem crescido
a taxas anuais de aproximadamente 10% e se revela um campo fértil de pesquisa e
oportunidades comerciais.

A produgdo de alimentos ¢ um dos pilares de qualquer economia, seja por sua
abrangéncia e essencialidade, seja pela rede de setores direta e indiretamente relacionados,
como o agricola, o de servicos e o de insumos, aditivos, fertilizantes, agrotdxicos, bens de
capital e embalagens.

Belo Jardim, fica na regido Agreste do Estado de Pernambuco e revela um grande
potencial na questdo da producdo de alimento sendo destaque a area de produgdo de leite e
seus derivados, pois nessa regido ha uma bacia leiteira consideravel formados pelos seguintes
municipios: Sanharo, Sdo Bento do Una, Belo Jardim, Tacaimbd, Garanhuns e Cachoeirinha.

O Instituto Federal de Educacdo Ciéncias e Tecnologia — Campus - Belo Jardim,
comprometido com as mudangas tecnoldgicas e de produgdo de bens e servicos e
conhecimentos, sistematizou este plano de curso voltado para o curso técnico em
agroindustria.

O curriculo apresenta os conhecimentos escolares contextualizados e articulados,
oportunizando o desenvolvimento do raciocinio e da capacidade de pesquisar, buscar
informacdes, analisa-las e seleciona-las, evitando a simples memorizagao.

A proposta curricular esta sendo construida na perspectiva da preocupagdo com uma
formagdo que considere a investigacdo cientifica compativel com a formagao técnica de nivel
médio, cuja organizagdo didatica do curso prima em transparecer 0 compromisso com as
causas sociais € ambientais que garantam respeito a individualidade e as diferencas presentes

em todos os sujeitos.
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E com essa perspectiva explicitada acima que buscamos superar o modelo de ensino

profissionalizante, cujo objetivo ndo devera se pautar pelos interesses do mercado de trabalho.

Face ao impacto da formagdo técnica no Mundo do trabalho e da evolu¢do do mercado

regional e nacional, acompanhados através de mecanismos de avaliagdo do desenvolvimento

da economia regional e do acompanhamento de egressos e do estagio supervisionado, o IFPE

campus Belo Jardim viabilizard o redirecionamento do curso adequando-o a necessidades

emergentes.

2.2 Objetivos

2.2.1. Objetivo Geral do Curso Técnico em Agroindustria

Formar Técnicos em Agroindustria para exercer atividades de processamento e
analise de alimentos nas areas de laticinios, carnes, frutas/hortali¢as, massas ¢
saneantes, proporcionando uma educagdo fundamentada nos principios do trabalho,
ciéncia, tecnologia, cultura e humanismo, articulando conhecimentos basicos e
técnicos que permitam uma compreensdo critica da realidade social, e utilizacao
desses conhecimentos aprendidos em situagdes formais e informais na inovagao e uso

de tecnologias relacionadas aos alimentos.

2.2.2. Objetivos Especificos

Possibilitar a formagdao de Técnico em Agroindustria capaz de compreender os
fundamentos da ciéncia e da técnica dos processos produtivos, das analises de
alimentos, relacionando a teoria com a prética;

Desenvolver no educando a capacidade de pesquisar possibilitando a sua autonomia
intelectual no processo de construgdo e reconstru¢cdo do conhecimento;

Possibilitar ao educando, uma formac¢ao humanitaria e ética fundamentada em valores
como respeito e solidariedade, favorecendo a convivéncia entre os humanos e a
natureza,

Possibilitar uma formagao profissional articulada as mudangas do mundo do trabalho;
Proporcionar ao educando, o desenvolvimento de conhecimentos para atuar no
processamento de produtos alimentares e ndo alimentares de origem animal e vegetal a
partir do dominio de conhecimentos necessarios ao exercicio de suas fungdes;

Desenvolver conhecimentos relativos ao processo de gestdao do negdcio agroindustrial,



situando questdes relativas a natureza e especificidade do setor;

e Atuar na area de producao agroindustrial, enfocando desde a aquisicdo da matéria-
prima, limpeza, sanitizagdo e controle de qualidade na producao;

. Elaborar produtos agroindustriais considerando a conservagdo, embalagem,

armazenamento e qualidade no produto final.

3. Requisitos e Formas de Acesso

De acordo com a legislacdo em vigor, o curso Técnico em Agroindustria na forma
Integrada serd destinado prioritariamente para alunos que tenham concluido o ensino
fundamental ou equivalente e apds aprovagdo no exame de sele¢do promovido pelo Instituto
Federal de Ciéncias e Tecnologia de Pernambuco Campus Belo Jardim com programagao e

estrutura definidas em edital.

Poderao ser aceitos alunos transferidos de outra Institui¢do Federal de Ensino com
curso técnico em Agroindustria compativel, mediante existéncia de vaga e avaliagdo favoravel
da Coordenagao do Curso e assessoria pedagogica quanto as condi¢des de compatibilizagdo

do curriculo dos cursos e pré-requisitos necessarios ao ingresso.

A matricula sera realizada de acordo com o cronograma previamente definido pelo

Setor de Registros Escolares — SRE, em conformidade com as normas regimentais e legais.

Sera garantido o ingresso ao Curso Técnico de Agroindustria do Campus Belo Jardim
aos estudantes amparados por legislagdo especifica: ex-oficio, Servidor Publico Federal
transferido e seus dependentes e membros das Forcas Armadas transferido e seus

dependentes, independentemente do numero de vagas e a qualquer época do ano.

4. Fundamentacio Legal

Legislacio Educacional-
e LDBEN n° 9.394/1996: Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educagao Nacional;

e Parecer n° 11/2012 ¢ Resolucio CNE//CEB n° 06/2012: Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagio Profissional de Nivel Técnico;

o Lei 11.788/2008 — Dispde sobre o estagio de estudantes;

e Resolucio n° 1/2004 — Estabelece Diretrizes Nacionais para a organizagdo € a

realizagdo de Estagio de alunos da Educacao Profissional e do Ensino Médio;



Parecer CNE/CEB n° 35, de 05 de novembro de 2003. Normas para a organizagao e
realizagdo de estadgio de alunos do Ensino Médio e da Educacao Profissional;

Lei n° 9.795/1999 — Dispde sobre a Educagdo Ambiental, institui a Politica Nacional
de Educacao Ambiental e da outras providéncias;

Decreto n® 4.281, de 25 de junho de 2002: Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de
abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, e d4 outras
providéncias.

Decreto n° 5.296 de 02 de dezembro de 2004. Regulamenta as Leis nos 10.048, de 8
de novembro de 2000, que da prioridade de atendimento as pessoas com necessidades
especifica, e 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e
critérios basicos para a promoc¢do da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e dé outras providéncias.

Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei no 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da
Leino 10.098, de 19 de dezembro de 2000;

Decreto n° 7.611, de 17 de novembro de 2011. Dispde sobre a educagdo especial, o
atendimento educacional especializado e d4 outras providéncias;

Parecer CNE/CEB n° 11, de 12 de junho de 2008. Proposta de instituicdo do
Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio

Resolucio CNE/CEB n° 03, de 9 de julho de 2008: Dispde sobre a instituigao e
implantacao do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos de Nivel Médio;

Parecer CNE/CP n° 08 de 06 de marco de 2012. Institui as Diretrizes Nacionais para
a Educacao em Direitos Humanos;

Resolucido CNE/CP n° 01, de 30 de maio de 2012: Estabelece Diretrizes Nacionais
para a Educa¢do em Direitos Humanos.

Outras Legislacoes:

Portaria n° 397, de 09 de outubro de 2002: Aprova a Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes - CBO/2002, para uso em todo territorio nacional.

Regulamento Institucional do IFPE:

Resolucio n® 22/2014: Organizagdo Académica do Instituto Federal, Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco;
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), exercicio de 2009 a 2013;

Regimento do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensio do IFPE.



5. Perfil Profissional de Conclusiao do Técnico em Agroindustria

Com base no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do Ministério da Educaggo, o
egresso do curso Técnico em Agroindustria, € o profissional que:
I - Planeja, monitora, e operacionaliza o processamento de alimentos na area de laticinios,
carnes, pescados, beneficiamento de graos, cereais, frutos e hortalicas;
IT - Auxilia e atua na elaboragdo, aplicacdo e avaliagdo de programas preventivos, de
higienizacdo e sanitizacdo da produgdo agroindustrial;
Il - Atua em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos de producao
agroindustrial;
IV - Implementa e gerencia sistemas de controle de qualidade e aplica técnicas
mercadologicas competitivas, adequadas a distribui¢ao e comercializagdo dos produtos.

Para isso, ¢ importante que o egresso do curso demonstre os seguintes conhecimentos,
atitudes e habilidades:
a) Aplica os conhecimentos da ciéncia e da tecnologia de forma a promover o
desenvolvimento sustentavel e diminui¢do do impacto ambiental na area da transformacao de
alimentos, mediante a valorizacdo e respeito ao meio-ambiente contribuindo para a
preservacao e melhoria da qualidade de vida;
b) Relaciona teoria e pratica;
c) Compreende os fundamentos cientificos e tecnoldgicos relacionadas ao beneficiamento e
industrializacdo de alimentos, ao realizar acdes de planejamento, operacdo, implantacido e
gerenciamento;
d) Realiza 0 acompanhamento da manuten¢do e otimizacdo de equipamentos, controle de
insumos e produtos agroindustriais;
e) Apresenta acdes de distribuicdo e comercializacdo relacionada ao desenvolvimento
permanente de solugdes tecnologicas de produtos alimenticios € ndo alimenticios de origem
vegetal e animal;
f) Operacionaliza o processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes, massas, frutas
e hortalicas respeitando a legislacdo e suas normas de seguranca alimentar, seguranca do
trabalho e controle de qualidade;
g) Atua na elaboragdo, aplicacdo e avaliagdo de programas preventivos de higienizacdo e

sanitizacdo da produgdo agroindustrial;



g) Identifica e/ou cria formas para comercializacdo de produtos, adotando medidas necessarias
para a reducao de custos € a maximizagao da qualidade na industrializagdo do alimento;

h) Possui teoria e pratica sobre andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de
alimentos, a fim de:

- Identificar familias de organismos e microrganismos, diferenciando os benéficos dos
maléficos;

- Elaborar, aplicar e monitorar programas profilaticos, processos de higienizagdo e de
sanitizagao alimentar na produg¢do agroindustrial;

i) Fomentar bases teoricas e técnicas solidas acerca de sistemas associativistas e
cooperativistas;

j) Identificar e aplicar técnicas de gestdo e mercadologicas para a distribuicdo e a

comercializacao de produtos agroindustriais;
1) Aplica tecnologias voltadas ao envasamento e as embalagens agroindustriais;

m) Comunica-se e demonstra competéncias pessoais requeridas para o desenvolvimento de

suas fung¢des relativas ao cumprimento das obrigagdes respeitando as normas estabelecidas;

6. Campo de Atuacio

A area de atuacdo para o Técnico em Agroindustria ¢ bem abrangente, pois podera
atuar como: empreendedor, trabalhador em organizagdes publicas ou privadas, em empresas
rurais, na administra¢do, producdo, exploracdo, comercializagcdo e prestacdo de servicos na
area de processamento de alimentos de origem animal ou vegetal, em:

e Empresas de assisténcia técnica, fomento e extensao rural;

e Empresas de planejamento, assessoria, gerenciamento agroindustrial;
e Empresas de pesquisa agroindustriais;

e Instituicdes de ensino agroindustriais;

e Servicos de fiscalizacao de produtos de origem animal e vegetal;

e Cooperativas, associacdes e sindicatos de trabalhadores rurais;

e Industria de processamento de alimentos

7. Organizacao Curricular



7.1. Concepcao e Principios Pedagégicos

A proposta pedagdgica do curso concebe a formagdo do Técnico em Agroindustria
como um processo fundamentado pelos avangos cientificos e tecnoldgicos do mundo
contemporaneo. Além disso, estd em consonancia com os documentos legais vigentes de
ambito nacional e institucional, e em especifico, ao Parecer CNE/CEB n°® 11/2012 ¢ a

Resolucao n® 06/2012, os quais definem os seguintes principios:

. Integracdo ente os conhecimentos da educagdo basica e os saberes especificos para a
formacdo do Técnico em Agroindustria para a producdo de conhecimentos, visando a

formagao holistica do estudante tendo a pesquisa com o principio pedagogico;

. Respeito aos valores estéticos, politicos, humanos e éticos na perspectiva do

desenvolvimento para a vida social e profissional;

. Indissociabilidade entre educacdo e pratica social, considerando a historicidade dos

conhecimentos e dos sujeitos da aprendizagem;

. Interdisciplinaridade no sentido de superar a fragmentacdo de conhecimentos, prevista

neste plano de curso e na pratica do professor;

. Adogdo de uma pratica pedagogica favoravel a compreensdo do significado dos

conhecimentos de modo a garantir a indissociabilidade entre teoria a pratica;

. Consideracao da realidade socioecondmica e ambiental, na esfera nacional, regional e
local;
. Reconhecimento dos sujeitos e suas singularidades tais como: pessoas com

deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades;

. Construcao do plano de curso de Técnico em Agroindustria como um trabalho
coletivo;
. Flexibiliza¢dao no itinerario formativo, no sentido de garantir ao estudante, antecipar

sua trajetoria escolar de acordo com sua disponibilidade e esforco;

. Utilizacdo de formas de ensino e de aprendizagem que contribuam para o



desenvolvimento pessoal e profissional do futuro Técnico em Agroindustria para que possa

atuar com autonomia e respeito;

. Assegurar a permanéncia e éxito dos alunos mediante uma organizagdo do trabalho
pedagogico que valoriza as reais necessidades de aprendizagem dos alunos, seus
conhecimentos prévios, bem como a articulagao desses conhecimentos com os conhecimentos

consagrados pela cultura escolar;

. A pesquisa como um principio pedagogico que possibilita ao discente buscar respostas

e tornar-se autdbnomo no processo de construcdo e reconstru¢ao de conhecimentos;

. Compreensao do trabalho como principio educativo, como explica Ciavatta:

(...) significa que buscamos enfocar o trabalho como
principio educativo, no sentido de superar a dicotomia
trabalho manual/trabalho intelectual, de incorporar a
dimensdo intelectual ao trabalho produtivo, de formar
trabalhadores capazes de atuar como dirigentes e cidadaos.
(CIAVATTA, 2005, p.84)

Assim sendo, buscamos oportunizar uma formagdo politécnica, estabelecendo uma
relacdo articulada entre os saberes exigidos para a formagdo do Técnico em
Agroindustria, com os conhecimentos das Linguagens, da Matematica, das Ciéncias
Humanas e Naturais desenvolvidos na Educacao Basica, ancorados pelo didlogo entre
TRABAHLO, CIENCIA, TECNOLOGIA E CULTURA, permitindo ao discente, uma
leitura mais complexa da realidade social compreendendo-se no mundo.

Os direitos humanos transversalizam todo o curriculo, na perspectiva de favorecer o
conhecimento ¢ o respeito a esses direitos, a convivéncia humana e a valorizagdo da
conservagdo do meio ambiente, este, tanto na forma de disciplina especifica, mas, sobretudo
como pratica educativa permanente. Isto significa que a educacdo ambiental, além de
perpassar as disciplinas dos periodos, serd vivenciada em atividades como palestras, mesas
redondas, seminarios e projetos ofertados, tanto pelo IFPE Campus Belo Jardim, como por

outras instituicoes.

8. Estrutura e Organizaciao Curricular

O curso Técnico em Agroindustria terd duracdo minima de trés anos (36 meses).

Apresenta uma carga horédria de 4.520 horas-aulas ou 3.751,6 horas-relégio de teoria-




pratica e 200 horas de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério. Sua estrutura

curricular ¢ disciplinar, organizadas em trés anos. O 1° ano ¢ composto de 1.400 horas-aulas,
0 2° ano ¢ composto de 1.520 horas-aulas e 3° ano ¢ composto de 1.600 horas-aulas. Os trés
anos mencionados, tratam da teoria pratica, e serdo vivenciados, obrigatoriamente, cada um
deles, em 40 semanas letivas obedecendo ao calendario escolar anual.

Serao ofertadas 35 aulas tedrico-praticas semanais de 50 minutos no 1° ano, ¢ 38 aulas
semanais no 2° e 40 aulas tedrico-praticas semanais 3° ano.

O Estagio Curricular Supervisionado podera ser iniciado a partir do inicio do 2° ano e
devera ter duragdo méaxima de 20 semanas, apos ser iniciado.

E importante destacar, que o curriculo do curso é flexivel, oportunizando ao discente,
mobilidade para adiantamento do curso, conforme Artigo 6°, inciso XIV da Resolucio
CNE/CEB n° 06/2012, a qual orienta, como principio norteador do curriculo: “flexibilidade na
constru¢do de itinerarios formativos diversificados e atualizados, segundo interesses dos
sujeitos e possibilidades das instituigdes educacionais, nos termos dos respectivos projetos
politico-pedagogicos.” Esse preceito legal esté ratificado no artigo 22, inciso V da Resolucdo
citada.

Portanto, serd possivel ao estudante, avancar sua trajetdria escolar de acordo com sua

disponibilidade e esfor¢o, quer seja cursando disciplinas que nao exigem pré-requisitos, quer

seja_através da validacdo de conhecimentos e experiéncias adquiridos no trabalho, por meios

informais e estudos formais.
Os anos estao organizados da seguinte forma:
1° ANO ¢ composto de 1400 horas-aulas que estdo distribuidas em 18 disciplinas teoérico-

praticas da seguinte forma:

Lingua Portuguesa 120h/a
Informatica 40h/a
Introducdo a Metodologia Cientifica 40h/a
Artes 80h/a
Lingua Inglesa 80h/a
Educagao Fisica 80h/a
Sociologia 80h/a
Filosofia 80h/a
Geografia 80h/a
Histdria 80h/a
Seguranca do Trabalho 40h/a
Biologia 80h/a
Quimica 80h/a
Fisica 80h/a
Matematica 120h/a




Educacdo Ambiental e Residuos Agroindustriais 40h/a
Microbiologia dos Alimentos 80h/a
Nutricao 40h/a
Andlise Sensorial 80h/a

Nesse periodo serdo desenvolvidos conhecimentos de Lingua Portuguesa, referente a
linguistica, no sentido de realizar leituras compreensivas e criticas de textos diversos,
producdo escrita em linguagem-padrdo, andlise da organizacdo da lingua e percepcio das
diferentes linguagens para a compreensao do mundo. O estudante lidard com as ferramentas
da informatica que contempla o uso de software, editores de textos, planilhas eletronicas,
apresentacdo, navegacao na Internet e gerenciamento de arquivos. A disciplina de Sociologia
e Filosofia apresentara as problematicas pertinentes ao mundo do trabalho relacionada a
transformacgdo da sociedade. A disciplina de Seguranca do Trabalho contempla saberes sobre
riscos ocupacionais, acidentes de trabalhos, as legislagdes que amparam o trabalhador no
sentido da prevengdo de acidentes. A Biologia, a Quimica, a Fisica e a Matematica tratara da
vida, a natureza que a cerca e as tecnologias que abrange hoje o nosso cotidiano. Tratara,
também, sobre a importancia da preservacao do meio ambiente e aproveitamento e tratamento
dos residuos agroindustriais.

Havera a abordagem sobre os constituintes quimicos, estruturais e suas fun¢des no
processamento dos alimentos.

O estudo da microbiologia destacard a importancia dos microrganismos € suas
caracteristicas que interferem na qualidade dos alimentos. Além disso, desenvolvera saberes
basicos acerca da ciéncia da nutrigdo na alimentacdo humana. A disciplina de Andlise
Sensorial oportunizard a utilizacdo dos sentidos humanos para avaliar as caracteristicas
organolépticas dos alimentos. Também serdo desenvolvidos conhecimentos tedricos praticos

sobre a conservacao de alimentos.

2° ANO ¢ composto de 1520 horas-aulas divididas em 18 (Dezoito) disciplinas tedrico-

praticas descritas a seguir:

Lingua Portuguesa 120h/a
Lingua Inglesa 80h/a
Lingua Espanhola optativa
Educacao Fisica 80h/a
Sociologia 80h/a
Filosofia 80h/a
Geografia 80h/a




Historia 80h/a
Etica Profissional 80h/a
Biologia 80h/a
Quimica 80h/a
Fisica 80h/a
Matematica 120h/a
Quimica dos Alimentos 80h/a
Andlise Fisico-quimica dos Alimentos 80h/a
Analise Microbioldgica dos Alimentos 80h/a
Seguranga Alimentar 80h/a
Conservac¢ao dos Alimentos 80h/a
Tecnologia de Processamento de Saneantes 80h/a

Nesse periodo, continuaremos com o estudo das disciplinas que abordam a linguagem,
além da formacdo humana, onde serdo desenvolvidos conhecimentos necessarios para o
convivio social do técnico em agroindustria baseados na ética e cidadania, os estudantes
desenvolverdo saberes e praticas voltadas para a pesquisa em agroindustria, utilizando as
ferramentas da informatica.

As disciplinas de Analise Fisico-quimica e Andlise Microbiologica avaliam a
qualidade dos alimentos. Como também, serdo desenvolvidos conhecimentos sobre as
ferramentas legais no controle de qualidade a partir do estudo da seguranca alimentar para
garantindo a preservacgao dos alimentos. A disciplina de Tecnologia de Saneantes oportunizara

conhecimentos sobre a fabricacdo de produtos de limpeza.

3? ANO ¢ composto também de 1600 horas-aulas organizadas em 17 (dezessete) disciplinas

teorico-praticas, conforme explicadas a seguir:

Lingua Portuguesa 120 h/a
Lingua Inglesa 80h/a
Lingua Espanhola optativa
Educagao Fisica 80h/a
Sociologia 80h/a
Filosofia 80h/a
Geografia 80h/a
Historia 80h/a
Gestao e Empreendimentos Agroindustriais 80h/a
Biologia 80h/a
Quimica 80h/a
Fisica 80h/a
Matematica 120h/a
Tecnologia no Processamento de Produtos Lacteos 200 h/a
Tecnologia no Processamento de Frutas e Hortalicas 120 h/a




Tecnologia no Processamento de Produtos Carneos 120 h/a
Tecnologia no Processamento de Massas Alimenticias 120 h/a

Nesse periodo, além de continuar com o estudo das disciplinas que abordam a
linguagem, a formac¢do humana e cidadania; os estudantes vivenciardo a disciplina de Gestao
e Empreendimentos Agroindustriais numa abordagem de conhecimentos sobre o como
gerenciamento uma empresa de alimento. Nesse periodo também, serdo articulados os saberes
cientificos, desenvolvidos no 1° e 2° Ano da formagdo basica, que auxiliardo na compreensao
e criagdo de tecnologias para o processamento de alimentos derivados do leite, carnes, frutas,

hortaligas e massas.



7.3.Fluxograma e Itinerario de Formacao

Este fluxograma apresenta as chances de mobilidade para adiantamento do curso,

conforme interesse e disponibilidade do estudante, e estd respaldado na Resolucio CNE/CEB

n°® 06/2012 e no artigo 41 da Lei n°® 9.394/1996.
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7.4. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA INTEGRADO AQ ENSINO
MEDIO

REGIME: ANUAL SERIADO ANO DE IMPLANTACAO:
2012

TURNO:MANHA E TARDE SEMANAS LETIVAS:40
HORA/AULA: 50mim CHT: 4.720 H/A — 3.951H/R

Fundamentacio Legal: Lei n® 9.394 de 20.12.96 - Lei n° 11.684 de 02.06.2008 - Lei n° 11.161 de 05.08.2005
- Lei n° 11.788 de 25.09.2008- Decreto n° 5.154/04 Resolucio CNE/CEB n° 04/99 - Resolucao CNE/CEB
n° 03/2005 - Resolucio CNE/CEB n° 04/2005- Resolu¢cio CNE/CEB n°04/2006 - Resolu¢cio CNE/CEB n°

01/2009
. DISCIPLINAS
EIXO TEMATICO: (BASES DE CONHECIMENTOS 1° 20 30 C.H C.H
TRABALHO, CIENCIAE CIENTIFICOS E TECNOLOGICOS) hia hir
TECNOLOGIA
Lingua Porfuguesa 3 3 3 360 298 8
Informatica 1 - - 40 332
SUB-EIXO: LINGUAGENS | |ntroducdo & Metodologia Cientifica 1 - - 40 33,2
E PRODUCAO DA Arte 2 - - 80 66,4
CULTURA Lingua Inglesa 2 | 2 | 2 | 240 1992
Lingua Espanhola {opcional) - 2 2 - -
Educacio Fisica 2 2 2 240 1992
Sociologia 2 2 2 240 1992
. Filosofia 2 2 2 240 1992
SUB-EIXO: FORMACAO Geografia 2 2 2 | 240 1992
HUMANA, ETICAE Histria 2 | 2| 2 | 240 1992
CIDADANIA Etica Profissional ~ 2 80 6.4
Gestdo e Empreendimentos - - 2 a0 66,4
Agroindustriais
Seguranca do Trabalho 1 - - 40 332
Biclogia 2 2 2 240 199 2
Quimica 2 2 2 240 195 2
Fisica 2 2 2 240 199 2
Matematica 3 3 3 360 298 8
Educacio Ambiental e Residuos 1 - - 40 332
SUB-EIXO: VIDA Agroindustriais '
#EAEHEEE%E& Oyl’mic_a dc:_s Alimenp::s - 2 - 80 66 4
Microbiologia dos Alimentos 2 - - a0 66,4
Nutrig 3o 1 - - 40 332
Andlise Fisico-Quimica de Alimentos - 2 - a0 66 4
Analise Microbioldgica de Alimentos - 2 - 80 66, 4
Andlise Sensorial 2 - - 80 66,4
Seguranca Alimentar - 2 - a0 66,4
Conservacdo de Alimentos - 2 - 80 66,4
Tecnologia no Processamento de - - L] 200 166
Produtos Lacteos
Tecnologia no Processamento de - - 3 120 9496
) ) - Frutas e Hortaligas
SUB-EIXO: FORMACAO Tecnologia no Processamento de - - 3 120 9496
TECNOLOGICAS E Produtos Cameos
ﬁg:%;ﬁgEhTﬂ DE Tecnologia_ no F‘rc_rcessamento de - - 3 120 9496
i ’ Massas Alimenticias
Tecnologia no Processamento de - 2 - a0 66,4
Saneantes
TOTAL DE AULAS SEMANAIS 35 38 40
C.H. TOTAL hia 1400 | 1520 | 1800 | 4,520
C.H. TOTAL hir 3.751,6
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO 200
C.H. TOTAL DO CURSO (em hora reldgio) 3.951,6

7.5. Orientacdes Metodoldgicas



A metodologia pensada para o Curso Técnico em Agroindustria se fundamenta em
dois principios norteadores: primeiro, a pesquisa que impulsiona nos estudantes a capacidade
de aprender e se tornar autdnomo, esse proposito estd fomentado muito bem no fragmento a
seguir:

Busca-se um ensino aliado a pesquisa como principio educativo, e ndo apenas como
principio cientifico. Essa abordagem contempla a visdo de educador que propde uma
metodologia que possibilite ao aluno se apropriar, construir, reconstruir e produzir
conhecimento. Nao se trata apenas de uma mudanga de método, mas de uma postura
pedagodgica. O aluno passa a ser participante ¢ sujeito do seu proprio processo de
aprender (MORAN et al, 2009, p.88).

Assim sendo, serdo criadas situagdes metodologicas problematizadoras que desafiam
os estudantes a pensar criticamente e produzir conhecimentos através da busca de
informacdes, das observagdes, das investigacdes, para assim, estimular a criatividade, fazer
formulacdes, comparagdes e sinteses, na perspectiva de superar um ensino desumanizante e
mecanizado, como diz FREIRE, (1997, p.37) “E por isso que transformar a experiéncia
educativa em puro treinamento técnico ¢ amesquinhar o que ha de fundamentalmente humano

no exercicio educativo: o seu carater transformador”.

O outro principio metodologico ¢ a_indissociabilidade entre teoria e pratica, que deve
propiciar aos discentes, situacdes de ensino-aprendizagem, em que se valorize a formagao
politécnica dos futuros Técnicos em Agroindustria ao articular a compreensdo dos principios
cientificos e tecnologicos com o fazer desse técnico, de modo a superar e dualidade entre
trabalho manual e trabalho intelectual.

Para isso, serdo adotadas metodologias e ambientes variados, tais como:
Experimentos; Simulagdes; Demonstracdes; Investigacdes; Visitas técnicas em: empresas de
alimentos, bebidas, feiras tecnoldgicas e de produtos agroindustriais, outras instituicdes do
ramo agroindustriais; Projetos de pesquisa/intervengdo; Trabalhos individuais ou em equipes;
Seminarios; Discussdes critica e reflexiva de textos e videos; Resumos analiticos sobre textos;
Resenhas, Aulas expositivas dialogadas; Construcao de relatorios; Portfolios; Entrevistas;
Producao de videos, Exposi¢do de murais pelos estudantes; Resolucdo de problemas e
Atividades escritas.

A metodologia usada para o desenvolvimento dos conhecimentos devera ocorrer em
salas de aulas, laboratorios, bibliotecas, Campo, Visitas em outras instituicdes e localidades
para os estudantes observarem, refletirem e compararem as varias realidades de forma

interdisciplinar.



7.5.1 Atividades de Pesquisa e Extensao

A indissociabilidade entre ensino-pesquisa-extensao ¢ uma prerrogativa que esta na
Constituicdo Federal. Essa triade ¢ inseparavel, pois deverd estar articuladas nas agdes
pedagbgicas, mas, cada atividade dessa constituem naturezas diferentes, e assim,
compreendemos que a pesquisa devera ser acdo constante do professor em seu trabalho
cotidiano, pois como disse Paulo Freire (2011,p.32): “ndo ha ensino sem pesquisa e pesquisa
sem ensino (...) o que ha de pesquisador no professor ndo ¢ uma qualidade ou uma forma de
ser ou de atuar que se acrescente a de ensinar. Faz parte da natureza da pratica docente a
indagagao, a busca, a pesquisa ...”.

Portanto, o professor deve ser um pesquisador da propria pratica, pois precisa aprender
constantemente para ensinar, € para isso ¢ necessario enxergar a sala de aula como um
laboratorio vivo que oportuniza refletir sobre o seu plano de ensino, sua metodologia, a
realidade socioecondmica dos estudantes, os conhecimentos prévios dos alunos e sua propria
formacdo como educador. Assim, podera criar procedimentos didaticos que incentivem o
aluno a pesquisar, para que eles aprendam a descobrir, pensar de forma critica, e propor
solucdes para os problemas e desafios atuais, construindo e reconstruindo o seu proprio
conhecimento tornando-se autdbnomos.

E importante frisar que o Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco busca apoiar e desenvolver o hdbito de pesquisa cientifica e tecnoldgica entre
docentes, estudantes e técnicos administrativos, visando a produgdo de conhecimentos e
disseminagdo desses conhecimentos, através de projetos pesquisa e de projetos de
intervengdo. O IFPE ¢ cadastrado junto ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tecnoldgico (CNPQ) e nesse sentido, apresentamos o recorte abaixo, retirado do PDI do

IFPE: 2009-2013

A Pro-Reitoria de Pesquisa Inovagdo divulga, periodicamente, os Editais de Pesquisa
das agéncias de fomento, como agdo de apoio e incentivo a apresentacdo de projetos,
buscando financiamento; cadastra projetos de pesquisa articulados com as linhas de
pesquisa dos grupos e com as orientagdes do Programa Institucional de Bolsas de
Iniciagdo Cientifica (PEBIC); promove a participagdo de servidores em eventos,
concedendo passagens e diarias, como forma de incentivo a divulgagdo cientifica e a
capacitacdo; apoia a publicag@o de trabalhos através da criagdo do periodico cientifico
CIENTEC, no qual os orientadores poderdo apresentar os resultados de suas
pesquisas.”

A perspectiva do IFPE, e em especifico do Campus Belo Jardim, ¢ o fortalecimento da
cultura da pesquisa e da extensdo como atividades integrantes do processo ensino-
aprendizagem, através Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovagdo (PROPESQ), que atualmente lida

com as seguintes Bolsas de Pesquisas:



BOLSA PIBIC TECNICO-IFPE;

BOLSA PIBIT TECNICO-IFPE;

EDITAL EQUIPA (recurso para aquisi¢do de material permanente);
BPQ — (Bolsa Produtividade do Pesquisador);

Programa Biblioteca do Pesquisador;

Edital Enxoval Pesquisador (impressora ¢ notebook)

Atividades de Extensao: de acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI

“A Extensdo ¢ compreendida como um espaco em que os Institutos Federais
promovem a articulagdo entre o saber académico e a realidade
socioecondmica e cultural da regido onde estd inserido. Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia devem se articular de forma a priorizar o local e o regional,
possibilitando a oxigenagdo necessaria a vida académica. A extensdo, é uma
pratica académica que interliga o IFPE nas suas atividades de ensino e
pesquisa com as demandas da maioria da populagdo (...).” (IFPE -2009 a
2013)

Essas atividades permitem que o desenvolvimento do conhecimento ocorra na

instituicdo e fora dela, favorecendo o intercambio entre o IFPE — Campus Belo Jardim e a

comunidade externa de modo que, o IFPE Campus Belo Jardim atenda as demandas da

sociedade e cumpra com sua funcao social. Para isso, esse Plano do Curso, prevé atividades

de extensdo descritas a seguir:

Projetos de Extensio em Agroindustria: sdo acdes que visam o desenvolvimento social,

cultural e cientifico, ao expandir conhecimentos e promover interven¢des no ambito da

sociedade. Podem ser: projetos — que ¢ um conjunto de agdes processuais € continuas de

carater educativo com objetivo definido e prazo determinado e cursos com as seguintes

tematicas:

Aproveitamento de Residuos Agroindustriais;
Educacdao Ambiental;

Conservagao de Alimentos;

Controle de Qualidade de Alimentos;

Boas Praticas de Fabrica¢do de Alimentos;
Controle de Qualidade da Agua;

Controle de doengas veiculada por alimento (DVA)
Outros.

Os projetos de extensdo e pesquisa serdo desenvolvidos sob a coordenagdo de



servidores efetivos do IFPE Campus Belo Jardim. Porém, para coordenar projetos de pesquisa
¢ necessario ter a titulacdo minima de mestre, ¢ para coordenar projetos de extensdo a
titulagdo minima € a graduagao.

Tais atividades serdo cadastradas na PROEXT ou regulamentadas no ambito interno
do Campus Belo Jardim, atendendo a critérios da instancia responsavel por essas atividades.

Eventos de extensiao: sdo atividades de curta duracdo como palestras, seminarios,
exposigdes, congressos, entre outras, que ajudem a difundir o conhecimento. Destacam-se os
eventos de tradi¢ao da Instituicdo, previstos anualmente em seu calendario letivo, que visa a
divulgacdo cientifica, artistica e cultural, como: A Semana de Agroindustria, Dia Internacional

da Agua, Dia Internacional do meio Ambiente, Semana Tecnologica, PLURI entre outros.
7.5.2. Atividades de Monitoria

O Curso Técnico em Agroindustria proporciona aos estudantes participar do programa
de Monitoria, cujas atividades favorecem a cooperagao entre docentes e estudantes,
oportuniza apoio pedagogico aos discentes que sentem dificuldades em determinadas
disciplinas, e assim contribui para a melhoria da qualidade do ensino — aprendizagem, pois
auxiliam na reducao dos problemas de repeténcia e evasao.

Portanto, cabe ao estudante-monitor desempenhar as seguintes atividades:

e Auxiliar o docente do qual ¢ monitor, exclusivamente, em atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, assim como no planejamento das aulas, na realizacdo de
atividades e no processo de elaboracdo e corre¢do das avaliacdes;

e Cooperar no atendimento e orientagdo dos estudantes em atividades teoricas, praticas
€ experimentais;

e Interagir com docentes e estudantes, visando ao desenvolvimento da aprendizagem de
alunos que apresentem dificuldades em determinadas disciplinas em que o Monitor
esta cadastrado;

O estudante — monitor sera selecionado, conforme critérios expressos em edital, e serd
sempre orientado por um docente, cuja disciplina/componente curricular, necessite de reforgo
€ ou reensino.

As atividades de Monitoria poderdo ser voluntdrias ou remuneradas. As Monitorias
remuneradas recebem Bolsas que s3o providas pelo Programa Institucional de Monitoria do
Campus Belo Jardim. O estudante-monitor tera que cumprir cargas horarias de no minimo 8

(oito) e o maximo de 12 (doze) horas semanais ¢ nao pode ser simultdneo com as atividades



académicas do estudante.

7.5.3. Pratica Profissional

A Pratica Profissional no Curso Técnico de Agroindustria ¢ a continua relagdo entre a
aprendizagem dos conhecimentos cientificos e tecnologicos e sua aplicagao em agdes praticas.
E importante destacar que as atividades praticas devem ser inerentes & metodologia de ensino,
as quais permitirdo aos estudantes compreenderem o que vao fazer e refletirem sobre esse

fazer, de modo que a_teoria e pratica profissional serdo indissocidveis ao longo do curso e

devem compor a carga minima do curso.

Assim, os componentes curriculares deverdo ser vivenciados, preferencialmente,
através de projetos interdisciplinares, abrangendo uma diversidade de situagdes didaticas
como: experimentos; projetos de pesquisa; projetos de intervengdo; resolucdo de situagdes
problemas; visitas técnicas em outras instituicdes educativas; realizacdo de atividades em
grupos e individuais; proferi¢do de palestras sobre temas especificos; observacdes e registros,
entre outras atividades.

Tais atividades poderdo ser desenvolvidas em salas de aulas, laboratérios, oficinas.
Dessa forma, a promogdo de atividades metodoldgicas que possibilitem a compreensao
consciente dos conteudos e sua aplicagdao na resolucdo de situagdes praticas, possibilitara a

superagao do ensino mecanicista voltada para o treinamento de execucdo de tarefas manuais.

7.5.3.1. Estagio Curricular Supervisionado

O Estagio Curricular Supervisionado ¢ também uma das atividades de aprendizagem

que integra teoria e pratica no Curso Técnico de Agroindustria trata-se da pratica profissional

em situacdo real de trabalho. onde os estudantes regularmente matriculados no curso. irdo

desempenhar atividades que sdo proprias do Técnico em Agroindistria, mas ainda na

condicdo de estudante, sob a orientagdo obrigatoria de um professor do IFPE Campus Belo

Jardim area de Agroindustria. A supervisdo do estagio sera realizada pelo supervisor técnico
da 4rea na empresa ou na institui¢ao escolar em que se desenvolve a atividade do estagio.

O Estagio Curricular Supervisionado sera obrigatdrio para a conclusdo do curso, e terd
200 horas acrescidas a carga horaria minima do curso. Ocorrera em observancia aos seguintes
preceitos legais: Lei Federal n° 11.788/2008, Parecer CNE/CEB n° 35/2003, Resolu¢ao CNE/
CEN n° 01/2004.

O Estagio Curricular Supervisionado tem os seguintes objetivos:

e Promover a aprendizagem dos conhecimentos proprios da atividade profissional do



Técnico de Agroindustria no ambiente de trabalho, visando o desenvolvimento integral
do estudante nos seguintes aspectos: humano, ético, intelectual, cultural, social para

uma vida cidada.
Consolidar e articular os conhecimentos desenvolvidos ao longo do curso;

Proporcionar ao futuro Técnico em Agroindustria o confronto da realidade, entre as
empresas e instituicdo em que ocorrem os estdgios € o ambiente escolar, refletindo

sobre alguns aspectos do curso, principalmente a teoria e pratica;

Integrar o processo de ensino, pesquisa e aprendizagem.

Antes do estudante iniciar o Estagio Curricular Supervisionado, devera ser esclarecido sobre a

seguinte regulamentagio:

SO podera realizar o estagio curricular supervisionado o estudante regularmente
matriculado no IFPE campus Belo Jardim;
O estagio serd realizado em instituicdes publicas, privadas, ONGs, tais como:
prefeituras; Empresas de assisténcia técnica, fomento e extensdo rural; Empresas de
planejamento, assessoria, gerenciamento agroindustrial, Empresas de pesquisa
agroindustriais; Institui¢des de ensino agroindustriais;
Servicos de fiscalizacdo de produtos de origem animal e vegetal; Cooperativas,
associacdes e sindicatos de trabalhadores rurais e Industria de processamento de
alimentos;
E necessario a escola realizar Convénio através do Setor de Integracdo Escola
Comunidade - SIEC e oficializar Termo de Compromisso de Estagio, firmado entre a
Institui¢do que ofertara o estagio (concedente), o estagiario e a Escola (interveniente,
através do SIEC). O convénio, uma vez celebrado, tera duragdo de 05 (cinco) anos podendo
ser renovado através de Termo Aditivo ou rescindindo de acordo com o interesse de ambas as
partes;
O Discente do IFPE Campus Belo Jardim, desde seu ingresso na Institui¢do até a conclusao
do curso, esta Assegurado Contra Acidentes Pessoais de forma obrigatoria;

A realizagdo do Estdgio Curricular Supervisionado ndo acarretard vinculo
empregaticio de qualquer natureza, conforme Lei N° 11.788/2008;
O estagio podera ser remunerado ou ndo. A eventual concessdo de beneficios relacionados
ao transporte, alimentacdo, satde e/ou projetos relacionados a saude entre outros, nao

caracteriza vinculo empregaticio;



O estagio curricular serd obrigatoriamente acompanhado por um docente do curso de
Agroindustria que sera o sujeito integrador entre a escola e a instituicdo concedente do
estagio;

Devera haver conciliacdo entre a carga horaria de atividades do estagio supervisionado

€ 0 hordrio de aula na Instituicdo, que ndo podera ultrapassar a jornada semanal de 40

(quarenta) horas;

O Estagio Curricular Supervisionado, desenvolvido durante o curso, devera respeitar o
periodo de recesso dos estudantes;

O estudante devera comecgar o Estdgio Curricular Supervisionado, assim que for
encaminhado pelo SIEC, pois a infrequéncia nas atividades sera considerada

abandono;

O professor-orientador deverd acompanhar o desenvolvimento do estagiario mantendo

contato e visitas com a instituicdo em que ocorre o estagio;

O estudante que obtiver mais de 25% de faltas no estdgio ficard automaticamente

reprovado nesse componente curricular;

O professor-orientador/ professora-orientadora de estagio pedira, a suspensao do aluno
estagidrio, desde que constatada negligéncia no desempenho das atividades previstas
no plano de estagio, ou ainda havendo faltas ndo-justificadas, ou outra questdo
considerada relevante e de gravidade, devendo ser solicitada a interrupgao, através de
documento escrito com a devida justificativa e encaminhado a Coordenagao do curso e
esta a Coordenagao Geral de Ensino (CGE);

O trancamento de matricula no Curso ou abandono de curso por parte do aluno
Estagiario determina a interrupgao do estagio;

Ao término do estagio, o estudante devera OBRIGATORIAMENTE elaborar um
relatdrio que serd entregue ao orientador/orientadora e aos outros componentes que
irdo compor a Banca Avaliadora no prazo maximo de sete dias antes da defesa do
estagio. A banca avaliadora serd formada pelo professor orientador do estagio como
também por professores da area de Agroindustria e técnicos administrativos que
compde os setores do curso. Posteriormente, o relatdrio avaliado serd encaminhado ao
SIEC. O modelo de relatério esta no anexo 01 desse Plano de Curso;

E obrigatério a defesa publica do estagio;

O SIEC se encarregara de:



a) arquivar o relatério de estagio, apds ser avaliado pelo professor orientador/orientadora;
b) marcar a data da defesa do estagio;

c) convidar os membros da banca, que serd composta, preferencialmente por trés
membros, os quais poderdo ser: o docente orientador/orientadora do discente, o

coordenador do SIEC e um docente da area/disciplina em que ocorreu o estagio;

d) Informar ao Setor de Registros Escolares a situagdo final do estudante em relagio ao
cumprimento do estdgio, entrega do relatdrio e defesa publica do estagio curricular

supervisionado.

7.5.3.1.1. Plano de Realizacao do Estagio Curricular Supervisionado

Para a Habilitacdo Profissional de Técnico em Agroindustria serd obrigatorio o
cumprimento de 200 horas de Estagio Curricular Supervisionado, acrescida as 3.751,6 horas
de teoria/pratica.

O Estagio Curricular Supervisionado serda vivenciado a partir do inicio do 3° Ano

considerando a_vivéncia e aprovacdo nas disciplinas em que ocorrera o estagio. Poderdo ser

desenvolvidos nas seguintes areas: Controle de Qualidade (disciplinas que o estudante
devera ter cursado com éxito: Analise Fisico-Quimica de Alimentos, Analise Microbiologica
de Alimentos, Andlise sensorial, Seguranca Alimentar, Conservacdo de Alimentos) e
Tecnologia no Processamento de Saneantes em que o estudante deverd cursar com
aprovagao a disciplina mencionada.

Quanto as dareas de Tecnologia e Processamento de Massas, Tecnologia e
Processamento de Laticinios, Tecnologia e Processamento de Carnes, Tecnologia e
Processamento de Frutas/hortalicas, que sdo disciplinas ofertadas ao 3°Ano, os discentes
poderdo estagiar nas mesmas, quando estes, vivenciarem no minimo 50% de sua carga horaria
e se o estagio for na propria instituicdo (IFPE/Belo Jardim). Caso o Estagio seja realizado fora
da instituicdo, o discente, devera concluir com éxito o processamento em que ele devera
estagiar.

Cada professor-orientador / professora-orientadora do estagio, poderd acompanhar
quatro (04) alunos. Devera fazer visitas periodicas e sistemdaticas na empresa ou instituicao
em que o discente esta estagiando, com o intuito de articular-se ao supervisor/supervisora de

estagio para avaliar o desempenho do estudante. E obrigatério, também, avaliar o estudante



junto ao supervisor de estdgio, considerando a realidade entre a empresa/institui¢ao

concedente do _estagio e o ambiente escolar, refletindo sobre alguns aspectos do curso,

principalmente a teoria- pratica e a realidade global do mundo do trabalho.

A avaliagdo do processo do Estagio Curricular Supervisionado sera formativa,
processual e em articulacdo com a teoria/pratica vivenciada em salas de aulas, laboratorios e
outros ambientes, € em observancia ao mundo do trabalho.

A avaliagdio do estdgio curricular supervisionado faz parte do processo de
acompanhamento do desenvolvimento da aprendizagem do estudante, e deve fornecer dados
para aprimorar a qualidade do ensino ofertado pelo IFPE Campus Belo Jardim. Por isso é
imprescindivel, que as fichas avaliativas dos estagiarios, sejam posteriormente analisadas pelo

quadro docente do curso junto a pedagoga.

7.7.Ementas dos Componentes Curriculares
7.7.1. 1° Ano Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular:

LINGUA PORTUGUESA 1°ANO
Pré-requisito: Nao

C H Tedrico Pratica: 120h/a ou 99,6h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Estudo de situagcdes comunicativas e de estrutura linguistica, observando e respeitando as
suas variagoes, seus niveis de formalidade, elaboracdo e intencionalidade dos discursos,
atrelados aos contextos comunicativos distintos; leitura, analise e elaboragao de textos orais e
escritos, em diversos géneros (técnicos e ndo técnicos) e tipos; estudo dos mecanismos de
composi¢do textual e adequagdes normativas de varios contextos sociais, de acordo com os
géneros em estudo; técnicas de leitura; expressdo e comunicacdo eficaz em textos orais e
escritos.

Referéncias Basicas:

1. ABAURRE, M. L; ABAURREM.B.; PONTARA, M. Portugués: Contexto,
Interlocucio e Sentido. Editora: Moderna, 2013. 400p.

2. BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem: problemas fundamentais do método
socioldgico da linguagem. 12° ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2006. 203 p.

3. BECHARA, E.. Moderna gramatica portuguesa. 37° Ed. Editora: Lucena, 1999.

4. DICIONARIO escolar da lingua portuguesa / Academia Brasileira de Letras. 2* ed. Sio
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2008.

5. FARACO, C.A. Portugués: Lingua e Cultura. Editora: Base, 2008. 304p.

6. MARCUSCHL, L. A. . Géneros textuais: definicio e funcionalidade In DIONISIO, A. et
al. Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucerna.

Referéncias Complementares:
1. ANTUNES, 1. Aula de Portugués: encontro e interacio. Sao Paulo: Parabola, 2003.
2.BAGNO, M. A norma oculta: lingua & poder na sociedade brasileira. S3o Paulo:




Parabola, 2003.
3. GERALDI, J. Linguagem e ensino: exercicios de militincia e divulgacdo. Campinas:
3.ALB/ Mercado de Letras, 1996.

4, (org). Texto na sala de aula. 3° ed. Sdo Paulo: Atica, 2002.
5.SOARES, M. Portugués: uma proposta para o letramento. Livro do

Professor. Sao Paulo: Moderna, 1999.

6.TRAVAGLIA, L. C. Gramatica e interacdo: uma proposta para o ensino de gramatica

no 1° e 2° grau. 3* ed. Sdo Paulo: Cortez, 1997.

7.POSSENTI, S. Por que (ndo) ensinar gramatica na escola. Campinas:Mercado de Letras,
1996.

Componente Curricular:

INFORMATICA Periodo 1° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Na sociedade computadorizada a informacdo ¢ o componente econdmico mais importante de
todos, caracterizada pelo trabalho intelectual a nova sociedade da informagao utiliza em larga
escala as tecnologias de informagdo e comunicagao para produzir riquezas e bem-estar social.
A utilizacdo da Informatica Basica na Agroindustria ndo foge a regra, utiliza-se o poder das
planilhas eletronicas para gerenciar informacdes de propriedades e dos negdcios;
processamento de relatdrios de textos com dados de produgdo; apresentacdes de resultados
em feiras de nego6cios do setor com editoragdo eletronica e apresentagdes. Além disso,
utilizagdo de ferramentas computacionais da Internet para obten¢do de boletins de negdcios,
sistemas de comunicacdo, informagdes de commodities e de 6rgdos governamentais fazem
parte do cotidiano de todos os tipos negdcio na sociedade da informagdo. Conceitos basicos
da area de informatica, servigos e funcdes de sistemas operacionais e sistemas aplicativos,
utilizagdo de suas ferramentas e recursos em atividades de configuragdo, manipulagdo e
outras, formam todo o conjunto de recursos para o desenvolvimento de trabalhados
fundamentais na elaboragao de projetos agroindustriais.

Referéncias Basicas:

1.CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A.. Introduc¢ao a Informatica. 8. ed. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2004. 350 p.

2.MANZANO, Jos¢ Augusto N. G.. BrOffice.org 3.2.1: Guia Pratico de Aplicagdo. Sao
Paulo: Erica, 2010. 208 p.

3.MEYER, Marilyn, BABER, Roberta, PHAFFENBERGER, Bryan. Nosso futuro e o
computador. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

4. TAJRA, Sanmya Feitosa. Projetos em Sala de Aula: Word 2000. Sio Paulo: Erica, 1999.

Referéncias Complementares:

1.CHICOLI, Milton. Guia de Manutencio de PCs e Notebooks. Sio Paulo: Digerati
Books, 2008. 112 p.

2.FERNANDES, Alexandre. Word 2000. Rio de Janeiro: Brasport, 1999.

3.GONCALVES, Cristiane. BrOffice.org Calc Avancado com Introducido as Macros. Rio
de Janeiro: Ciéncia Moderna Ltda, 2009.

4.LIMA, Valter. Manual Pratico do seu PC. Sdo Paulo: Erica, 1999.

5.MAJDENBAUM, Rivka. Informatica basica para concursos. Porto Alegre: Verbo Juridi-

co, 2008. 257 p.




—

Componente Curricular:

INTRO})UCAO A METODOLOGIA Periodo 1° Ano
CIENTIFICA

Pré-requisito: Nao

C H Tedrico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Ciéncia e Conhecimento Cientifico, Métodos Cientificos, Pesquisa, Tipos de Pesquisa e Pro-
jeto de pesquisa.

Referéncias Basicas:

1. ECO, U. Como se Faz uma Tese. Tradu¢ao: Gilson Cesar Cardoso de Souza. Sao Paulo:
Editora Perspectica, 2005. 174 p.

2. MATIAS-PEREIRA, J. Manual de Metodologia da Pesquisa Cientifica. Sao Paulo:
Editora Atlas, 2007. 151p.

3. RAMPAZZO, L. Metodologia Cientifica (para alunos do curso de graduacdo e pos-
graduacdo). 3. Ed. Belo Horizonte: Edi¢cdes Loyola, 2005. 141p.

4. RUIZ, J. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6 ed. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 2006. 180p.

Referéncias Complementares:

1. MEIS, L. DE; CARMO, D.A.R. DO. O método cientifico. 2. ed. Rio de Janeiro:
Universidade Federal do Rio de Janeiro, 2000. 84p.

2. OLIVEIRA, S.L. DE. Tratado de metodologia cientifica. Sao Paulo: Pioneira, 1997.
320p.

3. REYS, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
1997. 318p

5. SOARES, E. Metodologia Cientifica: légica, epistemologia e normas. Sio Paulo:
Editora Atlas, 2003. 138p.

6. SOUZA, M. S. L. Guia para Redacido e Apresentacio de Monografia, Dissertacdes e
Teses. 3 ed. Belo Horizonte: Coopmed, 2005. 170p.

Componente Curricular:

ARTES Periodo 1° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 80 h/a ou 66,4 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Projeto de Arte Visuais; Projeto de Musica; Projeto de Arte Cénicas

Referéncias Basicas:

| CHAUI, Marilena. Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2000.

2. FARIAS, Agnaldo. Arte brasileira hoje. Sao Paulo: Publifolha, 2002.

3. ANDRADE, M. Introducéo a estética musical. Sdo Paulo: HUCITEC, 1995.
4. PRIOLLI, M. Teoria musical. Vol. 1. Rio de Janeiro: Vitale.

5. CACCIOCLA, M. Pequena histoéria do teatro no Brasil. Sdo Paulo 1996.

Referéncias Complementares:

1. GRACA, Proenga. Historia da arte, Sdo Paulo: Atica, 1988.

2. Revista Bravo! - 2000, 2001, 2002, 2003, 2004.

3. VANNUCCHI, Aldo. Cultura brasileira: o que é como se faz. Sao Paulo: Loyola, 1999.




4. STEFANI, G. Para entender a musica. 2 ed. Sdo Paulo: Globo, 1995.
5. PEIXOTO, F. O que ¢ teatro. 14 ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1995.

Componente Curricular:

LINGUA INGLESA Periodo 1° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Desenvolver as estruturas basicas da lingua inglesa, utilizando as habilidades linguisticas de ouvir,
falar, ler e escrever numa abordagem comunicativa; Ampliagdo do conhecimento de vocabulario e de
estruturas linguisticas e fungdes comunicativas em lingua inglesa.

Referéncias Basicas:

1.GALLO, Ligia Razera. Inglés Instrumental para informatica: modulol. SaoPaulo: icone, 2008.
2.MURPHY, Raymond. Essential Grammar In Use - Com Respostas. Gramatica Basica da Lingua
Inglesa. Sao Paulo: Martins Fontes, 2004.

3.0XENDEN, Clive. America English File — Starter. Oxford University Press, 2008.

Referéncias Complementares:

1.Dicionario Oxford Pocket Bilinglie para Brasileiros. Oxford University Press do Brasil, 2002.
2.GLENDINNING, Eric H.; MCEWAN, John. Basic English for Computing. Oxford University
Press do Brasil, 2003.

3.MAULDIN. Dictionary of computer and internet terms. Sed. United States of America: Barron's,
1996.

4. SCHOENBERG, Irene E.; MAURER, Jay. Focus on grammar. Pearson Education ESL, 2012.
5.WATKINS, Michael; PORTER. Timothy . Gramética da lingua inglesa. Atica, 2002.

Componente Curricular:

EDUCACAO FiSICA Periodo 1° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

A disciplina trabalha conhecimentos que deverdo servir para toda a vida do educando. Aborda temas
como corporeidade e esporte - este ultimo entendido em sua acepg¢do mais ampla, que engloba
modalidades esportivas variadas, como esportes radicais, ginasticas, dangas, lutas, jogos, caminhadas
e corridas.

Referéncias Basicas:

1.COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacgao fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.

2. LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Sdo Paulo: Summus, 1978.

3. DARIDO, S. C. Educacao Fisica na escola: questoes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koo-
gan, 2003.

Referéncias Complementares:

1. MELHEN, Alfredo. Brincando e aprendendo handebol. Sprint

2. CRISOSTOMO, Jodo; BOJIKIAN, Luciana. Ensinando o voleibol. Phorte Editora Ltda

3. CARTAXO, Carlos. Jogos de combate: atividades recreativas e psicomotoras — teoria e pratica.
Vozes

4. DARIDO, S. C. A Educacao Fisica na escola e o processo de formaciao dos nao participantes
de atividade fisica. Revista Brasileira de Educac@o Fisica e Esportes , v.18, n.1, p. 61-80, 2004.
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5. MATTOS, M. G.; NEIRA, M. G. Educacio Fisica na adolescéncia: construindo o conhecimento
na escola. Sao Paulo: Phorte, 2000.
6. PICCOLO, V.L.N. Educacio fisica escolar: ser ou ndo ter? Campinas: UNICAMP, 1993.

Componente Curricular:

SOCIOLOGIA 1° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Niao
Ementa:

A disciplina tem como objetivo contribuir para a compreensdo do campo da Sociologia do Trabalho.
Apresentar as analises classicas sobre o mundo do trabalho, considerando o contexto historico e as
dimensoes antropologicas e filosoficas relevantes para a questdo. Debater as metamorfoses do mundo
do trabalho do século XX ao XXI, com releviancia para as novas formas de degradagdo e
precariedade. Discutir a questdo da crise da centralidade do trabalho na sociedade contemporanea,
considerando as novas formas de valor, as transversalidades e a nova morfologia do trabalho. Refletir
sobre ao trabalho e as tecnologias da informagao: infoproletariado e cyberproletariado.

Referéncias Basicas:
I.LANTUNES, R., BRAGA, R. (Orgs.) (2009). Infoproletiarios — degradaciao real do trabalho

virtual. Sdo Paulo: Boitempo.

2.ARENDT, H. (1981). A Condicao Humana. Tradu¢ao: Roberto Raposo. Sao Paulo: USP.
3.BRAVERMAN, H. (1987). Trabalho e Capital Monopolista — A Degradacdo do Trabalho no
Século XX. Rio de Janeiro: LTC.

4.GORZ, André. (2005). O Imaterial: Conhecimento, Valor e Capital. Sao Paulo: Annablume.
5.LAZZARATO, M. e NEGRI, A. (2001) Trabalho intelectual: formas de vida e producio de
subjetividade. Rio de Janeiro, DP&A.

6.MARX, K. ENGELS, F. (sd). Ideologia Alema. Lisboa: Ed. Presenca. Vol. 1.

7.MARX, K. (1984). O capital. 9° Ed. Sdo Paulo: DIFEL. Vol. 1

Referéncias Complementares:
1.ANTUNES, R. (1995). Adeus ao Trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a Centralidade do

Mundo do Trabalho. Sao Paulo: Boitempo.

2. (1999). Os Sentidos do Trabalho. Ensaio sobre a afirmacio e a negacio do
trabalho. Sao Paulo: Boitempo.

3.GORZ, André. (2003). Metamorfoses do Trabalho - Busca do Sentido, Critica da Razio
Econdémica. Tradugdo: Ana Montoia. Sdo Paulo: Annablume.

4 HABERMAS, J. (2006). Técnica e ciéncia como ideologia. Lisboa, Edi¢des 70.

5.LAFARGUE, Paul. O direito a preguica e outros textos. Sao Paulo: Ed. Mandacaru, 1990
6.LEVY, Pierre. (1996). O que é o virtual? Sao Paulo, Editora 34.

7.LOJKINE, J. A Revolucio Informacional. Cortez, 1995.

8.LUKACS, G. (2007). Marx, Ontologia del ser social. Madri: Ediciones Akal, S.A

9.MARX, K. Manuscritos econdmico-filosoficos. In: MARX, Os Pensadores, v. XXXV, Sao: Ed.
Victor Civita, Abril Cultural, 1974, pp. 7-54.




10.NEGRI, A. (2004). O Trabalho de Dionisio: para a critica ao Estado pés-moderno. Juiz de
Fora: UFJF - PAZULIN.

11.0FFE, Claus. Trabalho como categoria sociologica fundamental? In: OFFE, C. Trabalho e soci-
edade. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 1989.

12.RAMALHO, José Ricardo; SANTANA, Marco Aurélio (Orgs.) Além da fabrica: trabalhadores,

sindicatos e a nova questdo social. Sdo Paulo: Boitempo, 2003

Componente curricular: FILOSOFIA I 1° Ano
Pré-requisito: Nao
C H Teorico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao

Ementa: O conteudo Filosofia no Ensino Médio integra conceitos dos varios periodos da histéria do
pensamento e pretende contribuir com a formagao integral do estudante. A referéncia central para
pensamento filosofico € a ideia de sujeito. A construgdo da identidade enquanto consciéncia de si e
identidade subjetiva, a Filosofia constréi o argumento da relagdo sujeito-objeto. Tendo em vista a
riqueza conceitual e epistemologica das varias correntes filosoficas, o ensino de Filosofia instiga o
estudante a uma atitude reflexiva diante das varias situagdes de vida, enriquece a sua forma de pensar
a partir de uma reflexdo mais arrojada e forma-o na consciéncia ética da construgdo social das
relagcdes morais entre os diversos sujeitos.

Referéncias Basica:

1.ARANHA, Maria Lucia de Arruda. MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducao a
Filosofia. 5. Ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2013.

2.MEIER, Celito. Filosofia: Por uma inteligéncia da complexidade. 2. Ed. Belo Horizonte: Pax
Editora e Distribuidora, 2014.

3. COTRIM, Gilberto. FERNANDES, Mirna. Fundamentos da filosofia. 1 ed. sdo Paulo: Saraiva,
2010.

Referéncias Complementares:

1. CHAUI, Marilena. Convite 4 filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1995.

___, introducdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Aritoteles. 2. ed. Rev. e amp. Sdo Paulo:
Companbhia das letras, 2002. 1 v.

2. DESCARTES, René. Discurso do método; Meditagdes etc. Sao paulo: Nova Cultural (Os
Pensadores), 1996.

3. GALLO, Silvio. Filosofia: Experiéncia do pensamento. Sdo Paulo: Scipione, 2013.

4. MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1997.

5. SOUZA, Sonia Maria Ribeiro de. Um outro olhar: filosofia. Sdo Paulo: FTD, 1995.

COMPONENTE CURRICULAR: GEOGRAFIA ‘1°ANO
PRE-REQUISITO: CONCLUIDO O ENSINO FUNDAMENTAL
CARGA HORARIA: 80H/A OU 66,4H/R CH ESTAGIO: NAO

Ementa: Compreensdao dos processos espaciais de forma gradativa. Estabelecimento das relagdes
entre os sistemas informacionais ¢ a orientacdo/localizagdo no espaco geografico. Estudo das
projecdes cartograficas e as visdes de mundo. Caracterizagdo da estrutura e dindmicas da Terra.
Entendimento da dindmica climatica, bem como da correlacio com as formagdes vegetais.
Caracterizagdo das dguas no planeta. Analise do relevo, vegetacdo, clima e hidrografia do Mundo, do




Brasil e de Pernambuco.

Referéncias Basica:

1.LUCCI, E. A.; BRANCO, A. MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo globalizado:
geografia, ensino medi, volume 1. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

2.PHILLIPSON,O. Atlas Geogrdfico Mundial. Curitiba: Fundamento, 2010.

3.ANDRADE, M. C. (Org.). Atlas escolar de Pernambuco:espago geo-historico e cultural. Jodo
Pessoa: GRAFSET, 2003.

Referéncias Complementares:

1.TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M.; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. Decifrando a terra. Sio
Paulo: Oficina de textos, 2003.

2.VIEIRA, A.R. Cadernos de educacdao ambiental agua para vida , agua para todos: livro das aguas.
Brasilia: WWF-Brasil, 2006.

3.PEARCE, F. O aquecimento global. Sao Paulo: Publifolha, 2002.

4.LIMA, B. G. Caatinga: espécies lenhosas e herbdceas. Goiania: Ufersa, 2011.

5.ACSELRAD, H. (Org.). Meio ambiente e democracia. Rio de Janeiro: IBASE, 1992.

COMPONENTE CURRICULAR: HISTORIA | 1° ANO
PRE-REQUISITO: NAO
CARGA HORARIA: 80H/A OU 66,4H/R CH ESTAGIO: NAO

Ementa: Analisar a importancia da histéria enquanto area do conhecimento; Formar um estudante
critico e ético, contribuindo para desenvolver sua capacidade de agir como cidaddo auténomo em suas
relagdes sociais e culturais; Estudar as sociedades indivisas da pré-historia, bem como as civilizagdes
da Antiguidade Oriental e Classica; Ressaltar a organizacdo politica, da economia e dos sistemas de
trabalho nas civilizagGes europeias, africanas e orientais entre os séculos V e XV.

Referéncias Basica:

1. MOTA, Myriam B.; BRAIK, Patricia R.; Histéria: das cavernas ao 3° milénio. 6* Ed. Sdo Paulo:
Editora Moderna, 2011.

2. ALENCASTRO, Luiz Felipe de. O trato dos viventes: formacdo do Brasil no Atlantico Sul. Sao
Paulo: Companhia das Letras, 2000.

3. AQUINO, Rubim Santos Ledo de. (org.). Historia das sociedades americanas. 7 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2000.

Referéncias Complementares:

1. CUNHA, Manuela Carneiro da.(org). Historia dos indios no Brasil. Sdo Paulo: FAPESP, Cia das
Letras, 1992.

2. GANDAVO, Pero de Magalhaes. Tratado da terra do Brasil; Histéria da Provincia de Santa Cruz.
Belo Horizonte: Editora Itatiaia; Sdo Paulo: Editora da universidade de Sdo Paulo, 1980.

3. MONTEIRO, John Manoel. Negros da Terra: indios e bandeirantes nas origens de Sdo Paulo. Sdo
Paulo: Companhia das Letras, 1994,

4. PINSKI, Jaime (org.). Historia da América através de textos. 9° ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2004.

5. REZENDE FILHO, Cyro de Barros. Historia Economica Geral. 8* ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

Componente Curricular:

SEGURANCA DO TRABALHO 1°Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:




A evolucdo da engenharia de seguranga do trabalho do inicio da industrializagdo até os tempos atuais.
Aspectos politicos, éticos, econdmicos e sociais. A historia do prevencionismo. A importincia da
conscientizagdo e informagao dos trabalhadores, dos riscos existentes no local de trabalho na preven-
cdo de acidentes. Entidades publicas e privadas voltadas para a seguranga no trabalho. O papel ¢ as
responsabilidades do técnico de seguranga do trabalho. Acidentes: conceituagdo e classificacdo. Cau-
sas de acidentes: fatores pessoais e ambientais. Consequéncias do acidente: lesdes pessoais e prejui-
zos materiais. Agente do acidente e fonte de lesdo. Conceituacao e classificagdo de riscos: riscos qui-
micos, fisicos bioldgicos, ergonomicos e de acidentes. Riscos das principais atividades laborais. Ela-
boragdo de mapa de risco. Comissao Interna de Prevencao de Acidentes — CIPA. Acompanhamento e
liberagao de servigos. Monitoramento de areas perigosas. Analise do Risco da Tarefa — AST. Alarmes
de emergéncia e planos de fuga e contingéncia. Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais —
PPRA.

Referéncias Basicas:

1. BARSANO, P. R., BARBOSA, R. P., Seguranca do Trabalho - Guia Pratico e Didatico.
Editora: Erica, 352p., 2012. Inc. ISBN 978-85-365-0393-6

2. MICHEL, O. Acidente do Trabalho e Doengas Ocupacionais. SAO PAULO: EDITORA LTR, 2008.
3. SALIBA, S. C. R.; SALIBA, T. M. Legislagao de Seguranca, Acidentes do Trabalho e Satde do
Trabalhador. SAO PAULO: EDITORA LTR, 2003.

Referéncias Complementares:

1. Normas Regulamentadoras — MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO (www.mte.gov.br)

2. GONCALVES, E. A. Manual de Seguranca e Satde no Trabalho. 4* ED., SAO PAULO: EDITORA
LTR, 2008.

3. PONZETTO, G. Mapa de Riscos Ambientais - NR-5. 2* ED., SAO PAULO: EDITORA LTR, 2007.
4. SALIBA, T. M. Curso Basico de Segurancga e Higiene Ocupacional. SAO PAULO: EDITORA
LTR, 2008.

5. ZOCCHIO, A. Politica de Seguranca e Satde no Trabalho: Elaboracdo — Implantagdo.
Administracdo. SAO PAULO: EDITORA LTR.

COMPONENTE CURRICULAR: BIOLOGIA I 1°ANO
PRE-REQUISITO: NAO
C H TEORICO PRATICA: 80 H/A OU 66,4 H/R CH ESTAGIO: NAO

Ementa: Introducdo a Biologia. Bases quimicas da vida. A origem da vida na Terra. Citologia — Introdu¢ao
a Citologia; Os limites da célula; Citoplasma; Metabolismo energético; Fotossintese e quimiossintese; O
nucleo celular; Divisdo celular; Sintese de proteinas e agdo génica. Biologia do desenvolvimento —
Reproducdo dos seres vivos; Desenvolvimento embrionario; Desenvolvimento embrionario dos mamiferos.
Histologia animal — Multicelularidade e tecido epitelial; Tecido conjuntivo; Tecido Muscular; Tecido
Nervoso.

Referéncias Basica:

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia das células. Editora Moderna, vol 1. 2?
edicdo - Sdo Paulo—SP, 2004.

SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologia 1 — As caracteristicas da vida, biologia celular,
virus, a origem da vida e histologia animal. Editora Saraiva, vol 1 .2% edi¢do - Sao Paulo—SP, 2002.
LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje — Citologia, Histologia, Origem da
vida. Editora Atica, vol. 1, 14® edi¢do — Sao Paulo — SP, 2003.

Referéncias Complementares:
GAIANOTTI, Alba; MODELLI, Alessandra. Biologia para o ensino médio. Editora Scipione, volume
unico. 1* edigdo — Sdo Paulo — SP, 2002.

LOPES, So6nia. Bio: volume tnico. Editora Saraiva, volume tnico. 1* edi¢ao — Sao Paulo — SP, 2002.




FAVARETTO, Clarinda Mercadante. Editora Moderna, Volume Unico. 1* edi¢cdo — Sao Paulo — SP, 2003.

LOPES, Sénia; MENDONCA, Vivian Lavander. Bio: volume 1. Editora Saraiva, vol 1, 1% edicdo — Séao
Paulo — SP, 2006.

OBRA COLETIVA. Ser protagonista: Biologia. Editora SM, vol 1. 1* edicdo — Sdo Paulo — SP, 2010.

Componente curricular: QUIMICA I \1“ Ano
Pré-requisito: Nao
C H TEORICO PRATICA: 80 H/A OU 66,4 H/R CH ESTAGIO: NAO

Ementa: Abordagem conceitual dos principios fundamentais da Quimica e suas aplica¢des, usando
exemplos de compostos inorganicos e organicos. Observagdo e interpretacdo de fendmenos quimicos e
fisico-quimicos através da realizacdo de experimentos representativos que correlacionem o aspecto
conceitual a vida cotidiana de uma maneira estimulante.

Referéncias Basica:

1.Peruzzo, Francisco Miragaia; Canto, Eduardo Leite do; Quimica na abordagem do cotidiano — 4% ed. —
v.2; Sdo Paulo: Moderna, 2006.

2.RUSSELL, J. B; Quimica Geral. Vol 1 e 2. Sao Paulo: Makron Books, 2* Ed.2004.

3.SOLOMONS, T. W. Graham; Quimica Organica. Volume 1. Sdo Paulo: LTC, 8* Ed. 2005.

Referéncias Complementares:

1.FELTRE, Ricardo; Fundamentos da Quimica. Volume tnico. Sdo Paulo:

Moderna, 4* Ed. 2005.

2.Fonseca, Martha Reis Marques da; Quimica ensino médio- 1% ed. — Sao Paulo: editora atica, 2014.
3.SOLOMONS, T. W. Graham; Quimica Organica. Volume 2. Sdo Paulo: LTC, §* Ed. 2006.

4.LEE, J. D. Quimica Inorganica nao tdo concisa. 4* Ed. Sdo Paulo:Edgard Bliicher, 1996.
5.ATKINS, P.W.; PAULA, JULIO DE; Fisico-quimica - Vol. 1; 28% ed.; Rio de Janeiro-LTC 2008.
6.MALAVOLTA, EURIPEDES; Manual de Quimica Agricola, agrondmica seres, 1981.

Componente curricular: FISICA I 1° Ano
Pré-requisito: Nao
C H TEORICO PRATICA: 80 H/A OU 66,4 H/R CH ESTAGIO: NAO

Ementa: Sistema Internacional de Unidades; Notacdo cientifica; Vetores; Conceitos de referencial;
posicdo, deslocamento,velocidade, aceleragdo, forca, massa, peso, diferenciando grandezas escalares e
vetoriais. Evolucao historica das concepgdes de forga, movimentos e suas causas. Leis de Newton e suas
aplicagdes nos movimentos retilineo e curvilineo; Forgas e atrito; Trabalho, poténcia e transformagoes de
Energia; Mecanica (potencial, cinética e elastica); Conservagdo do momento linear; Colisdes mecanicas
(elasticas e inelasticas); Leis de Kepler; Equilibrio de corpos rigidos; Teorias sobre movimento dos corpos
celestes (geocentrismo e heliocentrismo); Lei da Gravitacdo Universal; Equilibrio estatico de particulas e
de corpos Extensos; Caracteristicas de fluidos ideais (incompressibilidade, densidade e pressdo); Principios
de Stevin e Pascal; Teorema do Empuxo e Principio de Bernoulli.

Referéncias Basica:

1.GONCALVES FILHO, Aurélio Fisica, volume unico: Ensino Médio, Sdo Paulo, Scipione, 2005.
2.BONJORNO, José Roberto. Fisica volume tnico, Sdao Paulo, FTD, 2006.

3.NICOLAU, Gilberto Feraro, Paulo Antonio de Toledo. Fisica Volume unico, Sdo Paulo, Moderna, 2003.
4. ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de Fisica. Sdo Paulo, Harbra, 2003

Referéncias Complementares:




1.SILVA, M. T. S. e ESTEVES, W. A. Plano de Curso. Universidade Federal do Acre-Ufac, Colégio de
2.Aplicacdo-Cap, Area das Ciéncias da Natureza e Matematica Fisica. Acesso em: 26/08/2014. Disponivel
em: http://www.ebah.com.br/content/ ABAAAffFOAH/plano-curso-fisica-1-ano.

3.SANT’ANNA, B.; et al. Conexdes com a fisica. Livro do Professor. 1. ed. Sdo Paulo:

Moderna, 2010.

4 PIETROCOLA, M.; et al. Fisica em contextos: pessoal, social e historico. Livro do

Professor. Sao Paulo: FTD, 2010.

5.GONCALVES FILHO, A.; TOSCANO, C. Fisica e realidade. Livro do Professor. Sao

Paulo: Scipione, 2010.

Componente curricular: MATEMATICA I ‘1“ Ano
Pré-requisito: Nao
C H TEORICO PRATICA: 120 H/A OU 99,6 H/R CH ESTAGIO: NAO

Ementa: O ensino da matematica tem como objetivos desenvolver a matematica enquanto campo de investigagdo
e de producdo de conhecimento — natureza cientifica. Melhorar a qualidade do ensino e da aprendizagem da
Matematica- natureza pragmatica. Fazer com que o estudante compreenda e se aproprie da propria Matematica
concebida como um conjunto de resultados, métodos, procedimentos e algoritmos. Instigar o estudante a construir,
por intermédio do conhecimento matematico, valores e atitudes de natureza diversa, visando a formagdo integral
do ser humano e, particularmente, do cidaddo. Formar um estudante critico, capaz de agir com autonomia nas
suas relacdes sociais e, para isso, € necessario que ele se aproprie de conhecimentos, dentre eles o matematico.
Proporcionar a observacdo e a investigacdo de dados do cotidiano do estudante, potencializando-o com as formas
de resolucdo de problemas, e assim preparando-o para inser¢@o social de acordo com a realidade.

Referéncias Basica:

1.DANTE, Luis Roberto — Matematica — Contextos e aplicagdes. Sdo Paulo, Ed. Atica,2010.
2.LIMA, Elon Lages (et al) — Cole¢@o do professor de Matematica. Rio de Janeiro, SBM.
3.1IEZZI, Gelson (et. Al) — Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Ed. Atual.

Referéncias Complementares:

1.GEOVANNE, José Rui — Matematica fundamental. Sdo Paulo, FTD.

2.PAIVA, Manoel — Matematica. Sdo Paulo, Moderna.

3.JAIRO, Manoel Bezerra — Matematica para o ensino médio, Sdo Paulo, Ed. Scipione.
4. SMOLE, Katia Cristina Stocco — Matematica. Vol 1, 2 e 3. Sdo Paulo, Ed. Saraiva.
5.Revista do Professor de Matematica — SBM.

6.Parametros Curriculares Nacionais — MEC.

Componente Curricular:

EDUCACAO AMBIENTAL E RESIDUOS 1°Ano
AGROINDUSTRIAIS

Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao

Ementa:
Educagdo ambiental; Sustentabilidade Ambiental; Legislagdo Ambiental; Programas de qualidade ambiental

na agroindustria.

Referéncias Basicas:

1. BARBOSA M. F. N; BARBOSA, E. M. Educacio agro-ambiental: principios, aplicacdes e
recomendacoes;

2. JACOBILP. Educagdo Ambiental,Cidadania E Sustentabilidade in Revista de Biologia e Ciéncias da
Terra, V. 5, N. 1, 2004., Cadernos de Pesquisa, n. 118, p. 189/-205, 2003;

3. OLIVEIRA, Gilvan Sampaio de. Mudancas Climaticas 13° volume. Brasilia, Ed. Brasilia, 2009;




Referéncias Complementares:

1. SARAIVA, V. M; NASCIMENTO, K. R. P; COSTA, R. K. M. A Pratica Pedagégica do Ensino de
Educacio Ambiental nas Escolas Publicas de Joao Camara — RN, Holos, Ano 24, V. 2, 2008.
2.Cavalcante, C. Meio Ambiente, Desenvolvimento Sustentavel e Politicas Publicas. Cortez Editora, Sdo
Paulo.

Componente Curricular:

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 1°Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teodrico Pratica: 60 h/a ou 49,8 h/r CH Estagio: Nao ha
Ementa:

Esta disciplina estuda os microrganismos de importancia em alimentos, utilizados na produgdo e avaliacdo da
qualidade dos alimentos, fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos
alimentos, microrganismos indicadores, microrganismos patogénicos de importdncia em alimentos,
alteracdes quimicas causadas por microrganismo, deterioragdo microbiana de alimentos e o controle do
desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos numa abordagem humanistica, tomando como base a
concepcao dialética da educacdo, visando garantir a articulagao entre o mundo do trabalho, a ciéncia e a vida.

Referéncias Basicas:

1. FIRSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranc¢a Alimentar. Editora: Artmed, 2002. 424p.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora: Atheneu, 2008. 182p.
3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6° Ed. Editora: Artmed, 2005. 712p

Referéncias Complementares:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008.

2. Carvalho, I. T. Microbiologia dos alimentos. Recife: EDUFRPE, 2010. 84 p.: il. Disponivel em:

http://redeetec.mec.gov.br/index.php/materias-didaticos/15-eixo-tecnologico-producao-alimenticia/76-

tecnico-em-alimentos. Acesso em: 07 de novembro 2014.

3. PELCZAR, M. J. JR.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia — Conceitos ¢ Aplica¢des. Volume 1.
2* Ed. Editora: Makron Books, 2004. 556p.

4. RODRIGUES DE MASSAGUER, P. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo: Livraria Va-
rela, 2005. 258p.

5. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teorico e Pratico. Sdo Paulo: Livra-
ria Varela, 2003. 380p.

Componente Curricular:

NUTRICAO Periodo 1°
Pré-requisito: Nao

C H Tedrico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Conhecimentos e conceitos basicos da Ciéncia da Nutricao e Alimentagdo. Evolugao historica dos
programas de Nutri¢do. Fatores ambientais, sociais, econdmicos, culturais e demograficos sobre o
estado nutricional da populacdo. Legislagao.

Referéncias Basicas:
1. Porto, Flavia. Nutri¢ado para quem nao conhece nutricio. Editora Varela, 1998. ISBN:85-
85519-39-8



http://redeetec.mec.gov.br/index.php/materias-didaticos/15-eixo-tecnologico-producao-alimenticia/76-tecnico-em-alimentos
http://redeetec.mec.gov.br/index.php/materias-didaticos/15-eixo-tecnologico-producao-alimenticia/76-tecnico-em-alimentos

2.Schilling, Magali. Qualidade em Nutri¢cio — Método de melhorias continuas ao alcance de
individuos e coletividades. 2ed. Editora Varela, Sdo Paulo, 1998. ISBN:85-85519-39-8.

Referéncias Complementares:

1.MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutri¢ao e dietoterapia, 10* edi¢cao, Sao
Paulo: Roca, 2002.

2.0RDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Vol. 1 e vol. 2. Sdo Paulo: Artmed, 2005 VILAS
BOAS, E.V.B. Alimentos e Nutrientes, Editora UFLA/FAEP. 2005.

Componente Curricular:

ANALISE SENSORIAL 1°Ano
Pré-requisito: Nao ha

C H Teodrico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao ha
Ementa:

Esta disciplina estuda a introducdo a analise sensorial dos alimentos, os sentidos sensoriais, 0s
fatores que interferem nos resultados da analise sensorial, implanta¢ao de laboratdrios sensoriais,
condicdes para testes, treinamentos de julgadores e métodos sensoriais, como instrumento na
avaliacdo sensorial dos alimentos numa abordagem humanistica, tomando como base a concepgao
dialética da educagao, visando garantir a articulagdo entre o mundo do trabalho, a ciéncia e a vida.

Referéncias Basicas:

1. DUTCOSKY, S. D. Anadlise sensorial de alimentos. 2. ed. Parana; Ed. Champagnat, 2007. 239p.

2. IAL. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 p.1020. Disponi-
vel em:<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=20>. Acesso em: 07 de novembro de
2014.

3. OLIVEIRA, A. F. Anilise Sensorial de Alimentos. Curso de Tecnologia em Alimentos. Universidade Tecnologica
Federal do Parand, 2010. 54p. Disponivel em: <http://pt.slideshare.net/Dil_adilson/apostila-analise-sensorial20101>.
Acesso em: 24 de margo de 2015.

Referéncias Complementares:

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise sensorial dos alimentos e bebidas.
[NBR 12994]. Rio de Janeiro, RJ: ABNT, 1993. 2 p.

2. COULTATE, T. P. Alimentos: A Quimica de Seus Componentes. Editora: Artmed, 2008.

3. COBUCCI, R. M. A. Analise Sensorial. Pontificia Universidade Catélica de Goias. Curso Tecnologico Superior em
Gastronomia. 2010. 38p. Disponivel em:<http://www.google.com.br/urlsa=t&rct=j&g=&esrc=s
&source=web&cd=1&ved=0CBOQFjA A &url=http%3 A%2F%2Fprofessor.ucg.br%2FsiteDocente%2Fadmin
%2FarquivosUpload%2F6729%2Fmaterial%o2FAULAS%2520TE%25C3%2593RICAS%2520MAF
%25201178.doc&ei=gpORVb6uEojDggS1zY OQCw&usg=AFQjCNHK-YqHxtumE1k3abx5HBavXS10uQ>. Acesso
em: 24 de margo de 2015.

4. FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004. 246 p

5. NORONHA, J. F. Anadlise Sensorial - Metodologia. Material de apoio as aulas de Andlise Sensorial Lecionadas.
Escola Superior Agraria de Coimbra, 2003. 75p. Disponivel em:

<http://www.esac.pt/noronha/A.S/Apontamentos/sebenta v_1_0.pdf>. Acesso em: 24 de margo de 2015.

7.7.2. 2° Integrado ao Ensino Médio

Componente Curricular:
LINGUA PORTUGUESA 2° ANO

Pré-requisito: Lingua Portuguesa I



http://www.esac.pt/noronha/A.S/Apontamentos/sebenta_v_1_0.pdf
http://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&
http://www.google.com.br/urlsa=t&rct=j&q=&esrc=s
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=20

C H Tedrico Pratica: 120h/a ou 99,6h/r CH Estagio: Nao

Ementa:

Estudo de situagcdes comunicativas e de estrutura linguistica, observando e respeitando as
suas variagoes, seus niveis de formalidade, elaboracdo e intencionalidade dos discursos,
atrelados aos contextos comunicativos distintos; leitura, analise e elaboragao de textos orais e
escritos, em diversos géneros (técnicos e ndo técnicos) e tipos; estudo dos mecanismos de
composi¢do textual e adequagdes normativas de varios contextos sociais, de acordo com os
géneros em estudo; técnicas de leitura; expressdo e comunicacdo eficaz em textos orais e
escritos.

Referéncias Basicas:

1. ABAURRE, M. L; ABAURREM.B.; PONTARA, M. Portugués: Contexto,
Interlocucio e Sentido. Editora: Moderna, 2013. 400p.

2. BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem: problemas fundamentais do método
sociologico da linguagem. 12* ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2006. 203 p.

3. BECHARA, E.. Moderna gramatica portuguesa. 37° Ed. Editora: Lucena, 1999.
4.CALVINO, I. Por que ler os classicos . 2. ed. Sdo Paulo: Companhia

das Letras, 2004.

5. DICIONARIO escolar da lingua portuguesa / Academia Brasileira de Letras. 2 ed. Sdo
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2008.

6. FARACO, C.A. Portugués: Lingua e Cultura. Editora: Base, 2008. 304p.

7. MARCUSCHI, L. A. . Géneros textuais: definicao e funcionalidade In DIONISIO, A. et
al. Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucerna.

Referéncias Complementares:

1. ANTUNES, I. Aula de Portugués: encontro e interaciao. Sao Paulo: Parabola, 2003.
2.BAGNO, M. A norma oculta: lingua & poder na sociedade brasileira. Sao Paulo:
Parabola, 2003.

3. GERALDI, J. Linguagem e ensino: exercicios de militincia e divulgacdo. Campinas:
3.ALB/ Mercado de Letras, 1996.

4. (org). Texto na sala de aula. 3° ed. Sdo Paulo: Atica, 2002.
5.SOARES, M. Portugués: uma proposta para o letramento. Livro do

Professor. Sdo Paulo: Moderna, 1999.

6.TRAVAGLIA, L. C. Gramatica e interacdo: uma proposta para o ensino de gramatica
no 1° e 2° grau. 3 ed. Sao Paulo: Cortez, 1997.

7.POSSENTI, S. Por que (nf0) ensinar gramatica na escola. Campinas:Mercado de Letras,
1996.

Componente Curricular:

LINGUA INGLESA 11 Periodo 2° Ano
Pré-requisito: Lingua Inglesa I

C H Teorico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Desenvolver as estruturas basicas da lingua inglesa, utilizando as habilidades linguisticas de ouvir, falar, ler e escrever
numa abordagem comunicativa; Ampliagdo do conhecimento de vocabulario e de estruturas linguisticas e fungdes
comunicativas em lingua inglesa.

Referéncias Basicas:
1.GALLO, Ligia Razera. Inglés Instrumental para informatica: modulol. SdoPaulo: Icone, 2008.




2. MURPHY, Raymond. Essential Grammar In Use - Com Respostas. Gramatica Basica da Lingua
Inglesa. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
3. OXENDEN, Clive. America English File — Starter. Oxford University Press, 2008.

Referéncias Complementares:

1. Dicionario Oxford Pocket Bilingiie para Brasileiros. Oxford University Press do Brasil, 2002.

2. GLENDINNING, Eric H.; MCEWAN, John. Basic English for Computing. Oxford University
Press do Brasil, 2003.

3. MAULDIN. Dictionary of computer and internet terms. Sed. United States of America:
Barron's, 1996.

4. SCHOENBERG, Irene E.; MAURER, Jay. Focus on grammar. Pearson Education ESL, 2012.

5. WATKINS, Michael; PORTER, Timothy . Gramatica da lingua inglesa. Atica, 2002.

Componente Curricular:

LINGUA ESPANHOLA Periodo 2° Ano
Pré-requisito: (optativa)

C H Teodrico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Niao
Ementa:

Bienvenidos al espafiol!; Saludos y presentacion; La Familia Martinez; Los objetos;
Localizacién; Tiene o hay?; Actividades cotidianas; Feliz cumpleafios!; Espafol en el
mundo; Tres islas pintorescas; El proximo fin de semana salimos; Qué ha pasado;
Qué tal las vacaciones?; ...Poeque éramos Jovenes; PGngame una cafa, por favor;
Qué dices?; recuerdos; No te pongas asi!; Ojala!; Yo creo... Tu crees...

Referéncias Basicas:
1. Uso de la Gramatica Espafiola Elemental.
2. CASTRO, F: Uso de la gramatica elemental. Madrid, Ed. Edelsa Grupo Didascalia, 1996.
3. Dicionario Brasileiro Espanhol — portugues, portugues — espanhol. Sdo Paulo. Ed. Oficina de

textos. 1997.

Referéncias Complementares:

1. REAL ACADEMIA ESPANOLA: Diccionario de la lengua espafiola. Madrid, Espasa -
Calpa, 1997.

2. REAL ACADEMIA ESPANOLA: Esbozo de una nueva gramaticade la lengua espafiola.
Madrid, Ed.Espasa — Calpe, 1973.

3. ALARCOS LLORACH, E: Gramatica de la lengua espafiola. Madrid / RAE, Ed. Espasa
Calpe, 1996.

4. GOMES TORREGO, L: Manual del espafiol correcto. 2 vols... Madrid, Ed. Arco / Libro,
S.L. 1997.

5. SECO, Manuel: Gramatica essencial del espaiol, Madrid, Espasa — Calpe, 1974.

Componente Curricular:

EDUCACAO FiSICAII Periodo 2° Ano
Pré-requisito: Educaciio Fisica I

C H Teérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

A disciplina trabalha conhecimentos que deverdo servir para toda a vida do educando. Aborda temas
como corporeidade e esporte - este Ultimo entendido em sua acepgdo mais ampla, que engloba
modalidades esportivas variadas, como esportes radicais, ginasticas, dancas, lutas, jogos, caminhadas



http://www.estantevirtual.com.br/autor/michael-watkins-e-timothy-porter
http://www.estantevirtual.com.br/autor/michael-watkins-e-timothy-porter
http://www.estantevirtual.com.br/autor/michael-watkins-e-timothy-porter

e corridas.

Referéncias Basicas:
1.COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacgao fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.

2. LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Sdo Paulo: Summus, 1978.
3. DARIDO, S. C. Educacio Fisica na escola: questoes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koo-
gan, 2003.

Referéncias Complementares:

1.MELHEN, Alfredo. Brincando e aprendendo handebol. Sprint

2.CRISOSTOMO, Jodo; BOJIKIAN, Luciana. Ensinando o voleibol. Phorte Editora Ltda
3.CARTAXO, Carlos. Jogos de combate: atividades recreativas e psicomotoras — teoria e pratica. Vo-
zes

4.DARIDO, S. C. A Educacio Fisica na escola e o processo de formacio dos nio participantes de
atividade fisica. Revista Brasileira de Educacéo Fisica e Esportes , v.18, n.1, p. 61-80, 2004.
5.MATTOS, M. G.; NEIRA, M. G. Educacao Fisica na adolescéncia: construindo o conhecimento
na escola. Sao Paulo: Phorte, 2000.

Componente curricular: SOCIOLOGIA 11 2°Ano
Pré-requisito: Sociologia I
C H Teérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao

Ementa: A disciplina tem como objetivo contribuir para a compreensdo do campo das Ciéncias Humanas
em sua perspectiva cientifica e explicar as permanéncias e transformag¢des que ocorrem nas sociedades
humanas. Introduzir nogdes e conceitos fundamentais para o entendimento das sociedades ocidentais
modernas. Aprofundar os conhecimentos sobre as transformagdes e revolucdes ocorridas para a construgdo
do periodo historico da Modernidade. Apontar as principais caracteristicas e dindmicas do mundo do
trabalho nas sociedades modernas capitalistas. Apresentar as formas de organizacdo das sociedades
modernas em termos de estrutura e estratificagdo social. Analisar os processos de mudangas sociais
ocorridos no Brasil. Possibilitar a articulagdo dos conhecimentos advindos dos demais campos cientificos
(Historia, Antropologia, Ciéncia Politica, Filosofia) para a construgdo do conhecimento critico. Nutrir a
imaginacao sociologica das/dos estudantes buscando uma reflex@o sobre a realidade social.

Referéncias Basica:
1.SILVA, A... (et al). Sociologia em Movimento. 1* Ed. SdoPaulo: Moderna, 2013.

2.TOMAZI, N. Sociologia para o ensino médio. 2* Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
3.MACHADO, I... (et al). Sociologia Hoje. 1° Ed. Sao Paulo: Atica, 2013.
4.BOMENY, H... (et al). Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. 2° Ed. Sao Paulo: Editora Brasil, 2013.

Referéncias Complementares:
1.ANTUNES, Ricardo. Adeus ao Trabalho? Ensaio sobre as Metamorfoses e a Centralidade do Mundo do

Trabalho. Campinas: Cortez/Ed. Unicamp, 1995.

2.ANTUNES, Ricardo; BRAGA, Ruy (org.). Infoproletarios. Degradacdo real do trabalho virtual. Sdo
Paulo: Boitempo, 2009.

3.CARDOSO DE OLIVEIRA, Roberto. Identidade, etnia e estrutura social. Sdo Paulo: Pioneira, 1978.
4.CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1999.

5.DURKHEIM, E. Da Divisido do Trabalho Social. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1995.




Componente curricular: FILOSOFIA II 2° Ano

Pré-requisito: Filosofia I

C H Teorico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao

Ementa: O contetido de Filosofia no Ensino Médio integra conceitos dos varios periodos da historia do
pensamento e pretende contribuir com a formagdo integral do estudante. A referéncia central para
pensamento filosofico é a ideia de sujeito. A construgdo da identidade enquanto consciéncia de si e
identidade subjetiva, a Filosofia constréi o argumento da relagdo sujeito-objeto. Tendo em vista a
riqueza conceitual e epistemoldgica das varias correntes filosoficas, o ensino de Filosofia instiga o
estudante a uma atitude reflexiva diante das véarias situagdes de vida, enriquece a sua forma de pensar a
partir de uma reflexdo mais arrojada e forma-o na consciéncia ética da construg@o social das relagdes
morais entre os diversos sujeitos.

Referéncias Basica:

1.ARANHA, Maria Lucia de Arruda. MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducdo a
Filosofia. 5. Ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2013.

2.MEIER, Celito. Filosofia: Por uma inteligéncia da complexidade. 2. Ed. Belo Horizonte: Pax Editora
e Distribuidora, 2014.

3.COTRIM, Gilberto. FERNANDES, Mirna. Fundamentos da filosofia. 1 ed. sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Referéncias Complementares:

1.CHAUIL Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1995.

2., introduc@o a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Aritoteles. 2. ed. Rev. e amp. Sao Paulo:
Companbhia das letras, 2002. 1 v.

3.DESCARTES, Ren¢. Discurso do método; Meditagdes etc. Sao paulo: Nova Cultural (Os
Pensadores), 1996.

4.GALLO, Silvio. Filosofia: Experiéncia do pensamento. Sdo Paulo: Scipione, 2013.
5.MARCONDES, Danilo. Iniciacdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1997.

Componente curricular: Geografia Il \2" Ano

Pré-requisito: Geografia I

C H Teoérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao

Ementa: Compreensédo dos processos espaciais de forma gradativa. Estabelecimento das relagdes entre
os sistemas capitalistas e socialistas na geopolitica mundial. Estudo das redes no contexto da
globalizagdo. Caracterizacdo da questdo energética, telecomunicagdes e transportes no mundo atual.
Entendimento da industria e da agricultura na contemporaneidade. Analise da globalizagdo,
industrializagdo, fontes de energia e agricultura do Brasil e de Pernambuco.

Referéncias Basica:

1.LUCCI, E. A.; BRANCO, A. MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo globalizado:
geografia, ensino medi, volume 2. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

2.PHILLIPSON,O. Atlas Geogrdfico Mundial. Curitiba: Fundamento, 2010.

3.ANDRADE, M. C. (Org.). Atlas escolar de Pernambuco:espa¢o geo-historico e cultural. Jodo
Pessoa: GRAFSET, 2003.

Referéncias Complementares:

1. ABRAMOVAY, R. O que é fome. Sao Paulo: Brasiliense, 1993.

2. ANDRADE, M. C. 4 terra e o homem no Nordeste. Sdo Paulo: Cortez, 2005.
3.FERREIRA, E. A. C. Nova ordem mundial. Sdo Paulo: Editora Nucleo, 1998.
4. TEIXEIRA, F. M. P. 4 revolucéo Industrial. Sdo Paulo: Atica, 2005.
5.SANTOS, M. A. Fontes de energia nova e renovavel. Sdo Paulo: LTC, 2013.




Componente curricular: HISTORIA II 2° Ano

Pré-requisito: Historia I

C H Teérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao

Ementa: Analisar a importancia da histéria enquanto area do conhecimento; Formar um estudante
critico e ético, contribuindo para desenvolver sua capacidade de agir como cidaddo autbnomo em suas
relages sociais e culturais; Ressaltar a organizagdo politica, da economia e dos sistemas de trabalho
nas civilizagdes europeias e africanas entre os séculos V e XV; Conhecer a vida das sociedades pré-
colombianas; Apresentar aspectos das sociedades do Antigo Regime na Europa e na América.

Referéncias Basica:

1.MOTA, Myriam B.; BRAIK, Patricia R.; Histoéria: das cavernas ao 3° milénio. 6* Ed. Sdo Paulo:
Editora Moderna, 2011.

2.ALENCASTRO, Luiz Felipe de. O trato dos viventes: formac¢ao do Brasil no Atlantico Sul. Sao
Paulo: Companhia das Letras, 2000.

3.AQUINO, Rubim Santos Ledo de. (org.). Historia das sociedades americanas. 7% ed. Rio de Janeiro:
Record, 2000.

Referéncias Complementares:

1.CUNHA, Manuela Carneiro da.(org). Historia dos indios no Brasil. Sdo Paulo: FAPESP, Cia das
Letras, 1992.

2.GANDAVO, Pero de Magalhaes. Tratado da terra do Brasil; Historia da Provincia de Santa Cruz.
Belo Horizonte: Editora Itatiaia; Sdo Paulo: Editora da universidade de Sdo Paulo, 1980.
3.MONTEIRO, John Manoel. Negros da Terra: indios e bandeirantes nas origens de Sao Paulo. Sao
Paulo: Companhia das Letras, 1994.

4.PINSKI, Jaime (org.). Historia da América através de textos. 9* ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2004.
5.REZENDE FILHO, Cyro de Barros. Historia Econdomica Geral. 8* ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

Componente Curricular:

ETICA PROFISSIONAL 2°Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teoérico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

A disciplina tem como objetivos diferenciar ética e filosofia, ética e moral, refletir sobre ética como
elemento constituinte da emancipa¢do humana e sua importancia na construgdo do profissional ético,
debater sobre os dilemas éticos contemporaneos utilizando argumentos  teorico-filosofico,
Compreender dilemas éticos e morais que se passam em ambiente de trabalho.

Referéncias Basicas:

1. BARROCO, M. L.S. Etica e servico social : fundamentos ontologicos. Sao Paulo: Cortez, 2007;
2. BONETTI, D. A. (org.). Servico Social e Etica: Convite a uma nova praxis. Sdo Paulo: Cortez,
1999.;

3. VAZQUEZ, A. S. Etica. Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2003;

Referéncias Complementares:

1. ARANHA, M. L. de A.. Filosofando : introducdo a filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2002;

2. CHAUI, M.. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1998;

3. KISNERMAN, N. Etica para o servico social. Petropolis: Vozes, 1978;

4. NALINL J. R. Etica Geral e Profissional. 2 ed. 1999;

5.SA, A. L. de. Etica Profissional. 4 ed. 2001.S30: Ed. Victor Civita, Abril Cultural, 1974, pp. 7-54.

Componente curricular: BIOLOGIA II 2° Ano




Pré-requisito: Biologia I

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao

Ementa: Sistematica: classificagdo dos seres vivos — Classificagdo e sistematica. Virus, procariontes,
protoctistas e fungos. Plantas: seres multicelulares e fotossintetizantes que nutrem seus embrides — Grupos
de plantas e seus ciclos de vida; Estrutura das angiospermas; Fisiologia das angiospermas. Animais:
organismos heterdtrofos e multicelulares — Introdugdo ao estudo dos animais; Poriferos e cnidarios;
Platelmintos, nematoides e moluscos; Anelideos e artropodes; Equinodermos e cordados; Peixes, anfibios e
répteis; Aves e mamiferos. Fisiologia e sistemas dos orgdos humanos — Sistema digestério; Sistema
circulatorio; Sistema respiratdrio, Sistema urinario; Sistema nervoso; Sistema enddcrino; Controle sensorio-
motor.

Referéncias Basica:

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia dos organismos. Editora Moderna, vol
2. 2* edicdo - Sao Paulo—SP, 2004.

LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAIJDER, Fernando. Biologia Hoje — Os seres vivos. Editora Atica, vol.
2, 14* edigdo — Sao Paulo — SP, 2003.

SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologia 2 — Seres vivos: estrutura e funcdo. Editora
Saraiva, vol 2 .2" ediciio - Sdo Paulo—SP, 2002.

Referéncias Complementares:

GAIANOTTI, Alba; MODELLI, Alessandra. Biologia para o ensino médio. Editora Scipione, volume
unico. 1* edigdo — Sdo Paulo — SP, 2002.

FAVARETTO, Clarinda Mercadante. Biologia. Editora Moderna, volume tinico. 1? edigdo — Sao Paulo — SP,
2003.

LOPES, So6nia. Bio: volume tinico. Editora Saraiva, volume tnico. 1* edi¢do — Sdo Paulo — SP, 2002.
LOPES, Soénia; MENDONCA, Vivian Lavander. Bio: vol 2. Editora Saraiva, vol 2, 1? edigdo — Sao Paulo —
SP, 2006.

OBRA COLETIVA. Ser protagonista: Biologia. Editora SM, vol 2. 1? edigdo — Sao Paulo — SP, 2010.

Componente curricular: QUIMICA II 2° Ano

Pré-requisito: Quimica I

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao

Ementa: Abordagem conceitual dos principios fundamentais da Quimica e suas aplicagdes, usando exemplo
de compostos inorganicos. Observa¢do e interpretacio de fendmenos quimicos e fisicos através da
realizacio de experimentos representativos que correlacionem o aspecto conceitual a vida cotidiana . Enfase
a interface da Quimica com as diversas areas do conhecimento e conceitos cientificos relacionados a: Estudo
das solugoes; Estudo das Propriedades Coligativas; Termoquimica: Reagdes exotérmicas e endotérmicas,
Calores de reacgdo, Energia de ligacdo, Lei de Hess, Relagdes com o Mol. Cinética Quimica: Velocidade de
reacdo, Condi¢des de ocorréncia, Fatores que influenciam na ocorréncia de reagdes, Analise grafica, Ordem
de uma reagdo, Lei de velocidade, Molecularidade. Equilibrio Quimico: Deslocamento do equilibrio (L&
Chateliér), Constante de equilibrio (K¢ e Kp), Equilibrio Ionico: Constante de ionizag@o, Grau de ionizagao,
pH e pOH.

Referéncias Basica:

1.FONSECA, Martha Reis M. da. QUIMICA — ENSINO MEDIO. Editora atica, vol 2. 1* edicdo - Sdo
Paulo-SP, 2013.

2.SANTOS, Wildson Luiz Pereira, MOL, Gérson de Souza. QUiMICA cidada. Editora AJS, vol 2 .2°
edigdo - Sao Paulo—SP, 2013.

3.MORTIMER, Eduardo Fleury; MACHADO, Andréa Horta. Quimica: ensino médio. Editora Scipione ,
vol. 2. 2% edi¢do. Sdo Paulo-SP, 2013.

Referéncias Complementares:
1.ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de Quimica: questionando a vida moderna ¢ o meio
ambiente. Tradugdo Ricardo Bicca de Alencastro - 3. Ed. - Porto Alegre: Bookman, 2006.




2.ATKINS, P.W.; PAULA, JULIO DE; Fisico-quimica - Vol. 1; 28" ed.; Rio de Janeiro-LTC 2008
3.RUSSEL, Jonh B. Quimca Geral . Editora Makron Books. Vol. , 2% edi¢do. Sdo Paulo-SP, 1994.
4.USBERCO, Jodao; SALVADOR, Edgard. QUiMICA. Editora Saraiva, vol 2. Sdo Paulo—SP, 2010.
5.CANTO, Eduardo Leite; PERUZZO, Francisco Miragaia. QUiMICA: na abordagem do cotidiano. Edito-
ra Moderna, vol 2. Sdo Paulo—SP, 2010.

Componente curricular: FISICA II 2° Ano
Pré-requisito: Fisica I

C H Teorico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Trabalho e Energia; impulso ¢ Quantidade de Movimento; Hidrostatica; Maquinas simples. Termometria —
temperaturas e escalas; Termologia — calor, trocas e equilibrio térmico; Termodindmica — estudo dos gases.

Referéncias Basica:

1.GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: ensino médio. Sdo Paulo: Atica, 2010. v.2.

2.SANT'ANA, Blaidi; MARTINI, Gléria; SPINELLI, Walter; REIS, Hugo Carneiro. Conexées com a
Fisica. Sao Paulo:Moderna, 2013. v.2.

3.NICOLAU, Gilberto Feraro,TOLEDO, Paulo Antonio de. Fisica Volume unico, Sdo Paulo, Moderna,
2003.

Referéncias Complementares:

1.TORRES, Carlos Magno A.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio de Toledo;
2.PENTEADO, Paulo Cesar Martins. Fisica: Ciéncia ¢ Tecnologia. Sdo Paulo: Moderna, 2013. v.2.
3.YAMAMOTO, Kazuhito; FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o Ensino Médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
v.2.

4. ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de Fisica. Sdo Paulo, Harbra, 2003.BONJORNO.
5.PIETROCOLA, M.; et al. Fisica em contextos: pessoal, social e historico. Livro doProfessor. Sdo Paulo:
FTD, 2010.

Componente curricular: MATEMATICA 11 \2“ Ano
Pré-requisito: Matematica I
C H Teérico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao

Ementa: O ensino da matematica tem como objetivos desenvolver a matematica enquanto campo de
investigacdo e de produgdo de conhecimento — natureza cientifica. Melhorar a qualidade do ensino e da
aprendizagem da Matematica- natureza pragmatica. Fazer com que o estudante compreenda e se aproprie da
propria Matematica concebida como um conjunto de resultados, métodos, procedimentos e algoritmos.
Instigar o estudante a construir, por intermédio do conhecimento matematico, valores e atitudes de natureza
diversa, visando a formagao integral do ser humano e, particularmente, do cidaddo. Formar um estudante
critico, capaz de agir com autonomia nas suas relagdes sociais e, para isso, € necessario que ele se aproprie
de conhecimentos, dentre eles o matematico. Proporcionar a observagdo e a investigagdo de dados do
cotidiano do estudante, potencializando-o com as formas de resolucdo de problemas, e assim preparando-o
para inser¢ao social de acordo com a realidade.

Referéncias Basica:

1.DANTE, Luis Roberto — Matematica — Contextos e aplica¢des. Sao Paulo, Ed. Atica,2010
2.LIMA, Elon Lages (et al) — Colegdo do professor de Matematica. Rio de Janeiro, SBM.
3.IEZZI, Gelson (et. Al) — Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Ed. Atual.

Referéncias Complementares:
1.GEOVANNE, José Rui — Matematica fundamental. Sdo Paulo, FTD.




2.PAIVA, Manoel — Matematica. Sdo Paulo, Moderna.

3.JAIRO, Manoel Bezerra — Matematica para o ensino médio, Sdo Paulo, Ed. Scipione.
4. SMOLE, Katia Cristina Stocco — Matematica. Vol 1, 2 e 3. Sdo Paulo, Ed. Saraiva.
5.Revista do Professor de Matematica — SBM.

Parametros Curriculares Nacionais — MEC.

Componente Curricular:

QUIMICA DOS ALIMENTOS 2°Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teodrico Pratica: 60 h/a ou 49,8 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

A Quimica dos Alimentos estuda os componentes quimicos de importancia em alimentos, utilizados na
produgdo e avaliagdo da qualidade dos alimentos, reconhecendo as substincias nas fungdes da quimica
inorganica e organica, identificando os principais componentes quimicos que compde os alimentos,
aplicando os aditivos alimentares de acordo com a legislacdo vigente, reconhecendo as substincias toxicas
inerentes ao alimento, compreendendo e fazendo uso das transformagdes bioquimicas dos alimentos. Tendo
como diretriz a educagdo da integralidade dos conhecimentos cientificos pautado na necessidade do ser
humano ser inserido no mercado de trabalho e na vida em sociedade.

Referénpias Basicas:

1. ARAUJO, J.M.A.Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3 ed. Vigosa: UFV, 2004. 478 p;

2. BOBBIO, F.O; BOBBIO,P.A. Introducio a Quimica de Alimentos. 3° Ed. Sdo Paulo: Varela, 2003,
238p.

3. CI;LIL, Ricardo (et. al.),Aditivos nos Alimentos.Editora R. M. Calil, 1999.

4. RIBEIRO, Eliana Paula. SERAVALLI Elisena A. G.. Quimica de Alimento. Sdo Paulo. Ed. Edgard
Blucher, 2009;

Referéncias Complementares:
1. BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos quimicos e fisico-
quimicos para anailises de alimentos. Brasilia: Ministério da Satde, 2008. 1020p.

(http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial 2008.pdf-) - Adolfo Lutz, métodos de

analise de alimentos 1° edicao digital ).

2. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos.Editora: UNICAMP,2003.

3. CISTERNAS, J.R; VARGA, J.; Monte, O. Fundamentos de Bioquimica Experimental. 2° Ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2001. 276p;

4. COULTATE, T. P.,Alimentos: A Quimica de Seus Componentes.Editora: Artmed,2008.

5.MORITA, T; ASSUMPCAO, R. M.V. Manual de solucdes, reagentes e solventes. 2° Ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher.

Componente Curricular:

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS 2°Ano

Pré-requisito: Quimica de alimentos

C H Tedrico Pratica: 100 h/a ou 83 h/r CH Estagio: Nao ha

Ementa:



http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf-

A Fisico-Quimica de Alimentos estuda a composicdo e qualidade dos alimentos, aplicando os principios
basicos da analise fisico-quimica, de acordo com as normas de seguranca no laboratorio, realizando as
analises fisico-quimicas de alimentos, emitindo ¢ analisando laudos das analises. Tendo como diretriz a
educacdo da integralidade dos conhecimentos cientificos pautado na necessidade do ser humano ser inserido
no mercado de trabalho e na vida em sociedade.

Referéncias Basicas:

1. ALMEIDA, Maria de Fatima da C., Boas praticas de laboratorio.Editora: Difusdo, 2008.

2. CASTRO, M.F.PM. , ATHII::, I. OLIVEIRA, J.J.V., OKAZAKI, M.M. Seguranca em laboratorios:
riscos e medidas de seguran¢a em laboratérios de microbiologia de alimentos e de quimica.
Recomendacgdes para construcio e layout. Campinas: ITAL, 2002. 92p. ISBN 85 -7029-051-9.

3. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos.Editora: UNICAMP,2003.

4. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solucdes, reagentes e solventes. 12. Ed. Sdo Paulo.
Edgard Bliicher. 629 p.

5. FRANCO, Guilherme, Tabela de Composicio Quimica dos Alimentos. Editora: Atheneu,1999.

Referéncias Complementares:

1. ADAD, Jesus Miguel Tajra. Controle Quimico de Qualidade. Editora: Guanabara, 1982.

2. BERTOLINO, Marco Tulio,Gereciamento da qualidade na industria de alimentos. Editora: Artmed,
2010.

3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introducio a quimica de alimentos. 2° ed. Sdo paulo: Varella, 1992.
223p.

4.B(I;BBIO, Florinda Orsatti, Manual de Laboratorio de Quimica de Alimentos.Editora: Varela,2003.

5. BRASIL, Ministério da Satide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos quimicos e fisico-
quimicos para andlises de alimentos. Brasilia: Ministério da Saude, 2008. 1020p.
(http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial 2008.pdf-) - Adolfo Lutz, métodos de
analise de alimentos 1° edicao digital ).

6. CISTERNAS, J.R; VARGA, J.; Monte, O. Fundamentos de Bioquimica Experimental. 2° Ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2001. 276p;

7. COULTATE, T. P.,Alimentos: A Quimica de Seus Componentes.Editora: Artmed,2008.

8. MACEDO, A.G.; PASTORE, G.M.; PARK, Y.G.K. Bioquimica experimental de alimentos. Sao Paulo.
Ed. Livraria Varela, 2005. 187 p.

9. SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3. Ed.Vigosa. UFV,
2002. 235 p. ]

10. GONCALVES, Edira Castello Branco de A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da
nutri¢cao.Editora: Varela, 2006.

ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS |2°Ano

Pré-requisito: Microbiologia dos Alimentos.

C H Tedrico Pratica: 80 h/a ou 66,4 CH Estagio: Nao

Ementa:

Biosseguranga no laboratdrio de Microbiologia. Preparacdes microscopicas. Limpeza, preparo, es-
terilizacdo e descarte de material de laboratorio. Preparo e esterilizacdo de meios de cultura. Culti-
vo e conservacdo de microrganismos. Métodos de contagem e isolamento de microrganismos.
Amostragem. Coleta, transporte e preparo de amostras. Técnicas de quantificacao e deteccao de
microrganismos indicadores e patogénicos veiculados por alimentos.

Referéncias Basicas:
1. FRANCO, Bernadette D. G. M.; Landgraf, Mariza. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. 1996 ¢ 2
ed. 2003, Sao Paulo: Atheneu.



http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf-

2. Série Qualidade e Seguraca Alimentar. Projeto APPCC Industria. 2.ed. Brasilia, DF:SENAI/DN,
2000.

3. SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e agua. 4. ed. Séo
Paulo, SP: Varela, 2010.

Referéncias Complementares:

1. LOPES, Ellen Almeida; ANVISA. Guia para elaboragdo dos procedimentos operacionais
padronizados: exigidos pela RDC n°275 da ANVISA. Sao Paulo, SP: Varela, 2004.

2. Microbiologia de Brock. 2008. Madigan, M.T., Martinko, J.M. & Parker, J. (Eds.). 10 edicdo.
Editora Pearson Education, Inc.
3. SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao.
6. ed. Sao Paulo, SP: Varela, 2005.

Componente Curricular:

SEGURANCA ALIMENTAR 2°Ano
Pré-requisito:

C H Teodrico Pratica: 80 h/a ou 66,4 h/r CH Estagio: Nao ha
Ementa:

A disciplina de Seguranca Alimentar estuda a legislacdo, os métodos e técnicas aplicados para um perfeito
controle higiénico sanitario na industria de alimentos, as boas praticas de fabricacdo na industria de alimen-
tos, monitora 0o HACCP ( APPCC), compreende os fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos que colocam
em risco a seguranga alimentar, planeja um programa de controle de qualidade na industria da transformagao
de alimentos, aplica as condutas de seguranca alimentar, procedimentos e critérios na fabricagdo de alimen-
tos, identifica a legislagdo e as normas referente a industrializagdo de alimentos dentro da seguranca alimen-
tar, aplica os programas de higienizagdo, identifica os pontos criticos e criticos de controle, institui as medi-
das de controle, estabelece critérios para garantia do controle, monitorar pontos criticos de controle, elabora
documentos de controle de qualidade, analisa os riscos e controle dos pontos criticos, implanta APPCC e
aplicar medidas corretivas.

Referéncias Basicas:

1. CHAVES, José Benicio Paes et. al, Boas praticas de fabricacao (BPF) para restaurantes. Editora: UFV,
2006.

2. BERTIN, Brigitte; MENDES, Fatima. Seguranca de alimentos no comércio: atacado e varejo. Rio de
janeiro: Senac Nacional, 2011.

3. FIGUEIREDO, Roberto Martins, SSOP — Padrdes e Procedimentos Operacionais de Sanitizacéo.
Editora Manole Ltda, 1999.

Referéncias Complementares:

1. CONTRERAS, Carmen J. (et. al.). Higiene e Sanitizacdo na Industria de Carnes e Derivados. Editora
Livraria Varela, 2004.

2. FIGUEIREDO, Roberto Martins. SSOP: Padrdes e procedimentos operacionais de alimentos; PRP:
Programa de reducio de patégenos; Manual de procedimentos e desenvolvimento. Editora Manole
Ltda, 1999.

3. FIGUEIREDO, Roberto Martins. Doencas veiculadas por alimentos e recomendac¢des para
manipulacio segura dos alimentos. Editora Manole Ltda, 2000.

4. SILVIO JUNIOR, Eneo Alve, Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Editora: Varela,
1995.

5. VIGNOLA, Carole L. Science et Technologie du Lait — Transformation du Lait Editora:

Polytechnique, Edigao: 2002.

Componente Curricular:




CONSERVACAO DE ALIMENTOS 2°Ano

Pré-requisito: Nao

C H Teodrico Pratica: 60 h/a ou 49,8 h/r CH Estagio: Nao

Ementa:

A disciplina de Conservagdo de Alimentos estuda como adquirir, selecionar e classificar a matéria-prima
identificando-a de acordo com o produto a ser obtido, aplica os métodos de conservacao de alimentos, reali-
za 0 armazenamento dos produtos agroindustriais, identifica as possiveis causas das alteracdes que poderdo
ocorre com a matéria-prima e o produto em processo, seleciona o método de conservacao de alimentos, mo-
nitora a conservacao dos alimentos, identifica e acondiciona os produtos agroindustriais nos diversos tipos de
embalagem, dimensionar a estrutura e o local de armazenamento da matéria-prima e de insumos e monitora o
armazenamento.

Referéncias Basicas:
1. BARUFFALDI, Renato (et. al.),Fundamentos de Tecnologia de Alimentos — Volume 3. Editora:

Atheneu, 1998.

2. CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L; MORETTI, C.L.,Resfriamento de frutas e hortalicas. Editora:
Embrapa, 2002.

3. COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial.Editora: Bliicher,2007.

4. CRUZ, Guilherme A, Desidratacio de Alimentos.Editora: Globo, 1989 — Colecao do Agricultor —
Alimentos.

5. DUTRA, Eliane Said, Resfriamento Pasteurizacio - Lenta Pés-Envase — Vol. 1. Editora: Embrapa
2000.

6. EVANGELISTA, José , Alimentos — Um Estudo Abrangente.Editora: Atheneu,1994.

7. EVANGELISTA, José, Tecnologia de Alimentos .Editora: Atheneu,1998/2008.

8. FARCHMIN, Cunter, Inspeccion Veterinaria de Alimentos. Editora: Acribia, Edi¢do: Espana.

Referéncias Complementares:
1. BEHMER, Manuel Lecy Arruda, Como aproveitar bem o leite no Sitio ou Chacara.Editora: Nobel,

1977.

2. CALIL, Ricardo (et. al.),Aditivos nos Alimentos.Editora R. M. Calil, 1999.

3. COMIDE, Lucio Alberto de Miranda, Tecnologia de abate e tipificacao de carcagas. Editora: UFV,2006.
4. FELLOWS, P. J.,Tecnologia do Processamento de Alimentos .Editora: Aritmed,2006.

5. FORSYTHE, Stephen J.Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais — Na Industria de
Alimentos.Editora: Artmed,2002.

6. GERMEN, Silvia Pimentel M., A Industria de Alimentos e 0 Meio Ambiente.Editora: Ital, 2002/ S/E1.
7. GOMES, José¢ Carlos,Legislacao de Alimentos e Bebidas. Editora: UFV, 2007.

8. GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda, Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Editora:
UFV,2006.

9. LOVATEL, Jaime Luiz,Processamento de frutas e hortalicas. Editora: Educs,2004.

Componente Curricular:

TECNOLOGIA NO PROCESSAMENTO DE SANEANTES | 2°Ano

Pré-requisito: Nao ha

C H Teodrico Pratica: 40 h/a ou 33,2 h/r CH Estagio: Nao ha

Ementa:

Esta disciplina estuda a tecnologia no processamento de produtos saneantes, com énfase na higienizagdo na
industria de alimentos, boas praticas na industria de produtos de limpeza, legislacdo na industria de saneantes
e domissanitarios, fabricagdo, embalagem, rotulagem e comercializacdo de produtos de limpeza, numa




abordagem humanistica, tomando como base a concep¢do dialética da educacdo, visando garantir a
articulac¢do entre o mundo do trabalho, a ciéncia ¢ a vida.

Referéncias Basicas:

1. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 327, de 30 de julho
de 1997. Determinar a todos os estabelecimentos produtores de Saneantes Domissanitarios, 0 cumprimento
das diretrizes estabelecidas pelos Regulamentos Técnicos - Boas Praticas de Fabricacdo e Controle. Diario
Oficial da Uniao, 1997;

2. EVANGELISTA, J. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Sio Paulo: Editora Atheneu, 1996.

3. RODELA, E. A. “Fabricacao de Produtos de Limpeza — Processo Artesanal” Vigosa — MG, CPT,
2007; 162p.

Referéncias Complementares:

1. ANVISA, AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Orientacées para os Consumidores
de Saneantes. Apostila. ANVISA, 2007. 16p. Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2007/cartilhasan.pdf

2. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria. Resolu¢do n® 336, de 22 de ju-
lho de 1999. Registro de Produtos Saneantes Domissanitarios e Afins, de Uso Domiciliar, Institucional e
Profissional. Diario Oficial da Unido, 2000;

3. QUEIROZ, V. S. Tecnologia de Fabricacio de Produtos de Higiene e Limpeza de Uso Domestico e
Viabilidade de Empreendimentos. Curso de Capacitagdo Profissional. Jodo Pessoa —PB, Apostila,
Universidade Federal da Paraiba 2003.

4. BRASIL. Ministério da Satide/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo - RDC n° 38, de 28
de abril de 2000. Aprova as Normas Gerais para produtos Saneantes Domissanitarios destinados
exclusivamente a exportacdo. Diario Oficial da Uniao, 2000.

5.SOUZA, B. J,, et al. Curso de Fabricacao de Detergente. Petrolina-PE, Apostila, CEFET PETROLINA,
2002;

7.7.3. 3°Ano Integrado ao Ensino Médio

LINGUA PORTUGUESA 3°ANO
Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 120h/a ou 99,6h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Estudo de situagdes comunicativas e de estrutura linguistica, observando e respeitando as suas
varia¢des, seus niveis de formalidade, elaboracdo e intencionalidade dos discursos, atrelados aos
contextos comunicativos distintos; leitura, analise e elaboracdo de textos orais ¢ escritos, em diversos
géneros (técnicos e ndo técnicos) e tipos; estudo dos mecanismos de composigdo textual e adequacdes
normativas de varios contextos sociais, de acordo com os géneros em estudo; técnicas de leitura;
expressao e comunicagdo eficaz em textos orais e escritos.

Referéncias Basicas:

1. ABAURRE, M. L; ABAURRE,M.B.; PONTARA, M. Portugués: Contexto, Interlocucio e
Sentido. Editora: Moderna, 2013. 400p.

2. BAKHTIN, M. Marxismo e filosofia da linguagem: problemas fundamentais do método
sociologico da linguagem. 12* ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2006. 203 p.

3. BECHARA, E.. Moderna gramatica portuguesa. 37° Ed. Editora: Lucena, 1999.

4.CALVINO, L. Por que ler os classicos . 2. ed. Sdo Paulo: Companhia

das Letras, 2004.

5.CANDIDO, A. O direito 2 literatura. In: Varios escritos. 3. ed. Sdo

Paulo: Duas Cidades, 2004.

6.CALVINO, L. Por que ler os classicos . 2. ed. Sao Paulo: Companhia



http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2007/cartilhasan.pdf

das Letras, 2004.

7.. DICIONARIO escolar da lingua portuguesa / Academia Brasileira de Letras. 2* ed. Sio Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

8.. FARACO, C.A. Portugués: Lingua e Cultura. Editora: Base, 2008. 304p.

9. MARCUSCHI, L. A. . Géneros textuais: definicio e funcionalidade In DIONISIO, A. et al.
Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucerna.

Referéncias Complementares:
1.ANTUNES, I. Aula de Portugués: encontro e intera¢do. Sdo Paulo: Parabola, 2003.
2.BAGNO, M. A norma oculta: lingua & poder na sociedade brasileira. Sdo Paulo: Parabola,

2003.
3. GERALDI, J. Linguagem e ensino: exercicios de militincia e divulgacdo. Campinas: 3.ALB/
Mercado de Letras, 1996.

4, (org). Texto na sala de aula. 3° ed. Sdo Paulo: Atica, 2002.

5.SOARES, M. Portugués: uma proposta para o letramento. Livro do

Professor. Sdo Paulo: Moderna, 1999.

6.TRAVAGLIA, L. C. Gramatica e interacdo: uma proposta para o ensino de gramatica no 1° e
2° grau. 3% ed. Sao Paulo: Cortez, 1997.

7.POSSENTIL S. Por que (nio) ensinar gramatica na escola. Campinas:Mercado de Letras, 1996.

Componente Curricular:

LINGUA INGLESA Periodo 3° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teorico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Desenvolver as estruturas basicas da lingua inglesa, utilizando as habilidades linguisticas de ouvir,
falar, ler e escrever numa abordagem comunicativa; Ampliacdo do conhecimento de vocabulério e de
estruturas linguisticas e fungdes comunicativas em lingua inglesa.

Referéncias Basicas:

1.GALLO, Ligia Razera. Inglés Instrumental para informatica: modulol. SdoPaulo: icone, 2008.
2.MURPHY, Raymond. Essential Grammar In Use - Com Respostas. Gramadtica Bésica da Lingua
Inglesa. Sao Paulo: Martins Fontes, 2004.

3.0XENDEN, Clive. America English File — Starter. Oxford University Press, 2008.

Referéncias Complementares:

1.Dicionario Oxford Pocket Bilingiie para Brasileiros. Oxford University Press do Brasil, 2002.
2.GLENDINNING, Eric H.; MCEWAN, John. Basic English for Computing. Oxford University
Press do Brasil, 2003.

3.MAULDIN. Dictionary of computer and internet terms. Sed. United States of America: Barron's,
1996.

4.SCHOENBERG, Irene E.; MAURER, Jay. Focus on grammar. Pearson Education ESL, 2012.
5.WATKINS, Michael; PORTER, Timothy . Gramatica da lingua inglesa. Atica, 2002.

Componente Curricular:

LINGUA ESPANHOLA Periodo 3° Ano

Pré-requisito: (optativa)

C H Teérico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao



http://www.estantevirtual.com.br/autor/michael-watkins-e-timothy-porter
http://www.estantevirtual.com.br/autor/michael-watkins-e-timothy-porter
http://www.estantevirtual.com.br/autor/michael-watkins-e-timothy-porter

Ementa:
Habilidades para comprension textual; Conjunciones; Articulos; Pronombres personales; El alfabeto;
Indefinidos; Verbos; Muy/mucho; Acentuacion grafica; Preposiciones

Referéncias Basicas:

1. Llorach,Emilio Alarcos.Gramatica de La Lengua Espaiiola.Madrid,Espasa,2011;

2. Masip,Vicente.La Ensefianza Sistematica del Espafiol Mediante Textos.Recife,Bagaco,2005;
3. Aladrén,Maria del Carmen. Espaiiol Basico. Porto Alegre,Sagra,1983;

Referéncias Complementares:
1. Bruno, Fatima Cabral (org.).Ensino e Aprendizagem de Linguas Estrangeiras: Reflexao e

Pratica.Sao Carlos,Claraluz,2005;

2. Real Academia Espafiola. Nueva Gramatica de La Lengua Espafiola. Madrid,Espasa
Libros,2010.

3. SANTILLANA (ed): Diccionario esencial de la lingua espafiola. Salamanca, 1993.

4. SANTILLANA (ed): Dicionario de dificultades de la lengua espafiola. Madrid, 1996.

5. QUILIS, Antonio: Principios de fonologia y fonéticas espafiolas. Madrid, Ed. Arcos — Calpe,
1997.

Componente Curricular:

EDUCACAO FiSICA Periodo 3° Ano
Pré-requisito: Nao

C H Teodrico Pratica: 80h/a ou 66,4h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

A disciplina trabalha conhecimentos que deverdo servir para toda a vida do educando. Aborda temas como
corporeidade e esporte - este ltimo entendido em sua acepcao mais ampla, que engloba modalidades esportivas
variadas, como esportes radicais, gindsticas, dangas, lutas, jogos, caminhadas e corridas.

Referéncias Basicas:
1.COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacio fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.
2. LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Sdo Paulo: Summus, 1978.

3. MELHEN, Alfredo. Brincando e aprendendo handebol. Sprint

Referéncias Complementares:

1. CRISOSTOMO, Jodo; BOJIKIAN, Luciana. Ensinando o voleibol. Phorte Editora Ltda

2. CARTAXO, Carlos. Jogos de combate: atividades recreativas e psicomotoras — teoria e pratica.
Vozes

3. DARIDO, S. C. A Educacao Fisica na escola e o processo de formacao dos nao participantes
de atividade fisica. Revista Brasileira de Educacdo Fisica e Esportes , v.18, n.1, p. 61-80, 2004.

4. MATTOS, M. G.; NEIRA, M. G. Educacao Fisica na adolescéncia: construindo o conhecimento
na escola. Sdo Paulo: Phorte, 2000.

5. PICCOLO, V.L.N. Educacao fisica escolar: ser ou ndo ter? Campinas: UNICAMP, 1993.

Componente Curricular:

GESTAO E EMPREENDIMENTOS 3°Ano
AGROINDUSTRIAIS

Pré-requisito: Nao

C H Teodrico Pratica: 80 h/a ou 66,4 h/r CH Estagio: Nao
Ementa:

Nogdes de Gestao Organizacional, Nogoes de Gestao de Empresarial, Legislagao, Comercializagdo, Siste-
ma de Controle, Empreendedorismo, Sistema de Avaliagdo da produgdo e Politica de Crédito Agricola.




Referéncias Basicas:

1. BETHLEM, Agricola. Gestao De Negocios - Uma Abordagem Brasileira. Editora Campus, 1* Edigdo, 1999;

2. NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano Thomé e. Marketing e Estratégia em Agronegécios e Alimentos.
Editora Atlas, 1* Edigdo, 2003.

3. OTAVIO, Mario Batalha. Gestio Agroindustrial — Volume 1. Editora Atlas, 3* Edi¢do, 2007,

Referéncias Complementares:

1. QUEIROZ, Timéteo Ramos; ZUIN, Luis Fernando Soares. Agronegocios - Gestao e Inovacao. Editora Saraiva, 1?
Edicdo, 2006;

2. ZYLBERSZTAIJN, Décio; NEVES, Marcos Fava; NEVES, Evaristo Marzabal. Agronegocio do Brasil. Editora
Saraiva, 1? Edi¢do, 2005.

Componente curricular

TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS 3°Ano

LACTEOS

Pré-requisito: Conservacao de Alimentos, Analise Fisico-quimica de alimentos, Seguranca Alimentar.
C H Teodrico Pratica: 200 h/a ou 166 h/r CH Estagio: Nao

Ementa:

Espécies e ragas leiteiras; Identificagdo e classificagdo dos animais leiteiros; Procedimentos operacionais
dos equipamentos de uma usina de leite, Impacto ambiental das usinas de leite, Tratamentos dos efluentes,
Custos de produgdo, Analises de resultado.

Referéncias Basicas:
1. ABIA — Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo. Resolu¢coes da CNNPA 1978. Comissao
Nacional de Normas e Padrées para Alimentos.
2. BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. vol. 3. Sdo Paulo : Atheneu,
1998.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria. Laboratério Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes. LANARA. Brasilia, 1981. V.2.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamentacio da Inspecio industrial e sanitaria de produtos
de origem animal. Brasilia, Ministério da Agricultura, 1980. 165p.

5. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

Referéncias Complementares:

1. FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and Practice. London, Ellis Horwood, 1988.505 .
2. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1986. 248p.

3. ORDONEZ, J. A. et. al. Tecnologia de Alimento. - Vol. 1 ¢ 2, 2005

4. . Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Trad. Fatima Murad. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279p.
5 . Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Trad. Fatima Murad. Porto

Alegre: Artmed, 2005. 294p.
6. POTTER, N. N. Food science. New York, AVI, 1980. 780p.
7. SILVA, JA Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Varela, 2000. 232p.

Componente Curricular:

TECNOLOGIA NO PROCESSAMENTO DE 3°Ano
FRUTAS E HORTALICAS

Pré-requisito: Conservagdo de Alimentos, Analise Fisico-quimica de alimentos, Seguranca Alimentar.
C H Tedrico Pratica: 120 h/a ou 99,6 h/r CH Estagio: Nao




Ementa:
Variedades de frutas e hortaligas; Fisiologia e bioquimica de frutas e hortalicas; Métodos para determinagado

do ponto de colheita; Selegdo, classificagdo, Armazenamento das frutas e hortalicas; Programas de
qualidade na industria de frutas e hortali¢as; Caracteristicas das matérias primas para industrializacao;
Operagdes preliminares no processamento; Processo de Conservagdo de Alimentos na Industria de Frutas e
Hortalicas; Operagdes unitarias; Processamento de frutas e hortalicas; Rendimentos e Custos dos Produtos

Industrializados; Impacto ambiental das usinas de frutas e hortaligas.

Referéncias Basicas:

1. CHITARRA, M. 1. F. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Ed. CPT. DVD E LIVRO.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. 2" Ed. Artmed,
2006.

3. GOMES, J. C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 1? edicao, UFV, 2007.

Referéncias Complementares:

1. LIMA, U. A. Agroindustrializacao de Frutas. 2°. Ed. Ed. FEALQ, 2008.

2. LOVATEL, J.L.; COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas. Ed. Educs,
2004.

3. MORORO, R. C. Como Montar Uma Pequena Fabrica de Polpa de Frutas. Ed. CPT. DVD E LIVRO.
4. MORORO, R. C. Como Montar Uma Pequena Fabrica de Doces e Geléias. Ed. CPT. DVD E LIVRO.
Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

5.ROSENTHAL, A. et al. Polpa e Suco de Frutas. Serie Agronegocios. Ed. Embrapa. 2003.

Componente Curricular:

TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE 3°Ano
PRODUTOS CARNEOS

Pré-requisito: Conservagdo de Alimentos, Analise Fisico-quimica de alimentos, Seguranga
Alimentar.

C H Teoérico Pratica:120 h/a ou 99,6 h/r CH Estagio: Nao

Ementa:

Carne, Estrutura e funcdo do tecido muscular, Fenomeno da contracdo muscular, Transformagido
POSTMORTEM do musculo em carne, Caracteristicas Sensoriais da Carne, Qualidade da carne,
Espécies e ragas de aptidao para carne, Abate dos animais, Caracteristicas Gerais do Pescado,
Armazenamento e Conservacdo da Carne Mediante a Aplicacdo de Frio, Controle de qualidade na
indistria de produtos carneos, Operacdes unitarias, Processamento de produtos carneos,
Processamento de pescados, Rendimentos e Custos dos Produtos Industrializados, Impacto ambiental
dos abatedouros, frigorificos e das usinas de processamento de produtos carneos e Viabilidade
econdmica do projeto

Referéncias Basicas:

1. ALENCAR, N. Produgio de Defumados. Livro: 248p. Filme: 69 mim. Ed. CPT.

2. ASTILHO, C.J.C. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Editora Varela. 20006;

3. GOMIDE, A. M. G.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacdo de
Carcacas. Ed. UFV. 2009, 370p.

4. PARDI, M.C., SANTOS, LF., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia e Tecnologia da Carne.
Niteroi, EDUFF, 1993, Vol. I, 581p., Vol. 11, 514p.

5. PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal. vol. II. Porto
Alegre: Ed. Artmed, 2005. 279 p.

6. PINTO, P. S. A. Inspecao e Higiene de Carnes. Ed. UFV. 2008, 320p.

7. RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdo da Qualidade de Carnes. Fundamentos e




Metodologia. Ed. UFV. 2009, 599p.
8. SANTOS, C. L. Abate de Caprinos e Processamento da Carne. Livro: 120p. Filme: 62 mim. Ed.
CPT.

Referéncias Complementares:

1. TERRA, A. B. M.; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N. Particularidades na Fabricacao de Salame.

Ed. Varela. 2004;

2. TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e
Solucobes. Ed.

Varela. 2004, 88p.

3. VALLE, E. R. et al. Processamento de Carne Bovina. Série Agronegdcios. Ed. Embrapa. 2004.

4. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia Higiene e Qualidade do Pescado: Teoria e Pratica.

Ed.Varela. 2004.

5. WILSON, W. G. Insperciao Pratica da Carne. Ed. ROCA. 2009, 320p.

Componente Curricular:

TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE 3°Ano
MASSAS ALIMENTICIAS

Pré-requisito: Conservacdo de Alimentos, Analise Fisico-quimica de alimentos, Seguranga
Alimentar.

C H Teorico Pratica: 120 h/a ou 99,6 h/r CH Estagio: Nao

Ementa:

A Composicdo quimica dos cereais. Controle de qualidade na industria de massas alimenticias.
Processo de fabricacdo de massas alimenticias. Impacto ambiental das usinas de massas. Viabilidade
econdmica do projeto.

Referéncias Basicas:

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Compéndio de
Legislacao de Alimentos. Sao Paulo: ABIA, 1996.

2. CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sdo Paulo: icone, 1986. 124 p.
3. CIACCO, C. F;; CRUZ, R. Fabricacao de amido e sua utilizacdo. Campinas: Fundagido Tropical
de Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982. 259 p.

Referéncias Complementares:

1. AVANELLI, A., P. Aditivos para panificacdo: Conceitos e funcionalidade. ABIAM - Associacao
Brasileira da Industria de Aditivos e Melhoradores para Alimentos e Bebidas. Artigo técnico
Oxiteno, 2000;

2. BRANDT, K. et al, Producao de Pao de Trigo-Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar
em Cadeias de Producdao Biologica. Universidade de Newcastle upon Tyne, 2005;
3. MELO, J. E. et al, Panificacdo. Floriandpolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC,
2006.

4. NUNES, A., G. et al, Processos enzimaticos e bioldgicos na panificacdo. Florianopolis.
Universidade Federal De Santa Catarina —-UFSC, 2006.
5. SEBRAE/PR, Panificadora, Curitiba: SEBRAE/PR, 1995.

8. Acessibilidade

O IFPE — Campus Belo Jardim, consciente do seu papel social, busca vencer o desafio

na estruturacdo de seu espago fisico, bem como, em atitudes de valorizag¢do, acolhimento e



respeito a pessoa com necessidades educacionais especiais, no sentido de proporcionar desde
a mobilidade, dentro do Campus, como também, vencer o preconceito e realizar adaptacoes
adequadas de acordo com as necessidades individuais, visando assegurar o ensino-
aprendizagem em igualdade de condi¢des as demais pessoas.

Temos aqui, no Campus Belo Jardim, a acessibilidade arquitetonica dos seguintes
espacos: Miniauditorio, Prédio do Memorial, Refeitorio e Entrada do Bloco B, apresentam
rampas. Quanto a Biblioteca e Gindsio Poliesportivo, além de rampas, apresentam dois
banheiros proprios para cadeirantes.

Também, existe um Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especiais
(NAPNE), que ¢ um 6rgao de assessoramento, planejamento e execugdo de politicas voltadas

para a pessoa com necessidades educacionais especificas.

9. Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

O IFPE Campus Belo Jardim possibilita a avaliacdo da aprendizagem utilizada para
fins de validacdo e aproveitamento de conhecimentos obtidos na escola, no trabalho e
por meios informais, com o objetivo de proporcionar continuidade de estudos, desde que
seja compativel com o perfil profissional do Curso Técnico em Agroindustria, conforme prevé
o art. 41 da LDBEN n° 9.394/1996: “O conhecimento adquirido na educag¢do profissional e
tecnologica, inclusive no trabalho, poderd ser objeto de avalia¢do, reconhecimento e
certificagdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos”. Este preceito, também, esta
ratificado nos artigos 35 e 36 da Resolu¢ao CNE/CEB n° 06/2012.

Portanto, o IFPE pautou as seguintes diretrizes:

1. Para o reconhecimento dos saberes adquiridos no ambiente escolar, o discente,
em observancia ao programa das disciplinas do curso, podera solicitar a isengdo do
componente curricular, mediante requerimento no Setor de Registros Escolares, que
encaminhara a Coordenagdo do Curso, a qual se juntara ao respectivo docente da disciplina
para emitir parecer sobre a compatibilidade da carga horaria e dos contetidos estudados, em
confronto com o plano de ensino e matriz curricular. Este parecer devera ser analisado pela
assessoria pedagogica e encaminhado ao Diretor de Desenvolvimento de Ensino para decisdo
final.

Para isto, € necessario analisar:

a) O historico escolar constando a nota minima de aprovagao do estudante no

estabelecimento de origem (original ou cdpia autenticada);



b) A matriz curricular;

c¢) Os programas dos componentes curriculares cursados, devidamente homologados
pelo estabelecimento de origem;

d) O componente curricular devera ter sido cursado no periodo maximo de 5 anos e

apresentar 80% de equivaléncia dos conteudos, para poder ter seu aproveitamento integral.

2. Para o Reconhecimento e Certificacio das Aprendizagens Desenvolvidas no
Trabalho ou por meios Informais, serdo adotados os seguintes procedimentos, conforme
termos da Organizag¢do Académica Institucional

O Processo de Avaliacao, Reconhecimento e Certificagdo de Conhecimentos sera
constituido de:
I - formagdo de Banca Avaliadora Especial, instituida por Portaria do Campus composta por
01 (um) pedagogo e 02 (dois) professores da disciplina, para analisar a documentacdo e
avaliar as competéncias profissionais anteriormente desenvolvidas;
II - Parecer descritivo emitido pela Banca Avaliadora Especial, especificando o resultado do
Processo avaliativo;

A Banca avaliara os conhecimentos construidos pelo estudante, relacionados a um

determinado componente curricular, por meio de um ou mais instrumentos descritos abaixo:
I - Prova escrita;
I - Arguigao oral;
Il - Verificacdo in loco e/ou demonstracdo pratica, obrigatéria no caso de componentes
curriculares de natureza teorico-pratica
IV - Relatos de experiéncias devidamente comprovadas;
Na conclusdao do Processo de Avaliagdao dos conhecimentos construidos, a Banca
poderd indicar complementacao de estudos para, posteriormente, reavaliar os conhecimentos

construidos pelo estudante.

10. Processos da Avaliacao e seus Critérios

10.1. Do Processo de Avaliacao da Aprendizagem

A avaliagdo da aprendizagem ¢ processual, formativa e continua, tendo como
finalidade acompanhar o desenvolvimento do estudante, a partir de uma observagao integral e
da aferi¢dao do seu nivel de aprendizagem, visando também ao aperfeicoamento do processo

pedagbgico e das estratégias didaticas. O processo de avaliacdo da aprendizagem sera



continuo e cumulativo, com a preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos,
e possibilitara a verificagdo da adequacao do curriculo ou da necessidade de sua
reformulagdo; da eficacia dos recursos didaticos adotados; da necessidade de se adotarem
medidas para a recuperagdo paralela da aprendizagem e da necessidade de interven¢do por
parte do professor no processo de ensino-aprendizagem.

A avaliagdo do desempenho da aprendizagem sera efetuada em cada componente
curricular através de atividades de pesquisa, exercicios escritos e orais, testes, atividades
praticas, elaboragdo de relatorios, estudos de casos, relato de experiéncia, producdo de textos,
execucgado de projetos, monografias e outros instrumentos que estejam definidos nos Planos de
Ensino de cada componente curricular.

O resultado da avaliagdo da aprendizagem de cada componente curricular, devera
exprimir o grau de desempenho académico dos estudantes, expresso por nota de 0 (zero) a 10
(dez), considerando até a primeira casa decimal.

Os resultados das avaliagdes da aprendizagem serdo registrados e calculados através
da média aritmética das notas langadas pelo professor no sistema, referente a cada disciplina
que compde, o periodo.

Poderdao ser aplicados quantos instrumentos de avaliagdo forem necessarios ao
processo de aprendizagem, para compor as notas que obrigatoriamente serdo registradas no
Sistema de Controle Académico de forma que, cada disciplina compreenderd, no minimo, 02

(dois) instrumentos avaliativos, gerando os dois registros de notas obrigatérios, por

componente curricular de cada periodo.

O estudante do Curso Técnico em Agroindustria que obtiver frequéncia igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento) em cada componente curricular e média 6,0 (seis)
em cada componente curricular que componha a matriz do curso, estara aprovado.

A Recuperacgao sera processual ao longo da carga horaria do componente curricular
em observancia as dificuldades individuais apresentadas pelos discentes, identificadas nas
avaliagdes e, ocorrerdo de forma continua, pois consideramos que essas ‘“novas”
oportunidades de reensino sdo intrinsecas ao processo ensino-aprendizagem. O erro ¢
considerado, como uma nova oportunidade de acertar, onde o docente poderd aplicar varios
instrumentos avaliativos prevalecendo as maiores notas.

Porém, o estudante que tenha participado efetivamente de todo o processo de ensino

aprendizagem e avaliagdes, € que ndo conseguir aprovacdo no componente curricular, terd

direito a submeter-se aos exames finais, os estudantes que obtiverem, no minimo, média 2,0

(dois) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) no componente



curricular.

10.2. Avalia¢ao do Curso

O Curso Técnico em Agroindistria passard por processo de avaliagdo e
acompanhamento constante pela coordenacao, Professores do curso, Pedagoga, Coordenador
Geral de Ensino, Diretor de Desenvolvimento de Ensino, de forma permanente, com o
objetivo de melhorar a qualidade da formacdo do técnico em Agroindustria proposta no PPC.
Quanto a reestruturacdo do curso, quando for necessaria, ocorrera peridodica e
sistematicamente, incluindo procedimentos e processos variados, que incluirdo aplicacdo de
questionarios, reflexao, debates e tomadas de decisdes envolvendo as seguintes questoes:
filosofia do curso; perfil profissional; objetivos; estruturacdo e modelo do curriculo;
contetidos trabalhados; desempenho didatico-pedagdgico dos docentes; detalhamento da
evasdo; critérios e procedimentos de avaliacdo da aprendizagem; como sdo vivenciados os
principios da interdisciplinaridade, da contextualizagdao e da integragdao entre teoria e pratica
no processo de ensino e aprendizagem; como ocorrem 0s estagios curriculares e como essa
experiéncia pode ajudar a repensar o curso. O estudo e analise desses aspectos proporcionarao
conhecimentos do que se precisa modificar atualizar e ou consolidar no Plano de Curso.

Ressaltamos que essa atitude do IFPE — Campus Belo Jardim ¢, antes de tudo, um
compromisso pedagogico e humanitdrio para com os discentes, embora esteja respaldado pela

Resolugdo CNE/CEB n° 06/2012, inciso X do artigo 22.

10.3. Avaliacao Externa

Esté prevista a Avaliagdo da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio no artigo
39 da Resolucdo CNE/CEB n° 06/2012, a qual promovera periodicamente a avaliacdo dessa
modalidade de ensino, em que o Ministério da Educagdo, em colaboracao com os Conselhos
Nacional e Estadual e demais 6rgdos dos sistemas de ensino, se unirdo para avaliar e cumprir
com as seguintes finalidades, transcritas do documento legal mencionado:
I — Promover maior articulacdo entre as demandas socioecondmico-ambientais, ¢ a oferta de
cursos, do ponto de vista qualitativo e quantitativo;
IT — Promover a expansao de sua oferta, em cada eixo tecnolédgico;
IIT — Promover a melhoria da qualidade pedagogica e efetividade social, com énfase no
acesso, na permanéncia e no €xito no percurso formativo e na inser¢ao socioprofissional;
IV — Zelar pelo cumprimento das responsabilidades sociais das instituicoes mediante

valorizac¢ao de sua missao, afirma¢ao da autonomia e da identidade institucional, atendimento



as demandas socioecondmico-ambientais, promog¢do dos valores democraticos e respeito a
diferenca e a diversidade.

Assim sendo, o IFPE Campus Belo Jardim aguarda orientagdes exaradas pelo MEC,
bem como as normativas internas do IFPE para, posteriormente, tragcar, de modo mais

explicito, como ocorrera essa avaliagdo externa.

10.4. Avaliacido Interna

O IFPE Campus Belo Jardim devera elaborar instrumentos de avaliagdo e outros
procedimentos de acompanhamento tais como: aplicagdo de questionarios, entrevistas,
reunides com os docentes, discentes e administrativos vinculados ao curso, para analisar as
dimensdes relativas a: organizagdo didatico-pedagogica; corpo docente e administrativo,
infraestrutura do curso e da escola, tais como: instalagdes fisicas, equipamentos, acervo
bibliografico e qualidade dos espacos de trabalho; forma de gestdo, com intuito de
diagnosticar dificuldades e propor solugoes.

Também deverdo ser elaborados relatérios que indiquem o desempenho académico
dos estudantes, revelando o quantitativo de alunos reprovados por faltas, reprovados por
médias e aprovados. Ainda, somado a esses critérios, ¢ importante analisar, com base no
artigo 22 da Resolugao CNE/CEB n° 06/2012, se ha:

e Adequacdo as demandas locais e regionais, e as tecnologias ¢ avangos do mundo do
trabalho;

e Identificacdo das reais condigdes técnicas, tecnologicas, fisicas, financeiras e do
pessoal docente e técnico administrativo;

e Atendimento as aspiracdoes ¢ interesses dos cidaddos e da sociedade, e as
especificidades e demandas socioecondOmico-ambientais.

Esses dados auxiliardo a conhecer a realidade da escola e do curso, favorecendo o

constante aprimoramento de ambos.

11. Acompanhamento de egressos

O IFPE Campus Belo Jardim, através do Setor de Integracdo Escola Comunidade
(SIEC), busca implementar formas de acompanhamento dos ex-alunos do Curso Técnico em
Agroindustria, na perspectiva de conhecer sobre seu ingresso no mundo do trabalho e suas
dificuldades académicas. As informagdes coletadas serdo importantes para a atualizacdo e

melhoria do curso. Assim, ¢ interessante que o SIEC providencie um cadastro dos egressos do



Curso Técnico de Agroindustria, constituindo-se um banco de dados que servira de fonte de
pesquisa para subsidiar mudangas no curso que possam minimizar a evasdo, repeténcia, bem
como, adequar o curso a realidade socioecondmica do local e da regido, além de contribuir

para a melhoria da qualidade do ensino-aprendizagem.

12. Diplomas

Apb6s o cumprimento com aprovagao de todos os componentes curriculares, que
compdem os trés anos do ensino integrado e a realizagdo de 200 horas de Estagios
Curriculares Supervisionados obrigatério, sera conferido o Diploma de TECNICO EM

AGROINDUSTRIA

E notério frisar que o artigo 22 da Resolugdo CNE/CEB n° 06/2012 obriga a “inser¢io
dos dados do plano de curso de Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio, aprovado pelo
respectivo sistema de ensino, no cadastro do Sistema Nacional de Informag¢des da Educagao
Profissional e Tecnologica (SISTEC), mantido pelo Ministério da Educacdo, para fins de

validade nacional dos certificados e diplomas emitidos”. Esse artigo torna OBRIGATORIA 2a

inser¢do do nimero do cadastro do SISTEC nos diplomas dos concluintes do Curso Técnico
em Agroindustria.

CAPITULO 2 — CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Nas tabelas a seguir 2.1 e 2.2 2 estdo descritos os nomes dos docentes e técnicos

administrativos educacionais envolvidos com o curso.
2.1. Corpo Docente

Dos docentes que atuam no Curso, 47% dele, tém sua gradua¢do em areas afim ao
curso ¢ 53% apresentam outras graduacdes, mas estdo vinculados ao curso, pois lecionam

disciplinas da formacao basica que complementam a formag¢ao do Técnico em Agroindustria.

Ne DOCENTE FORMACAO TITULACAO REGI | COMPONENTES | EXPERIE
PROFISSIONAL E CURRICUM ME DE| CURRICULARES | NCIANA

LATTES TRAB DOCENC

ALHO 1A
(ANOS)
01 |Flavia Cristina dos Engenharia  de| Doutora 40 |Todas as disciplinas| 13 Anos
santos Lima Alimentos http://lattes.cnpg.br/ | horas |que compde a parte
1938547809470845 | DE |técnica



http://lattes.cnpq.br/1938547809470845
http://lattes.cnpq.br/1938547809470845

02 | Josalice de Lima Quimica Mestre 40 |Todas as disciplinas |9 Anos
Aratjo Industrial http://lattes.cnpg.br/ | horas |que compde a parte
7629290174653661 | DE |técnica
03 |José de Assis de Franga | Médicina Mestre 40 |Todas as disciplinas |36 Anos
Veterinaria horas | que compde a parte
DE |técnica
04 | José¢ Carlos Ferreira Licenciatura em | Doutor 40 |Todas as disciplinas|33 Anos
Ciéncias http://lattes.cnpg.br/ | horas |que compde a parte
Agrérias 3207576404287955 | DE |técnica
05 |Karen Marcia Quimica Mestre 40 |Todas as disciplinas| 6 Anos
Rodrigues Paiva Industria http://lattes.cnpg.br/ | horas |que compde a parte
7148919136116081 | DE |técnica
06 | Marcos Germano do | Quimica Doutor 40 |Todas as disciplinas|22 Anos
Nascimento Industrial/Licen |https:// horas | que compde a parte
ciatura em | lattes.cnpg.br/ DE |técnica
Quimica 0495081860691045
07 | Mayk Charles da Silva |Tecnologia  de|Mestre 40 |Todas as disciplinas |6 anos
Caldas Alimentos http:/lattes.cnpg.br/ | horas |que compde a parte
7445347701706649 | DE |técnica
08 |Rosilda Josefa do Bacharel em | Mestre 40 |Todas as disciplinas |3 Anos
Nascimento Alves Economia http:// horas | que compde a parte
Domestica lattes.cnpq.br/ DE |técnica
8828574834662900
09 |Maria Verdnica Licenciatura Mestre 40 |Todas as disciplinas |24 Anos
Monteiro Marinho Plena em | http:// horas | que compde a parte
Economia lattes.cnpq.br/ DE |técnica
Domestica 7933936082199852
10 |Jodao Samarone Alves | Licenciatura em | Doutor 40 |Informatica Basica |10 anos
de Lima Matematica http://lattes.cnpq.br/ | horas
8722212753699702 | DE
11 |Mério Lima 40 | Sociologia do
horas | Trabalho
DE
12 | GERALDO VIEIRA |Licenciatura em|Mestre DE |Matematica I I 111
DA COSTA Matematica http://lattes.cnpq.br/
Graduagdo em|4660827748707107
Engenharia
Florestal
13 | ANA LUIZA ROLIM | Engenharia Doutora DE | Fisical, Il e I1I
Silva Neto Elétrica e | http://lattes.cnpq.br/
Ciéncias 5359971880292305
Agrarias
14 | Carlos Antonio da Graduagdo em | Graduado DE |Artes
Silva Musica
15 | DEBORA BATISTA | Graduagdo em |Graduada DE |Educagao Fisica
MACIEL Nutri¢ao e
Graduagdo em

Educacéo Fisica



https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=B93C2EAE3AECDF3DEB95C083BB1571E6
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=B93C2EAE3AECDF3DEB95C083BB1571E6
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=B93C2EAE3AECDF3DEB95C083BB1571E6
http://lattes.cnpq.br/8828574834662900
http://lattes.cnpq.br/8828574834662900
http://lattes.cnpq.br/8828574834662900
http://lattes.cnpq.br/7445347701706649
http://lattes.cnpq.br/7445347701706649
https://lattes.cnpq.br/0495081860691045
https://lattes.cnpq.br/0495081860691045
https://lattes.cnpq.br/0495081860691045
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=58757C3511E4983FBC2156571A653DCC
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=58757C3511E4983FBC2156571A653DCC
http://lattes.cnpq.br/3207576404287955
http://lattes.cnpq.br/3207576404287955
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=C84163F0D963AC163977E66FA115C1D4
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=C84163F0D963AC163977E66FA115C1D4
https://wwws.cnpq.br/cvlattesweb/PKG_MENU.menu?f_cod=C84163F0D963AC163977E66FA115C1D4

16 | Maélda de Lacerda Graduada  em|Doutora DE |Geografial, Il e III
Barros Geografia http://lattes.cnpq.br/
3246890118792383
17 |José Almir Freire de Mestre em | Mestre DE |Informatica Bésica
Moura Janior Ciéncias da
Computagdo /
Graduagdo em
Ciéncia da
Computacdo
18 | EGLENEIDE T.M DE |Graduada Graduada DE |Seguranca do
VASCONCELOS Engenharia de Trabalho
Seguranga
19 IMARINA JACINTO |Graduagao em | Graduagdo DE |Portugués I, I e I1I
DA SILVA Letras
20 | Lucilene Lima dos Graduagdo em|Dutora Biologia I, II e III
Santos Biologia http://lattes.cnpq.br/
4723785609487453
21 |Paulo Henrique Graduado  em|Doutor Historia I, 11 e 111
Marques de Queiroz Hstoria http://lattes.cnpq.br/
Guedes 6945447270768043

2.1.2.Coordenacio do Curso

A Coordenacdo do Curso Técnico em Agroindustria do Campus Belo Jardim, ¢

representada por uma docente mestra em Engenharia Agricola pela universidade Federal de

Campina Grande — PB.

Sua escolha ocorreu de forma livre entre os demais professores do curso.

2.2. Corpo Técnico e Administrativo

O Curso Técnico em Agroindustria,

Administrativos vinculados ao curso.

também recebe

suporte de técnicos

N° TECNICO ADMINISTRATIVO SETOR FORMACAO
01 |Luciene Venancio da Silva Setor de Registro Escolar Licenciatura Plena em
Biologia
02 |Sandra Maria Cassiano da Rocha Setor de Registro Escolar Odontologia
03 | Thais Gardénia Leite - Estagiria Setor de Registro Escolar Administracao
04 |Marconi Feliciano da Silva Setor de Registro Escolar Tecnologia em Gestdo
Ambiental




05 | Auda Moraes Arcoverde Biblioteca Letras

06 |Edson Lucena de Melo Biblioteca Historia

07 |Rodrigo Leopoldino Cavalcanti Biblioteca Biblioteconomia
08 | Taciana Silva dos Santos Biblioteca Educagao Fisica
09 |Tiago Bruno Assis Menezes - Estagiario Biblioteca Administracao

10 | Acrelson Gomes de Lima Coordenacgdo Geral de Técnico em Informatica
Tecnologia na Informacéo
11 |Carlos Gomes Aratjo Coordenagao Geral de Tecnologo em Analise de
Tecnologia na Informagéo Desenvolvimento de
Sistemas
12 |Jailson Tenorio do Nascimento Coordenacgao Geral de Tecnodlogo em Andlise de
Tecnologia na Informacéo Desenvolvimento de
Sistemas
13 | Antonio Carlos Monteiro Silva Junior - Coordenacgao Geral de Técnico em Informatica
Estagiario Tecnologia na Informacéo
15 | Amanda Maria Rodrigues Diniz Supervisdo Pedagogica Pedagogia
16 |Daiana Zenilda Moreira Supervisdo Pedagogica Pedagogia/Letras
17 |Juraci Torres Galindo Supervisdao Pedagdgica Pedagogia/Letras
18 |Maria do Socorro Santos da Siva Laboratorio de Agroindustria Ciéncias Biologicas
19 | Antonio Jackson Barrroso Laboratério de Agroindistria | Tecnélogo em Alimentos
20 |Joelma Furtunato Cordeiro Alves Laboratoério de Agroindustria Licenciatura em Letras

CAPITULO 3 - INFRAESTRUTURA

3.1.Biblioteca, Instalacdes e Equipamentos

3.1.1. Biblioteca

O IFPE Campus Belo Jardim possui uma biblioteca cujo Acervo Bibliografico esta

representado quantitativamente na tabela abaixo.

Especificacido

Quantidade

Livros de literatura ha 761 titulos

1.305 exemplares

Livros para a formagao geral ha 1.390 titulos

3.019 exemplares

Livros de conhecimentos especificos de agroindustria ha 100 titulos

463 exemplares




ABREU, Edeli Simione de (et. al.),Gestao e Unidades de Alimentacao e Nutrigao:
Um Modo de Fazer. Metha,2003.

ADAD, Jesus Miguel Tajra,Controle Quimico de Qualidade. Editora: Guanabara,
1982.

AGNELLI, RegH. S. P. (et. al.)ina ,.Receitas para Servigcos de Alimentacao em
Fornos de Convecgao.Editora: Varela, 1999.

ALMEIDA, Maria de Fatima da C., Boas praticas de laboratério.Editora: Difuséo,
2008.

ALMEIDA, Maria de Fatima da C.,Boas praticas de laboratério. Editora: Difuséao,
2008.

ANTUNES, A. J. Funcionalidades de proteinas do soro de leite bovino. Editora:
Manole,2003.

AQUARONE, Eugénio (et. al.),Biotecnologia — Alimentos e Bebidas Produzidos
por Fermentagao — VI. 5.Editora: Edgard Blucher, 1983.

ARAUJO, Julio M. A,Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica.Editora. UFV,2004.
ASDRUBALI, Mario (et. al.), Los Mataderos. Editora: Acribia, Edicdo: Espafia.
AZEVEDQO, Lucio Calefi de, Qualidade da Carne.Editora: Varela,2006.
BARUFFALDI, Renato (et. al.),Fundamentos de Tecnologia de Alimentos -
Volume 3. Editora: Atheneu,1998.

BATALHA, Mario Otavio (Coord.),Gestao agroindustrial.Editora: Atlas,2009.
BEHMER, Manuel Lecy Arruda, Como aproveitar bem o leite no Sitio ou
Chacara.Editora: Nobel, 1977.

BEHMER, Manuel Lecy Arruda, Tecnologia do Leite. Editora: Dnobel, 13? ed.,
19909.

BERTOLINO, Marco Tulio,Gereciamento da qualidade na industria de alimentos.
Editora: Artmed, 2010.

BLAIR, Loise, Receitas rapidas para o controle do Diabetes. Editora:
Manole,2006.

BOBBIO, Florinda (et. al.), Introdu¢cdao a Quimica de Alimentos. Editora:
Varela.1989.

BOBBIO, Florinda Orsatti, Manual de Laboratério de Quimica de
Alimentos.Editora:Varela,2003.

BOBBIO, Paulo A (et. al.),Quimica do Processamento de Alimentos. Editora:
Varela, 1992.

BOREM, Aluizio (et. al.),lossaGrio de Biotecnologia.Editora: Folha de Vicosa,
2005.

CALIL, Ricardo (et. al.),Aditivos nos Alimentos.Editora R. M. Calil, 1999.
CANELLA-RAWLS, Sandra,Pao: arte e ciéncia.Editora: Senac, 2003.

CARNEIRO, Wendell Marcio Araujo, A Agroindustria de Alimentos de Frutos e
Hortaligas no Nordeste e Demais Areas de Atuagdo Do BNB: Desempenho
Recente e Possibilidades de Politicas.Editora: BNB,2008.

CARRAU, Juan L. (et. al.),Novos Enfoques em Microbiologia Enolégica.Editora:
Universidade Caxias do Sul,1978.

CASCUDOQO, Luis Cémara,Histéria da alimentagao no Brasil. Editora: Global,2011.



CAUVAIN, Stanley, Tecnologia da panificagao.Editora: Manole,2009.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedéricos e praticos em analise de
alimentos.Editora: UNICAMP,2003.
CHAVES, José Benicio Paes...et al,Boas praticas de fabricagcao (BPF) para
restaurantes. Editora: UFV, 2006.
CNI — DAMPI,Como Iniciar uma Industria de Carne de Crustaceos.Editora: CNI,
COMIDE, Lucio Alberto de Miranda, Tecnologia de abate e tipificagdo de
carcacas. Editora: UFV,2006

CONTRERAS, Carmen J. (et. al.), Higiene e Sanitizagao na Industria de
Carnes e Derivados. Editora Livraria Varela, 2004.
CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L; MORETTI, C.L.,Resfriamento de frutas e
hortaligas.Editora: Embrapa, 2002.
COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial.Editora: Blticher,2007.
COULTATE, T. P.,Alimentos: A Quimica de Seus Componentes.Editora:
Artmed,2008.
CRISPIM, Jack Eliseu, Manual da Produgao de Aguardente de Qualidade.Editora
Agropecuaria,2000
CRUZ, Guilherme A, Desidratagao de Alimentos.Editora: Globo, 1989 — Cole¢ao
do Agricultor — Alimentos.
DANON, José (Cood.), Guia de Calorias de A a Z.Editora: Estacdo da
Liberdade,2002.
DUTRA, Eliane Said, Resfriamento Pasteurizagdo - Lenta Pés-Envase — Vol. 1.
Editora: Embrapa 2000.
Edicdo: Rede Acoucia
Editora: R. M. Figueiredo,2004
Editora: UFV, 2003.
Embrapa Agroindustrial de Alimentos, Iniciando um Pequeno Grande Negécio
Agroindustrial: POLPA e SUCO DE FRUTAS.Editora: EMBRAPA,2003.
Embrapa Agroindustrial de Alimentos,lniciando um Pequeno Grande Negécio
Agroindustrial: Leite de cabra e derivados. Editora: EMBRAPA,2003.
EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: frutas
desidratadas.Editora: Embrapa,2003.
EMBRAPA/SEBRAE, Iniciando um Pequeno Grande Negécio
Agroindustrial:Frutas em calda, Géleias e doces. Editora: EMBRAPA, 2003.
EMBRAPA/SEBRAE, Iniciando um Pequeno Grande Negécio
Agroindustrial:Processamento de Carne Bovina. Editora: EMBRAPA,2004.
EMBRAPA/SEBRAE, Iniciando um Pequeno Grande Negécio Agroindustrial:
Processamento de Carne Caprina.Editora: EMBRAPA,2003.
EVANGELISTA, José , Alimentos — Um Estudo Abrangente.Editora: Atheneu,1994.
EVANGELISTA, José, Tecnologia de Alimentos .Editora: Atheneu,1998/2008.
FARCHMIN, Cunter, Inspeccion Veterinaria de Alimentos. Editora: Acribia, Edig&o:
Espafia.
FARIAS, Alba Rejane Nunes...et al,Processamento e utilizacdo da
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3. 1.2. Instalacoes

Especificacio Quantidade
Sala de diregao 01
Sala de coordenagao/professores 01
Laboratério para aulas praticas 05
Salas de aula para o curso 05
Quadra poliesportiva coberta 01
Auditério 01
Miniauditério 01
Sala de audio / video ( bloco a) 01
Setor de registro escolar 01
Cantina 01
Alojamento de professores masc. 00
Alojamento de professores fem. 00
Alojamento de estudantes masc. 01
Alojamento de estudantes fem. 01
Biblioteca 01

3.1.3 Instalac¢oes dos Laboratorios

3.1.3.1. Laboratério de Produtos Carneos

Especificacao Quantidade
Banco de assento p/ prancheta de desenho 01
Pia inox 01
Balanca, capacidade 6 kg 01




Ensacadeira para linguica 01
Maquina de moer carne 01
Modelador de hamburguer 01
Balanga mecanica composta, estrutura em ferro fundido Platafor- 01
ma de 32 x 39 cm capacidade de pesagem p/150 kg 100/100

Reldgio despertador de 0 a 60 minutos “plastico” 01
Aparelho telefénico cor preta 01
Misturador de carne, cap 50 Its, em aco inox 01
Aparelho para cozimento de presunto mod. Oval, totalmente em 01
aco inox cap. P/2,0 kg zeus

Aparelho para cozimento de fiambre mod. Retangular, totalmente 02
em acgo, cap. 2,5 kg

Aparelho para cozimento de presunto mod. Oval, totalmente em 02
aco inox cap. P/1,0 kg zeus

Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 01
Cadeira digitador, tipo giratéria, s/ bragos 01
Estufa c/ convecgao a vapor c/ capacidade p/ 50 kg por operagao 01
Esterelizador p/ facas e chairas soinox 01
Esterelizador p/ facas e chairas soinox 01
Secador de méos standart 6tico 220 volts 01
Camara frigorifica p/ congelados em painéis desmontaveis 01
Camara frigorifica em painéis desmontaveis 01
Aplicador filme, 01
Mesa auxiliar de polipropileno 01
Tubulacido em inox p/ transporte de polpa 01
Liquidificador industrial 01
Balanca eletronica 15 kg 01
Etiquetador de balanga eletrdénica 15 kg c&f 01
Serra fita 01
Estante desmontaveis 30 cm r edpg linpadin 04
Cozedor de vegetais a vapor capacidade 100 litros 01
Estante gradeada, inox 03
Estante estampada, inox 03




Esterelizador p/ vidros med. 01
Mesa auxiliar inox, med. 2500x600x900m, 01
Mesa auxiliar de polipropileno, med. 2000x700x900m 03
Mesa auxiliar p/ embutideira media 1800x600x900 01
Mesa auxiliar em inox, media 1900x600x900 mm 01
Mesa auxiliar, media 2000x700x900 mm 01
Tanque p/ lavagem de utensilios, capacidade 150 litros 01
Lavatério p/ maos, em ago, com as medidas 01
Mesa auxiliar em inox, media 1500x600x900 mm 01
Extintor incéndio, capacidade 6 kg 01
Bebedouro agua tipo vertical elétrico, altura 95cm, largura 01
Lavadora de alta pressao, poténcia de 1700w 01
Ar condicionado split, 24000 btu's 01
Carro porta detritos, em acgo inox aisi 304, 80 litros 01
Carro plataforma em aco inox 01
3.1.3.2. Laboratério de Frutas e Hortaligcas
Especificacao Quantidade

Mesa ¢/ 02 gavetas 01
Armario em ago c¢/ 02 portas 01
Estante em aco c/ 06 prateleira 01
Estante em aco c/ 06 prateleiras 01
Guarda-roupa em aco 01
Paquimetro 01
Seladora de pedal propileno, polietileno ou nylom, estrutura 01
desmontavel e resistente

Refratdbmetro manual 01
Despolpadeira 100% inox com uma peneira com furos de 1,5mm 01
Processador de alimentos, material corpo aluminio fundido 01
Quadro magnético de 2,20 x 1,10 m 01
Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 03
Tunél de exastao 01




Estufa p/ iogurte 01
Despeliculador rotativo 01
Moinho martelo 01
Cadeira secretaria giratoria 01
Triturador de frutas tipo faca ¢/ peneira cilindrica, em aco Inox 01
Autoclave vertical, capacidade de 135 litros 01
Camara frigorifica p/ congelados 01
Esteira transportadora de frutas 01
Maquina de refinar polpa de frutas e molho 01
Seladora a vacuo stand pedal industrial 01
Cozedor de vegetais a vapor capacidade 100 litros 01
Liquidificador industrial 01
Balanca eletronica 15 kg 01
Maquina de dosar polpa de fruta, iogurte e liquidos 01
Tanque pulmao tipo funil p/ recepcéao 01
Estante gradeada 01
Estante estampada 01
Mesa auxiliar de polipropileno 01
Tanque de expansao p/ encolhimento de pelicula 01
Tanque p/ lavagem e selecao 01
Mesa auxiliar p/ embalagem 01
Tanque de sanitizagcédo, em acgo 01
Mesa de lavagem e aspersao 01
Extintor incéndio, capacidade 6 kg 01
Bebedouro agua tipo vertical elétrico 01
Projetor viewsonic pj 506 d dIp svga 800 x 600 01
Tacho a vapor para doces e geleias 01
Contentor para coleta de lixo 03
Medidor de ph, ce,tds e temperatura, portatil digital 01
Medidor de ph portatil de bolso 01
Carro porta detritos, em ago inox 01




3.1.3.3. Laboratério de Laticinios

Especificacao Quantidade
Calorimetro 01
Suporte de bureta com base em ferro 02
Balancga de alta precisao 01
Armario ¢/ 01 porta 01
Pia inox 01
Balanca, cap. 2225 gramas 01
Cadeira fixa revestida em courvin s/ brago 02
Extintor de incéndio, didxido de carbbnico, 6kg 01
Freezer cap. 415 Its 01
Pasteurizador com capacidade para 150 litros 01
Estabilizador de corrente 1,5 kva 01
Mesa p/ impressora em férmica branca 01
Kit p/ camara fria - resfriamento de leite 01
Conjunto de conexdes para montagem do pausterizador da usina 01
de leite
Termo datador com acessorio para instalacido da embaladeira da 01
usina de leite
Compressor 10 pés - 120 libras 220 v bifasico para Funciona- 01
mento da embaladeira da usina de leite  Usimilk
Misturador de massa alimenticia industrial 01
Liquidificador industrial, em aco inox, motor 1/2 cv Capacidade 01
de producéo 4 Its
Cadeira sec. Ref. 403 mod. Pe em "s" espuma laminada preta 01
Securit
Bir6 de madeira c/ 06 gavetas, ver. Branco 01
logurteira cap 100 Its 01
Bomba centrifuga axial 01
Camara frigorifica de refrigeragdo compacta com monobloco plug 02
- 1 dimensdes 2500x200x2800nn espessura de isolamento e
temperatura interna de 10 ca - 5c
Bomba sanitaria em ago inox 01
Autoclave vertical 30 | av 30 01




Balanca eletronica 01
Banho maria biomatic 01
Bebedouro p/ garrafao de 20 Its 01
Aparelho telefénico cor cinza 01
Tina para filagem de mussarela 01
Tanque p/ salga, cap. 01
Dosador semi-automatico, p/ bisnaga e garrafa, composto de 2 ti-

pos de dosadores, desnatadeira

Mesa de manipulagdo em aco inox de dimens&o 02
1900x800x900nn

Mesa de auxiliar inox com dimensao de 1000x600x900nn 02
Estante gradeada em ago inox com 4 planos 05
Matador de inseto, eletrbnico em chapa de ago inox ¢/ 01
Capela de exaustao de gases 01
Sacarimetro brix, c/ termémetro aferido 02
Chapa aquecedora pequena, temperatura ambiente 01
Quadro magnético de 2,20 x 1,10 m 01
Tanque parede dupla, inox, camisa alta 01
Prensa inox, composta por 02 colunas de 10 formas C/ pesos 01
Par de liras inox (vertical/horizontal) 01
Conjunto de placas de pre-prensagem inox 01
Mexedor tipo grade ( garfo ) 01
Formas minas padrao 1 kg completa com dessorador 01
Seladora a vacuo com camara para peca de até 4 quilos 01
Batedeira elétrica cap 10 litros, tipo giratoria 01
Tacho para fabricacado de doce cap 200 litros, p/ 100 litros 01
Guarda-roupa c/ 04 portas pequenas 02
Armario baixo de chdo em madrefibra 01
Aparelho de ar condicionado, cap refrigeragao 7 000 btu/h 01
Ar,mlério confeccionado em madrefibra(mdf), 25 mm de espessura 01
minima

Fogao a gas, bp 06 bocas com forma e chapa progas 01
Extintor incéndio, capacidade 6 kg, material carga gas carb 01




Caixa coletora de lixo cap 240 | cor branca 02
Balanca eletronica, capacidade pesagem 15kg, voltagem 01
100/200v

Unidade digital de processamento pos-at serie g,selo coa pod win 01
xp profissional, tcl abnt2 ps/2 pr Mou ps2 otico pr

Monitor Icd 15", cor preto com prata 01
Cadeira universitaria c/ prancheta acoplada, em resina termo 15
Plastica

(abs)

Carro porta detritos, em acgo inox aisi 304, 80 litros-tampa Bascu- 01
lante com pedal

Carro plataforma em aco inox aisi 304, medindo 860x730 mm 01
Lavador de botas automatico, tipo coletivo de entrada no frigorifi- 01
co, em chapa inox 304 n°18

3.1.3.4. Laboratério de Panificacao

Especificacao Quantidade

Pia inox 01
Estante em aco c/ 05 divisbes 01
Mesa revestida em férmica 01
Cadeira fixa revestida em courvin s/ brago 01
Ar condicionado 18 btus 01
Refrigerador cap. 280 Its 01
Refrigerador industrial cap. De 850 Its 01
Cadeira giratoria p/ digitador s/ brago 01
Mesa p/ computador 02
Quadro magnético branco medindo 2,80 x 0,80m 01
Mesa desmotavel confeccionada em chapa de aco inoxidavel 02
Cilindro laminado ¢/ 02 motores 1,5 cd 01
Refrigerador horizontal p/ resfriado e congelados / cap 475 Its 01
Forno turbo a gas fpp240 com 8 assadeiras, panel digital, produ- 01
¢ao de 200/240 paes de 50 g p/hora

Modeladora p/ paes mp 50 c/motor 1/2cd em chapa de ago 01
Amassadeira de rapida 25 kg em chapa de aco 01




Batedeira planetaria 12 | 01
Camara para crescimento em chapa de aco, para 20 assadeiras 03
de 580 nnx700nn. Cap p/ 500 paes francés de 50 g

Camara para crescimento em chapa de aco, para 40 assadeiras 02
para paes diversos, cap. p/ 800 paes

Ventilador oscilante de parede turbo 01
Exaustor 50 cm super ¢/ rolamento blindado 01
Bir6 de madeira c/ 06 gavetas 01
Contador colonias 01
Aparelho telefénico 01
Matador de inseto, eletrbnico em chapa de ago inox 01
Fogao industrial, material ago inoxidavel, funcionamento a Gas 01
Armario alto ¢/ 02 prateleiras fixas 01
Televisor, tamanho tela 29 pol, voltagem 110/220 v 01
Aparelho DVD, resolugao 540 linhas 01
Cadeira digitador, tipo giratéria, s/ bragos 01
Mesa p/ computador, estrutura metalica 01
Suporte em acgo inoxidavel, diametro 40 cm 01
Prateleira em ago inoxidavel, comprimento 2 m,largura 0,40 m 04
Mesa manipulacio c/ tampo e estrutura em ago inoxidavel 01
Estacdo de trabalho, divisérias mobiliarias diversos 01
Disco de corte/fatiadeira de pao em chapa de aco inox 01
Seladora p/ embalagem mesa frontal 01
Carro transporte/carro p/ ingredientes em ago inox 01
Bebedouro agua de garrafao, ago galvanizado 01
Prateleira, material em acgo inoxidavel, comprimento 1,70 m largu- 02
ra 0,50 m

Balanca eletrénica 15 kg 01
Extintor incéndio, capacidade 10 kg 01
Computador c/ processador celeron d315 2.26ghz, 512mb memo- 01
ria, hd 40gb, cor preto

Switch oito portas, 10/100 01
Estabilizador microline bmi de 500 va 01




Poltrona interlocutor pé continuo
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Multifuncional xerox workcentre 3210n 01
Mini rack padrao 19" 5u - fechado,profundidade 450mm em aco 01
Computador infoway sm3322, com hd 250gb, unidade leitora e 01
Gravadora de dvd-rw
Monitor de video Icd de 19 ", widescreen, resolugéo 1400 x 01
900 pixels, 75hz, peso 4.60kg
Mesa redonda em mdf, cor argila, didametro entre 110 e 120cm, 01
Bordas em pvc 180
Armario alto com duas portas, em mdf 01
Cadeira universitaria c/ prancheta acoplada 20
Cabo tripolar n em saida 120 v x 1kva, tomada nema 01
Armario suspenso em acgo inox 01
Moinho de pao, modelo mp.200, motor de 1/2cv,altura 59,5 cm 01
3.1.3.5. Laboratoério de fisico-quimica
Especificacao Quantidade
Ph mentro microprocessador mb 10 01
Estufa para cultura bacteriana 01
Suporte de bureta com base em ferro 01
Medidor de ph 01
Fogao a gas 01
Caldeira vertical com cap. Para 300 kg 01
Centrifuga 8 butirometro 01
Forno mufa f1 1200 ¢ 220v 01
Caldeira geradora de vapor com producgao de 300 kg/h 01
Suporte de bureta com base em ferro 02
Sacarimetro brix, ¢/ termdmetro aferido 02
3.1.3.6. Laboratério Informatica - |
Especifica¢io Quantidade
Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memdéria 256 MB 40.0 Gb 25

7200 RPM, CD RW driver de 1.44, palca de video G- force 64
MB, monitor de 15 polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som




Estabilizador 1000va, modelo progressive Ill sms, bivolt automati-
co, 04 tomadas (padrdo nbr14136),fusivel rearmavel,marca sms

25

Projetor multimidia, brilho 1600 Im, tipo lampada halégena volta-
gem 110/220 v, frequéncia 60 hz, tipo entrada video/microcomputa-
dor, foco

automatico, controle remoto.

01

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeragdo 18 000 btu/h tenséo
220 v, frequencia 60 hz, quantidade de fases 1 un controle remoto
sem

fio/ desumificador

01

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo de fibra optica, co-
nector tipo st.

01

Switch dual speed ¢/ no minimo, 24 portas 10/100 mbps autosense
rj45, mdi/mdix automatico em todas as portas, montagem em rack
19", fonte de alimentacéo.

01

Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata

25

Mesa em prostiforming s/ gaveta, pes em tubo oblogulares ¢/ calha
central, removivel em 03 dutos p/ fiagdo, composto de retratil e su-
porte p/ cpu e estabilizador, tipo h

25

Mesa p/ computador, estrutura metalica, pintura em epdxi tampo
em madeira aglomerado, tipo base teclado retratii acabamento
tampo bordas arredondadas, tipo sapata niveladora

01

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura ¢/ bor-
das em aluminio e porta apagador

01

Cadeira secretaria giratéria, s/ brago assento e encosto estofados
em espuma de polietileno de alta densidade injetada e moldado
anatomicamente com 5 cm de espessura, cor azul

26

Tela de projecgao retratil com tripé, sistema manual ¢/ acionamen-
to por molas c/ pontos de parada, tripé de sustentagao,em tecido
titr150, medida de tela 1,50 x 1,50 com 97". marca visograf

01

3.1.3.7. Laboratoério Informatica - 11

Especificacio

Quantidade

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memdéria 256 MB 40.0 Gb
7200 RPM, CD RW driver de 1.44, palca de video G- force 64
MB, monitor de 15 polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som

25

Estabilizador 1000va, modelo progressive Ill sms, bivolt automati-
co, 04 tomadas (padrdo nbr14136),fusivel rearmavel,marca sms

25

Projetor multimidia, brilho 1600 Im, tipo Idmpada halégena volta-
gem 110/220 v, frequéncia 60 hz, tipo entrada video/microcomputa-
dor, foco

automatico, controle remoto.

01

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeragdo 18 000 btu/h tenséo
220 v, frequéncia 60 hz, quantidade de fases 1 un controle remoto
sem

fio/ desumificador

01

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo de fibra optica, co-

01




nector tipo st.

Switch dual speed ¢/ no minimo, 24 portas 10/100 mbps autosense
rj45, mdi/mdix automatico em todas as portas, montagem em rack
19", fonte de alimentacéo.

01

Unidade digital de processamento pos-at serie q,selo coa pod win
xp professional, tcl abnt2 ps/2 pr mou ps2 otico pr

25

Monitor lcd 15 pol, cor preto com prata

25

Mesa em prostiforming s/ gaveta, pés em tubo oblogulares c/ ca-
Iha central, removivel em 03 dutos p/ fiacdo, composto de retratil
e suporte p/ cpu e estabilizador, tipo h

01

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura ¢/ bor-
das em aluminio e porta apagador

01

Mesa p/ computador, estrutura metalica, pintura em epdxi tampo
em madeira aglomerado, tipo base teclado retratil acabamento
tampo bordas arredondadas, tipo sapata niveladora

01

Cadeira secretaria giratéria, s/ brago assento e encosto estofados
em espuma de polietileno de alta densidade injetada e moldado
anatomicamente com 5 cm de espessura, cor azul

26

Tela de projecao retratil com tripé, sistema manual ¢/ acionamen-
to por molas c/ pontos de parada, tripé de sustentagdo,em tecido

titr150, medida de tela 1,50 x 1,50 com 97". marca visograf

01

3.1.3.8. Laboratério Informatica — Inclusao Digital

Especificacido

Quantidade

Micromputador Pentium IV 3.0 GHZ, memdéria 256 MB 40.0 Gb
7200 RPM, CD RW driver de 1.44, palca de video G- force 64
MB, monitor de 15 polegadas 40c, mouse, teclado, caixas de som

25

Estabilizador 1000va, modelo progressive Ill sms, bivolt automati-
co, 04 tomadas (padrdo nbr14136),fusivel rearmavel,marca sms

25

Projetor multimidia, brilho 1600 Im, tipo Idmpada halégena volta-
gem 110/220 v, frequéncia 60 hz, tipo entrada video/microcomputa-
dor, foco

automatico, controle remoto.

01

Aparelho de ar condicionado, cap refrigeragdo 18 000 btu/h tenséo
220 v, frequencia 60 hz, quantidade de fases 1 un controle remoto
sem

fio/ desumificador

01

Hub empilhavel de 18 portas rj-45 e 01 modulo de fibra optica, co-
nector tipo st.

01

Switch dual speed ¢/ no minimo, 24 portas 10/100 mbps autosense
rj45, mdi/mdix automatico em todas as portas, montagem em rack
19", fonte de alimentagao.

01

Monitor Icd 15 pol, cor preto com prata

25

Mesa em prostiforming s/ gaveta, pés em tubo oblogulares ¢/ calha
central, removivel em 03 dutos p/ fiagdo, composto de retratil e su-

porte p/ CPU e estabilizador, tipo h

01




Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura c/ bordas 01
em aluminio e porta apagador

Mesa p/ computador, estrutura metalica, pintura em epdxi tampo
em madeira aglomerado, tipo base teclado retratii acabamento
tampo bordas arredondadas, tipo sapata niveladora

Cadeira secretaria giratéria, s/ brago assento e encosto estofados 26
em espuma de polietileno de alta densidade injetada e moldado
anatomicamente com 5 cm de espessura, cor azul

Quadro magnético branco medindo 2,50 mx 1,20 largura c/ bor- 01
das em aluminio e porta apagador

Tela de projecao retratil com tripé, sistema manual ¢/ acionamen- 01
to por molas c/ pontos de parada, tripé de sustentagcéo,em tecido
titr150, medida de tela 1,50 x 1,50 com 97". marca visograf

3.1.2. Instala¢des Salas de Aula

Oito salas de aula com 35 carteiras escolares, bird e quadro Branco.
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
DE ESTAGIO
LINGUA PORTUGUESA [ Teoria Pratica 120 h/a Naéo
ou 99,6 h/r




| Pré-requisitos |N5,0 | Co-Requisitos |N2~10

EMENTA

Estudo de situagdes comunicativas variadas, observando variac¢des linguisticas, niveis de formalida-
de, elaboracao e intencionalidade dos discursos, atrelados aos contextos comunicativos distintos; lei-
tura, andlise e elaboracdo de textos orais e escritos, em diversos géneros (técnicos e ndo técnicos) €
tipos; estudo dos mecanismos de composicao textual e adequagdo gramatical, de acordo com os gé-
neros em estudo; técnicas de leitura; expressao e comunicacao eficaz em textos orais € escritos.

OBJETIVOS

Aplicar adequadamente as variantes linguisticas, em diversas situagdes de comunicagdo (oral e
escrita).

- Apresentar seminarios; participar de debates e discussoes.

- Identificar os varios tipos de textos (narrativos, descritivos, argumentativos, instrucionais) e
especificar suas partes e estruturas, compreendendo as ideias.

- Perceber relagcdes textuais de coeréncia, coesao, intencionalidade do discurso nos diversos textos
analisados.

- Realizar leituras funcionais de textos técnicos e nao técnicos (convocatorias, editais, resenhas,
relatorios, artigos etc).

- Produzir textos técnicos ¢ ndo técnicos (resumos, fichamentos, resenhas, relatérios, curriculos,
cartas de apresentacdo, correspondéncia eletronica etc), coesos, coerentes e funcionais, de acordo
com as necessidades do cotidiano profissional.

- Endossar/refutar argumentos e opinides e expor claramente seu ponto de vista a respeito de

tematicas variadas abordadas em sala de aula.
- Expressar-se de modo eficaz em modalidades orais e escritas, satisfazendo os requisitos béasicos da profissao.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

- Comunicagdo: Linguagem verbal e nao verbal. Elementos da comunicacdo e fungdes da
linguagem. Nocgodes discursivas (intencionalidade, funcionalidade, coeréncia, contextos de usos).
Adequagao linguistica (formalidade, variacdes).

- Leitura e Construcdo de Sentido: Semantica (variagcdes linguisticas). Denotacdo e conotagdo.
Polissemia. Técnicas e estratégias de leitura.

- Anélise gramatical: Oragdo, periodo, frase. Termos da oragdo. Concordancia verbal e nominal.
Regéncia verbal e nominal. Elementos de coesdo textual (pontuagdo, conjuncdes, pronomes).
Pronomes de tratamento. Nova Reforma Ortografica — acetuacao, hifen e trema.

- Produgao de Textos: Paragrafo padrao: caracteristicas, organizagdo do pensamento, elaboragao.
Coesdo e Coeréncia Textuais. Andlise de géneros informativos, descritivos e argumentativos.
Producdo de textos técnicos e ndo técnicos (ata, oficio, memorando, curriculo, requerimento,
procura¢do, mensagens eletronicas, convocagao, relatorio.

METODOLOGIA

Aula

S

expositivas; procedimentos de leitura diversos (individual, silenciosa, em voz alta, comentada);
exibicdo de filmes (documentdrios); debates; produg¢do de fichamentos, resumos, resenhas,
exposicdes orais. Recursos: quadro branco, pincel para quadro branco, apagador, equipamento
multimidia (computador, projetor, caixas de som).

AVALIACAO

Levard em conta a participa¢ao do aluno em sala de aula, nas leituras, em debates e exposi¢des; a realizacao
das leituras, verificando a capacidade de compreensdo eficaz dos textos trabalhados, tanto em aspectos
caracteristicos dos diversos géneros (contexto de circulagdo, funcionalidade e objetivo, publico-alvo), quanto
em questdes semanticas, idenficagdo de argumentos, intencionalidade do autor, niveis de formalidade da
linguagem, elementos de coeréncia e coesdo; verificara a capacidade do aluno em aplicar regras gramaticais
de adequacdo vocabular, normas de regéncia e concordancia verbais e nominais, utilizacdo de pronomes de




tratamento adequados aos géneros em uso, expressa na elaboragdo de textos e/ou em avaliagdes especificas
(provas e exercicios). Serd observada e avaliada, também, a elaboracao do discurso do estudante, atendendo
a critérios de coeréncia, coesdo e adequagdo gramatical e vocabular, seja em textos orais, seja em textos
escritos, elaborados ao longo do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.BOAVENTURA, Edivaldo. Como ordenar as ideias. 8 ed. Sdo Paulo: Atica, 2001.
2.DICIONARIO escolar da lingua portuguesa / Academia Brasileira de Letras. 2* ed. Sio Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

3.FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristovao. Pratica de texto: para estudantes universitarios. 19*
ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2010.

4 MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués instrumental: de acordo com
as atuais normas da ABNT. 29? ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

5.MOSS, Barbara; LOH, Virginia S. 35 estratégias para desenvolver a leitura. Penso — Artmed.

6.SILVA, Mauricio. Novo acordo ortografico da lingua portuguesa: o que muda ¢ o que ndo muda. Sdo Paulo: Contexto,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA, Marcela Nogueira. Gramatica - texto, analise e constru¢ao
de sentido. Vol. Unico. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

2.BLIKSTEIN, Izidoro. Como falar em publico: técnicas de comunicacdo para apresentacdes. Sao
Paulo: Atica.

3.GARCIA, Othon Moacyr. Comunica¢do em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro: Fundagdo
Getulio Vargas, 1997.

4 PIGNATARI, Ninive. Como escrever textos dissertativos. Sdo Paulo: Atica.

5.SAVIOLI, Francisco Platao; FIORIN, José Luiz. Li¢coes de texto: Leitura e redagdo. 5* ed. Sao
Paulo: Atica, 2006.

6.GARCIA, Othon Moacyr. Comunica¢ao em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro: Fundagao Ge-

tulio Vargas, 1997.
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ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
) ) DE ESTAGIO
INFORMATICA BASICA | Teoria Pratica 40h/a Nio
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao

EMENTA

Na sociedade computadorizada a informacao é o componente econdOmico mais importante de todos,
caracterizada pelo trabalho intelectual a nova sociedade da informagao utiliza em larga escala as tec-
nologias de informag¢ao e comunicacao para produzir riquezas e bem-estar social. A utilizagao da In-
formatica Basica na Agroindustria ndo foge a regra, utiliza-se o poder das planilhas eletronicas para
gerenciar informagdes de propriedades e dos negocios; processamento de relatorios de textos com
dados de produgdo; apresentagdes de resultados em feiras de negdcios do setor com editoracdo ele-
tronica e apresentacdes. Além disso, utilizacdo de ferramentas computacionais da Internet para ob-
tencdo de boletins de negocios, sistemas de comunicacdo, informacdes de commodities e de 6rgaos
governamentais fazem parte do cotidiano de todos os tipos negocio na sociedade da informagao.
Conceitos basicos da area de informatica, servigos e fungdes de sistemas operacionais e sistemas
aplicativos, utilizacdo de suas ferramentas e recursos em atividades de configuragdo, manipulagio e
outras, formam todo o conjunto de recursos para o desenvolvimento de trabalhados fundamentais na
elabora¢do de projetos agroindustriais.




OBJETIVOS
- Compreender a evolucdo da informatica
- Conhecer os conceitos basicos da area de informadtica, servicos e funcdes de aplicabilidade no
campo de trabalho.
- Identificar os equipamentos utilizados no processamento de dados e informacdes eletronicas
- Utilizar os principais comandos e fungdes de operacdo do microcomputador
- Operar os microcomputadores.
- Identificar software aplicativos e suas funcionalidades.
- Elaborar, editar e formatar textos eletronicos
- Elaborar planilhas eletronicas, calculos e graficos
- Apresentacao de projetos e trabalhos com programas apropriados
- Utilizar a Internet como ferramenta de pesquisa e de comunicacao
CONTEUDOS PROGRAMATICOS
1. Introdu¢ao a microinformatica
e Historico de evolugdo da microeletronica
e Hardware
e Software
e Virus de computador
o Internet
e E-mail
2. Operagdo de microcomputadores
. Sistemas operacionais: fungdes e servigos
4. Sistemas Aplicativos
e Aplicativo Gerenciamento de arquivos do computador e configuragdes
e Organizacdo dos trabalhos no computador
5. Operacao de sistemas aplicativos
e Software de processamento de textos.
o Software de processamento de planilhas de calculos eletronicos
o Software de apresentacdes
METODOLOGIA

(8]

- Exposic¢do de conteudo
- Discussao e pesquisas
- Praticas em laboratorios de computacao e informatica

AVALIACAO

- Avaliagdo objetiva de contetudos
- Avaliagdes de praticas operacionais com sistemas aplicativos e computacionais

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A.. Introduc¢ao a Informatica. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2004. 350 p.

2.MANZANO, José Augusto N. G.. BrOffice.org 3.2.1: Guia Prético de Aplica¢io. Sdo Paulo: Erica,
2010. 208 p.

3.MEYER, Marilyn; BABER, Roberta; PHAFFENBERGER, Bryan. Nosso futuro e o computador.
3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

4.TAJRA, Sanmya Feitosa. Projetos em Sala de Aula: Word 2000. S3o Paulo: Erica, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.CHICOLI, Milton. Guia de Manutenc¢ao de PCs e Notebooks. Sdo Paulo: Digerati Books, 2008.
112 p.

2.FERNANDES, Alexandre. Word 2000. Rio de Janeiro: Brasport, 1999.

3.GONCALVES, Cristiane. BrOffice.org Calc Avancado com Introducdo as Macros. Rio de




Janeiro: Ciéncia Moderna Ltda, 2009. )
4 LIMA, Valter. Manual Pratico do seu PC. Sao Paulo: Erica, 1999.
5.MAJDENBAUM, Rivka. Informatica basica para concursos. Porto Alegre: Verbo Juridico, 2008.

257 p.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:

Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz —
2012

A copia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Obrigatorio Eletivo Optativo
[] []

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA | CARGA HORARIA DE 1°ANO
INTRODUCAO A ESTAGIO
METODOLOGIA CIENTIFICA 40 h/a ou 33,2 h/r Nio
Pré-requisitos | Nao Co-Requisitos Nao

EMENTA

Ciéncia e Conhecimento Cientifico, Métodos Cientificos, Pesquisa, Tipos de Pesquisa e Projeto de
pesquisa.
OBJETIVOS
1. Conceituar conhecimento;
2. Distinguir as varias formas de conhecimentos;
3. Realizar pesquisa cientifica, numa abordagem humanistica, tomando como base a concepc¢ao dialética
da educacgéo, visando garantir a articulagado entre o mundo do trabalho, a ciéncia e a vida;
4. Realizar leitura critica de textos;
3. Elaborar trabalhos cientificos escritos coerentes do ponto de vista teérico e metodologico;
4. Conhecer e Aplicar as normas cientificas em trabalhos cientificos.
CONTEUDOS PROGRAMATICOS
1. Ciéncia e Conhecimento Cientifico
1.1. O que é conhecer;
1.2. Conhecimento popular;
1.3. Conhecimento cientifico;
1.4. Conhecimento filosdfico;
1.5. Conhecimento religioso.
2. Métodos Cientificos




2.1. Conceito de método;
2.2. Método indutivo;
2.3. Método dedutivo;
2.4. O que ¢é hipotese.

3. Pesquisa
3.1. Conceito de pesquisa;
3.2. Fases de pesquisa;
3.3. Escolha do tema;
3.4. Levantamento de dados.
3.5. Formulagao do problema.

3.6. Construgao das hipoteses.

3.7. Coleta, analise e interpretacdo dos dados.
4. Tipos de Pesquisa

4.1, Pesquisa bibliografica.

4.2. Pesquisa descritiva.
4.3. Pesquisa experimenta.
4.4. Pesquisa documental.
4.5. Pesquisa de campo.
4.6. Pesquisa de laboratodrio.
4.7. A entrevista, observagao e questionario.
4.38. Projeto de pesquisa.
4.09. Estrutura de um projeto de pesquisa.
5. Normas da ABNT — Associacao Brasileira de Normas Técnicas.
METODOLOGIA

o Aulas tedricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

e Apresentacao de seminario individual e em grupo, com avaliagao;

o Atividades em sala e extra sala de aula: resolugdo de exercicio, apresentagéo de trabalhos,
interpretacao e apresentagao de artigos cientificos, estudo de textos com discusséo em grupo,
o Elaboragdo de um projeto agroindustrial de um produto a livre escolha do aluno.

AVALIACAO

A avaliagdo sera processual e valorizard a pesquisa, ¢ a autonomia do estudante na construgdo de projetos.
Serfo realizadas atividades escritas e orais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ECO, U. Como se Faz uma Tese. Tradugdo: Gilson Cesar Cardoso de Souza. Sdo Paulo: Editora
Perspectica, 2005. 174 p.

2. MATTAS-PEREIRA, J. Manual de Metodologia da Pesquisa Cientifica. Sao Paulo: Editora Atlas,
2007. 151p.

3. RAMPAZZO, L. Metodologia Cientifica (para alunos do curso de graduagdo e pds-graduagao). 3.
Ed. Belo Horizonte: Edigdes Loyola, 2005. 141p.

4. RUIZ, J. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6 ed. Sdo Paulo: Editora
Atlas, 2006. 180p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MEIS, L. DE; CARMO, D.A.R. DO. O método cientifico. 2. ed. Rio de Janeiro: Universidade
Federal do Rio de Janeiro, 2000. 84p.

2. OLIVEIRA, S.L. DE. Tratado de metodologia cientifica. Sao Paulo: Pioneira, 1997. 320p.

3. REYS, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1997.318p
5. SOARES, E. Metodologia Cientifica: logica, epistemologia e normas. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2003. 138p.

6. SOUZA, M. S. L. Guia para Redacio e Apresentacio de Monografia, Dissertacoes e Teses. 3
ed. Belo Horizonte: Coopmed, 2005. 170p.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 1°ANO
ARTES DE ESTAGIO
80h/a ou 66,2 h/r4 Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

A disciplina aborda conteudos ligados historia da musica brasileira e da musica ocidental, sua tradicdo oral e
escrita, géneros e personalidades, sua relagdo estética e sociocultural.

OBJETIVOS

Conhecer a musica brasileira e ocidental seus diferentes periodos, suas manifestagdes sociais, seus géneros e 0s
diversos instrumentos musicais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e O som e seus pardmetros

A notagdo musical (notas, claves, pauta e duragdo).

Formacdo da musica brasileira

Dangas e ritmos tradicionais da musica brasileira (norte e nordeste)
A voz humana e suas classificagoes

Instrumentos musicais de sopros

Grupos vocais ¢ instrumentais de sopro

Muisica no periodo medieval e barroca

METODOLOGIA



Dar-se-a por meio de exposicdo dialogada (com debates, projecdo de slides e utilizagdo da lousa), trabalhos
individuais e em equipe, apresentacdo de seminarios e outras atividades que possam surgir.

METODOLOGIA

Dar-se-a por meio de exposicao dialogada (com debates, projecdo de slides e utilizagdo da lousa), trabalhos
individuais e em equipe, apresentacdo de seminarios e outras atividades que possam surgir.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.BENNETT, ROY. Uma Breve Historia da Musica. Rio de Janeiro: Zahar, Ed., 1986.
2.SCLIAR, ESTHER. Elementos de Teoria musical. Sdo Paulo: Novas Metas, 1985.
3.SCHAFER, MURRAY R. O ouvido Pensante. Sdo Paulo: UNESP, 2003.
4.ZIMMERMANN, NILSA. A musica através dos tempos. Ed. Paulinas, Sdo Paulo: Ed. Paulinas, 2001.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.GROUT, D. J. E PALISCA, C. V. Historia da Musica Ocidental. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1998.

2.BENNETT, ROY. Elementos Basicos da Musica. Rio de janeiro: Zahar, Ed. 1998.
3.WISNIK, JOSE MIGUEL. O Som e o Sentido. Sio Paulo: Cia das Letras, 1999.
4.GROVES. (Dicionario Grove de Musica- Edicao concisa). Rio de janeiro: Zahar.

5.0LIVEIRA, Jo G. Explicando Arte: uma iniciagdo para entender e apreciar as artes visuais. Rio de Janeiro.
Ediouro, 2001.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producao Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -
2012

A cépia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatorio I:l Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 1°’ANO
LINGUA INGLESA DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nio
Pré- Nao Co- Nao
requisitos Requisitos
EMENTA

Usos da lingua - Elementos de comunicagdo; Variagdo linguistica; Relacdo entre oralidade e escrita; Ouso
da lingua em contextos formais e informais — expressdes do dia-a-dia. Artigos, Adjetivos, Substantivos,
Numerais e Pronomes. Textos.

Aspectos linguisticos - Tempos verbais simples e compostos: Simple Present (To Be and other verbs); There
+ To Be; Articles; Personal and Object Pronouns; Possessive Adjectives; Indefinite Pronouns; Plural of
nouns; Present Continuous; Simple Past (To Be and other verbs); Modal Verb CAN; Simple Future and
Immediate Future;

Fundamentos da Leitura - Técnicas de leitura e compreensao de textos; Diferentes tipos e géneros textuais;
Marcadores de discurso; Vocabulario técnico e expressdes especificas; Textos (atuais) sobre assuntos gerais /
textos técnicos; Glossarios/ termos técnicos (ref. area de atuagdo do Integrado).

OBJETIVOS DO COMPONENTE
Perceber a importancia da Lingua Inglesa em situagdes reais que propiciem a interagdo na comunicagao ao
interpretar textos orais e escritos e reproduzi-los usando as formas gramaticais apropriadas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Usos da lingua;
Aspectos linguisticos;




Fundamentos da Leitura
SKILLS DEVELOPMENT: Grammar, vocabulary, listening, speaking and reading. Desenvolver todas essas

habilidades através dos contetidos abordados.
METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em forma expositiva, apresentando e discutindo os contetdos apresentados em
sala. Serdo considerados os saberes empiricos e serdo utilizadas ferramentas tecnolégicas como data show e
o computador. Serdo trabalhados videos, musicas, slides e fichas de apoio que possibilitem a constru¢do do
conhecimento e envolvimento dos alunos como um todo.

AVALIACAO

O processo de troca entre os alunos e professores deve ser acompanhado de uma permanente reflexao sobre
os objetivos e procedimentos; assim a avaliacdo em Inglés sera realizada de forma continua. Buscando criar
mecanismos de regulacdo e reflexdo os alunos serdo avaliados de diversas formas: participagao, avali¢cdes
individuais, trabalhos em grupo e individuais, atividades, ligao de casa e produgao.

As avaliagdes do ensino médio estardo relacionadas aos temas propostos pelos vestibulares, buscando
desenvolver nos alunos as habilidades exigidas nesses exames.

Sempre respeitando e desafiando as individualidades de cada aluno, o processo de avaliacdo servira ndo
como algo punitivo, mas como um instrumento de producdo de conhecimento e analise do empenho dos
professores e como uma ferramenta para a regulagem do processo ensino-aprendizagem.

Estudos de recuperacio: A recuperacao de conteudos ndo atingidos, acontecera, ao longo do trimestre, de
forma cumulativa através de trabalhos, testes, provas, producgdes textuais e atividades especificas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.MARQUES, Amadeu. On Stage: ensino médio. Volume 2. Sdo Paulo: atica, 2010.
2.MURPHY Raymond. Grammar in Use — Second Edition. Cambridge University press. 2010. (Elementary
level)
The Oxford Dictionary of English - Oxford University Press 2003
3.FERRARI, Mariza Tiemann. Inglés: volume tnico: ensino médio. SCIPIONE, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.0xford Student’s Dictionary (2002). Oxford: Oxford University Press.

2.CRYSTAL David. The Cambridge Encyclopedia of Language. Cambridge University Press, 1997.
3.BAKER, Lida. Focus on Grammar: An Integrated Skills Approach: Teacher’s Manual. 2 ed. Vol 1.
LONGMA ,2006.N

4.DAVIES, Benedict. Como entender o inglés falado. ELSEVIER, 2005.

5. TORRES, Nelson. Gramaética pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 9 ed. SARAIVA, 2002.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatoério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME ] CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 1°’ANO
EDUCACAO FISICA DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos | Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

A disciplina trabalha conhecimentos que deverdo servir para toda a vida do educando. Aborda temas como
corporeidade e esporte - este ultimo entendido em sua acepcdo mais ampla, que engloba modalidades esporti-
vas variadas, como esportes radicais, gindsticas, dangas, lutas, jogos, caminhadas e corridas.
OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
- Identificar a Educagdo Fisica como componente curricular, destacando a importancia desse conhecimento
na formac¢ao académica e social.
- Elencar as diferentes manifestacdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando as diferencas de de-
sempenho, linguagem e expressao.
- Demonstrar uma postura autdnoma, na selegdo de atividades e procedimentos para a realizagdo das ativi-
dades propostas.
- Reconhecer na convivéncia e nas praticas pacificas, maneiras eficazes de crescimento coletivo, dialogan -
do, refletindo e adotando uma postura democratica sobre diferentes pontos de vista postos em debate.
CONTEUDOS PROGRAMATICOS
« Ginastica: Histdrico da ginastica; Fundamentos Basicos; Modalidades de Ginastica (aerobica, artisti-
ca e ritmica); Conceitos (atividade fisica e exercicio fisico).

o Luta: Capoeira; Histéria: Fundamentos Bésicos (movimentos defensivos, desequilibrantes e trauma-




tizantes). Organizacao da roda (rituais).
« Danga: Historia; Fundamentos basicos; Tipos de dangas (contemporanea, da midia).
« Jogo: Historia; Fundamentos basicos; Tipos de Jogos (populares, saldo, esportivos, eletronicos).

Esporte: O processo historico do fendmeno esportivo. Futsal: histéria, fundamentos basicos e regras.
Elaboragdo de minijogos intra classe.

METODOLOGIA

Dar-se-a por meio de exposi¢do dialogada, com debates, projecdo de slides, utilizagdo da lousa, trabalhos
individuais e em equipe, apresentacdo de seminarios, praticas relacionadas a Cultura Corporal e outras ativi-
dades que possam surgir.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacio fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.
2.LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Sio Paulo: Summus, 1978.

3.DARIDO, S. C. Educacio Fisica na escola: questdes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,

2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.FONSECA, Geraldo Mauricio. Futsal: metodologia de ensino. Caxias do Sul: EDUCS, 1997.
2.NOGUEIRA, Claudio José¢. Educacao Fisica na sala de aula. Rio de Janeiro: Sprint, 1997.

3.DARIDO, S. C. A Educacao Fisica na escola e o processo de formacao dos niao participantes de
atividade fisica. Revista Brasileira de Educacdo Fisica e Esportes , v.18, n.1, p. 61-80, 2004.

4 MATTOS, M. G.; NEIRA, M. G. Educac¢ao Fisica na adolescéncia: construindo o conhecimento na

escola. Sdo Paulo: Phorte, 2000.
5.PICCOLOQO, V.L.N. Educacio fisica escolar: ser ou ndo ter? Campinas: UNICAMP, 1993.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO  ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -
2012

A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:l Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
SOCIOLOGIA DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

A disciplina tem como objetivo contribuir para a compreensdo do campo das Ciéncias Humanas em sua
perspectiva cientifica e explicar as permanéncias ¢ transformac¢des que ocorrem nas sociedades humanas.
Introduzir nog¢des e conceitos fundamentais para o entendimento socioldgico das questdes e das relagdes sociais.
Fundamentar a separagdo didatica ocorrida entre a visao de mundo deliberada pela Sociologia e a visdo do senso
comum. Possibilitar a articulagdo dos conhecimentos advindos dos demais campos cientificos (Historia,
Antropologia, Ciéncia Politica, Filosofia) para a constru¢do do conhecimento critico. Nutrir a imaginagdo
socioldgica das/dos estudantes buscando uma reflexdo sobre a realidade social.
OBJETIVOS
e Compreender a Sociologia como um ramo as Ciéncias Humanas e que desenvolve reflexdes por meio de
métodos cientificos;
e Perceber e explicar os fendmenos de permanéncias e mudangas das sociedades e das relagdes sociais;
e Compreender as distingdes entre as diversas formas de producdo do conhecimento, entre as quais a visdo cien-
tifica e a visdo do senso comum.
e Articular o conhecimento advindo dos ramos das Ciéncias Humanas;
e Executar a imaginacgdo sociologica para a realiza¢do da critica sobre os contextos sociais.
CONTEUDO PROGRAMATICO

**Sociedade e Conhecimento




- As diferentes formas de conhecimento

- A Ciéncia e o Senso comum

- A produgdo do conhecimento sociologico

- A imaginacdo socioldgica e a arte de refletir sobre a construcdo, permanéncia e transformagdo do mundo social
- A Sociologia no Brasil

**A Sociedade e o Individuo

- O processo de socializagdo e controle social

- A perspectiva dos classicos da sociologia (Marx, Durkheim e Weber)
- A perspectiva contemporanea da sociologia (Elias ¢ Giddens)

- Papel, Status, Grupos, Classes sociais

- A construgdo de identidades

** A Sociedade e o Controle Social
- As Institui¢des Sociais
- Os mecanismos de controle social
- Representagdes sociais

** Poder, Politica e Estado

- O surgimento do Estado Moderno (Absolutista, Liberal, Nacional, Neoliberal)

- A perspectiva cléssica sobre o Estado (os contratualistas Hobbes, Locke, Rousseau)
- Representagdo e partidos politicos

- A sociedade disciplinar e de controle

** Democracia, Direitos, Cidadania e Movimentos Sociais

- Democracia (classica, moderna e contemporinea)

- Direitos civis, politicos e sociais

- Direitos Humanos e Cidadania

- Movimentos sociais tradicionais

- Novos Movimentos Sociais (Tecnologias e Movimentos Sociais Globais)

METODOLOGIA

Pensando os procedimentos educacionais como uma forma de atividade eminentemente politica e os
processos de producdo de conhecimento como uma das formas coletivas de construir o mundo social, a
dimensdo pedagogica desta disciplina se volta para promover, em Ultima instancia, o fortalecimento da visdo
critica sobre o fazer cientifico. A partir das experiéncias e vivéncias das/dos estudantes, a troca de saberes
deve ser realizada como uma atividade ndo somente intelectual, mas também politica, apontando para as
possiveis posicdes dos sujeitos e suas formas de estar no mundo. Neste sentido, as dindmicas em sala de aula
(des)constroem a posicdo essencialista de autoridade intelectual da/do professor(a), orientando as/os
estudantes a questionar e a protagonizar ag¢des relacionadas a produgdo do conhecimento. Para tanto, ¢é
necessario a percepgdo da familiaridade das turmas com as temadticas propostas para as aulas. Realizagdo de
aulas expositivas dialogadas para apresentagdo das abordagens tedricas e dos conceitos fundacionais da
disciplina; Provoca¢do e orientacdo para a realizagdo de debates e a construcdo de argumentos
fundamentados sobre os problemas norteadores da Sociologia 1. Dindmicas de Grupo para promover
interacdo das/os estudantes e esclarecimentos de duvidas, a participacdo e o interesse pelos temas.
Organizagcdo de semindrios para que sejam efetuados trabalhos de forma coletiva; Observagdo a
compreensao dos conceitos e a proposicdes criticas por parte das/os estudantes.

Recursos e Materiais didaticos e pedagogicos: livro didatico base, livros, revistas, artigos, periodicos,
demais fontes de pesquisa para realizacdo de leitura e compreensao teorica. Utilizagdo do quadro branco,
internet ¢ demais recursos tecnologicos (data show, tablets, computadores). Exibicdo de Filmes e
Documentdrios sobre os temas abordados.

AVALIACAO

Os critérios de avaliagdo serdo baseados em duas percepcdes principais: a) a independéncia criativa da/do
estudante para a pesquisa ¢ busca da troca/constru¢cdo de saberes; b) a articulagdo entre a produgdo de
conhecimentos tedricos com a realidade social. Consideracdes para a avaliacdo da disciplina, a saber: a
participagdo em sala de aula; capacidade de leitura e interpretagdo; a elaboragdo das resenhas e fichas
solicitadas sobre as leituras recomendadas; cumprimento dos semindrios e demais atividades de produgdo e




pesquisa.

Realizagdo de no minimo 02 (duas) atividades formais para langamento de nota a cada bimestre, instrumento
necessario para acompanhar o desenvolvimento da compreensao sobre os conteudos debatidos. Nestes casos,
as atividades poderdo ser divididas em: a) prova escrita/produgdo textual (redacdo); e/ou b) elaboracdo e
apresentagdo de seminario tematico; e/ou c¢) desenvolvimento de pesquisa sobre o conteudo programado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.SILVA, A... (et al). Sociologia em Movimento. 1* Ed. SdoPaulo: Moderna, 2013.

2.TOMAZI, N. Sociologia para o ensino médio. 2* Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

3.MACHADO, I... (et al). Sociologia Hoje. 1° Ed. Sao Paulo: Atica, 2013.

4. BOMENY, H... (et al). Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. 2° Ed. Sdo Paulo: Editora Brasil, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.BOBBIO, Noberto; MATTEUCCI, Nicola; PASQUINO, Gianfranco. Dicionario de Politica. Brasilia, DF:
UnB, 1991.

2.BENEVIDES, M. V.; VANNUCHI , P.; KERCHE , F. (Ed.). Reforma politica e cidadania. Sao Paulo:
Fundacdo Perseu Abramo, 2003.

3.ELIAS, Norbert. O processo civilizador. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1990.

4. . Asociedade dos individuos. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1994.

5.DURKHEIM, Emile. As regras do método socioldgico. Sdo Paulo: Nacional, 1990.
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
FILOSOFIA 1 DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

O contetdo de Filosofia no Ensino Médio integra conceitos dos varios periodos da historia do pensamento e
pretende contribuir com a formacao integral do estudante. A referéncia central para pensamento filosofico € a
ideia de sujeito. A construgdo da identidade enquanto consciéncia de si e identidade subjetiva, a Filosofia
constréi o argumento da relagdo sujeito-objeto. Tendo em vista a riqueza conceitual e epistemologica das
varias correntes filosoficas, o ensino de Filosofia instiga o estudante a uma atitude reflexiva diante das varias
situagdes de vida, enriquece a sua forma de pensar a partir de uma reflexdo mais arrojada e forma-o na
consciéncia ética da construcdo social das relagdes morais entre os diversos sujeitos.

OBJETIVO

- Superacao do senso comum e do nivel pratico da acao.

- Integragdo de saberes.

- Diadlogo com outras areas do saber.

- Complexificagdo da argumentagao.

- Visdo ética da condi¢do humana.

- Desenvolvimento do senso critico.

- Aprofundamento no conhecimento e analise da condi¢do humana.

- Aprimoramento no vocabuldrio e na significacao de termos.

- Clareza na argumentacao.

- Envolvimento com a leitura e a pesquisa.

- Absor¢do de novas ideias.

- Respeito as diferentes opinides.




| - Compreensio sobre as variadas maneiras de conceituagio.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Filosofia.

Filosofia e condi¢do humana.

Filosofia, relagdes humanas e éticas.
Filosofia como experiéncia do pensamento.
Filosofia e Cristianismo.

Metafisica.

Pensamento religioso.

Consciéncia.

Consciéncia de si — Consciéncia do outro.
Filosofia e mito.

Filosofia e senso comum.

Origens da filosofia.

Filosofia, natureza e cultura.

e Antropologia filosofica.

METODOLOGIA
A metodologia de trabalho com o conteudo Filosofia sustenta-se, em grande parte, na leitura de diversos
textos. E na diversidade da produgdo escrita e prescindindo dela, o ensino de Filosofia acontece e abre
caminhos para a diversidade didatica na sala de aula. A partir da leitura dos textos, os conceitos podem ser
explorados em outras formas comunicativas; tais como filmes, ilustragdes, imagens, telas, programas de
televisdo, etc. Em muitos casos, € ndo pouco recorrentes, inicia-se a compreensdao do conceito por outros
elementos que ndo o texto; contudo, a presenga do texto, ¢ sua indispensavel leitura, o ensino de Filosofia
torna-se comprometido. A partir do texto, constrdi-se a orientagdo metodologica para as diversas atividades a
serem realizadas.

AVALIACAO

A avaliacdo consiste na producao textual sobre os temas e conceitos trabalhados ao longo das aulas e das
atividades propostas. A produ¢do textual analisa a capacidade argumentativa do estudante, a forma com
constroi a sua argumentagdo, o uso das palavras, a coeréncia nos argumentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.ARANHA, Maria Lucia de Arruda. MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducao a Filosofia. 5.
Ed. — Sao Paulo: Moderna, 2013.
2.MEIER, Celito. Filosofia: Por uma inteligéncia da complexidade. 2. Ed. Belo Horizonte: Pax Editora e
Distribuidora, 2014.
3.COTRIM, Gilberto. FERNANDES, Mirna. Fundamentos da filosofia. 1 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. Sio Paulo: Atica, 1995.
2., Introducdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Aristoteles. 2. ed. Rev. e amp. Sdo Paulo:
Companbhia das letras, 2002. 1 v.
3.DESCARTES, René. Discurso do método; Meditacdes etc. Sao paulo: Nova Cultural (Os Pensadores),
1996.
4.GALLO, Silvio. Filosofia: Experiéncia do pensamento. Sdo Paulo: Scipione, 2013.
5.MARCONDES, Danilo. Iniciacdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1997.
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS

CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
GEOGRAFIA1 DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Compreensdo dos processos espaciais de forma gradativa. Estabelecimento das relacdes entre os sistemas
informacionais e a orientagdo/localizacdo no espago geografico. Estudo das proje¢des cartograficas e as
visdes de mundo. Caracterizagdo da estrutura ¢ dinamicas da Terra. Entendimento da dindmica climatica,
bem como da correlagdo com as formagdes vegetais. Caracterizagdo das aguas no planeta. Analise do relevo,
vegetacgdo, clima e hidrografia do Mundo, do Brasil e de Pernambuco.
OBJETIVOS
Refletir sobre a apropriagao social da natureza;
Compreender os principais aspectos da dindmica natural, bem como sua relagdo com a sociedade;
Ler, interpretar, comparar ¢ analisar textos, mapas, graficos, tabelas, charges, cartuns, obras de arte;
Integrar as diversas areas do conhecimento.
CONTEUDOS PROGRAMATICOS
1. Era da Informagao e Sistemas de Informagdes Geograficas;
2. Estrutura, formas e dinamica da Terra e atividades humanas;
3. Clima e formagdes vegetais;
4. As aguas do Planeta;
5. Natureza, sociedade e ambiente.

METODOLOGIA




Consideracdo do conhecimento prévio dos alunos, mediante exposigoes dialogadas;
Integrac@o de saberes cientificos e culturais;
Contextualizagdo os temas abordados, através de videos, imagens e textos;
Solugdo de problemas, por meio da proposi¢ao de situagdes problemas partindo da realidade que cerca os
alunos;
Observacao empirica de alguns aspectos naturais, utilizando o campus Belo Jardim como espaco educador.
AVALIACAO
| Proposicao de atividades variadas, tais como: redagdo, exercicio escrito, discussao e debate. |
BIBLIOGRAFIA BASICA
1.LUCCI, E. A.; BRANCO, A. MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo globalizado: geografia,
ensino medi, volume 1. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
2.PHILLIPSON,O. Atlas Geogrdfico Mundial. Curitiba: Fundamento, 2010.
3.ANDRADE, M. C. (Org.). Atlas escolar de Pernambuco:espaco geo-historico e cultural. Jodo Pessoa:
GRAFSET, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M.; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. Decifrando a terra. Sdo Paulo:
Oficina de textos, 2003.

2.VIEIRA, A.R. Cadernos de educacao ambiental agua para vida , dgua para todos: livro das dguas.
Brasilia: WWEF-Brasil, 2006.

3.PEARCE, F. O aquecimento global. Sdo Paulo: Publifolha, 2002.

4.LIMA, B. G. Caatinga: espécies lenhosas e herbdceas. Goiania: Ufersa, 2011.

5.ACSELRAD, H. (Org.). Meio ambiente e democracia. Rio de Janeiro: IBASE, 1992.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articula¢cio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -

2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME ] CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 1°ANO
HISTORIA I DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Analisar a importancia da historia enquanto area do conhecimento; Formar um estudante critico e ético,
contribuindo para desenvolver sua capacidade de agir como cidaddo autdbnomo em suas relagdes sociais ¢
culturais; Estudar as sociedades indivisas da pré-histdria, bem como as civilizagdes da Antiguidade Oriental
e Classica; Ressaltar a organizacdo politica, da economia e dos sistemas de trabalho nas civilizagdes
europeias, africanas e orientais entre os séculos V e XV.

OBJETIVOS
No decorrer do ano letivo espera-se que o aluno possa:

- Reconhecer a relevancia do sujeito historico nos processos historicos.

- Sistematizar os diferentes tipos de relagdes de trabalho em diversos espagos e temporalidades.

- Analisar os processos de transformacdo dos sistemas econdémicos e de trabalho na Antiguidade Oriental.

- Reconhecer a relevancia das civilizagdes da Antiguidade classica.

- Contextualizar as diversas civilizagdes europeias, africanas e orientais do periodo correspondente a Idade

Meédia europeia.
CONTEUDO PROGRAMATICO




e Introducdo aos estudos historicos: O que € Historia?. Para que serve a Historia?. Fontes historicas.

e Comunidade Primitiva: Origem do homem: criacionismo e evolucionismo. As sociedades indigenas
indivisas. O inicio da divisdo do trabalho: o Estado e a agricultura. As sociedades indigenas pré-
colombianas e pré-cabralinas.

e Civilizacdes da Antiguidade: Civilizagdes orientais: o sistema tributario-aldedo e a serviddo coletiva.
A China e India na antiguidade.

e Antiguidade Cléssica: Escravismo classico e a sociedade grega. Civilizagdo Romana.

e A ldade Média europeia ¢ o Oriente: Os povos germanicos ¢ a formagdo do mundo feudal. O Feuda-
lismo e serviddo. O Isld, a China e a Africa negra (séculos V ao XV).

METODOLOGIA

Aulas expositivas, apresentacdo de videos, debates, leitura de textos, visitas técnicas.
Recursos didaticos: utilizacdo de livros, copia de atividades, quadro branco, multimidia e outros recursos
tecnoldgicos (data show, computadores, etc.).

AVALIACAO

Avaliacdo qualitativa; Prova escrita acrescida de bonificagdo em fungdo da participagdo do aluno nos debates
em sala de aula; Analise critica de filmes e documentarios exibidos, e; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.MOTA, Myriam B.; BRAIK, Patricia R.; Histéria: das cavernas ao 3° milénio. 6* Ed. Sdo Paulo: Editora

Moderna, 2011.
2.PINSKI, Jaime (org.). Historia da América através de textos. 9° ed.. Sao Paulo: Contexto, 2004.

3.REZENDE FILHO, Cyro de Barros. Historia Econémica Geral. 8" ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.LALENCASTRO, Luiz Felipe de. O trato dos viventes: formacao do Brasil no Atlantico Sul. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2000.
2.AQUINO, Rubim Santos Ledo de. (org.). Historia das sociedades americanas. 7° ed. Rio de Janeiro:

Record, 2000.
3.CUNHA, Manuela Carneiro da.(org). Historia dos indios no Brasil. Sao Paulo: FAPESP, Cia das Letras,

1992.

4.GANDAVO, Pero de Magalhaes. Tratado da terra do Brasil; Historia da Provincia de Santa Cruz.
Belo Horizonte: Editora Itatiaia; Sdo Paulo: Editora da universidade de Sdo Paulo, 1980.

5.MONTEIRO, John Manoel. Negros da Terra: indios e bandeirantes nas origens de Sao Paulo. Sao Paulo:
Companhia das Letras, 1994.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
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ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO




. 10 INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
.l PERNAMBUCO
i %J e PRO-REITORIA DE ENSINO
DIRETORIA DE ENSINO - CAMPUS BELO JARDIM
CARIMBO / ASSINATURA
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CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -

2012

A coOpia deste programa sé ¢ valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
SEGURANCA DO DE ESTAGIO
TRABALHO 40 h/a ou 33,2 h/r Nao
Pré- Nao Co- Nao
requisitos Requisitos

EMENTA
A evolucdo da engenharia de seguranca do trabalho do inicio da industrializagdo até os tempos atuais. Aspec-
tos politicos, éticos, econdmicos e sociais. A historia do prevencionismo. A importancia da conscientizagdo e
informacao dos trabalhadores, dos riscos existentes no local de trabalho na prevengdo de acidentes. Entidades
publicas e privadas voltadas para a seguranga no trabalho. O papel e as responsabilidades do técnico de segu-
ranca do trabalho. Acidentes: conceituacdo e classificacdo. Causas de acidentes: fatores pessoais e ambien-
tais. Conseqiiéncias do acidente: lesdes pessoais e prejuizos materiais. Agente do acidente e fonte de lesdo.
Conceituagdo e classificagdo de riscos: riscos quimicos, fisicos bioldgicos, ergonémicos ¢ de acidentes. Ris-
cos das principais atividades laborais. Elaboracdo de mapa de risco. Comissdo Interna de Prevencdo de Aci-
dentes — CIPA. Acompanhamento e liberacdo de servicos. Monitoramento de areas perigosas. Analise do Ris-
co da Tarefa — AST. Alarmes de emergéncia e planos de fuga e contingéncia. Programa de Prevengdo de Ris-
cos Ambientais — PPRA.
OBJETIVOS
e Conhecer as medidas que devem ser tomadas para evitar condi¢des e atos inseguros e contribuir no
desenvolvimento de uma cultura prevencionista;
e  Aplicar os principios norteadores das Normas Regulamentadoras;
e Identificar e utilizar os EPI’s, EPC’s e suas aplicac¢des especificas;




e Interpretar e identificar os riscos ambientais no trabalho;
e Identificar os cuidados necessarios na utilizacdo dos equipamentos

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Seguranca do Trabalho

Introducao

Abordagem Histérica da Seguranca do Trabalho
Abordagem Holistica da Seguranc¢a do Trabalho
Legislacao Aplicada a Seguranca do Trabalho
Legislacao Federal, Estadual e Municipal
Convencoes da Organizacao Internacional do Trabalho (OIT)
Seguranca nas Organizacdes

Conceito de Organizacgao

Cultura Organizacional

Prevencio de Acidentes nas Organizagodes
Resumo

Exercicios

Exercicios de Revisao

Exercicios de Fixacao

Ambiente de Trabalho

Introducao

Os Poluentes

Fontes de Poluigao

Fatores que Influenciam o Ambiente de Trabalho
Fatores Meteorologicos e Topograficos
Fatores Emocionais

Riscos Ambientais

Classificagdo das Particulas Solidas e Liquidas
Condi¢des Ambientais de Trabalho

O Mapa de Riscos

Objetivos

Metodologia

Resumo

Exercicios

Exercicios de Revisao

Exercicios de Fixacao

Acidente do Trabalho

Introducao

Conceito Legal

Conceito Prevencionista

Comunicagao de Acidente do Trabalho (CAT)
Do Preenchimento da CAT
Auxilio-Doenca

Dia do Acidente

Causas dos Acidentes de Trabalho

Atos Inseguros

Condigdes Inseguras

Fator Pessoal de Inseguranca
Investigacdo de Acidentes do Trabalho
Analise por Arvore de Falhas (AAF)
Analise por Arvore de Causas (AAC)
Analise Preliminar de Riscos (APR)
Hazop (Hazard and Operability Studies)
Técnica de Incidentes Criticos (TIC)




Habilitac¢do e Reabilitagdo do Trabalhador Acidentado
Resumo

Exercicios

Exercicios de Revisao

Exercicios de Fixacdo

Higiene do Trabalho

Introducao

Critérios Qualitativos dos Riscos
Riscos Fisicos

Riscos Quimicos

Riscos Biologicos

Critérios Quantitativos dos Riscos
Instrumentos de Medicao

Doencgas Ocupacionais
Introducao

Breves Conceitos de Saude Aplicados as Doengas Ocupacionais
Medicina do Trabalho

Saude Ocupacional

Satude do Trabalhador

Principais Doengas Ocupacionais
Asbestose

Silicose

Saturnismo

Hidrargirismo

Elaioconiose

Pulmao Negro

Outras Doengas Ocupacionais

Medidas de Protecao no Trabalho

Introdugao

Medidas de Prote¢do Administrativa

Medidas de Protecao Coletiva (EPC)

Medidas de Prote¢do Individual (EPI)

Definigdo de EPI

Responsabilidades dos Empregadores, Empregados, Governo e Fabricantes
Classificag@o dos Equipamentos de Protegdo Individual (EPI)

Insalubridade e Periculosidade

Introdugdo

Insalubridade

Limites de Tolerancia para Ruido Continuo ou Intermitente
Periculosidade

Das Atividades Perigosas

Comissao Interna de Prevencao de Acidentes (CIPA)
Introdugao

Constitui¢do da CIPA

Organizagdo da CIPA

Atribui¢des na CIPA

Funcionamento da CIPA

Reunides Ordinarias

Reunides Extraordinarias

Das Decisoes da CIPA




Treinamento da CIPA

Processo Eleitoral da CIPA

Das Contratantes e Contratadas
Dimensionamento de CIPA

Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho (SESMT)
Introdugao

Requisitos para Exercicio das Atividades do SESMT
Jornada de Trabalho dos Membros do SESMT
Profissionais de Nivel Médio Técnico

Profissionais de Nivel Superior

Competéncia do SESMT

Composicdo e Dimensionamento do SESMT
Tecnologo em Seguranga do Trabalho

Mercado de Trabalho

Técnico de Seguranca do Trabalho (TST)
Introducao

Atribuicdes

Codigo de Etica

Resumo

Exercicios

Exercicios de Revisdo

Exercicios de Fixacao

Condicées Ergonomicas, Higiénicas e de Conforto nos Locais de Trabalho
Introdugao

Condicdes Ergondmicas nos Locais de Trabalho
Levantamento, Transporte ¢ Descarga Individual de Materiais
Mobiliario dos Postos de Trabalho

Equipamentos dos Postos de Trabalho

Condig¢des Ambientais de Trabalho

Organizagdo do Trabalho

Condig¢des Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho
Instalagdes Sanitarias

Vestiarios

Refeitorios

Cozinhas

Alojamento

Condigdes de Higiene e Conforto por Ocasido das Refeigoes
Disposicdes Gerais

Programas de Prevencao em Seguranc¢a do Trabalho
Introdugao

Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional (PCMSO)
Responsabilidades do PCMSO

Desenvolvimento do PCMSO

Primeiros Socorros

Programa de Prevenc¢éo de Riscos Ambientais

Riscos Ambientais

Estrutura do PPRA

Desenvolvimento do PPRA

Medidas de Controle do PPRA

Nivel de Agao

Monitoramento e Registro de Dados do PPRA
Responsabilidades do Empregador




Responsabilidades do Trabalhador

Programa de Condic¢des e Meio Ambiente de Trabalho na Industria da Construcéo
Laudo Técnico de Condi¢des Ambientais do Trabalho

Da Responsabilidade Técnica do LTCAT

Requisitos do LTCAT

Instrumentos para Avaliacdes Ambientais

Protecéio contra Incéndios
Introdugéo

Teoria do Fogo

Tetraedro do Fogo

Norma Regulamentadora 23
Classes de Incéndio

M¢étodos de Exting¢ao de Incéndios
Extintores de Incéndio

Tipos de Extintores Portateis
Sistemas de Alarmes

Tipos de Detectores de Incéndio
Acionadores Manuais

Alarmes

Central de Alarme

Riscos de Explosoes

GLP (Gas Liquefeito de Petroleo)
Caracteristicas do Incéndio
Propagagdo do Fogo
Desenvolvimento do Fogo

Flash Over

Backdraft

Brigada de Incéndio

Atribuigoes da Brigada de Incéndio
Composicao da Brigada

Plano de Abandono

Primeiros Socorros

Introdugao

Avaliacdo do Local

Os Dez Mandamentos do Socorrista
Procedimentos de Primeiros Socorros
Analise Primaria

Parada Respiratoria

Ressuscitagao Cardiopulmonar (RCP)
Desfibrilador Externo Automatico (DEA)
Queimaduras

Queimaduras de 1° Grau

Queimaduras de 2° Grau

Queimaduras de 3° Grau

Queimaduras - Procedimentos de Seguranga
Fraturas

Hemorragias

Hemorragia Externa

Hemorragia Interna

Hemorragia - Procedimentos de Seguranca
Estado de Choque

Desmaio

Epilepsia




Convulsdo
Asfixia
Intoxicacao

Meio Ambiente

Introducao

Conceitos Ambientais

Residuos Industriais

Residuos Soélidos

Gerenciamento de Residuos Sélidos
Politica Nacional de Residuos Solidos
Logistica Reversa

Residuos Gasosos

Controles da Poluigdo do Ar
Residuos Liquidos

Agentes Poluidores

Instrumentos Legais

Teoria dos 3 Rs

Coleta Seletiva

Ganhos Ambientais ¢ Econémicos
Sustentabilidade

Sustentabilidade Ambiental
Responsabilidade Socioambiental
Desenvolvimento Sustentavel

Qualidade de Vida

Introdugdo

Alimentagdo Saudavel

A Magnifica Fruta Banana

Dicas para uma Alimentagdo Saudavel

Alimentagdo Saudavel na Industria

Recomendagdes de Qualidade de Vida

Os Dez Mandamentos de Nuno Cobra (Preparador Fisico)
Os Cinco Mandamentos de Alfredo Halpern (Endocrinologista)
Os Cinco Mandamentos de Fernanda Lima e Ari Stiel Radu (Reumatologistas)
Os Cinco Mandamentos de Mauricio Hirata (Clinico Geral)
Os Cinco Mandamentos de Tania Rodrigues (Nutricionista)
Os Cinco Mandamentos de Hong Jin Pai (Acupunturista)
Alcoolismo

O Fendmeno da Dependéncia

Classificac@o dos Estados de Embriaguez

Primeiros Socorros

Alcoolismo na Industria

Alcoolicos Andnimos

Tabagismo

Fumante Passivo

Legisla¢do Antifumo

Ginastica Laboral

Introdugao

Tipos de Gindstica Laboral

Beneficios para a Empresa

Quem Pode Ministrar a Ginastica Laboral

Programas de Gindstica Laboral

METODOLOGIA




Utilizagdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor multimidia,
computador). Aplicagdo de listas de exercicios, trabalhos individuais, apresentagdo de seminarios.
Utilizagdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor multimidia,
computador).

AVALIACAO

O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:

- Compreensao dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

- Capacidade critica e formulagdo das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participag@o, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificacdo do nivel de desempenho dos discentes serao:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

¢) apresentacdo de seminarios;

d) auto-avaliacao e avaliacao do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARSANO, P. R., BARBOSA, R. P, Seguranca do Trabalho - Guia Pratico e Didatico. Editora: Erica,
352p., 2012. Inc. ISBN 978-85-365-0393-6

2. MICHEL, O. Acidente do Trabalho e Doengas Ocupacionais. SAO PAULO: EDITORA LTR, 2008.

3. SALIBA, S. C. R.; SALIBA, T. M. Legislagao de Seguranca, Acidentes do Trabalho e Satide do Trabalhador.
SAO PAULO: EDITORA LTR, 2003. .

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Normas Regulamentadoras — MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO (www.mte.gov.br)

2. GONCALVES, E. A. Manual de Seguranca e Satide no Trabalho. 4* ED., SAO PAULO: EDITORA LTR,
2008.

3. PONZETTO, G. Mapa de Riscos Ambientais - NR-5. 2* ED., SAO PAULO: EDITORA LTR, 2007.

4. SALIBA, T. M. Curso Basico de Seguranga e Higiene Ocupacional. SAO PAULO: EDITORA LTR, 2008.
5. ZOCCHIO, A. Politica de Seguranga e Saude no Trabalho: Elaboragdo — Implantagdo. Administragdo.
SAO PAULO: EDITORA LTR.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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Ul PRO-REITORIA DE ENSINO
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CARIMBO / ASSINATURA
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producao Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -

2012

A cépia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatorio I:l Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
BIOLOGIA DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Introducdo a Biologia. Bases quimicas da vida. A origem da vida na Terra. Citologia — Introducgdo a
Citologia; Os limites da célula; Citoplasma; Metabolismo energético; Fotossintese e quimiossintese; O
nucleo celular; Divisdo celular; Sintese de proteinas e acgdo génica. Biologia do desenvolvimento —
Reprodugdo dos seres vivos; Desenvolvimento embrionario; Desenvolvimento embrionario dos mamiferos.
Histologia animal — Multicelularidade e tecido epitelial; Tecido conjuntivo; Tecido Muscular; Tecido
Nervoso.
OBJETIVO
- Proporcionar, através do estudo da Biologia, habilidades de solucionar problemas relacionados com
situagdes do cotidiano do educando.
- Desenvolver no aluno o espirito da curiosidade cientifica;
- Dar condigdes para que o aluno tenha conhecimento: do mundo fisico em que vive, observando a interagdo
entre os fendomenos fisico-quimicos, seu cotidiano, a industria e as questdes de ordem ambientais que
agridem o planeta; da importancia de se conhecer as substancias e suas classificagdes nas diferentes funcdes
quimicas inorgénicas sabendo que sdo relevantes a participacdo destas nos fendmenos fisico-quimicos; das
leis, teorias, postulados, etc. que regem e procuram explicar os sistemas quimicos e fisico-quimicos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

e Introducdo a Biologia




e Citologia
e Biologia do desenvolvimento
e Histologia animal

METODOLOGIA

Os componentes curriculares referentes a Biologia I serdo apresentados por meio de aulas expositivas,
utilizando como ferramentas principais o livro didatico, textos cientificos, materiais interdisciplinares,
atividades praticas no Laboratorio de Ciéncias.

AVALIACAO

A avaliacdo sera realizada no decorrer do ano letivo, através de elaboragdo de atividades utilizando o livro
didatico e demais materiais utilizados. Também serdo solicitados relatorios referentes as atividades
desenvolvidas no laboratorio, bem como avaliagdo por meio de provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia das células. Editora Moderna, vol 1. 2*
edicdo - Sao Paulo—SP, 2004.

2.SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologia 1 — As caracteristicas da vida, biologia celular, virus,
a origem da vida e hsitologia animal. Editora Saraiva, vol 1 .2% edi¢do - Sdo Paulo—SP, 2002.

3.LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje — Citologia, Histologia, Origem da
vida. Editora Atica, vol. 1, 14* edicdio — Sdo Paulo — SP, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.GAIANOTTI, Alba; MODELLI, Alessandra. Biologia para o ensino médio. Editora Scipione, volume
unico. 1 edigdo — Sao Paulo — SP, 2002.

2.LOPES, Soénia. Bio: volume unico. Editora Saraiva, volume unico. 1* edi¢ao — Sao Paulo — SP, 2002.
3.FAVARETTO, Clarinda Mercadante. Editora Moderna, volume tnico. 1% edi¢do — Sdo Paulo — SP, 2003.
4.LOPES, Sonia; MENDONCA, Vivian Lavander. Bio: volume 1. Editora Saraiva, vol 1, 1% edicdo — Séo
Paulo — SP, 2006.

5.0BRA COLETIVA. Ser protagonista: Biologia. Editora SM, vol 1. 1* edi¢cdo — S8o Paulo — SP, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Coordenagao Geral de Ensino

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO

CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:

Producao Alimenticia

Forma

de Articula¢do com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -
2012

A cépia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatorio I:l Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
QUIMICAI1 DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
| Pré-requisitos | Nao | Co-Requisitos Nao
EMENTA

através

Abordagem conceitual dos principios fundamentais da Quimica e suas aplicagdes, usando exemplos de
compostos inorganicos e organicos. Observacdo e interpretacdo de fendmenos quimicos e fisico-quimicos

cotidiana de uma maneira estimulante.

da realizacdo de experimentos representativos que correlacionem o aspecto conceitual a vida

OBJE

TIVOS

Descrever as transformagdes quimicas em linguagens discursivas;

Compreender a simbologia ¢ codigos da quimica;

Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas e
relagdes matematicas;

Compreender e utilizar conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscopica (16gico-empirica);
Compreender os fatos quimicos numa visdo macroscopica (logico-formal).

Compreender os dados quantitativos, estimativas e medidas, de modo a fazer relagdes proporcionais
presentes na Quimica (raciocinio proporcional).

Reconhecer tendéncias e relagdes a partir de dados experimentais ou outros (classificacdo, seriacdo
e correspondéncia em Quimica);

Selecionar e utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para a resolucao de
problemas qualitativos em Quimica, identificando e acompanhando as varidveis relevantes.




e Reconhecer ou propor a investigacdo de um problema relacionado a Quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes.

e Desenvolver conexdes hipotético-logicas que possibilitem previsdes acerca das transformacdes
quimicas.

e Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural.

e Reconhecer os limites éticos e morais envolvidos no desenvolvimento da Quimica e tecnologia.

e Reconhecer os aspectos quimicos na interagdo individual e coletiva do ser humano com o meio
ambiente.

e Reconhecer as relagdes entre desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da Quimica e aspectos
socioculturais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdug@o a quimica.
Grandezas Fisicas.

Estados de agregacao da matéria.
Propriedades da matéria.
Substéncias e misturas.
Separacdo de misturas.

Reag¢des Quimicas.

Atomos e moléculas.

Notagdes quimicas.

Evolucdo dos modelos atémicos.
Modelo Bésico do 4tomo.
Tabela periodica.

Ligacdes Ionicas.

Ligagoes Covalentes.

Ligacao metalica.

Forgas intermoleculares.
Fungoes inorganicas.

Reagoes da quimica inorganica.
Calculo Estequiométrico.

Teoria Cinética dos gases.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, utilizando como ferramentas: textos jornalisticos,
cientificos, interdisciplinares, atividades contextualizadas com demonstragdo de experimentos,
documentarios sobre os respectivos temas e, através das contribuicdes geradas pelas discussoes,
proporcionar ao aluno senso critico, criativo e dindmico.

AVALIACAO

A avaliagdo sera realizada de forma processual no decorrer do ano através de pesquisa individual ou
coletiva, com participagdo oral dos exercicios do livro texto, em experimentos realizados em sala de aula,
bem como testes e provas com as respectivas possibilidades de recuperagio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.PERUZZO, Francisco Miragaia; Canto, Eduardo Leite do; Quimica na abordagem do cotidiano — 4* ed. —
v.2; Sao Paulo: Moderna, 2006.

2.RUSSELL, J. B; Quimica Geral. Vol 1 e 2. Sdo Paulo: Makron Books, 2* Ed.2004.

3.FONSECA, Martha Reis Marques da; Quimica ensino médio- 1* ed. — Sdo Paulo: editora atica, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.FELTRE, Ricardo; Fundamentos da Quimica. Volume tinico. Sdo Paulo: Moderna, 4* Ed. 2005.
2.SOLOMONS, T. W. Graham; Quimica Organica. Volume 1. Sao Paulo: LTC, 8* Ed. 2005.
3.SOLOMONS, T. W. Graham; Quimica Organica. Volume 2. Sdo Paulo: LTC, 8 Ed. 2006.
4.LEE, J. D. Quimica Inorgénica ndo tdo concisa. 4* Ed. Sdo Paulo:Edgard Bliicher, 1996.
5.ATKINS, P.W.; PAULA, JULIO DE; Fisico-quimica - Vol. 1; 28% ed.; Rio de Janeiro-LTC 2008.
6.MALAVOLTA, EURIPEDES; Manual de Quimica Agricola, agrondmica seres, 1981.




DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA DE ENSINO
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W PERMAMBUCQ

CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producao Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatorio D Eletivo D Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGAHORARIA | CARGA HORARIA
FISICA 1 80 h/a OU 66,4 h/r DE ESTAGIO
Niao 1° ANO
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA
Sistema Internacional de Unidades; Notacdo cientifica; Vetores; Conceitos de referencial; posi¢ao,

deslocamento,velocidade, aceleracdo, forgca, massa, peso, diferenciando grandezas escalares e vetoriais. Evolugdo
historica das concepgdes de forga, movimentos e suas causas. Leis de Newton e suas aplicagdes nos movimentos
retilineo e curvilineo; Forgas e atrito; Trabalho, poténcia e transformacdes de Energia; Mecénica (potencial,
cinética e elastica); Conservacdo do momento linear; Colisdes mecanicas (eldsticas e inelasticas); Leis de Kepler;
Equilibrio de corpos rigidos; Teorias sobre movimento dos corpos celestes (geocentrismo e heliocentrismo); Lei da
Gravitagdo Universal; Equilibrio estatico de particulas e de corpos Extensos; Caracteristicas de fluidos ideais
(incompressibilidade, densidade e pressdo); Principios de Stevin e Pascal; Teorema do Empuxo e Principio de
Bernoulli.

OBJETIVO DO COMPONENTE

- Proporcionar aos alunos a aprendizagem de conceitos fundamentais da Fisica sob o ponto tedrico e pratico,
desenvolvendo lhe o raciocinio logico que lhes possibilitem a compreensao da Mecanica.

- Conhecer, compreender e aplicar os conceitos da Fisica e seus ramos como uma ciéncia percebida e modificada
pelo homem ao longo dos tempos;

- Conhecer e aplicar os contetidos da Cinematica relacionando-os com a realidade do cotidiano;

- Desenvolver na Dindmica a relagdo entre for¢a, movimento e energia, partindo de principios bésicos elaborados




por Isaac Newton;

- Analisar na Estatica as condi¢des de equilibrio dos objetos, onde os alunos possam fazer esquemas das forgas
que atuam no corpo e, calcular se a resultante das forgas.

- Analisar os principios da Hidrostatica e conhecendo-a como ciéncia que estuda os liquidos em equilibrio
estatico.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas dialogadas; resolu¢ao de problemas e estudo dirigido. Aulas praticas dos contetidos trabalhados
nas aulas tedricas. Além disso, sempre que pertinente como colocar os discentes em contato com a realidade do
mercado de trabalho.

- Recursos didaticos: utilizagdo de livros, copia de atividades, quadro branco, multimidia e outros recursos
tecnoldgicos (data show, computadores, etc.).

AVALIACAO

Serdo realizadas atividades avaliativas periodicamente, através de provas, semindrios, atividades praticas,
participacao do aluno nas aulas e resolucdo das atividades propostas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

- Converter as grandezas fisicas de acordo com o Sistema Internacional de Unidades (SI)

- Reconhecer e descrever a Cinematica e seus variados tipos de movimentos.

- Calcular tempo gasto e distdncia em viagens; Aproximar distdncias de movimentos retilineos, obliquos,
circulares; Entender muito da mecénica automotiva, saber do que se trata quando ¢ falado em aceleragdo,
velocidade maxima, motores, etc.

- Prever movimentos durante colisdes, transferéncia de forgas, etc.

- Identificar os conceitos do campo da Estatica verificando suas finalidades e suas importantes contribui¢des em
construcdes de edificios, residenciais ¢ etc.

- Classificar as leis que regem o campo hidrostatico presente no dia a dia por meio de experiéncias vivenciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BONJORNO, José Roberto. Fisica, volume unico, Sdo Paulo, FTD, 2006.
2. GONCALVES FILHO, Aurélio Fisica, volume tnico: Ensino Médio, Sdo Paulo, Scipione, 2005.
3. NICOLAU, Gilberto Feraro, Paulo Antonio de Toledo. Fisica Volume tinico, Sdo Paulo, Moderna, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de Fisica. Sao Paulo, Harbra, 2003.
2. GONCALVES FILHO, A.; TOSCANO, C. Fisica e realidade. Livro do Professor. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

3. SILVA, M. T.’ S. e ESTEVES, W. A. Plano de Curso. Universidade Federal do Acre-Ufac, Colégio de
Aplicagdo-Cap, Area das Ciéncias da Natureza e Matematica Fisica. Acesso em: 26/08/2014. Disponivel em:

http://www.ebah.com.br/content/ ABAAAffFOAH/plano-curso-fisica-1-ano.

4. SANT’ANNA, B.; et al. Conexodes com a fisica. Livro do Professor. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

5. PIETROCOLA, M.; et al. Fisica em contextos: pessoal, social e histérico. Livro do Professor. Sdo Paulo: FTD,
2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:

Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -

2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatoério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°ANO
MATEMATICA I DE ESTAGIO
120 h/a ou 99,6 h/r Nio

Pré-requisitos Nao
EMENTA

O ensino da matematica tem como objetivos desenvolver a matematica enquanto campo de investigagdo e de
producdo de conhecimento — natureza cientifica. Melhorar a qualidade do ensino e da aprendizagem da
Matematica- natureza pragmatica. Fazer com que o estudante compreenda e se aproprie da propria
Matematica concebida como um conjunto de resultados, métodos, procedimentos e algoritmos. Instigar o
estudante a construir, por intermédio do conhecimento matematico, valores ¢ atitudes de natureza diversa,
visando a formacao integral do ser humano e, particularmente, do cidaddao. Formar um estudante critico,
capaz de agir com autonomia nas suas relagcdes sociais e, para isso, ¢ necessario que ele se aproprie de
conhecimentos, dentre eles o matematico. Proporcionar a observagéo e a investigacdo de dados do cotidiano

do estudante, potencializando-o com as formas de resolu¢do de problemas, e assim preparando-o para
insercdo social de acordo com a realidade.

OBJETIVOS
- Compreender as Ciéncias da Natureza e a Matematica como fruto da constru¢cdo humana e que, como tal,
esta sujeita a erros, tendéncias ideoldgicas.
- Perceber o conjunto de conhecimentos da area como parte de um todo integral e indissoltvel que € o saber
sistematizado pelo homem que tem raizes no conhecimento da propria natureza.

- Usar os conhecimentos adquiridos na transformagao da realidade tendo como ferramentas o raciocinio e a
contextualizagdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Co-Requisitos Nao




e Fundamentos da Matematica Elementar.

e Conjuntos.

e Fungdes: Fungido Afim; Funcdo Quadratica; Fungdo Modular; Fun¢ao Exponencial; Fungao logaritmica.
e Sequéncias Numéricas.

e Progressdo Aritmética (PA) e Progressao Geométrica (PG).

e Trigonometria no Tridngulo Retangulo.

¢ Geometria Plana.

METODOLOGIA

Entendem-se, por Conteudos Estruturantes, os saberes (conhecimentos de grande amplitude, conceitos ou
praticas) que identificam e organizam os campos de estudos de uma disciplina escolar, considerados
basilares ¢ fundamentais para a compreensdo de seu objeto de ensino. Constituem-se historicamente e sdo
legitimados socialmente. Estes contetidos sdo selecionados a partir de uma analise historica da ciéncia de
referéncia e da disciplina escolar. Estes campos de estudo sdo considerados fundamentais para a
compreensao do processo do ensino e da aprendizagem em matematica. Ao serem abordados numa pratica
docente, os contetidos estruturantes evocam outros conteudos estruturantes e contetidos especificos,
priorizando relagdes e interdependéncias que, consequentemente, enriquecem os processos pelos quais
acontecem aprendizagens em Matematica. O olhar que se volta para os contetidos estruturantes nao ¢
hermético. A articulagdo entre os conhecimentos presentes em cada contetido estruturante ¢ realizada na
medida em que os conceitos podem ser tratados em diferentes momentos e, quando situacdes de
aprendizagem possibilitam, podem ser retomados e aprofundados.

O como ensinar Matematica estd vinculado as reflexdes realizadas por educadores matematicos.
Encontram-se apontamentos para o exercicio da pratica docente nas tendéncias tematicas ¢ metodologicas
da Educagdo Matematica. Beatriz D’Ambrosio (1989) elege algumas propostas metodologicas que
procuram alterar as maneiras pelas quais se ensina Matematica. A autora destaca a Resolucao de Problemas,
a Modelagem Matematica, o uso de Midias Tecnolodgicas, e a Historia da Matematica. Paralelamente ao uso
de lapis e caderno, quadro e giz, o professor (e a escola) deve usar (dispor) as tecnologias para ampliar as
possibilidades de observacao e investigacdo, potencializando formas de resolugdo de problemas preparando
o cidaddo para uma inserc¢do social de acordo com a realidade.

AVALIACAO

A avaliagdo tem basicamente, trés passos: Conhecer o nivel de desempenho do aluno em forma de
constatacdo da realidade. Comparar essa informag¢ao com aquilo que ¢ considerado importante no processo
educativo (qualifica¢do) e tomar as decisdes que possibilitem atingir os resultados esperados.

Em virtude do desenvolvimento e das pesquisas realizadas em Educagdo Matematica, as praticas
pedagobgicas tém se expandido em relagdo aos conteudos e a proposta das tendéncias metodologicas
(modelagem, resolugdo de problemas, uso das tecnologias e histéria da matematica). Percebe-se um
crescimento das possibilidades do ensino e da aprendizagem em matematica. Por conta disso a avaliagdo
merece uma atencao especial por parte dos professores da disciplina. Historicamente o exercicio pedagogico
escolar e mais especificamente as praticas avaliativas, encontram-se atravessados, mais por uma pedagogia
do exame que por uma pedagogia do ensino ¢ da aprendizagem (Luckesi, 2002). Sendo assim, a atencdo se
volta para a realizacdo de provas e dados que vao compor os quadros estatisticos de avaliagdo. Na proposta
de Educacdo Matematica, o professor ¢ o responsavel pelo processo de ensino e da aprendizagem e precisa
considerar nos registros escritos e nas manifestagdes orais de seus alunos, os erros de raciocinio e de calculo
do ponto de vista do processo de aprendizagem. Nesse sentido, passa a subsidiar o planejamento de novos
encaminhamentos metodologicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.DANTE, Luis Roberto — Matematica — Contextos e aplica¢des. Sdo Paulo, Ed. Atica,2010.
2.LIMA, Elon Lages (et al) — Colegdo do professor de Matematica. Rio de Janeiro, SBM.
3.IEZZ1, Gelson (et. Al) — Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Ed. Atual.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.GEOVANNE, José Rui — Matematica fundamental. Sdo Paulo, FTD.

2.PAIVA, Manoel — Matematica. Sdo Paulo, Moderna.

3.JAIRO, Manoel Bezerra — Matematica para o ensino médio, Sdo Paulo, Ed. Scipione.
4. SMOLE, Katia Cristina Stocco — Matematica. Vol 1, 2 e 3. Sdo Paulo, Ed. Saraiva.
5.Revista do Professor de Matematica — SBM.
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°Ano
EDUCACAO AMBIENTAL E DE ESTAGIO
RESIDUOS 40 h/a ou 33,2 h/r Nio
AGROINDUSTRIAIS
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

Educagdo ambiental; Sustentabilidade Ambiental; Legislagdo Ambiental; Programas de qualidade ambiental
na agroindustria.

OBJETIVOS
- Compreender a pratica da Educagdo Ambiental como necessario ao equilibrio dos ecossistemas terrestres e

aquaticos.

- Planejar atividades de educagdo ambiental voltadas a melhoria do ambiente agroindustrial.

- Reconhecer a importancia da Educagdo Ambiental na crise ecoldgica que assola o planeta.

- Identificar o momento historico de surgimento da Educagdo Ambiental no Mundo e no Brasil.
- Compreender conceitos basicos ligados ao Meio Ambiente e a Educagdo Ambiental.

- Reconhecer contradi¢des entre a 16gica da sociedade de consumo e a educagdao ambiental.

- Identificar tipos de residuos e formas de aproveitamento.

- Interpretar as principais leis ambientais.




- Compreender as causas culturais, politicos e econdmicas que limitam a aplicac¢do da legislagdo ambiental.

— Conhecer e aplicar programas de qualidade ambiental na agroindustria.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Educa¢ao ambiental

Educacdo e meio ambiente
Educacdo Ambiental no ensino formal ¢ informal
Conceito basicos
e Poluicdo e os tipos
e Bacias hidrograficas
e O principio dos 3Rs: reduzir, reutilizar e reciclar
e Agenda 21 e Protocolo de Kioto
2. Sustentabilidade Ambiental
Conceitos e aplicagdes
Residuos Sdélidos: Origem, Defini¢ao e Caracteristicas
e (lassificagdo dos residuos solidos
Lixo
« Tipos
Diferencas: Lixdes, aterros sanitarios, aterro controlado.
Energias renovaveis
e Conceitos
Diferentes tipos
Reciclagem e suas implicagdes para Educagdo ambiental
e Tipos de matérias que podem ser reciclados
Impactos da reciclagem no meio ambiente
2. Legislacio Ambiental

e As primeiras leis ambientais
e Lei6.938
Acordos e Tratados internacionais

e Os paises economicamente mais poderosos € sua relagdo com o meio ambiente

e 3. Programas de qualidade ambiental na agroindustria

e Definicdo e classifica¢do de residuos agroindustriais

e Reaproveitamento de residuos agroindustriais

e Tratamento de 4gua para industria de alimentos

e Tratamento e aproveitamento dos residuos agroindustriais para producdo de energia, adubo or-
ganico, conservacao de solos, contribuindo desta forma, para minimizar os impactos ambien-
tais.

o Elaboracdo de projeto ambiental

METODOLOGIA

. Tedrico-pratico, visitas técnicas e realizacdo de relatorios;

. Estudo de bibliografia basica;

. Exposicao tedrica oral com recurso de videos instrucionais e data show;
. Visitas técnicas;

. Semindrios.

AVALIACAO

O processo de avaliacdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-aprendizagem
utilizados serao:




- Compreensdo dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

- Capacidade critica e formulagdo das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participag¢ao, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificacdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participac@o nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

¢) apresentacdo de seminarios;

d) auto-avaliacdo e avalia¢do do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARBOSA M. F. N; BARBOSA, E. M. Educacio agro-ambiental: principios, aplicacdes e

recomendacoes;
2. JACOBLP. Educacdo Ambiental,Cidadania E Sustentabilidade in Revista de Biologia e Ciéncias da Terra,

V. 5,N. 1, 2004., Cadernos de Pesquisa, n. 118, p. 189/-205, 2003;
3. OLIVEIRA, Gilvan Sampaio de. Mudancas Climaticas 13° volume. Brasilia, Ed. Brasilia, 2009;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SARAIVA, V. M; NASCIMENTO, K. R. P; COSTA, R. K. M. A Pratica Pedagogica do Ensino de Edu-
cacio Ambiental nas Escolas Publicas de Joao Camara — RN, Holos, Ano 24, V. 2, 2008.

2.Cavalcante, C. Meio Ambiente, Desenvolvimento Sustentavel e Politicas Publicas. Cortez Editora, Sao

Paulo.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 1°Ano
MICROBIOLOGIA DOS DE ESTAGIO
ALIMENTOS Teoria Pratica80 h/a Nao
ou 66,4 h/r
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao

EMENTA

Esta disciplina estuda os microrganismos de importancia em alimentos, utilizados na producdo e avalia¢do da qualidade
dos alimentos, fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos, microrga-
nismos indicadores, microrganismos patogé€nicos de importincia em alimentos, alteracdes quimicas causadas por mi-
crorganismo, deterioracdo microbiana de alimentos e o controle do desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos

numa abordagem humanistica, tomando como base a concepgao dialética da educagio, visando garantir a articulagio en-
tre 0 mundo do trabalho, a ciéncia e a vida.

OBJETIVOS

. Reconhecer a importancia e utilidade dos diferentes tipos de microrganismos em produtos alimenticios;

. Caracterizar e classificar os principais grupos de microrganismos;

. Interpretar os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos produtos alimenticios;

. Identificar os microrganismos indicadores da qualidade microbioldgica em alimentos;

. Identificar as altera¢cdes quimicas ¢ deterioragcdes microbianas nos alimentos.

. Destacar a importancia da microbiologia na solu¢io de problemas originarios da contaminagdo por microrganismos na
fase de producdo, industrializacdo, distribui¢do e armazenamento dos diversos tipos de alimentos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

| 1. Importancia dos microrganismos




Aspectos historicos;

Caracteristicas e Classificagdo dos Microrganismos;
Morfologia e Reprodu¢do dos Microrganismos;
Importancia dos microrganismos nos Alimentos;
Fontes de contaminagao;

Microrganismos de interesse em alimentos.

2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos
Fatores intrinsecos;

Fatores extrinsecos.

3. Microrganismos Indicadores
Microrganismos indicadores de contaminacao fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do alimento;
Coliformes totais;

Coliformes fecais e Escherichia Coli;
Enterococos;

Indicadores gerais de contaminagdo do alimento;
Contagem em placas de bactérias mesoéfilas;
Contagem de bactérias anaerobicas;

Contagem de bolores e leveduras.

4. Microrganismos Patogénicos de Importancia em Alimentos
Estrutura e fungdes do trato digestivo;

Caracterizagdo das doengas de origem alimentar.

5- Alteragdes Quimicas Causadas por Microrganismo
Degradacdo de Compostos quimicos dos Alimentos;
Substancias Intermediarias do Metabolismo de carboidratos;
Outras deterioracdes.

6. Deterioragdo Microbiana de Alimentos

Deterioragoes de leite e derivados;

Deterioragdes de carnes e derivados;

Deterioragdes de frangos;

Deterioragdes de pescados e frutos do mar;

Deterioragdes de ovos;

Deterioragdes de alimentos envasados e enlatados;
Deteriorag@o de produtos de origem vegetal;

Deterioragdes de sucos de frutos e vegetais;

Deterioragdes de cereais, farinhas e produtos de panificacao.

7. Controle do desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos
Principios basicos da conservagdo dos alimentos do ponto de vista microbiano;
Controle do microrganismo por remogao;

Controle dos microrganismos por manutenc¢do em condi¢des desfavoraveis;
M¢étodos de conservagao dos alimentos;
Conservacao pelo emprego de baixas temperaturas;
Conservagao pelo controle da umidade;
Conservagao por Fermentagao;
Conservagao por adigdo de aditivos quimicos;
Outros métodos de conservagao.
METODOLOGIA

. Aulas tedricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;
. Aulas Praticas com cultivo de microrganismos;
. Apresentacdo de seminario individual e em grupo, com avaliagdo;
| Atividades em sala e extra-sala de aula: resolucdo de exercicio, apresentacdo de trabalhos tedricos e praticos,
interpretac@o e apresentacdo de artigos cientificos, estudo de textos com discussdo em grupo.

AVALIACAO

O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:

1. Compreensao dos conteudos e conceitos;

2. Capacidade de relacionar os aspectos teodricos com as situagdes praticas;

3. Capacidade critica e formulac@o das proprias ideias;




4. Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
5. Participagdo, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificacdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;
b) participacao nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
¢) apresentacao de seminarios;
d) auto-avaliacao e avaliagdo do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FIRSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranc¢a Alimentar. Editora: Artmed, 2002. 424p.
2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora: Atheneu, 2008. 182p.
3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6° Ed. Editora: Artmed, 2005. 712p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008.
2. Carvalho I T Mlcroblologla dos allmentos Rec1fe EDUFRPE 2010. 84 p-: il. D1spon1vel em:

em- ahmentos Acesso em: 07 de novembro 2014.

3. PELCZAR, M. J. JR.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia — Conceitos ¢ Aplicagoes. Volume 1. 2?
Ed. Editora: Makron Books, 2004. 556p.

4. RODRIGUES DE MASSAGUER, P. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Livraria Vare-
la, 2005. 258p.

5. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teorico e Pratico. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2003. 380p.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 1° Ano
NUTRICAO TEORICO PRATICA DE ESTAGIO
40 h/a ou 33,2 h/r Nao
Pré- Nao Co- Nido
requisitos Requisitos

EMENTA
Conhecimentos e conceitos basicos da Ciéncia da Nutricdo e Alimentagdo.
Evolugdo historica dos programas de Nutriggo.
Fatores ambientais, sociais, econdmicos, culturais e demograficos sobre o estado nutricional da populagdo.
Legislacgdo.

OBJETIVOS

e Aplicar os principios da nutri¢ao e dietética;

Reconhecer as alteragdes dos nutrientes nos alimentos;
Interpretar os conceitos basicos da nutrigdo e dietética;
Caracterizar os alimentos;
Aplicar normas basicas nutricionais;

Detectar as alteragoes provocadas devido ao processamento dos alimentos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS
1 —Nutricfo: Ciéncia e arte
e A ciéncia e o processo de nutrigao;
e Classificagdo dos alimentos




o Conceito basicos de alimenta¢do, nutricdo, nutrientes e alimentos;
e Nutrigdo e vigilancia sanitaria;

o Objetivos da nutri¢do;
o Fases da nutricao;
o Metabolismo.
2- Caracteristicas dos alimentos
. Conceito de alimentos;
o Objetivos dos alimentos;
o Nutrientes essenciais € sua importancia;
Glicideos;
Proteinas;
Gorduras;
Vitaminas;
Sais minerais;
Agura.
o Grupos basicos de alimentos;
o Fases da nutricdo humana;
o Educacdo alimentar.
3 - Necessidades nutritivas
o Exigéncias nutricionais;
. Necessidades nutricionais;
o Os nutrientes e sua atua¢ao no organismo;
o A ma nutri¢do

4 - Alimentos processados
¢ Qualidade nutricional;
e Preparac@o de ambiente 5S;
e Alimentos processados e enriquecidos;
o Controle de qualidade na prestagao de servigos de fornecimento de refei¢des.

METODOLOGIA

Utilizagdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor multimidia,
computador). Aplicagdo de listas de exercicios, trabalhos individuais, apresentagdo de seminarios.
Utilizagdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor multimidia,
computador).

AVALIACAO

O processo de avaliacdo serd de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:

- Compreensdo dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagoes praticas;

- Capacidade critica e formulacdo das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participag@o, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificagao do nivel de desempenho dos discentes serao:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

¢) apresentacdo de seminarios;

d) auto-avaliacdo e avaliacdo do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Porto, Flavia. Nutri¢ao para quem nao conhece nutri¢ao. Editora Varela, 1998. ISBN:85-85519-39-8
2. Schilling, Magali. Qualidade em Nutricido — Método de melhorias continuas ao alcance de individuos e




coletividades. 2ed. Editora Varela, Sdo Paulo, 1998. ISBN:85-85519-39-8.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia, 10* edi¢do, Sdo Paulo:

Roca, 2002.
2.0RDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Vol. 1 e vol. 2. Sao Paulo: Artmed, 2005.

3.VILAS BOAS, E.V.B. Alimentos e Nutrientes, Editora UFLA/FAEP. 2005.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

X | Obrigatorio Eletivo Optativo
] ]

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA | CARGA HORARIA 1°Ano
ANALISE SENSORIAL | TEORIA PRATICA 40 DE ESTAGIO
80h/a ou 66,4 h/r Nao ha

Pré-requisitos | Ndo ha

EMENTA
Esta disciplina estuda a introdu¢do a analise sensorial dos alimentos, os sentidos sensoriais, os fatores que
interferem nos resultados da andlise sensorial, implantacdo de laboratérios sensoriais, condigdes para testes,
treinamentos de julgadores e métodos sensoriais, como instrumento na avaliacdo sensorial dos alimentos
numa abordagem humanistica, tomando como base a concepgdo dialética da educacdo, visando garantir a
articulacdo entre o mundo do trabalho, a ci€ncia ¢ a vida.

OBJETIVOS
1. Conhecer os procedimentos para coordenacao, treinamento e selegdo de equipe sensorial;
2. Realizar o preparo e apresentagdo das amostras;
3. Avaliar a preferéncia e aceitabilidade de alimentos;
4. Selecionar pessoas para o exercicio da analise sensorial;
5. Preparar e apresentar as amostras para serem analisadas sensorialmente;
6. Aplicar métodos de avaliagdo sensorial de alimentos;
7. Analisar documentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introdug@o a analise sensorial de Alimentos:
Introdug@o e objetivos da analise sensorial;
Historico e desenvolvimento da analise sensorial;
Tipos de testes sensoriais;




Aplicacdo da analise sensorial na industria de alimentos.

2. Avaliagdo Sensorial e os sentidos humanos:

Principios e mecanismos da percepg¢ao sensorial;

Os sentidos do gosto, sabor, olfato, audicao, visdo e tato.

3. Fatores que Interferem nos resultados da Analise Sensorial:
Tipos de erros envolvidos;

Estratégias de controle de fontes de erro;

Amostragem, preparagdo e apresentacdo de amostras.

4. Implantagdo do laboratoério de analise sensorial:
Localizagdo e dimensionamento do laboratodrio;

Principais equipamentos e utensilios do laboratério;
Necessidades ambientais do local de analise sensorial.

5. Treinamento de Julgadores:

Recrutamento;

Selegdo;

Preparo de solugdes gustativas;

Treinamento;

6. Métodos de analise sensorial:

Métodos analiticos discriminatérios de diferenca: comparagdo pareada, duo-trio, triangular e ordenacgao;
Principios dos métodos analiticos descritivos: Perfil de sabor, Perfil de textura, Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ);

M¢étodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacéo;

Andlise sensorial e pesquisa de mercado, Mapa de Preferéncia.

METODOLOGIA

- Aulas teoricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

- Aulas Praticas com utiliza¢do do laboratério sensorial;

- Discusséo coletiva;

- Apresentagdo de seminario individual e em grupo, com avaliacao;

-Atividades em sala e extra-sala de aula: resolugdo de exercicio, apresentagdo de trabalhos tedricos e praticos,
interpretagdo e apresentagdo de artigos cientificos, estudo de textos com discussdo em grupo.

AVALIACAO

O processo de avaliacdo sera de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:

1. Compreensao dos conteudos e conceitos;

2. Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

3. Capacidade critica e formulac@o das proprias ideias;

4. Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

5. Participagdo, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

c) apresentacao de seminarios;

d) auto-avaliacado e avaliagdo do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 2. ed. Parana; Ed. Champagnat, 2007. 239p.

2. TAL. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 p.1020.
Disponivel em:<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Iltemid=20>. Acesso em: 07 de
novembro de 2014.

3. OLIVEIRA, A. F. Analise Sensorial de Alimentos. Curso de Tecnologia em Alimentos. Universidade
Tecnologica Federal do Parana, 2010. 54p. Disponivel em: <http://pt.slideshare.net/Dil adilson/apostila-
analise-sensorial20101>. Acesso em: 24 de margo de 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR



http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=20

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise sensorial dos alimentos
e bebidas. [NBR 12994]. Rio de Janeiro, RJ: ABNT, 1993. 2 p.

2. COULTATE, T. P. Alimentos: A Quimica de Seus Componentes. Editora: Artmed, 2008.

3. COBUCCI, R. M. A. Analise Sensorial. Pontificia Universidade Catolica de Goids. Curso Tecnologico
Superior em Gastronomia. 2010. 38p. Disponivel em:<http://www.google.com.br/urlsa=t&rct=j&g=&esrc=s
&source=web&cd=1&ved=0CBOQFjA A &url=http%3 A%2F%2Fprofessor.ucg.br%2FsiteDocente%2Fadmin
%2FarquivosUpload%2F6729%2Fmaterial%2FAULAS%2520TE%25C3%2593RICAS%2520MAF
%25201178.doc&ei=gpORVb6uEojDggS1zY OQCw&usg=AFQjCNHK-
YqHxtumE1k3abx5SHBavXS10uQ>. Acesso em: 24 de margo de 2015.

4. FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela, 2004. 246 p

5. NORONHA, J. F. Analise Sensorial - Metodologia. Material de apoio as aulas de Analise Sensorial
Lecionadas.  Escola  Superior  Agraria de  Coimbra, 2003.  75p.  Disponivel em:

<http://www.esac.pt/noronha/A.S/Apontamentos/sebenta v_1_0.pdf>. Acesso em: 24 de margo de 2015.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO



http://www.esac.pt/noronha/A.S/Apontamentos/sebenta_v_1_0.pdf
http://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&
http://www.google.com.br/urlsa=t&rct=j&q=&esrc=s
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articula¢cio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -

2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

X | Obrigatorio Eletivo Optativo
| X]

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 2°ANO
LINGUA PORTUGUESA II 120 h/a ou 99,6 h/r DE ESTAGIO
Nao
Prérequisitos | 'Ter cursado Lingua Portuguesa | Co-Requisitos | NAO
EMENTA
Estudo de situagdes comunicativas variadas, observando variacdes linguisticas, adequagdo e inadequagdo

vocabular, niveis de formalidade, elaboragdo e intencionalidade dos discursos, atrelados aos contextos
comunicativos distintos; leitura, analise e elaboracdo de textos orais e escritos, em diversos géneros
informativos e descritivos; estudo dos termos da oragdo e das relagdes de regéncia e concordancia que os
orientam; estudo da literatura brasileira produzida no século XIX e sua relacdo com a produgdo artistica
contemporanea.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

1

w

Identificar a fungdo social dos diversos géneros textuais, principalmente nos niveis informativo e
descritivo da linguagem.

Produzir e se comunicar de forma eficiente através dos géneros textuais estudados.

Utilizar e compreender diversas variantes da lingua portuguesa.

Aplicar os recursos coesivos da lingua portuguesa (conectivos, recursos elipticos, pontuacao, entre
outros) na elaboragdo de textos orais e escritos.

Reconhecer a organizagdo sintatica da lingua portuguesa e os efeitos de sentido decorrentes do uso
de seus elementos em contextos reais de interagao.

Utilizar adequadamente ao contexto comunicativo os termos da oragao.

Produzir textos orais e escritos de acordo com a norma padrao do portugués brasileiro, coerentes e
coesos, respeitando relagdes de concordancia e regéncia.




8 Reconhecer as manifestagdes literarias brasileiras produzidas no século XIX, relacionando-as ao
contexto social em que foram produzidas.

9 Eleger obras da literatura contemporanea relacionadas as obras do século XIX.

10 Interpretar e compreender textos literarios, técnicos, metalinguisticos ¢ informativos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas; procedimentos de leitura diversos (individual, silenciosa, em voz alta, comentada);
exibicdo de filmes (fic¢do e documentarios); debates; producdo de fichamentos, resumos, resenhas,
exposicOes orais; atividades de pesquisa (bibliografica e de campo), atividades extraclasse/culturais.
Recursos: quadro branco, pincel para quadro branco, apagador, equipamento multimidia (computador,
projetor, caixas de som), livro didatico e livros literarios.

AVALIACAO

Levara em conta a participacao do aluno em sala de aula, nas leituras, em debates e exposi¢des; a realizagao
das leituras — dentro e fora de sala — verificando a capacidade de compreensédo eficaz dos textos trabalhados,
tanto em aspectos caracteristicos dos diversos géneros (contexto de circulagdo, funcionalidade e objetivo,
publico-alvo), quanto em questdes semanticas, idenficagdo de argumentos, intencionalidade do autor, niveis
de formalidade da linguagem, elementos de coeréncia e coesdo. Verificara a capacidade do aluno em aplicar
regras gramaticais de adequacdo vocabular adequadas aos géneros em uso, expressa na elaboragdo de textos
e/ou em avaliagdes especificas (provas e exercicios). Avaliard a capacidade de compreender a organizagdo
sintatica da lingua portuguesa, no que se refere a utilizagdo dos termos da oragdo, seus efeitos semanticos,
relagdes de concordancia e regéncia, bem como suas respectivas relagdes no nivel do periodo e efeitos de
sentido produzidos. Seré observada e avaliada, também, a elaboracdo do discurso do estudante, atendendo a
critérios de coeréncia, coesdo e adequacdo gramatical e vocabular, seja em textos orais, seja em textos
escritos, elaborados ao longo da disciplina, através de apresentagdes orais, trabalhos em grupo e individuais,
producdes de textos (orais e escritos) individuais e coletivos, realizacdo de exercicios, fichamentos,
producdo de resumos e resenhas, participacdo em debates. Por fim, atividades de pesquisa também serdo
instrumentos de aprendizagem e de avaliacdo do desenvolvimento do aluno durante o curso. Considerara,
ainda, a compreensdo e analise critica sobre a producgao literaria em lingua portuguesa, escrita nos séculos
XIX, verificando a relevancia da produgdo artistica para a formagdo de leitores e da identidade cultural
brasileira.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. LEITURA, ANALISE E PRODUCAO DO TEXTO

1.1 Propdsitos comunicativos do texto; 1.2 Papéis sociais dos interlocutores e sua repercussao na construgao
do texto; 1.3 Relagdes do texto com seu contexto espago-temporal e cultural de produgao e circulagdo; 1.4
Marcas dos varios niveis de linguagem (do mais formal ao mais informal), nas modalidades oral e escrita da
lingua.

2. GENEROS DO TIPO INFORMATIVO - 2.1 Formas de apresentagdo de diferentes pontos de vista. 2.2
Estrutura e caracteristicas dos géneros noticia, reportagem, entrevista, relatorio técnico, relato pessoal,
curriculo, carta pessoal e oficial, edital e convocatoria.

3. ASPECTOS GRAMATICAIS E CONSTRUCAO DO TEXTO - 3.1 Pontuagdo - efeitos de sentido; 3.2 O
sinal da crase. 3.3 Figuras de linguagem. 3.4 Func¢bes da linguagem — fungdo emotiva, fungdo
metalinguistica, fungao referencial.

4. ORGANIZACAO SINTATICA DA LINGUA — 4.1. Aspectos estruturais e funcionais dos termos da
oragao.

5. RELACOES SEMANTICO-SINTATICAS DE COORDENACAO E SUBORDINACAO - 5.1 Relagdes
logico-discursivas (causalidade, temporalidade, conclusdo, comparacdo, finalidade, oposi¢do, condigdo,
explicacdo, adi¢do, entre outras) estabelecidas entre paragrafos, periodos ou oragdes; 5.2 Aplicacdes e usos
das relacdes semantico-sintaticas de coordenagdo e subordinacdo na producao textual.

LITERATURA BRASILEIRA

1. ORIGEM DO ROMANTISMO — 1.1. Influéncias do contexto historico; 1.2 Expressoes do movimento
em outras linguagens artisticas.

2. A POESIA DO ROMANTISMO BRASILEIRO - 2.1 Linguagem e temas da poesia romantica; 2.2 A
produgdo poética do romantismo brasileiro — Gongalves Dias, Alvares de Azevedo, Castro Alves.

3. A PROSA ROMANTICA NO BRASIL — 3.1 Romance regionalista, indianista, historico, urbano. 3.2 A




obra de José de Alencar, Joaquim Manuel de

Macedo.

4. A LITERATURA REALISTA-NATURALISTA — 4.1 Contexto historico, visdo critica da sociedade. 4.2
Linguagem e recursos na literatura realista brasileira. 4.3 A obra de Machado de Assis, Aluizio Azevedo,
Raul Pompeia.

5. A POESIA PARNASO-SIMBOLISTA - 5.1 Contexto historico. 5.2 O esteticismo e outras caracteristicas.
5.3 Olavo Bilac, entre o sensualismo e o perfeccionismo do verso. 5.4 Cruz e

Souza, entre o misticismo e a revolta contra o preconceito racial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA, Marcela Nogueira. Gramatica - texto, analise e construgdo de sentido.
Vol. Unico. Séo Paulo: Moderna, 2007.
ALENCAR, José de. Senhora. Sdo Paulo: Atica, 1998.
. O Guarani. 4. ed. Sdo Paulo: Martin Claret, 2012.
ALVES, Castro et al. Antologia de poesia brasileira: romantismo. Sdo Paulo: Atica, 1998.
ASSIS, Joaquim Maria Machado de et al. Antologia de poesia brasileira: realismo e parnasianismo. Sao
Paulo: Atica, 1998.
. Dom Casmurro. Sdo Paulo: Atica, 1998
. Memorias Postumas de Braz Cubas. 3. ed. : Scipione, 2011.
. Quincas Borba. 1. ed. Sao Paulo: Scipione, 2005.
AZEVEDO, Aluisio. O cortigo. Sdo Paulo: Expressao Popular, 2011.
FARACO, Carlos Emilio; Moura, Francisco Marto de; MARTUXO JR., Jos¢ Hamilton. Lingua Portuguesa:
linguagem e interacdo. 2. ed. Sao Paulo: Atica, 2013.
PERINI, Mario. Gramatica do Portugués Brasileiro. Sdo Paulo: Parabola, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEVEDO, Aluisio. O Mulato. 2 ed. Sdo Paulo: Martin Claret, 2009.
BAGNO, Marcos. Machado de Assis para principiantes. Sdo Paulo: Atica, 1998.

. Portugués ou Brasileiro? Sao paulo: Parabola, 2005.
DICIONARIO escolar da lingua portuguesa / Academia Brasileira de Letras. 2* ed. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2008.
SILVA, Mauricio. Novo acordo ortografico da lingua portuguesa: o que muda e o que ndo muda. Sdo Paulo:
Contexto, 2008.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articula¢cio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 2°ANO
LINGUA INGLESA II DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Prérequisitos | Ter cursado Lingua Inglesa 1 Co-Requisitos | Nao
EMENTA

Tema 1 — Usos da lingua - Elementos de comunicacdo; Variagdo linguistica; Relagdo entre oralidade e escrita;
Ouso da lingua em contextos formais e informais — expressoes do dia-a-dia).Artigos, Adjetivos, Substantivos,
Numerais e Pronomes. Textos.

Tema 2 — Aspectos linguisticos - Tempos verbais simples ¢ compostos: Revisdo do Verbo to be (todas as formas)
— Present and Past; Revisdo Simple Present and Present Continuous; Verb Can (todas as formas) — Present and
Past; Past Simple (todas as formas); Regular and Irregular verbs; Present Perfect (todas as formas); Verb used to;
Present Perfect I (Past and present); Present Perfect Il (adverbs: just, ever, already, since, for, yet); Graus de
comparacao (Comparative and Superlative adjectives); Past Continuous.

Tema 3 — Fundamentos da Leitura - Técnicas de leitura e compreensdo de textos; Diferentes tipos e géneros
textuais; Marcadores de discurso; Vocabulario técnico e expressdes especificas; Textos (atuais) sobre assuntos
gerais / textos técnicos; Glossarios/ termos técnicos (ref area de atuagdo do Integrado).

OBJETIVOS

Perceber a importancia da Lingua Inglesa em situagdes reais que propiciem a interagdo na comunicagio ao
interpretar textos orais e escritos e reproduzi-los usando as formas gramaticais apropriadas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Usos da lingua;




Aspectos linguisticos;

Fundamentos da Leitura

SKILLS DEVELOPMENT: Grammar, vocabulary, listening, speaking and reading. Desenvolver todas essas
habilidades através dos conteudos abordados.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em forma expositiva, apresentando e discutindo os contetidos apresentados em sala.
Serdo considerados os saberes empiricos e serdo utilizadas ferramentas tecnoldgicas como data show e o
computador. Serdo trabalhados videos, musicas, slides e fichas de apoio que possibilitem a construcdo do
conhecimento e envolvimento dos alunos como um todo.

AVALIACAO

O processo de troca entre os alunos e professores deve ser acompanhado de uma permanente reflexdo sobre os
objetivos e procedimentos; assim a avaliagdo em Inglés serd realizada de forma continua. Buscando criar
mecanismos de regulacdo e reflexo os alunos serdo avaliados de diversas formas: participagdo, avaligdes
individuais, trabalhos em grupo e individuais, atividades, li¢do de casa e producao.

As avaliagdes do ensino médio estardo relacionadas aos temas propostos pelos vestibulares, buscando
desenvolver nos alunos as habilidades exigidas nesses exames.

Sempre respeitando e desafiando as individualidades de cada aluno, o processo de avaliacdo servira ndo como
algo punitivo, mas como um instrumento de producdo de conhecimento e analise do empenho dos professores e
como uma ferramenta para a regulagem do processo ensino-aprendizagem.

Estudos de recuperacio: A recuperacao de conteidos ndo atingidos, acontecerd, ao longo do trimestre, de forma
cumulativa através de trabalhos, testes, provas, produgdes textuais e atividades especificas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARQUES, Amadeu. On Stage: ensino médio. Volume 2. Sdo Paulo: 4tica, 2010.

MURPHY Raymond. Grammar in Use — Second Edition. Cambridge University press. 2010. (Elementary level)
The Oxford Dictionary of English - Oxford University Press 2003.

FERRARI, Mariza Tiemann. Inglés: volume tnico: ensino médio. SCIPIONE, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Oxford Student’s Dictionary (2002). Oxford: Oxford University Press.

CRYSTAL David. The Cambridge Encyclopedia of Language. Cambridge University Press, 1997.
BAKER, Lida. Focus on Grammar: An Integrated Skills Approach: Teacher’s Manual. 2 ed.
Vol 1. LONGMA ,2006.N

DAVIES, Benedict. Como entender o inglés falado. ELSEVIER, 2005.

TORRES, Nelson. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 9 ed. SARAIVA, 2002.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CURSOS TECNICOS
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2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

I:I Obrigatério I:I Eletivo Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 2°ANO
LINGUA ESPANHOLA DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nio

Pré-requisitos Nao
EMENTA

Co-Requisitos Nao

Estudo de textos auténticos escritos em espanhol, bem como de outros recursos didaticos como filmes, curtas,
longas metragens, musicas, entre outros, aplicados ao ensino do espanhol como segunda lingua. Utilizag¢ao de

estratégias especificas de leitura com énfase em questdes gramaticais aplicadas a compreensdo do texto.
OBJETIVO DO COMPONENTE

- Aprimorar os conhecimentos nas praticas de linguagem concernentes ao Espanhol como Lingua Estrangeira
- Proporcionar um dominio especial de leitura e oralidade em lingua espanhola, que permita ao aluno o
desenvolvimento de suas atividades laborais, estudantis ou recreativas.
CONTEUDOS PROGRAMATICOS
El alfabeto, Articulos y contracciones.
El nombre y los apellidos.
Numerales
Profesiones/ Los colores/ Los paises..
Trato formal (usted) e informal/ Foémulas de educacion: por favor y gracias.
Verbos ser, estar y haber;
Pronombres personales;

Verbos en presente de indicativo: regulares e irregulares;
Los posesivos; Los demostrativos; Los adverbios (lugar, tiempo, etc);




Flexion de adjetivos y sustantivos;
; Las horas; Dias de la semana; Meses del afio;

METODOLOGIA

As aulas consistem na leitura, individual e/ou em grupos, de textos originais em espanhol e realizacdo de
atividades de compreensdo leitora bem como de outros recursos didaticos como filmes, musicas, imagens
entre outros que estejam voltados para o universo hispanico. Bem como atividades orais

AVALIACAO

| Assiduidade e participagdo em sala de aula e provas escritas e orais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.LANTUNES, I. Muito além da gramatica: por um ensino de linguas sem pedras no caminho. Sio Paulo:
Parabola, 2007.

2.MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. 3 ed..Editora: SARAIVA, 2006.
3.RODRIGUEZ, John Lionel. Editora Espanhol mais facil: gramatica: Larousse, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.FANJUL, A. P. Portugués brasileiro, espanhol de... onde? Analogias incertas. IN.: Letras & Letras,
Uberlandia 20 (1) 165 — 183, jan./jun. 2004.

2.JANZEN, H. Aproximacdes pedagégicas e interculturais possiveis no ensino de lingua estrangeira.
IN.:  Revista linguas e  letras. =~ CASCAVEL/PR: UNIOESTE. Vol. 8§,  no. 14
HTTP://e-revista.unioeste.br/index.php/linguaseletras/article/view/916/0

3.MICHELETTI, G. Leitura e construgao do real. O lugar da poesia e da fic¢cio. Sao Paulo: Cortez, 2000.
4. TORREGO, Leonardo Gémez. Gramatica didactica del espafiol. Madrid: Ediciones SM, 2007.
5.GOMEZ, Torrego Leonardo. Gramatica Didactica Del Espaiiol. Editora: Edicdes SM, 2005

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME , CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 2° ANO
EDUCACAO FISICA 1 DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos | Ter cursado Educacao Fisica | Co-Requisitos | NAO
EMENTA

A disciplina trabalha conhecimentos que deverdo servir para toda a vida do educando. Aborda temas como

corporeidade e esporte - este ultimo entendido em sua acep¢do mais ampla, que engloba modalidades espor -

tivas variadas, como esportes radicais, ginasticas, dancas, lutas, jogos, caminhadas e corridas.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

- Elencar as diferentes manifestagdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando as diferengas de de-
sempenho, linguagem e expressao.

- Demonstrar uma postura auténoma, na selecdo de atividades e procedimentos para a realizacao das ativi-
dades propostas.

- Reconhecer na convivéncia e nas praticas pacificas, maneiras eficazes de crescimento coletivo, dialogan-
do, refletindo e adotando uma postura democratica sobre diferentes pontos de vista postos em debate.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e (inastica: Modalidades de Ginastica (aerdbica, ritmica e laboral).

e Luta: Histdria; Fundamentos Basicos (ataque, defesa e controle); Resgate das lutas dos indios, bran-
cos e negros; Abordagem de lutas conhecidas e de lutas pouco difundidas na regido.
e Danga: Historia; Fundamentos basicos; Tipos de dangas (folcloricas e de rua).




e Jogo: Histoéria; Tipos de Jogos (saldo e esportivos).

e Esporte: Voleibol e Handebol; Historia, fundamentos bésicos e regras; Elaboragdo de minijogos in-
tra classe.

METODOLOGIA

Dar-se-a por meio de exposicao dialogada, com debates, projecdo de slides, utilizagdo da lousa, trabalhos in-
dividuais e em equipe, apresentacdo de seminarios, praticas relacionadas a Cultura Corporal e outras ativida-
des que possam surgir.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados durante todo o bimestre, através da participagdo nas atividades propostas, ativida-
des préaticas, seminarios, trabalhos em grupo, e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacio fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.
LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Sao Paulo: Summus, 1978.
DARIDO, S. C. Educacio Fisica na escola: questoes e reflexdes. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MELHEN, Alfredo. Brincando e aprendendo handebol. Sprint

CRISOSTOMO, Jodo; BOJIKIAN, Luciana. Ensinando o voleibol. Phorte Editora Ltda

CARTAXO, Carlos. Jogos de combate: atividades recreativas e psicomotoras — teoria ¢ pratica. Vozes
DARIDO, S. C. A Educacio Fisica na escola e o processo de formacio dos nio participantes de
atividade fisica. Revista Brasileira de Educacdo Fisica e Esportes , v.18, n.1, p. 61-80, 2004.

MATTOS, M. G.; NEIRA, M. G. Educacao Fisica na adolescéncia: construindo o conhecimento na escola.
Sédo Paulo: Phorte, 2000.

PICCOLO, V.L.N. Educacio fisica escolar: ser ou ndo ter? Campinas: UNICAMP, 1993,

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

NOME CARGA HORARIA
SOCIOLOGIA I
80 h/a ou 66,4 h/r

CARGA HQRARIA 2° ANO
DE ESTAGIO
Niao

Prérequisitos | Ter cursado Sociologia I

Co-Requisitos Nao

EMENTA

social. Analisar os processos de mudangas sociais
conhecimentos advindos dos demais campos cientificos

sobre a realidade social.

A disciplina tem como objetivo contribuir para a compreensdo do campo das Ciéncias Humanas em sua
perspectiva cientifica e explicar as permanéncias e transformagdes que ocorrem nas sociedades humanas.
Introduzir nogdes e conceitos fundamentais para o entendimento das sociedades ocidentais modernas. Aprofundar
os conhecimentos sobre as transformacgdes e revolugdes ocorridas para a constru¢do do periodo historico da
Modernidade. Apontar as principais caracteristicas e dindmicas do mundo do trabalho nas sociedades modernas
capitalistas. Apresentar as formas de organizagdo das sociedades modernas em termos de estrutura e estratificagdo

a construcdo do conhecimento critico. Nutrir a imaginagéo sociologica das/dos estudantes buscando uma reflexao

ocorridos no Brasil. Possibilitar a articulacdo dos
(Historia, Antropologia, Ciéncia Politica, Filosofia) para

OBJETIVOS

e Apontar as configura¢cdes do mundo do trabalho

e Compreender a Sociologia como um ramo as Ciéncias Humanas e que desenvolve reflexdes por meio de
métodos cientificos e explicar as permanéncias e transformagdes que ocorrem nas sociedades humanas;
e Compreender, numa perspectiva socioldgica, a Modernidade como fenomeno historico;

nas sociedades modernas capitalistas;




Perceber e analisar a realidade social a partir de suas desigualdades;

Apontar as mudangas sociais ocorridas na sociedade brasileira;
Articular o conhecimento advindo dos ramos das Ciéncias Humanas;

e Executar a imaginago socioldgica para a realizagdo da critica sobre os contextos sociais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

**A Modernidade e a Sociologia
- As transformagdes no ocidente e a nova forma de pensar a sociedade (Revolugdo Cientifica, Francesa e
Industrial)
- O século das luzes (Iluminismo ¢ Renascimento)
- O surgimento de uma ciéncia da sociedade (Saint-Simon, Auguste Comte e Karl Marx)
- O desenvolvimento da Sociologia (Franga, Alemanha e Estados Unidos)
- A hegemonia burguesa
- A racionalizag@o e administragdo moderna

** O Trabalho e a Sociedade

- Perspectiva historica da concepgdo de trabalho nas diversas sociedades
- A divisdo de trabalho na Obra de Marx

- A coesdo social por meio do trabalho na perspectiva de Durkheim

- O trabalho e a ética na sociedade capitalista na perspectiva de Weber

- A organizagdo do trabalho no fordismo-taylorismo (Sistemas Flexiveis)
- As novas configuragdes do trabalho na contemporaneidade

** A Estrutura e a Estratifica¢do social

- As formas de estratificagdo (as sociedades em castas, estamentos e classes)
- As desigualdades sociais: hierarquia e mobilidade social

- O capitalismo e as classes sociais

** Realidade Social no Brasil

- O trabalho escravo no Brasil

- Racga e Classe

- Coronelismo, Patriarcalismo e Patrimonialismo
- Estrutura e desigualdade social no Brasil

METODOLOGIA

Pensando os procedimentos educacionais como uma forma de atividade eminentemente politica e os processos de
producao de conhecimento como uma das formas coletivas de construir o0 mundo social, a dimensdo pedagogica
desta disciplina se volta para promover, em ultima instincia, o fortalecimento da visdo critica sobre o fazer
cientifico. A partir das experiéncias e vivéncias das/dos estudantes, a troca de saberes deve ser realizada como
uma atividade ndo somente intelectual, mas também politica, apontando para as possiveis posi¢cdes dos sujeitos e
suas formas de estar no mundo. Neste sentido, as dindmicas em sala de aula (des)constroem a posi¢do
essencialista de autoridade intelectual da/do professor(a), orientando as/os estudantes a questionar e a
protagonizar agOes relacionadas a produgdo do conhecimento. Para tanto, ¢ necessirio a percepcdo da
familiaridade das turmas com as temadticas propostas para as aulas. Realizacdo de aulas expositivas dialogadas
para apresentagdo das abordagens teodricas e dos conceitos fundacionais da disciplina; Provocagdo e orientagao
para a realizagdo de debates e a constru¢do de argumentos fundamentados sobre os problemas norteadores da
Sociologia II. Dinamicas de Grupo para promover interacdo das/os estudantes e esclarecimentos de dividas, a
participacdo e o interesse pelos temas. Organizacdo de seminarios para que sejam efetuados trabalhos de forma
coletiva; Observacdo a compreensao dos conceitos e a proposigdes criticas por parte das/os estudantes.

Recursos e Materiais didaticos e pedagdgicos: livro didatico base, livros, revistas, artigos, periddicos, demais
fontes de pesquisa para realizagdo de leitura e compreensdo teoérica. Utilizagdo do quadro branco, internet e
demais recursos tecnologicos (data show, tablets, computadores). Exibi¢do de Filmes e Documentarios sobre os
temas abordados.

AVALIACAO

Os critérios de avaliagdo serdo baseados em duas percepcdes principais: a) a independéncia criativa da/do
estudante para a pesquisa e busca da troca/construcdo de saberes; b) a articulagdo entre a producdo de
conhecimentos tedricos com a realidade social. Consideracdes para a avaliagdo da disciplina, a saber: a
participacdo em sala de aula; capacidade de leitura e interpretacdo; a elaboragdo das resenhas e fichas solicitadas




sobre as leituras recomendadas; cumprimento dos seminarios e demais atividades de produgdo e pesquisa.
Realizagdo de no minimo 02 (duas) atividades formais para lancamento de nota a cada bimestre, instrumento
necessario para acompanhar o desenvolvimento da compreensdo sobre os contetidos debatidos. Nestes casos, as
atividades poderdo ser divididas em: a) prova escrita/produgdo textual (redagdo); e/ou b) elaboracdo e
apresentacdo de semindrio tematico; e/ou c¢) desenvolvimento de pesquisa sobre o conteudo programado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, A... (et al). Sociologia em Movimento. 1* Ed. SdoPaulo: Moderna, 2013.

TOMAZI, N. Sociologia para o ensino médio. 2* Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

MACHADO, I... (ct al). Sociologia Hoje. 1° Ed. Sdo Paulo: Atica, 2013.

BOMENY, H... (et al). Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. 2° Ed. Sdo Paulo: Editora Brasil, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao Trabalho? Ensaio sobre as Metamorfoses € a Centralidade do Mundo do
Trabalho. Campinas: Cortez/Ed. Unicamp, 1995.

ANTUNES, Ricardo; BRAGA, Ruy (org.). Infoproletarios. Degradagdo real do trabalho virtual. Sdo Paulo:
Boitempo, 2009.

CARDOSO DE OLIVEIRA, Roberto. Identidade, etnia e estrutura social. Sdo Paulo: Pioneira, 1978.
CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1999.

DURKHEIM, E. Da Divisdo do Trabalho Social. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1995.

FERNANDES, Florestan. A Integracdo do Negro na Sociedade de Classes. Sao Paulo: Cia. Editora Nacional,
1965.

FREYRE, Gilberto. Casa grande e senzala: formacdo da familia brasileira sob o regime da economia patriarcal.
Rio de Janeiro: José Olympio, 1978 [1933].

MARX, Karl. O Capital. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 1980.

MILLS, Wright. A Imaginagdo Socioldgica. Rio de Janeiro: Zahar, 1972.

WEBER, M. A Etica Protestante e o Espirito de Capitalismo. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2004

***Revista Brasileira de Ciéncias Sociais
***Revista de Sociologia — Ed. Escala.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

X | Obrigatoério Eletivo Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2° ANO
FILOSOFIA II 80 h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Filosofia I Co-Requisitos Nao
EMENTA

O contetdo de Filosofia no Ensino Médio integra conceitos dos varios periodos da historia do pensamento e
pretende contribuir com a formacao integral do estudante. A referéncia central para pensamento filosofico ¢
a ideia de sujeito. A construcdo da identidade enquanto consciéncia de si e identidade subjetiva, a Filosofia
constréi o argumento da relacdo sujeito-objeto. Tendo em vista a riqueza conceitual e epistemologica das
varias correntes filosoficas, o ensino de Filosofia instiga o estudante a uma atitude reflexiva diante das varias
situagdes de vida, enriquece a sua forma de pensar a partir de uma reflexdo mais arrojada e forma-o na
consciéncia ética da construcao social das relagdes morais entre os diversos sujeitos.
OBJETIVOS
- Superacdo do senso comum e do nivel pratico da agao.
- Integragdo de saberes.
- Didlogo com outras areas do saber.
- Complexificacdo da argumentagao.
- Visao ética da condi¢do humana.
- Desenvolvimento do senso critico.
- Aprofundamento no conhecimento e analise da condi¢ao humana.
- Aprimoramento no vocabulario e na significacao de termos.
- Clareza na argumentacao.
- Envolvimento com a leitura e a pesquisa.
- Absorc¢ao de novas ideias.
- Respeito as diferentes opinides.
- Compreensdo sobre as variadas maneiras de conceituagao.
CONTEUDO PROGRAMATICO




Helenizagdo e desenvolvimento do pensamento ocidental.
Filosofia Grega.

Aproximagao entre pensamento grego e espiritualidade crista.
Patristica e Idade Média.

Renascimento e surgimento da Idade Moderna.

Penso, logo sou — René Descartes.

Desenvolvimento cientifico.

Mudanga da visdo de Mundo — Humanismo.

A arte de duvidar.

A experiéncia como base do pensamento.

Racionaliza¢do do mundo.

A tecnologia como “constru¢do do mundo”.
e O avango da racionalidade.
METODOLOGIA

A metodologia de trabalho com o conteudo Filosofia sustenta-se, em grande parte, na leitura de diversos
textos. E na diversidade da producdo escrita ¢ prescindindo dela, o ensino de Filosofia acontece e abre
caminhos para a diversidade didatica na sala de aula. A partir da leitura dos textos, os conceitos podem ser
explorados em outras formas comunicativas; tais como filmes, ilustragdes, imagens, telas, programas de
televisdo, etc. Em muitos casos, e ndo pouco recorrentes, inicia-se a compreensdo do conceito por outros
elementos que ndo o texto; contudo, a presenca do texto, e sua indispensavel leitura, o ensino de Filosofia
torna-se comprometido. A partir do texto, constroi-se a orientagdo metodologica para as diversas atividades
a serem realizadas.

AVALIACAO

A avaliagdo consiste na producdo textual sobre os temas e conceitos trabalhados ao longo das aulas e das
atividades propostas. A produgdo textual analisa a capacidade argumentativa do estudante, a forma com
constréi a sua argumentagdo, o uso das palavras, a coeréncia nos argumentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANHA, Maria Lucia de Arruda. MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducgdo a Filosofia. 5.
Ed. — Sao Paulo: Moderna, 2013.

MEIER, Celito. Filosofia: Por uma inteligéncia da complexidade. 2. Ed. Belo Horizonte: Pax Editora e
Distribuidora, 2014.

COTRIM, Gilberto. FERNANDES, Mirna. Fundamentos da filosofia. 1 ed. sdo Paulo: Saraiva, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1995.

____, introducdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Aritoteles. 2. ed. Rev. ¢ amp. Sdo Paulo:
Companhia das letras, 2002. 1 v.

DESCARTES, René. Discurso do método; Meditagdes etc. Sdo paulo: Nova Cultural (Os Pensadores), 1996.
GALLO, Silvio. Filosofia: Experiéncia do pensamento. Sdo Paulo: Scipione, 2013.

MARCONDES, Danilo. Iniciacdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de Janeiro:
Jorge Zahar, 1997.

SOUZA, Sonia Maria Ribeiro de. Um outro olhar: filosofia. Sdo Paulo: FTD, 1995.

PCN Ensino Médio: Ciéncias Humanas e suas tecnologias. Brasilia: MEC; SEMTEC, 2002.

ZILLES, Urbano. Teoria do conhecimento. 4. ed. Rev. e ampl. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2003.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatoério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2° ANO
GEOGRAFIA II DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Prérequisitos | 1er cursado Geografia I Co-Requisitos | NAO
EMENTA

Compreensdo dos processos espaciais de forma gradativa. Estabelecimento das relagdes entre os sistemas
capitalistas e socialistas na geopolitica mundial. Estudo das redes no contexto da globalizagdo. Caracterizagdo da
questdo energética, telecomunicagdes e transportes no mundo atual. Entendimento da industria e da agricultura
na contemporaneidade. Analise da globalizagdo, industrializacdo, fontes de energia e agricultura do Brasil e de

Pernambuco.

OBJETIVOS

Compreender os principais aspectos da geopolitica atual;

Analisar a globaliza¢do no Mundo e no Brasil;

Refletir sobre a matriz energética mundial, bem como a industria e a agricultura em nivel global e local,;

Ler, interpretar, comparar e analisar textos, mapas, graficos, tabelas, charges, cartuns, obras de arte;
Integrar as diversas 4reas do conhecimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Contexto Historico e Geopolitico do Mundo Atual

2. A Economia Mundial ¢ a Globalizagao

3. Infraestrutura ¢ Desenvolvimento

4. Espago e Produgao

METODOLOGIA
| Consideragdo do conhecimento prévio dos alunos, mediante exposi¢des dialogadas;




Integragdo de saberes cientificos e culturais;

Contextualizacdo os temas abordados, através de videos, imagens e textos;

Solugdo de problemas, por meio da proposi¢do de situacdes problemas partindo da realidade que cerca os alunos.
AVALIACAO

Proposicdo de atividades variadas, tais como: redagdo, exercicio escrito, discussdo e debate. |
BIBLIOGRAFIA BASICA

LUCCI, E. A.; BRANCO, A. MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo globalizado: geografia, ensino
medi, volume 2. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

PHILLIPSON,O. Atlas Geogrdfico Mundial. Curitiba: Fundamento, 2010.

ANDRADE, M. C. (Org.). Atlas escolar de Pernambuco:espago geo-historico e cultural. Jodo Pessoa: GRAFSET,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABRAMOVAY, R. O que é fome. Sdo Paulo: Brasiliense, 1993.

ANDRADE, M. C. 4 terra e o homem no Nordeste. Sdo Paulo: Cortez, 2005.
FERREIRA, E. A. C. Nova ordem mundial. Sdo Paulo: Editora Nucleo, 1998.
TEIXEIRA, F. M. P. 4 revolu¢do Industrial. Sio Paulo: Atica, 2005.
SANTOS, M. A. Fontes de energia nova e renovavel. Sdo Paulo: LTC, 2013.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME ] CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 2°ANO
HISTORIA 11 DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Ter Cursado Hist(')ria I Co-Requisitos Nao
EMENTA

Analisar a importancia da historia enquanto area do conhecimento; Formar um estudante critico e ético,
contribuindo para desenvolver sua capacidade de agir como cidaddo autonomo em suas relagdes sociais e
culturais; Ressaltar a organizacdo politica, da economia e dos sistemas de trabalho nas civilizagdes europeias
e africanas entre os séculos V e XV; Conhecer a vida das sociedades pré-colombianas; Apresentar aspectos
das sociedades do Antigo Regime na Europa ¢ na América.

OBJETIVOS
No decorrer do ano letivo espera-se que o aluno possa:
- Conceber o Capitalismo como sistema caracterizado pela aplicagao de capital, visando lucro.
- Reconhecer a burguesia enquanto uma nova classe social responsavel por profundas transformagoes.
- Contextualizar o processo de conquista e colonizagdo da América no periodo moderno.
- Refletir acerca da estrutura de exploragdo econdmica no periodo colonial brasileiro.
- Sistematizar o processo de expansao territorial do Brasil colonial.
- Contextualizar a economia brasileira diante do liberalismo econdmico no século XIX.

- Analisar o contexto econdmico e politico mundial no século XIX.

CONTEUDO PROGRAMATICO

¢ O mundo na formagdo do Capitalismo: As sociedades pre-colombianas da América. O escravismo




moderno e as formas de trabalho compulsorio na América espanhola e inglesa colonial. A génese
do Capitalismo e sua consolida¢do como sistema econémico atlantico.

e Brasil Colonia: O sentido da colonizacdo no Brasil. Trabalho indigena: Extrativismo e
agromanufatura agucareira. O escravismo atlantico: Africa — América. Extrativismo mineral na
América portuguesa. Outras atividades econdmicas da América portuguesa: gado, algodao, tabaco e
drogas do sertdao. O processo de Independéncia do Brasil.

e Império Brasileiro (1822-1889): A formagdo do Estado Nacional Brasileiro. A consolidagdo da
economia agro-exportadora do Brasil: o café. O escravismo no Brasil Império ¢ a condigdo do
negro pos-abolicao.

e O contexto mundial no século XIX: Revolugdo Francesa e seus reflexos. A independéncia das
colonias inglesas e espanholas. Nacionalismo, socialismo e anarquismo.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, apresentagdo de videos, debates, leitura de textos, visitas técnicas.
Recursos didaticos: utilizagdo de livros, copia de atividades, quadro branco, multimidia e outros recursos
tecnoldgicos (data show, computadores, etc.).

AVALIACAO

Avaliagdo qualitativa; Prova escrita acrescida de bonificagdo em fungdo da participacdo do aluno nos
debates em sala de aula; Analise critica de filmes e documentarios exibidos, e€; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MOTA, Myriam B.; BRAIK, Patricia R.; Histéria: das cavernas ao 3° milénio. 6* Ed. Sdo Paulo: Editora
Moderna, 2011.
PINSKI, Jaime (org.). Historia da América através de textos. 9° ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2004.

REZENDE FILHO, Cyro de Barros. Histéria Econdomica Geral. 8° ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALENCASTRO, Luiz Felipe de. O trato dos viventes: formacdo do Brasil no Atlantico Sul. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2000.

AQUINO, Rubim Santos Ledo de. (org.). Histéria das sociedades americanas. 7° ed. Rio de Janeiro:
Record, 2000.

CUNHA, Manuela Carneiro da.(org). Histoéria dos indios no Brasil. Sao Paulo: FAPESP, Cia das Letras,
1992.

GANDAVO, Pero de Magalhdes. Tratado da terra do Brasil; Histéria da Provincia de Santa Cruz. Belo
Horizonte: Editora Itatiaia; Sdo Paulo: Editora da universidade de Sdo Paulo, 1980.

MONTEIRO, John Manoel. Negros da Terra: indios e bandeirantes nas origens de Sdo Paulo. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1994.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articula¢cio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 2° ANO
ETICA PROFISSIONAL DE ESTAGIO
40 h/a ou 33,2 h/r Nao
Pré-requisitos Nao Co-Requisitos Nao
EMENTA

A disciplina tem como objetivos diferenciar ética e filosofia, ética e moral, refletir sobre ética como
elemento constituinte da emancipagdo humana e sua importancia na constru¢cdo do profissional éti-
co, debater sobre os dilemas éticos contemporaneos utilizando argumentos teorico-filosofico, Com-
preender dilemas éticos € morais que se passam em ambiente de trabalho.

OBJETIVOS
Diferenciar ética e filosofia, ética e moral;
Refletir sobre ética como eclemento constituinte da emancipagdo humana e sua importidncia na construgdo do
profissional ético;
Debater sobre os dilemas éticos contemporaneos utilizando argumentos teérico-filosofico;
Compreender dilemas éticos € morais que se passam em ambiente de trabalho.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Evolugéo histdrica do conceito de ética
Etica e Filosofia

Etica e moral

Moral e historia

Etica e liberdade;

Relacdo da ética com outras ciéncias;




O significado ontologico do trabalho;
A natureza das objetivacdes morais;
Moral e vida cotidiana;

A natureza da ética profissional;

Aimportancia da reflexdo ética na formacao do profissional agroindustrial

METODOLOGIA

AVALIACAO

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARROCO, M. L.S. Etica e servico socia’l : fundamentos ontolégicos. Sdo Paulo: Cortez, 2007,
2. BONETTI D. A. (org.). Servico Social e Etica: Convite a uma nova praxis. Sdo Paulo: Cortez,
1999.;

3. VAZQUEZ, A. S. Etica. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 2003;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARANHA, M. L. de A.. Filosofando : introducao a filosofia. Sao Paulo: Moderna, 2002;

2. CHAUI, M.. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1998;

3. KISNERMAN, N. Etica para o servic¢o social. Petropolis: Vozes, 1978;

4. NALINI, J. R. Etica Geral e Profissional. 2 ed. 1999;

5.SA, A. L. de. Etica Profissional. 4 ed. 2001.S30: Ed. Victor Civita, Abril Cultural, 1974, pp. 7-54.

ASSINATURA DO CGE

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articula¢cio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -

2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2° ANO
BIOLOGIA II DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nio
Pré-requisitos Ter cursado Biologia I Co-Requisitos Nao
EMENTA

Sistematica: classificacdo dos seres vivos — Classificag@o e sistematica. Virus, procariontes, protoctistas e fungos.
Plantas: seres multicelulares e fotossintetizantes que nutrem seus embrides — Grupos de plantas e seus ciclos de
vida; Estrutura das angiospermas;  Fisiologia das angiospermas. Animais: organismos heterdtrofos e
multicelulares — Introdug@o ao estudo dos animais; Poriferos e cnidarios; Platelmintos, nematoides e moluscos;
Anelideos e artropodes; Equinodermos e cordados; Peixes, anfibios e répteis; Aves ¢ mamiferos. Fisiologia e
sistemas dos 6rgdos humanos — Sistema digestorio; Sistema circulatorio; Sistema respiratorio, Sistema urinario;
Sistema nervoso; Sistema endocrino; Controle sensorio-motor.

OBJETIVOS

- Proporcionar, através do estudo da Biologia, habilidades relacionados com situagdes do cotidiano do educando,
especialmente relacionadas a entender as interagdes Bioldgicas.

- Relacionar os conteudos vivenciados em sala com o cotidiano dos alunos;

- Desenvolver no aluno o espirito da curiosidade cientifica;

- Dar subsidios aos alunos para os mesmos desenvolvam competéncias relacionadas a entender os elementos
basicos relacionadas ao estudo da classificagdo dos seres vivos — Virus, organismos procariontes, protistas,

fungos, plantas e animais bem como entender o funcionamento bésico da fisiologia e sistemas de 6rgdos dos seres
humanos.

CONTEUDO PROGRAMATICO




1- Sistematica: classificacdo dos seres vivos
2- Virus, procariontes, protoctistas e fungos
3- Plantas

4- Animais

5- Fisiologia e sistemas de 6rgdos humanos

METODOLOGIA

Os componentes curriculares referentes a Biologia I serdo apresentados por meio de aulas expositivas, utilizando
como ferramentas principais o livro didatico, textos cientificos, materiais interdisciplinares, atividades praticas no
Laboratdrio de Ciéncias.

AVALIACAO

A avaliagdo sera realizada no decorrer do ano letivo, através de elaboracdo de atividades utilizando o livro
didatico e demais materiais utilizados, tais como textos com atualidades sobre o assunto (cientificos e
jornalisticos). Também serdo solicitados relatorios referentes as atividades desenvolvidas no laboratorio, bem
como avaliagdo por meio de provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
AMABIS, José¢ Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia dos organismos. Editora Moderna, vol 2. 2*

edicdo - Sdo Paulo—SP, 2004.

SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologia 2 — Seres vivos: estrutura e funcdo. Editora Saraiva, vol
2 .2% edigdo - Sdo Paulo—SP, 2002.

LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje — Os seres vivos. Editora Atica, vol. 2, 14
edicdo — Sao Paulo — SP, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAIANOTTI, Alba; MODELLI, Alessandra. Biologia para o ensino médio. Editora Scipione, volume tnico. 1?
edicdo — Sdo Paulo — SP, 2002.

LOPES, Soénia. Bio: volume tnico. Editora Saraiva, volume unico. 1? edi¢do — Sao Paulo — SP, 2002.
FAVARETTO, Clarinda Mercadante. Editora Moderna, volume tinico. 1% edi¢do — Sao Paulo — SP, 2003.

LOPES, Sonia; MENDONCA, Vivian Lavander. Bio: vol 2. Editora Saraiva, vol 2, 1% edigdo — Sdo Paulo — SP,
2006.

OBRA COLETIVA. Ser protagonista: Biologia. Editora SM, vol 2. 1?* edicdo — Sdo Paulo — SP, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Coordenagdo Geral de Ensino

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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X | Obrigatério

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

’_‘ Eletivo ’_‘ Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME ] CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2° ANO
QUIMICA II DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
| Pré-requisitos | Ter cursado Quimica 1 Co-Requisitos Nao
EMENTA

inorganicos e organicos. Observagdo e interpretacdo

Abordagem conceitual dos principios fundamentais da Quimica e suas aplicagdes, usando exemplos de compostos

realizagdo de experimentos representativos que correlacionem o aspecto conceitual a vida cotidiana de uma

de fendmenos quimicos e fisico-quimicos através da

maneira estimulante.

OBTETIVOS

e Descrever as transformacdes quimicas em linguagens discursivas;

e Compreender a simbologia e codigos da quimica;

® Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas e
relagdes matematicas;

e Compreender e utilizar conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscopica (logico-
empirica);

e Compreender os fatos quimicos numa visdo macroscopica (16gico-formal).

e Compreender os dados quantitativos, estimativas e medidas, de modo a fazer relacdes
proporcionais presentes na Quimica (raciocinio proporcional).

® Reconhecer tendéncias e relacdes a partir de dados experimentais ou outros (classificagdo,
seriagdo e correspondéncia em Quimica);

e Selecionar e utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para a resolugdo
de problemas qualitativos em Quimica, identificando e acompanhando as variaveis relevantes.

[ ]

Reconhecer ou propor a investigagdo de um problema relacionado a Quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes.




e Desenvolver conexdes hipotético-16gicas que possibilitem previsdes acerca das transformagdes
quimicas.

e Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural.
e Reconhecer os limites éticos e morais envolvidos no desenvolvimento da Quimica e tecnologia.

e Reconhecer os aspectos quimicos na interagdo individual e coletiva do ser humano com o meio
ambiente.

e Reconhecer as relagdes entre desenvolvimento cientifico e tecnologico da Quimica e aspectos
socioculturais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Fungdes inorganicas.

Calculo Estequiométrico.
Expressoes fisicas de concentragao.
Concentragdo em quantidade de matéria.
Diluigéo de solugdes.

Misturas de solugdes.

Propriedades Coligativas.
Termoquimica.

Cinética Quimica.

Equilibrio Quimico.

Eletroquimica.

¢ Radioatividade.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, utilizando como ferramentas: textos jornalisticos, cientificos,
interdisciplinares, atividades contextualizadas com demonstragdo de experimentos, documentarios sobre os
respectivos temas e, através das contribui¢des geradas pelas discussdes, proporcionar ao aluno senso critico,
criativo e dinamico.

AVALIACAO

A avaliagfo sera realizada de forma processual no decorrer do ano através de pesquisa individual ou coletiva, com
participacdo oral dos exercicios do livro texto, em experimentos realizados em sala de aula, bem como testes e
provas com as respectivas possibilidades de recuperacgdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PERUZZO, Francisco Miragaia; Canto, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem do cotidiano — 4* ed. — v.2;
Sdo Paulo: Moderna, 2006.

RUSSELL, J. B; Quimica Geral. Vol 1 e 2. Sdo Paulo: Makron Books, 2* Ed.2004.

SOLOMONS, T. W. Graham. Quimica Organica. Volume 1. Sdo Paulo: LTC, 8" Ed. 2005.

BIIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELTRE, Ricardo; Fundamentos da Quimica. Volume tinico. Sdo Paulo:

Moderna, 4* Ed. 2005.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica ensino médio- 1* ed. — Sao Paulo: editora atica, 2014.
SOLOMONS, T. W. Graham. Quimica Organica. Volume 2. Sao Paulo: LTC, 8 Ed. 2006.

LEE, J. D. Quimica Inorgénica néo tio concisa. 4* Ed. Sdo Paulo:Edgard Bliicher, 1996.

ATKINS, P.W.; PAULA, JULIO DE,; Fisico-quimica - Vol. 1; 28" ed.; Rio de Janeiro-LTC 2008.
MALAVOLTA, EURIPEDES; Manual de Quimica Agricola, agrondmica seres, 1981.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME ) CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 2°ANO
FISICA I DE ESTAGIO
80 h/a ou 66,4 h/r Nao
Pré-requisitos Ter cursado Fisica I Co-Requisitos Nao
EMENTA

Trabalho e Energia; impulso e Quantidade de Movimento; Hidrostatica; Maquinas simples. Termometria —
temperaturas e escalas; Termologia — calor, trocas e equilibrio térmico; Termodinamica — estudo dos gases.

OBJETIVOS

- Estudar os principios, conceitos e técnicas com o apoio em Andlise Matematica, relativo aos fendmenos: das
oscilacdes; da gravitagdo; da estatica e dindmica dos fluidos; das ondas em meios elasticos; das ondas sonoras;
que envolve os conceitos de temperatura, calor e primeira lei da termodinamica, teoria cinética dos gases,

entropia e segunda lei da termodinamica; e, topicos suplementares.
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Compreender enunciados que envolvam coédigos e simbolos fisicos. Utilizar representagdes simbolicas.
Comunicar-se com a linguagem fisica adequada.

2. Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagdes matematicas. Ser capaz de diferenciar e traduzir as
linguagens matematicas, discursiva e grafica.

3. Expressar-se corretamente utilizando a linguagem fisica adequada e elementos de sua representagdo
simbolica.




4. Apresentar de forma clara e objetiva o conhecimento apreendido, através de tal linguagem.

5. Conhecer fontes de informacdo e formas de obter informagdes relevantes, sabendo interpretar noticias
cientificas. Compreender manuais de utilizagao.

6. Elaborar sintese ou relatorios estruturados dos temas fisicos trabalhados.
METODOLOGIA

- Aulas expositivas dialogadas; resolucdo de problemas e estudo dirigido. Aulas praticas dos conteudos
trabalhados nas aulas teéricas. Além disso, sempre que pertinente serdo realizadas visitas técnicas as propriedades
e empresas rurais, para demonstragdo na pratica do manejo com os animais, bem como colocar os discentes em
contato com a realidade do mercado de trabalho.

- Recursos didaticos: utilizacdo de livros, copia de atividades, quadro branco, multimidia e outros recursos
tecnolodgicos (data show, computadores, etc.).

AVALIACAO

Serdo realizadas atividades avaliativas periodicamente, através de provas, semindrios, atividades praticas,
participac¢do do aluno nas aulas e resolugdo das atividades propostas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCALVES FILHO, Aurélio. Fisica, volume unico: Ensino Médio, Sao Paulo, Scipione, 2005.
BONJORNO, José Roberto. Fisica, volume uinico, Sdo Paulo, FTD, 2006.
NICOLAU, Gilberto Feraro, Paulo Antonio de Toledo. Fisica Volume tnico, Sdo Paulo, Moderna, 2003.
ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de Fisica. Sdo Paulo, Harbra, 2003.

BONJORNO, Regina Azenha. [et. al.] Fisica completa: Volume unico. Ensino Médio — 2. ed. — Sdo Paulo: FTD,
2001.

Brasil / MEC. Lei de Diretrizes e Bases da Educaciao — LDB 9.394/96.

Brasil / MEC. Parametros Curriculares Nacionais: Ensino Médio. Brasilia, MEC / SENTEC, 2002
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, M. T. S. e ESTEVES, W. A. Plano de Curso. Universidade Federal do Acre-Ufac, Colégio de Aplicagéo-
Cap, Area das Ciéncias da Natureza e Matematica Fisica. Acesso em: 26/08/2014. Disponivel em:
http://www.ebah.com.br/content/ ABA A AffFOAH/plano-curso-fisica-1-ano.

SANT’ANNA, B.; et al. Conexdes com a fisica. Livro do Professor. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
PIETROCOLA, M.; et al. Fisica em contextos: pessoal, social e histdrico. Livro do Professor. Sdo Paulo: FTD,
2010.

GONCALVES FILHO, A.; TOSCANO, C. Fisica e realidade. Livro do Professor. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO




. 0 INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
00 PRO-REITORIA DE ENSINO
1l %J lgﬂggﬂ;g;;ﬂg;gfmm DIRETORIA DE ENSINO — CAMPUS BELO JARDIM
W  rerRnaNBUCO
CARIMBO / ASSINATURA
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

X | Obrigatério Eletivo Optativo

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2° ANO
MATEMATICA I1 DE ESTAGIO
120 h/a ou 99,6 h/r Nio
Pré-requisitos Ter cursado Matematica I Co-Requisitos Nao
EMENTA

O ensino da matematica tem como objetivos desenvolver a matematica enquanto campo de investigacdo ¢ de
producdo de conhecimento — natureza cientifica. Melhorar a qualidade do ensino e da aprendizagem da
Matematica- natureza pragmatica. Fazer com que o estudante compreenda e se aproprie da propria Matematica
concebida como um conjunto de resultados, métodos, procedimentos e algoritmos. Instigar o estudante a
construir, por intermédio do conhecimento matematico, valores e atitudes de natureza diversa, visando a formagao
integral do ser humano e, particularmente, do cidaddo. = Formar um estudante critico, capaz de agir com
autonomia nas suas relagdes sociais e, para isso, ¢ necessario que ele se aproprie de conhecimentos, dentre eles o
matematico. Proporcionar a observagdo e a investigacdo de dados do cotidiano do estudante, potencializando-o

com as formas de resoluc¢do de problemas, e assim preparando-o para insercdo social de acordo com a realidade.
OBJETIVOS

- Compreender as Ciéncias da Natureza e a Matematica como fruto da constru¢do humana e que, como tal, esta
sujeita a erros, tendéncias ideologicas.

- Perceber o conjunto de conhecimentos da area como parte de um todo integral e indissoluvel que € o saber
sistematizado pelo homem que tem raizes no conhecimento da propria natureza.

- Usar os conhecimentos adquiridos na transformacdo da realidade tendo como ferramentas o raciocinio e a
contextualizacio.
CONTEUDO PROGRAMATICO

e  Matrizes.

e Determinantes.

e Sistemas Lineares.

e  Trigonometria — Resolucdo de tridngulos quaisquer.

o Trigonometria — Conceitos bésicos.

e Seno, Cosseno e Tangente na circunferéncia trigonométrica.
e Relacdes Trigonométricas.




e Transformagdes Trigonométricas.
e  As Fungdes Trigonométricas.

METODOLOGIA

Entendem-se, por Contetidos Estruturantes, os saberes (conhecimentos de grande amplitude, conceitos ou
praticas) que identificam e organizam os campos de estudos de uma disciplina escolar, considerados basilares e
fundamentais para a compreensdo de seu objeto de ensino. Constituem-se historicamente e sdo legitimados
socialmente. Estes conteudos sdo selecionados a partir de uma analise histérica da ciéncia de referéncia e da
disciplina escolar. Estes campos de estudo sdo considerados fundamentais para a compreensdo do processo do
ensino e da aprendizagem em matematica. Ao serem abordados numa pratica docente, os contetidos estruturantes
evocam outros conteidos estruturantes e contetidos especificos, priorizando relagdes e interdependéncias que,
consequentemente, enriquecem os processos pelos quais acontecem aprendizagens em Matematica. O olhar que
se volta para os conteudos estruturantes ndo é hermético. A articulagdo entre os conhecimentos presentes em cada
contetdo estruturante ¢ realizada na medida em que os conceitos podem ser tratados em diferentes momentos e,
quando situagdes de aprendizagem possibilitam, podem ser retomados e aprofundados.

O como ensinar Matematica estd vinculado as reflexdes realizadas por educadores matematicos. Encontram-se
apontamentos para o exercicio da pratica docente nas tendéncias tematicas e metodoldgicas da Educacdo
Matematica. Beatriz D’Ambrosio (1989) elege algumas propostas metodologicas que procuram alterar as
maneiras pelas quais se ensina Matemadtica. A autora destaca a Resolu¢do de Problemas, a Modelagem
Matematica, o uso de Midias Tecnoldgicas, e a Historia da Matematica. Paralelamente ao uso de lapis e caderno,
quadro e giz, o professor (¢ a escola) deve usar (dispor) as tecnologias para ampliar as possibilidades de
observagdo e investigacdo, potencializando formas de resolu¢do de problemas preparando o cidaddo para uma
insercdo social de acordo com a realidade.

AVALIACAO

A avaliag@o tem basicamente, trés passos: Conhecer o nivel de desempenho do aluno em forma de constatagao da
realidade. Comparar essa informacdo com aquilo que ¢é considerado importante no processo educativo
(qualificacdo) e tomar as decisoes que possibilitem atingir os resultados esperados.

Em virtude do desenvolvimento e das pesquisas realizadas em Educagdo Matematica, as praticas pedagogicas
tém se expandido em relagdo aos conteudos e a proposta das tendéncias metodoldgicas (modelagem, resolugdo de
problemas, uso das tecnologias e histéria da matematica). Percebe-se um crescimento das possibilidades do
ensino e da aprendizagem em matematica. Por conta disso a avaliagdo merece uma atencdo especial por parte dos
professores da disciplina. Historicamente o exercicio pedagoégico escolar e mais especificamente as praticas
avaliativas, encontram-se atravessados, mais por uma pedagogia do exame que por uma pedagogia do ensino e da
aprendizagem (Luckesi, 2002). Sendo assim, a ateng¢@o se volta para a realizagdo de provas e dados que vao
compor os quadros estatisticos de avaliagdo. Na proposta de Educagdo Matematica, o professor € o responsavel
pelo processo de ensino e da aprendizagem e precisa considerar nos registros escritos ¢ nas manifestagdes orais
de seus alunos, os erros de raciocinio e de calculo do ponto de vista do processo de aprendizagem. Nesse sentido,
passa a subsidiar o planejamento de novos encaminhamentos metodoldgicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, Luis Roberto — Matematica — Contextos e aplicagdes. Sdo Paulo, Ed. Atica,2010
LIMA, Elon Lages (et al) — Colecao do professor de Matematica. Rio de Janeiro, SBM.
IEZZ1, Gelson (et. Al) — Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Ed. Atual.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GEOVANNE, José Rui — Matematica fundamental. Sdo Paulo, FTD.

PAIVA, Manoel — Matematica. Sdo Paulo, Moderna.

JAIRO, Manoel Bezerra — Matematica para o ensino médio, Sao Paulo, Ed. Scipione.
SMOLE, Katia Cristina Stocco — Matematica. Vol 1, 2 e 3. Sdo Paulo, Ed. Saraiva.
Revista do Professor de Matematica — SBM.

Parametros Curriculares Nacionais — MEC.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz
-2012

A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 2°ANO
QUIMICA DOS 80 h/a ou 66,4h/r DE ESTAGIO
ALIMENTOS

| Pré-requisitos |

OBJETIVOS

e Reconhecer as substincias nas fungdes da quimica inorganica e organica

e Identificar os principais componentes quimicos que compde os alimentos

e Conhecer os aditivos aplicados aos alimentos de acordo com a legislagdo vigente
e Reconhecer as substancias toxicas inerentes ao alimento

e Compreender as transformagdes bioquimicas dos alimentos

CONTEUDOS

1 - Fungdes quimicas
1.1 - Fungdes quimicas inorganicas
- Defini¢ao
- Férmula molecular e estrutural




- Nomenclatura
1.2 - Fungdes quimicas organica
- Definigao
- Férmula molecular e estrutural
- Nomenclatura
2 - Principais componentes quimicos que compde os alimentos
2.1 — Carboidratos
- Classificacdo ¢ nomenclatura
- Influéncia dos processamentos nos carboidratos
2.2 — Proteinas
- Classificagdo ¢ nomenclatura
- Influéncia dos processamentos e armazenamento nas proteinas
2.3 — Lipideos
- Classificacdo ¢ nomenclatura
- Influéncia dos processamentos nos lipideos
24— Agua
- Classificagao
- Influéncia da 4gua nos processamentos
2.5 — Sais minerais
- Classificagcdo ¢ nomenclatura
- Influéncia dos processamentos e armazenamento nos sais minerais
2.6 — Vitaminas
- Classificagdao ¢ nomenclatura
- Influéncia dos processamentos e armazenamento nas vitaminas
2.7 — Pigmentos naturais € outros corantes
- Estruturas
- Influéncia do armazenamento e processamento
- Aspectos legais
3 — Aditivos alimentares
3.1 — Classificagdo e estrutura
3.2 — Aspecto legal
4 — Substancias toxicas inerentes ao alimento
4.1 - Constituintes quimicos toxicos inerentes aos alimentos  (inibidores
enzimaticos, polifenois, lectinas, etc.)
4.2 - Efeitos dos processamentos
5 - Transformagdes bioquimicas dos alimentos
5.1 — Escurecimento ndo enzimatico
5.2 — Escurecimento enzimatico
5.3 — Oxidagao
METODOLOGIA

- Aulas expositivas interativas e praticas
- Atividades na sala de aula: Resolu¢do de problemas, videos, apresentacdo de trabalhos

individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINARIOS) e

estudo de textos técnicos com discussdo em mesa redonda.
- Atividades extra sala de aula: Resolucao de exercicios, elaboracao de trabalhos individual ou em

equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet.
- Seminarios

AVALIACAO
O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-




aprendizagem utilizados serdo:
- Compreensao dos conteudos e conceitos;
- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
- Capacidade critica e formulacao das proprias ideias;
- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
- Participacao, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
e provas escritas individuais e/ou em grupo;
e participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
e apresentagdo de semindrios;
auto-avaliagdo e avaliacdao do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Referéncias Basicas:

1. ARAUJO, J.M.A.Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3 ed. Vicosa: UFV, 2004. 478 p;

3. BOBBIO, F.O; BOBBIO,P.A. Introdu¢ao a Quimica de Alimentos. 3° Ed. Sdo Paulo: Varela, 2003,
238p.

4. CALIL, Ricardo (et. al.),Aditivos nos Alimentos.Editora R. M. Calil, 1999.

2. RIBEIRO, Eliana Paula. SERAVALLI, Elisena A. G.. Quimica de Alimento. Sdo Paulo. Ed. Edgard
Blucher, 2009;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Referéncias Complementares:

1. ADAD, Jesus Miguel Tajra,Controle Quimico de Qualidade. Editora: Guanabara, 1982.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introduc¢io a quimica de alimentos. 2° ed. Sdo paulo: Varella, 1992.
223p.

3.BOBBIO, Florinda Orsatti, Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos.Editora:Varela,2003.

4. BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos quimicos e fisico-
quimicos para anadlises de alimentos. Brasilia: Ministério da Satde, 2008. 1020p.
(http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial 2008.pdf-) - Adolfo Lutz, métodos de
analise de alimentos 1° edicao digital ).

5. CISTERNAS, J.R; VARGA, J.; Monte, O. Fundamentos de Bioquimica Experimental. 2° Ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2001. 276p;

6. COULTATE, T. P.,Alimentos: A Quimica de Seus Componentes.Editora: Artmed,2008.

7. BERTOLINO, Marco Tulio,Gereciamento da qualidade na industria de alimentos. Editora: Artmed,
2010.

8. GONCALVES, Edira Castello Branco de A.,Analise de alimentos: uma visio quimica da
nutricao.Editora: Varela, 2006.

9. MACEDO, A.G.; PASTORE, G.M.; PARK, Y.G.K. Bioquimica experimental de alimentos. Sao Paulo.
Ed. Livraria Varela, 2005. 187 p.

10. SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3. Ed.Vicosa.
UFYV, 2002. 235 p.
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatério I:I Eletivo

I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2° ANO
MICROBIOLOGIA DOS | Teoria Pratica 80 h/a DE ESTAGIO
ALIMENTOS ou 66,4 h/r Niao ha

| Pré-requisitos | Nio ha

EMENTA

Esta disciplina estuda os microrganismos de importancia em alimentos, utilizados na producao e
avaliacdo da qualidade dos alimentos, fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvol-
vimento microbiano nos alimentos, microrganismos indicadores, microrganismos patogénicos de
importancia em alimentos, alteragdes quimicas causadas por microrganismo, deteriora¢do microbi-
ana de alimentos e o controle do desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos numa abor-
dagem humanistica, tomando como base a concepgdo dialética da educacdo, visando garantir a ar-
ticulacdo entre o mundo do trabalho, a ciéncia e a vida.

OBJETIVOS

alimenticios;

alimenticios;

® Reconhecer a importancia e utilidade dos diferentes tipos de microrganismos em produtos

® (aracterizar e classificar os principais grupos de microrganismos;
® Interpretar os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos produtos

® Identificar os microrganismos indicadores da qualidade microbioldgica em alimentos;
® Identificar as alteracdes quimicas e deterioragdes microbianas nos alimentos.




® Destacar a importancia da microbiologia na solu¢do de problemas origindrios da
contaminagdo por microrganismos na fase de producdo, industrializagdo, distribuicdo e
armazenamento dos diversos tipos de alimentos.

CONTEUDOS

1. Importancia dos microrganismos
1.1. Aspectos historicos;
1.2. Caracteristicas e Classificagcdo dos Microrganismos;
1.3. Morfologia e Reproducdo dos Microrganismos;
1.4. Importancia dos microrganismos nos Alimentos;
1.5. Fontes de contaminagao;
1.6. Microrganismos de interesse em alimentos.
2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos
2.1. Fatores intrinsecos;
2.2. Fatores extrinsecos.
3. Microrganismos Indicadores
3.1. Microrganismos indicadores de contaminagdo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento;
3.2. Coliformes totais;
3.3. Coliformes fecais e Escherichia Coli;
3.4. Enterococos;
3.5. Indicadores gerais de contaminacao do alimento;
3.6. Contagem em placas de bactérias mesofilas;
3.7. Contagem de bactérias anaerobicas;
3.8. Contagem de bolores e leveduras.
4. Microrganismos Patogénicos de Importancia em Alimentos
4.1. Estrutura e fungdes do trato digestivo;
4.2. Caracterizagao das doencas de origem alimentar.
5- Alteracdes Quimicas Causadas por Microrganismo
5.1. Degradagdo de Compostos quimicos dos Alimentos;
5.2.Substancias Intermediarias do Metabolismo de carboidratos;
5.3. Outras deterioracoes.
6. Deterioracao Microbiana de Alimentos
6.1. Deterioracdes de leite e derivados;
6.2. Deterioragdes de carnes ¢ derivados;
6.3. Deterioragdes de frangos;
6.4. Deterioragdes de pescados e frutos do mar;
6.5. Deterioracdes de ovos;
6.6. Deterioragdes de alimentos envasados e enlatados;
6.7. Deterioragao de produtos de origem vegetal;
6.8. Deterioragdes de sucos de frutos e vegetais;
6.9. Deterioragdes de cereais, farinhas e produtos de panificacao.
7. Controle do desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos
7.1. Principios basicos da conservagdo dos alimentos do ponto de vista microbiano;
7.2. Controle do microrganismo por remogao;
7.3. Controle dos microrganismos por manuten¢do em condi¢des desfavoraveis;
7.4. Métodos de conservagao dos alimentos;
7.5. Conservagao pelo emprego de baixas temperaturas;
7.6. Conservagao pelo controle da umidade;
7.7 Conservacao por Fermentagao;
7.8. Conservagdo por adi¢ao de aditivos quimicos;




| 7.9 Outros métodos de conservagao.
METODOLOGIA

e Aulas teoricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

e Aulas Praticas com cultivo de microrganismos;

e Apresentacao de seminario individual e em grupo, com avaliacao;

e Atividades em sala e extra-sala de aula: resolucdo de exercicio, apresentacdo de trabalhos
tedricos e praticos, interpretagdo e apresentacao de artigos cientificos, estudo de textos com
discuss@o em grupo.

AVALIACAO
O processo de avaliacdo serd de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:
Compreensao dos conteudos e conceitos;
Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
Capacidade critica e formulagao das proprias ideias;
Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
Participacdo, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagao do nivel de desempenho dos discentes serao:
e provas escritas individuais e/ou em grupo;
e participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
e apresentacdo de semindrios;
e auto-avaliacdo e avaliagdo do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FIRSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Editora: Artmed, 2002. 424p.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora: Atheneu, 2008.
182p.

3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6° Ed. Editora: Artmed, 2005. 712p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. PELCZAR, M. J. JR.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N. R. Microbiologia — Conceitos e Aplicagdes.
Volume 1. 2* Ed. Editora: Makron Books, 2004. 556p.

2. RODRIGUES DE MASSAGUER, P. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo: Li-

vraria Varela, 2005. 258p.

3. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Tedrico e Pratico. Sdo Pau-
lo: Livraria Varela, 2003. 380p.

4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos . Sao Paulo: Editora Atheneu, 2008.

5. Carvalho, I. T. Microbiologia dos alimentos. Recife: EDUFRPE, 2010. 84 p.: il. Disponivel em:

http://redeetec.mec.gov.br/index.php/materias-didaticos/15-eixo-tecnologico-producao-alimenticia/

76-tecnico-em-alimentos. Acesso em: 07 de novembro 2014.
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CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE

NOME CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 2°ANO
NUTRICAO 40h/a ou 33,2h/r DE ESTAGIO

| Pré-requisitos |
EMENTA
Conhecimentos e conceitos basicos da Ciéncia da Nutri¢cdo ¢ Alimentagao.
Evoluc¢ao histérica dos programas de Nutrigao.
Fatores ambientais, sociais, econdmicos, culturais e demograficos sobre o estado nutricional da po-
pulagdo.
Legislagao.
OBJETIVOS
e Aplicar os principios da nutri¢do e dietética;
e Reconhecer as alteragdes dos nutrientes nos alimentos;
e Interpretar os conceitos basicos da nutri¢do e dietética;
e (Caracterizar os alimentos;
e Aplicar normas bésicas nutricionais;
Detectar as alteracdes provocadas devido ao processamento dos alimentos.

CONTEUDOS
1 —Nutric¢ao: Ciéncia e arte
e A ciéncia e o processo de nutri¢do;




e C(lassificagao dos alimentos
e Conceito basicos de alimentagdo, nutri¢ao, nutrientes e alimentos;
e Nutri¢do e vigilancia sanitaria;
Objetivos da nutri¢ao;
Fases da nutri¢ao;
Metabolismo.
2- Caracteristicas dos alimentos
Conceito de alimentos;
Objetivos dos alimentos;
Nutrientes essenciais € sua importancia;
Glicideos;
Proteinas;
Gorduras;
Vitaminas;
Sais minerais;
Agura.
Grupos basicos de alimentos;
Fases da nutricdo humana;
Educacao alimentar.
3 - Necessidades nutritivas
Exigéncias nutricionais;
Necessidades nutricionais;
Os nutrientes e sua atuagdo no organismo;
A ma nutric¢ao
4 - Alimentos processados
¢ Qualidade nutricional;
e Preparagdo de ambiente 5S;
e Alimentos processados e enriquecidos;
e Controle de qualidade na prestagao de servigos de fornecimento de refei¢des.

METODOLOGIA

Utilizacdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor
multimidia, computador). Aplicacdo de listas de exercicios, trabalhos individuais, apresentacdo
de seminarios. Utilizacdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos,
Projetor multimidia, computador).

AVALIACAO

O processo de avaliacdo serd de cardter processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:
- Compreensao dos conteudos e conceitos;
- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
- Capacidade critica e formulacao das préprias ideias;
- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
- Participacdo, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
e provas escritas individuais e/ou em grupo;




e participagdo nos trabalhos de leitura e discussdao recomendadas;
e apresentacdao de seminarios;
e auto-avaliacdo e avaliagdo do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.Porto, Flavia. Nutri¢ao para quem nao conhece nutri¢cao. Editora Varela, 1998. ISBN:85-85519-
39-8 Schilling, Magali. Qualidade em Nutricdo — Método de melhorias continuas ao alcance de
individuos e coletividades, 2ed. Editora Varela, Sdo Paulo, 1998. ISBN:85-85519-39-8

2. BURTON, Benjamin. Nutricido humana. Sao Paulo: Mc Graw-Hill do Brasil. 1979;

3. DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E & MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias Nutricionais. Sao Paulo:
Sarvier, 1998;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KRAUSE & MAHAN. Alimentos, Nutricio e Dietoterapia. 9. ed. Sao Paulo: Roca. 1998.
2.MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutri¢ao e dietoterapia, 10* edi¢ao,
Sdo Paulo: Roca, 2002.

3.0LIVEIRA, J.E. Dutra et alii. Nutricao Basica. Sao Paulo, Sarvier, 1989.

4.0RDONE?Z, J. Tecnologia de Alimentos. Vol. 1 e vol. 2. Sao Paulo: Artmed, 2005

5. SHILLINS, Magali. Qualidade em nutri¢cdo. Sao Paulo, Livraria Varela, 1995
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 2°ANO
ANALISE FiSICO- 80h/a ou 66,4h/r DE ESTAGIO
QUIMICA DE NAO
ALIMENTOS

| Pré-requisitos | Quimica dos Aimentos

OBJETIVOS

Conhecer os principios basicos da analise fisico-quimica;

Aplicar as normas de seguranca no laboratdrio de andlise fisico-quimica;
Identificar vidrarias e instrumentacao de analises fisico-quimica;
Preparar solugdes padrdes primarios e secundarios para analises;

Obter amostra para analise;

Realizar as andlises fisico-quimicas de alimentos;

Analisar documentos.

CONTEUDOS

1. Principios basicos da analise fisico-quimica

Conceito
Classificacao

Aplicagao




2. Normas de seguranca no laboratorio de anélise fisico-quimica
3. Vidrarias e instrumentagdo de analises fisico-quimica
e Identificacdo das principais vidrarias
e Higienizagdo das vidrarias
e Medidas de volume
e Medidas de massa
4. Solugdes padrdes primdrios e secundarios para analises
e Conceito de solugdes
e C(lassificagdo das solucoes
¢ Concentracdo comum
e Densidade
e Molaridade
e Normalidade
e Conceito de padrao primario e secundario
e Identificagcdo do reagente quimico
e Conceito de indicador
e Padronizagao
5. Amostragem para analise
e Coletar amostra para analise
e Preparar amostra para analise:
6. Analise fisico-quimica
e Analise gravimétrica
o Teor de 4gua
e C(Cinzas
e Gordura pelo o método de soxhlet
e Gordura pelo o método de bligh-dyer
e Andlise Volumétrica
e Acidez titulavel
e Determinagdo de acucares redutores
e Determinacao de proteina por Kjeldhal
e Andlise instrumental
° pH
e Refratométria
e Espectofotometria
e Principais erros cometidos durante as analises
7.Analise de documentos;
e Confeccionar mapa com os dados das analises
e Emissdo de laudo de analise

METODOLOGIA

- Aulas expositivas interativas e praticas

- Atividades na sala de aula: Resolu¢do de problemas, videos, apresentacdo de trabalhos
individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINARIOS) e
estudo de textos técnicos com discussao em mesa redonda.




- Atividades extra sala de aula: Resolucao de exercicios, elaboracao de trabalhos individual ou em
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet.
- Seminarios

AVALIACAO
O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacao de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:
- Compreensao dos conteudos e conceitos;
- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
- Capacidade critica e formulacao das préprias ideias;
- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
- Participacdo, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificacao do nivel de desempenho dos discentes serdo:
e Provas escritas individuais e/ou em grupo;
e Participacdo nos trabalhos de leitura e discussao recomendadas;
e Apresentagdo de seminarios;

e Auto-avaliagdo e avaliacdao do grupo.

e Elaboracdo de relatorios das aulas praticas
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CASTRO, M.EPM. , ATHIE, I. OLIVEIRA, J.J.V., OKAZAKI, M.M. Seguranca em laboratorios: riscos
e medidas de seguranca em laboratdrios de microbiologia de alimentos e de quimica. Recomendacdes
para construcio e layout. Campinas: ITAL, 2002. 92p. ISBN 85 -7029-051-9.

2. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos.Editora: UNICAMP,2003.

3. MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R.M.V. Manual de solucdes, reagentes e solventes. 12. Ed. Sdo Paulo.
Edgard Bliicher. 629 p.

4. ALMEIDA, Maria de Fatima da C., Boas praticas de laboratério.Editora: Difusdo, 2008.

5. FRANCO, Guilherme, Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos.Editora: Atheneu,1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CISTERNAS, J.R; VARGA, J.; Monte, O. Fundamentos de Bioquimica Experimental. 2° Ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2001. 276p;

2.MORITA, T; ASSUMPCAO, R. M.V. Manual de solucdes, reagentes e solventes. 2° Ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher.

3. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.Editora: UNICAMP,2003.

4. COULTATE, T. P.,Alimentos: A Quimica de Seus Componentes.Editora: Artmed,2008.

5. BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos quimicos e fisico-
quimicos para anadlises de alimentos. Brasilia: Ministério da Sauade, 2008. 1020p.

(http://www.crq4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial 2008.pdf-) - Adolfo Lutz, métodos de

analise de alimentos 1° edicio digital ).

ASSINATURA DO CGE ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria EIXO TECNOLOGICO:
Producao Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz
-2012
A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE
NOME , CARGA HORARIA CARGA HQRARIA 2°ANO
ANALISE 80h/a ou 66,4h/r DE ESTAGIO
MICROBIOLOGICA Nio

| Pré-requisitos | Microbiologia dos Alimentos |
EMENTA

Biosseguranca no laboratorio de Microbiologia. Prepara¢des microscopicas. Limpeza, preparo, es-
terilizacdo e descarte de material de laboratorio. Preparo e esterilizagdo de meios de cultura. Culti-
vo e conservagdo de microrganismos. Métodos de contagem e isolamento de microrganismos.
Amostragem. Coleta, transporte e preparo de amostras. Técnicas de quantificagdo e deteccdo de
microrganismos indicadores e patogénicos veiculados por alimentos.
OBJETIVOS
o Aplicar as normas de seguranga no laboratdrio de microbiologia;
Identificar vidrarias e instrumentacao de analises microbiologiaca;
Preparacdo de material de laboratério para analise microbiologica;
e Realizar coleta, transporte, estocagem e preparagao de amostras para analise.
Realizar anélise microbiolégica.
Coletar amostra para analise.
Preparar a amostra para a analise.
o Preparar meio de cultura.
o Realizar as andlises microbioldgicas.
o Analisar documentos




CONTEUDOS
1-Legislacao brasileira
- Mercosul
- Codex alimentar
2- Técnicas Basicas em microbiologia
-Recomendagdes para coleta de amostra para analises microbioldgicas
-Coleta e preparo de amostra para analise
-Preparo dos meios de cultura
-Meio de cultura
-Diluicao
-Preparo de Reagentes
3- Analises microbiologicas
-Contagem padrao de bactérias aerobias mesofilas.
-Contagem de fungos filamentosos e leveduras.
-Contagem de bactérias lacticas.
-Contagem de coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia Coli.
-Detecgao de Salmonela
-Contagem de Staphylococcus Aureus.
-Andlise microbioldgica de agua.
-Analise microbiologica da carne e derivados.
-Anélise microbioldgica do leite e derivados.
-Analise microbiologica de frutas e derivados.
-Anélise microbioldgica das massas.
4- Elaborac¢ao de relatorios
METODOLOGIA

Utilizagdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor
multimidia, computador). Aplicacdo de listas de exercicios, trabalhos individuais, apresentacdo
de seminarios. Utiliza¢do de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos,
Projetor multimidia, computador). Aulas praticas em laboratorio.

AVALIACAO

O processo de avaliacdo serd de cardter processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:

- Compreensao dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

- Capacidade critica e formulacao das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participacao, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

¢) apresentagdo de seminarios;

d) auto-avaliagdo e avaliacao do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, Bernadette D. G. M.; Landgraf, Mariza. Microbiologia dos alimentos. 1 ed. 1996 e 2
ed. 2003, Sao Paulo: Atheneu.
2. SILVA,, N.; Junqueira, V. C. A_; Silveira, N. F. A.; Taniwaki, M. H.; Santos, R. F. S.; Gomes, R. A.




R. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 3 ed. Sao Paulo: Livraria Varela,
552p. 2007;

3. VERMELHO, Alane Beatriz, PEREIRA, Antonio Ferreira, COELHO, Rosalie Reed Rodrigues,
SOUTO-PADRON, Thais. Priticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.__ Microbiologia Geral. Microbiologia de Brock. 2008. Madigan, M.T., Martinko, J.M. &
Parker, J. (Eds.). 102 edi¢do. Editora Pearson Education, Inc.
2.LOPES, Ellen Almeida; ANVISA. Guia para elaboragdo dos procedimentos operacionais
padronizados: exigidos pela RDC n°275 da ANVISA. Sao Paulo, SP: Varela, 2004.

3.SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao. 6.
ed. Sdo Paulo, SP: Varela, 2005.

4.SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e agua. 4. ed.
Sdo Paulo, SP: Varela, 2010.- See more at: http://www.maua.br/cursos-graduacao/engenharia-

alimentos/disciplina/id/1475#sthash. MPntPWMy.dpuf
5. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Ed. Artmedia. 6a edi¢dao 2005;

ASSINATURA DO CGE ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CURSOS TECNICOS
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A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério |:| Eletivo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE

NOME CARGA HORARIA
SEGURANCA 80 h/a ou 66,4h/r
ALIMENTAR

CARGA HORARIA 2°ANO
DE ESTAGIO

Pré-requisitos |

OBJETIVOS

énico sanitario na industria de alimentos

e - Monitorar o HACCP ( APPCC).

e colocam em risco a seguranga alimentar.

alimentos.

mentos.

e 1 - Conhecer a legislagdao, os métodos e técnicas aplicados para um perfeito controle higi-

e - Coordenar as boas praticas de fabricagdo na industria de alimentos

e - Compreender os fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos que
e Planejar um programa de controle de qualidade na industria da transformagdo de
e Aplicar as condutas de seguranca alimentar, procedimentos e critérios na fabricacdo de ali-

e Identificar a legislacdo e as normas referente a industrializacao de




e Alimentos dentro da seguranca alimentar.

e Aplicar programas de higienizagdo

e Identificar os pontos criticos e criticos de controle.
e Instituir medidas de controle.

e Estabelecer critérios para garantia do controle.

e Monitorar pontos criticos de controle.

e Elaborar documentos de controle de qualidade.

e Analisar os riscos e controle dos pontos criticos.

e Implantar APPCC.

e Aplicar medidas corretivas

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Contaminag¢do dos alimentos

2. Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos
3. Alteracdes nos alimentos

4. Doencas Vinculadas por Alimentos (DVAS)
5. Higiene e legislacao
- Conceitos

- Relagdo higiene e qualidade

- Higiene pessoal

- Métodos de higienizagao

- Sanitizacdo industrial

- Materiais utilizados na higienizacdo

6. Evolugao do conceito de qualidade total;
7. Ferramentas de programas de qualidade(5S, ISO 9000, 14000)
8. Importancia da gestao da qualidade na industria de alimentos

9. BPF — Boas Praticas de Fabricacdo (Implantagdo e monitoramento do programa BPF na industria de ali-
mentos)

10. Controle integrado de pragas

11. Abastecimento e potabilidade da agua

12. POPs e PPHOs

13. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

METODOLOGIA

e Aula expositiva;

e Leitura e sintese de textos;

e Estudo dirigido individual e em grupo;
e Discussoes ¢ debate em sala de aula;

e Seminarios

AVALIACAO

O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacao de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:
- Compreensao dos conteudos e conceitos;




- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
- Capacidade critica e formulacao das proprias ideias;
- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
- Participacdo, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
e provas escritas individuais e/ou em grupo;
e participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
e apresentacdo de seminarios;
e auto-avaliacdo e avaliagdo do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHAVES, José Benicio Paes...et al,Boas praticas de fabricagcao (BPF) para
restaurantes. Editora: UFV, 2006.

2. BERTIN, Brigitte; MENDES, Fatima. Seguranga de alimentos no comércio: atacado e
varejo. Rio de janeiro: Senac Nacional, 2011.

3. FIGUEIREDO, Roberto Martins, SSOP — Padroes e Procedimentos Operacionais de
Sanitizagao

4, SILVIO JUNIOR, Eneo Alve,Manual de Controle Higiénico-Sanitario em

Alimentos.Editora: Varela, 1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CONTRERAS, Carmen J. (et. al.), Higiene e Sanitizagdo na Industria de Carnes e
Derivados. Editora Livraria Varela, 2004.

2. FIGUEIREDO, Roberto Martins. SSOP: Padrdes e procedimentos operacionais de
alimentos; PRP: Programa de redugao de patégenos; Manual de procedimentos e
desenvolvimento . Editora Manole Ltda, 1999.

3. FIGUEIREDO, Roberto Martins. Doencas veiculadas por alimentos e
recomendagoées para manipulagcao segura dos alimentos. Editora Manole Ltda,
2000.

4. VIGNOLA, Carole L. Science et Technologie du Lait — Transformation du Lait

Editora: Polytechnique, Edi¢cdo: 2002.

ASSINATURA DO CGE ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA | CARGA HORARIA 2°ANO
CONSERVACAO DE 80h/a ou 66,4h/r DE ESTAGIO
ALIMENTOS

Pré-requisitos |

OBJETIVOS

e Adquirir a matéria-prima.

e Aplicar os métodos de conservagao de alimentos.

e Acondicionar os produtos agroindustriais

e Realizar o armazenamento dos produtos agroindustriais.

e I[dentificar a matéria — prima de acordo com o produto a ser obtido.
e Selecionar a matéria-prima.

e (lassificar a matéria-prima.

e Identificar as possiveis causas das alteragdes que poderdo ocorre com a matéria-prima € o
produto em processo.

e Selecionar o método de conservagao de alimentos




e Monitorar a conservagao dos alimentos.

e Identificar os tipos de embalagem.

e Realizar o acondicionamento dos produtos processados.

e Dimensionar a estrutura e o local de armazenamento da matéria-prima e de insumos.

e Monitorar o armazenamento.

CONTEUDOS

1-Matéria-prima
1. Conceito
2. Classificagao
3. Animal
4. Vegetal
5. Diretriz para obten¢dao da melhor matéria-prima
2-Aproveitamento da matéria-prima
6. Transporte
7. Recepg¢do da matéria-prima na industria de alimentos
3-  AlteracOes alimentares
8. Acao das enzimas presentes nos alimentos
9. Reag¢des quimicas nao enzimaticas
10. Alteragdes provocadas por insetos e roedores
11. Alteragdes provocadas por mudangas fisicas
4-Conservagao de alimentos
4.1 - Métodos por aditivos
e Uso do agticar
e Usodosal
e Uso de acidulante
e Uso de antioxidantes
e Uso de conservantes
4.2 - Métodos térmicos pelo emprego do calor
- Branqueamento
- Cozimento
- Pasteurizagao
- Esterelizacao
- Irradiagdo

- Defumacao




4.3 - Métodos pelo emprego do frio
- Resfriamento
- Congelamento

4.4 - Outros métodos de conservagao dos alimentos

Concentragao

Secagem

Desidratagao

Liofilizagao

4.5 - Métodos fermentativos

- Fermentacgao alcoolica

- Fermentagao acética

- Fermentacao Latica

- Controle de fermentagao
5-Embalagem

Conceito

Finalidade

Classificacao

Materiais de embalagem

Caracteristicas das embalagens

Metalica

Vidro

Plastica

Madeira

Papel

Laminados
6-Armazenamento

Unidades armazenadoras

Tipos de armazenamento

Comum

Atmosfera controlada

A frio

Sistema de armazenamento

Convencional

Granel

Silos




METODOLOGIA

e Aula expositiva;

e Leitura e sintese de textos;

e Estudo dirigido individual e em grupo;
e Discussdes e debate em sala de aula;

e Seminarios

AVALIACAO
O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:
- Compreensao dos conteudos e conceitos;
- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
- Capacidade critica e formulagdo das proprias ideias;
- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
- Participacao, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
6. provas escritas individuais e/ou em grupo;

7. participagdo nos trabalhos de leitura e discussao recomendadas;
8. apresentagdo de seminarios;

9. auto-avaliagdo e avaliagao do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARUFFALDI, Renato (et. al.),Fundamentos de Tecnologia de Alimentos — Volume 3. Editora:
Atheneu,1998.

2. CORTEZ, L.A.B; HON()RIO, S.L; MORETTI, C.L.,Resfriamento de frutas e
hortalicas.Editora: Embrapa, 2002.

3. COSTA, Ennio Cruz da, Secagem industrial.Editora: Bliicher,2007.

4. CRUZ, Guilherme A, Desidratacio de Alimentos.Editora: Globo, 1989 — Colecao do
Agricultor — Alimentos.

5. DUTRA, Eliane Said, Resfriamento Pasteurizacao - Lenta Pos-Envase — Vol. 1. Editora:
Embrapa 2000.

6. EVANGELISTA, José , Alimentos — Um Estudo Abrangente.Editora: Atheneu,1994.

7. EVANGELISTA, José, Tecnologia de Alimentos .Editora: Atheneu,1998/2008.

8. FARCHMIN, Cunter, Inspeccion Veterinaria de Alimentos. Editora: Acribia, Edi¢do: Espaiia.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BEHMER, Manuel Lecy Arruda, Como aproveitar bem o leite no Sitio ou Chacara.Editora:
Nobel, 1977.

2. CALIL, Ricardo (et. al.),Aditivos nos Alimentos.Editora R. M. Calil, 1999.

3. COMIDE, Lucio Alberto de Miranda, Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Editora:
UFV,2006.

4. FELLOWS, P. J.,Tecnologia do Processamento de Alimentos .Editora: Aritmed,2006.

5. FORSYTHE, Stephen J.,Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais — Na Industria de
Alimentos.Editora: Artmed,2002.

6. GERMEN, Silvia Pimentel M., A Industria de Alimentos e o0 Meio Ambiente.Editora: Ital,




2002/ S/EI.

GOMES, José Carlos,Legislacao de Alimentos e Bebidas. Editora: UFV, 2007.

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda, Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Editora:
UFV,2006.

7. LOVATEL, Jaime Luiz,Processamento de frutas e hortalicas. Editora: Educs,2004.
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CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
roducio Alimenticia
Forma de Articulagido com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz
-2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA | CARGA HQRARIA 2°ANO
Tecnologia no DE ESTAGIO
Processamento de Teoria Pratica
Saneantes 80h/a ou 66,4h/r 200h
Pré- Nao ha
requisitos

EMENTA

Esta disciplina estuda a tecnologia no processamento de produtos saneantes, com énfase na higie-
nizacdo na industria de alimentos, boas praticas na industria de produtos de limpeza, legislacdo na
industria de saneantes e domissanitarios, fabricagdo, embalagem, rotulagem e comercializagdo de
produtos de limpeza, numa abordagem humanistica, tomando como base a concepgao dialética da
educacdo, visando garantir a articulagdo entre o mundo do trabalho, a ciéncia e a vida.
OBJETIVOS

e Escolher corretamente o detergente e o sanificante para realizar de maneira adequada os

procedimentos da higienizagao;

e Aplicar as Boas Praticas de Fabricag¢ao na Industria;

e Conhecer a Técnicas de Fabricagdo de Produtos de Limpeza;

e Elaborar os produtos de limpeza de acordo a Legislagdo Vigente.
CONTEUDOS
1. Higienizag¢do na Industria de Alimentos.

o Principios bésicos da higienizagao.




o Procedimento geral de higienizagao.
° Agentes quimicos para higienizacao.
2. Introducao a Fabricacao de Produtos de Limpeza.
e Importancia e Finalidade.
e Matérias-primas utilizadas no processo de fabricacdo e manuseio.
e Infra-estrutura e seguranca na fabricacdo de produtos de limpeza e utensilios e
equipamentos necessarios.
e Preparo de solugdes.
3. Boas Praticas na Industria de Produtos de Limpeza.
4. Legislagao na Industria de Saneantes e Domissanitarios.
5. Fabricagdo de Produtos de Limpeza.
o Fabricacdo de detergente tradicional neutro e com esséncias.
e Fabricacao de agua sanitaria comum, dupla e tripla agao.
e Fabricacao de sabdo em barra.
e Fabricacao de sabonete liquido.
e Fabricacao de desinfetante.
e Fabricacdo amaciante para roupa.
6. Embalagem e Rotulagem dos Produtos de Limpeza.
7. Comercializa¢ao de Produtos de Limpeza.
e Preco de Venda.
e Ponto de Venda.
e Marketing.

METODOLOGIA

e Aulas tedricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

e Aulas Praticas no laboratorio de saneantes;

e Apresentacdo de semindrio individual e em grupo, com avaliacdo;

e Atividades em sala e extra-sala de aula: resolu¢do de exercicio, apresentacao de trabalhos,
interpretacdo e apresentagdo de artigos cientificos, estudo de textos com discussdo em grupo.

AVALIACAO

O processo de avaliacdo serd de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-
aprendizagem utilizados serdo:
Compreensao dos contetidos e conceitos;
Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;
Capacidade critica e formulagao das proprias ideias;
Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
Participagao, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;
b) participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
¢) apresentagdo de seminarios;
d) auto-avaliagdo e avaliacao do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BRASIL. Ministério da Satde/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 327, de 30
de julho de 1997. Determinar a todos os estabelecimentos produtores de Saneantes Domissanitarios,
o cumprimento das diretrizes estabelecidas pelos Regulamentos Técnicos - Boas Praticas de
Fabricacao e Controle. Diario Oficial da Uniao, 1997,
2. EVANGELISTA, J. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Sao Paulo: Editora Atheneu, 1996.
3. RODELA, E. A. “Fabricacio de Produtos de Limpeza — Processo Artesanal” Vicosa — MG,
CPT, 2007; 162p.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ANVISA, AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Orientagdes para os Con-
sumidores de Saneantes. Apostila. ANVISA, 2007. 16p. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/
divulga/noticias/2007/cartilhasan.pdf

2. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cdo n° 336, de
22 de julho de 1999. Registro de Produtos Saneantes Domissanitarios e Afins, de Uso Domiciliar,
Institucional e Profissional. Diario Oficial da Uniao, 2000;

3. QUEIROZ, V. S. Tecnologia de Fabricacio de Produtos de Higiene e Limpeza de Uso
Domestico e Viabilidade de Empreendimentos. Curso de Capacitagdao Profissional. Jodo Pessoa —
PB, Apostila, Universidade Federal da Paraiba 2003.

4. BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢ao - RDC n°
38, de 28 de abril de 2000. Aprova as Normas Gerais para produtos Saneantes Domissanitarios
destinados exclusivamente a exportacao. Diario Oficial da Uniao, 2000.

5. SOUZA, B. J., et al. Curso de Fabricacao de Detergente. Petrolina-PE, Apostila, CEFET
PETROLINA, 2002;

ASSINATURA DO CGE ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

X | Obrigatorio Eletivo Optativo
| X]

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
LINGUA PORTUGUESA III 120 h/a ou 99,6 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos | Ter cursado Lingua Portuguesa I1 Co-Requisitos | Nao
EMENTA

Tema 1 — Usos da lingua - Elementos de comunicacdo; Variagdo linguistica; Relagdo entre oralidade e escrita;
Ouso da lingua em contextos formais e informais — expressoes do dia-a-dia).Artigos, Adjetivos, Substantivos,
Numerais e Pronomes. Textos.

Tema 2 — Aspectos linguisticos - Tempos verbais simples e compostos (revisdo): Voz passiva; Discurso Direto e
Indireto; Past Simple (todas as formas); Regular and Irregular verbs; Present Perfect (todas as formas); Verb used
to; Present Perfect I (Past and present); Present Perfect II (adverbs: just, ever, already, since, for, yet); Past
Continuous; Modals (can, could, should, may, might); General Vocabulary; texts; Passive Voice; Conditionals —
First Conditional (possible situations); Second Conditional(unreal present situations); Third Conditional (unreal
past situations).

Tema 3 — Fundamentos da leitura - Técnicas de leitura e compreensdo de textos; Diferentes tipos e géneros
textuais; Marcadores de discurso; Vocabulario técnico e expressdes especificas; Textos (atuais) sobre assuntos
gerais / textos técnicos; Glossarios/ termos técnicos (ref area de atuagdo do Integrado).

OBJETIVOS

Perceber a importancia da Lingua Inglesa em situagdes reais que propiciem a interagdo na comunicagido ao
interpretar textos orais e escritos e reproduzi-los usando as formas gramaticais apropriadas.

BASES TECNOLOGICAS

Usos da lingua;
Aspectos linguisticos;




Fundamentos da Leitura
SKILLS DEVELOPMENT: Grammar, vocabulary, listening, speaking and reading. Desenvolver todas essas
habilidades através dos contetidos abordados.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em forma expositiva, apresentando e discutindo os contetidos apresentados em sala.
Serdo considerados os saberes empiricos e serdo utilizadas ferramentas tecnoldgicas como data show e o
computador. Serdo trabalhados videos, musicas, slides e fichas de apoio que possibilitem a construcdo do
conhecimento e envolvimento dos alunos como um todo.

AVALIACAO

O processo de troca entre os alunos e professores deve ser acompanhado de uma permanente reflexdo sobre os
objetivos e procedimentos; assim a avaliagdo em Inglés sera realizada de forma continua. Buscando criar
mecanismos de regulacdo e reflexdo os alunos serfo avaliados de diversas formas: participagdo, avaligdes
individuais, trabalhos em grupo e individuais, atividades, li¢do de casa e produgao.

As avaliagdes do ensino médio estardo relacionadas aos temas propostos pelos vestibulares, buscando
desenvolver nos alunos as habilidades exigidas nesses exames.

Sempre respeitando e desafiando as individualidades de cada aluno, o processo de avaliagdo servird ndo como
algo punitivo, mas como um instrumento de produgdo de conhecimento e analise do empenho dos professores e
como uma ferramenta para a regulagem do processo ensino-aprendizagem.

Estudos de recuperacio: A recuperagdo de contetidos ndo atingidos, acontecera, ao longo do trimestre, de forma
cumulativa através de trabalhos, testes, provas, produgdes textuais e atividades especificas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARQUES, Amadeu. On Stage: ensino médio. Volume 3. Sdo Paulo: atica, 2010.

MURPHY Raymond. Grammar in Use — Second Edition. Cambridge University press. 2010.(Intermediate level).
The Oxford Dictionary of English - Oxford University Press 2003.

FERRARI, Mariza Tiemann. Inglés: volume Unico: ensino médio. SCIPIONE, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRYSTAL David. The Cambridge Encyclopedia of Language. Cambridge University Press, 1997.

Oxford Student’s Dictionary (2002). Oxford: Oxford University Press.

BAKER, Lida. Focus on Grammar: An Integrated Skills Approach: Teacher’s Manual. 2 ed. Vol 1.
LONGMA ,2006.N

DAVIES, Benedict. Como entender o inglés falado. ELSEVIER, 2005.

TORRES, Nelson. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 9 ed. SARAIVA, 2002.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
LINGUA INGLESA III 80 h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Lingua Inglesa 11 Co-Requisitos | Nao
EMENTA

Tema 1 — Usos da lingua - Elementos de comunicagdo; Variacdo linguistica; Rela¢do entre oralidade e escrita;
Ouso da lingua em contextos formais e informais — expressdes do dia-a-dia).Artigos, Adjetivos, Substantivos,
Numerais e Pronomes. Textos.

Tema 2 — Aspectos linguisticos - Tempos verbais simples e compostos (revisdo): Voz passiva; Discurso Direto e
Indireto; Past Simple (todas as formas); Regular and Irregular verbs; Present Perfect (todas as formas); Verb used
to; Present Perfect I (Past and present); Present Perfect II (adverbs: just, ever, already, since, for, yet); Past
Continuous; Modals (can, could, should, may, might); General Vocabulary; texts; Passive Voice; Conditionals —
First Conditional (possible situations); Second Conditional(unreal present situations); Third Conditional (unreal
past situations).

Tema 3 — Fundamentos da leitura - Técnicas de leitura e compreensdo de textos; Diferentes tipos e géneros
textuais; Marcadores de discurso; Vocabulario técnico e expressdes especificas; Textos (atuais) sobre assuntos
gerais / textos técnicos; Glossarios/ termos técnicos (ref area de atuacdo do Integrado).

OBJETIVOS

Perceber a importancia da Lingua Inglesa em situa¢des reais que propiciem a interagdo na comunicagido ao

interpretar textos orais e escritos e reproduzi-los usando as formas gramaticais apropriadas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Usos da lingua;




Aspectos linguisticos;

Fundamentos da Leitura

SKILLS DEVELOPMENT: Grammar, vocabulary, listening, speaking and reading. Desenvolver todas essas
habilidades através dos conteudos abordados.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em forma expositiva, apresentando e discutindo os conteudos apresentados em sala.
Serfo considerados os saberes empiricos e serdo utilizadas ferramentas tecnoldgicas como data show e o
computador. Serdo trabalhados videos, musicas, slides e fichas de apoio que possibilitem a construgdo do
conhecimento e envolvimento dos alunos como um todo.

AVALIACAO

O processo de troca entre os alunos e professores deve ser acompanhado de uma permanente reflexdo sobre os
objetivos e procedimentos; assim a avaliagdo em Inglés serd realizada de forma continua. Buscando criar
mecanismos de regulacdo e reflexdo os alunos serdo avaliados de diversas formas: participacdo, avalicdes
individuais, trabalhos em grupo e individuais, atividades, li¢do de casa e produgao.

As avaliagdes do ensino médio estardo relacionadas aos temas propostos pelos vestibulares, buscando
desenvolver nos alunos as habilidades exigidas nesses exames.

Sempre respeitando e desafiando as individualidades de cada aluno, o processo de avaliagdo servira ndo como
algo punitivo, mas como um instrumento de produgdo de conhecimento e analise do empenho dos professores e
como uma ferramenta para a regulagem do processo ensino-aprendizagem.

Estudos de recuperagio: A recuperacio de conteudos ndo atingidos, acontecera, ao longo do trimestre, de forma
cumulativa através de trabalhos, testes, provas, produgdes textuais e atividades especificas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARQUES, Amadeu. On Stage: ensino médio. Volume 3. Sdo Paulo: atica, 2010.

MURPHY Raymond. Grammar in Use — Second Edition. Cambridge University press. 2010.(Intermediate level).
The Oxford Dictionary of English - Oxford University Press 2003.

FERRARI, Mariza Tiemann. Inglés: volume Unico: ensino médio. SCIPIONE, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRYSTAL David. The Cambridge Encyclopedia of Language. Cambridge University Press, 1997.

Oxford Student’s Dictionary (2002). Oxford: Oxford University Press.

BAKER, Lida. Focus on Grammar: An Integrated Skills Approach: Teacher’s Manual. 2 ed. Vol 1.
LONGMA ,2006.N

DAVIES, Benedict. Como entender o inglés falado. ELSEVIER, 2005.

TORRES, Nelson. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 9 ed. SARAIVA, 2002.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcio)

Obrigatdrio I:I Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
LINGUA ESPANHOLA III 80h/a ou 66,4 Wr DE ESTAGIO
Nao
Prérequisitos | Ter cursado Lingua Espanhola 11 Co-Requisitos | NAO
EMENTA

Estudo de textos auténticos escritos em espanhol, bem como de outros recursos didaticos como filmes,
curtas, longas metragens, musicas, entre outros, aplicados ao ensino do espanhol como segunda lingua.
Utilizagdo de estratégias especificas de leitura com énfase em questdes gramaticais aplicadas a
compreensao do texto.

OBJETIVOS
- Aprimorar os conhecimentos nas praticas de linguagem concernentes ao Espanhol como Lingua
Estrangeira
- Proporcionar um dominio especial de leitura e oralidade em lingua espanhola, que permita ao aluno o
desenvolvimento de suas atividades laborais, estudantis ou recreativas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Verbos en pretérito y perifrasis verbal
Verbos en futuro y perifrasis verbal
Prendas de vestir

Sitios de la ciudad

Piezas de la casa

Expresiones idiomaticas




Las conjunciones y sus sentidos
El condicional

Aspectos de la cultura hispanica
Lectura de textos

METODOLOGIA

As aulas consistem na leitura, individual e/ou em grupos, de textos originais em espanhol e realiza¢do de
atividades de compreensdo leitora bem como de outros recursos didaticos como filmes, musicas, imagens
entre outros que estejam voltados para o universo hispanico. Bem como atividades orais

AVALIACAO

| Assiduidade e participagio em sala de aula e provas escritas e orais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTUNES, I. Muito além da gramatica: por um ensino de linguas sem pedras no caminho. Sdo Paulo:
Parabola, 2007.

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. 3 ed..Editora: SARAIVA, 2006.
RODRIGUEZ, John Lionel. Editora Espanhol mais facil: gramatica: Larousse, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FANJUL, A. P. Portugués brasileiro, espanhol de... onde? Analogias incertas. IN.: Letras & Letras,
Uberlandia 20 (1) 165 — 183, jan./jun. 2004.

JANZEN, H. Aproximacées pedagogicas e interculturais possiveis no ensino de lingua estrangeira.
IN.: Revista linguas e letras. =~ CASCAVEL/PR: UNIOESTE. Vol. &8  no. 14.
HTTP://e-revista.unioeste.br/index.php/linguaseletras/article/view/916/0

MICHELETTI, G. Leitura e construgao do real. O lugar da poesia e da ficcao. Sdo Paulo: Cortez, 2000.
TORREGO, Leonardo Gémez. Gramatica didactica del espaiiol. Madrid: Ediciones SM, 2007.

GOMEZ, Torrego Leonardo. Gramatica Didactica Del Espaiiol. Editora: Edi¢cdes SM, 2005 .

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
EDUCACAO FISICA 111 80 h/a ou 66,4h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré- Ter cursado Educagdo Fisica Il Co- Nao
requisitos Requisitos

EMENTA

A disciplina trabalha conhecimentos que deverdo servir para toda a vida do educando. Aborda temas como
corporeidade e esporte - este Ultimo entendido em sua acep¢@o mais ampla, que engloba modalidades espor-
tivas variadas, como esportes radicais, ginasticas, dangas, lutas, jogos, caminhadas e corridas.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

- Oportunizar a vivéncia da expressdo corporal como linguagem.

- Enriquecer a vida de movimento dos alunos com possibilidades de movimentos construidos historica e
culturalmente pela humanidade.

- Oportunizar o uso imediato das atividades da cultura corporal nas aulas de Educagao Fisica.

- Favorecer o uso dos temas da cultura corporal em espagos e tempos extra-escolares.

METODOLOGIA

Dar-se-a por meio de exposicdo dialogada, com debates, proje¢do de slides, utilizagdo da lousa, trabalhos
individuais e em equipe, apresentacdo de seminarios, praticas relacionadas a Cultura Corporal e outras ati-
vidades que possam surgir.

AVALIACAO

| Os alunos sero avaliados durante todo o bimestre, através da participagdo nas atividades propostas, ativi-




| dades praticas, semindrios, trabalhos em grupo, e provas.

BASES TECNOLOGICAS

e Ginastica: Ginastica Laboral; Valéncias Fisicas; Zonas Alvo de Treinamento; Substratos Energéticos.

o Luta: Compreensdo e contextualizagdo das lutas em diferentes espacos sociais; Relacdo das lutas com a
saude; Utilizacao das lutas nas exercitagdes da populagio local.
e Danga: Historia; Fundamentos basicos; Tipos de dangas (de saldo, populares e eruditas).

e Jogo: Revisdo e aprofundamento dos conhecimentos dos jogos vividos ao longo da escolaridade; Semi-
narios interativos acerca de jogos.

e Esporte: Futebol de campo e Basquete: historia, fundamentos basicos e regras. Elaboragdo de mini jo-
gos intra classe.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacéo fisica. Sdo Paulo: Cortez, 1992.
LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Sdo Paulo: Summus, 1978.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, Geraldo Mauricio. Futsal: metodologia de ensino. Caxias do Sul: EDUCS, 1997.
NOGUEIRA, Claudio Jos¢. Educagio Fisica na sala de aula. Rio de Janeiro: Sprint, 1997.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CURSOS TECNICOS
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A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatdrio I:I Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
SOCIOLOGIA III 80h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado SOCiOlOgia II Co-Requisitos Nao
EMENTA

A disciplina tem como objetivo contribuir para a compreensdo do campo das Ciéncias Humanas em sua perspectiva
cientifica e explicar as permanéncias e transformagdes que ocorrem nas sociedades humanas. Introduzir noc¢des e
conceitos fundamentais para o entendimento da Cultura e Ideologia nas sociedades ocidentais modernas. Aprofundar
nogdes socioantropoldgicas sobre a Industria Cultural. Apresentar nogdes sobre a Sociologia da arte e as formas de
resisténcia. Tecer consideracdes sobre a Sociedade do espeticulo e os relacionamentos digitais. Abordar as
problematicas em torno da cultura, identidade, redes e fluxos no século XXI. Identificar as principais questdes a cerca
dos temas que versam sobre Raga, Etnia e Multiculturalismo. Apresentar as consideragdes gerais sobre a Globalizagao
e os novos arranjos do Capitalismo Internacional. Provocar a reflexdo sobre a vida nas cidades do século XXI e
desenvolver o debate a respeito da violéncia e privatizagdo do espago publico. Abordar a discussdo sobre Género e
Sexualidade (principais conceitos e o papel dos movimentos sociais na luta por direitos). Refletir sobre Sociedade e
Meio Ambiente, apontando o contexto histérico da modernizagdo e da transformagdo do meio ambiente. Nutrir a
imaginacdo socioldgica das/dos estudantes buscando uma reflexdo sobre a realidade social.

OBJETIVOS

12. Compreender a Sociologia como uma forma de interpretagdo do mundo social que elabora discursos na
tentativa de explicar as permanéncias e transformacdes que ocorrem nas sociedades humanas;




13. Compreender o conceito socioantropoldgico de Cultura e Ideologia;

14. Compreender o conceito de Industria Cultural e Hegemonia;

15. Articular o conceito de Sociedade do Espetaculo e as relagdes sociais e digitais da atualidade;

16. Identificar, numa perspectiva socioantropoldgica, as questdes que atravessam os conceitos de Raga, Etnia e
Multiculturalismo;

17. Relacionar as questdes advindas da Globalizagdo com a vida nas cidades do século XXI;

18. Compreender os conceitos de Género e Sexualidade e relacioné-los as demandas da realidade social .

19. Tecer uma reflexdo sobre Modernizagao e Meio Ambiente

CONTEUDO PROGRAMATICO

**Cultura e Ideologia

- O conceito socioantropoldgico de Cultura

- Antropologia como Ciéncia (Tylor, Boas, Malinowski, Lévi-Strauss, Geertz, Latour)
- Os sistemas simbolicos

- Etnocentrismo e Relativismo Cultural

- Antropologia Brasileira e Cultura Popular

- O conceito de Ideologia (Marx, Gramsci)

- Cultura de Massa e Industria Cultural (A Escola de Frankfurt)

- Modernidade e Pés-Modernidade (Bourdie, Habermas, Giddens e Harvey)
- Modernidade e Modernismo (A arte e a Sociedade de Consumo)

- Sociedade do Espetaculo (Shopping Center, Cinema, TV, Internet)

- Identidades, Redes e Fluxos

** Raga, Etnia e Multiculturalismo

- Preconceito, Discriminagdo e Segregacao

- Raga, racismo e etnia

- Teoria raciais ¢ eugénicas

- O mito da democracia racial (Gilberto Freyre ¢ Florestan Fernandes)
- Multiculturalismo e as agdes afirmativas

** Globalizacao e Capitalismo Internacional

- Crise e Desenvolvimento: cenario internacional do capitalismo no século XX e XXI

- Teorias do subdesenvolvimento (Ratl Prebisch e Celso Furtado) e Teoria da dependéncia (FHC)
- Avancos Tecnologicos, Aldeia Global e a Sociodiversidade

** Sociologia Urbana

- Cidades antigas ¢ cidades contemporaneas

- O processo de urbaniza¢do desencadeado pela Revolucgdo Industrial ( a visdo da Escola de Chicago)
- A metrépole e a vida mental (O ensaio de Georg Simmel)

- O fendmeno urbano e as relagdes sociais da sociedade capitalista (Manuel Castells)

- Violéncia e privatizagdo do espaco publico

** Género e Sexualidade

- A definigdo cultural e histérica de género e sexualidade

- Género, Sexualidade, Comportamento ¢ Relagdes de Poder (Michel Foucault e Judith Butler)
- Os Estudos Feministas

- Familia e Estrutura de Parentesco

** Sociedade e Meio Ambiente

- As condi¢des histdricas e culturais das relagdes socioambientais

- A constituicdo da Modernidade e a relacdo entre sociedade e meio ambiente
- Protecionismo versus Conservacionismo




- A Sociedade e a ideia de seguranca alimentar
- A Sociedade de Risco

METODOLOGIA

Pensando os procedimentos educacionais como uma forma de atividade eminentemente politica e os processos de
produgdo de conhecimento como uma das formas coletivas de construir o mundo social, a dimensdo pedagogica desta
disciplina se volta para promover, em ultima instancia, o fortalecimento da visdo critica sobre o fazer cientifico. A
partir das experiéncias e vivencias das/dos estudantes, a troca de saberes deve ser realizada como uma atividade ndo
somente intelectual, mas também politica, apontando para as possiveis posi¢des dos sujeitos e suas formas de estar no
mundo. Neste sentido, as dinamicas em sala de aula (des)constroem a posicao essencialista de autoridade intelectual
da/do professor(a), orientando as/os estudantes a questionar e a protagonizar acgdes relacionadas a produgdo do
conhecimento. Para tanto, ¢ necessario a percep¢do da familiaridade das turmas com as tematicas propostas para as
aulas. Realizagdo de aulas expositivas dialogadas para apresentagdo das abordagens teodricas e dos conceitos
fundacionais da disciplina; Provocacdo e orientagdo para a realizacdo de debates e a construcdo de argumentos
fundamentados sobre os problemas norteadores da Sociologia II. Dindmicas de Grupo para promover interagdo das/os
estudantes e esclarecimentos de duvidas, a participagao e o interesse pelos temas. Organizag@o de seminarios para que
sejam efetuados trabalhos de forma coletiva; Observacdo a compreensdo dos conceitos € a proposicdes criticas por
parte das/os estudantes.

Recursos e Materiais didaticos e pedagogicos: livro didatico base, livros, revistas, artigos, periddicos, demais fontes de
pesquisa para realizagdo de leitura e compreensao teorica. Utilizacdo do quadro branco, internet ¢ demais recursos
tecnologicos (datashow, tablets, computadores). Exibi¢do de Filmes ¢ Documentarios sobre os temas abordados.

AVALIACAO

Os critérios de avaliagdo serdo baseados em duas percepcdes principais: a) a independéncia criativa da/do estudante
para a pesquisa ¢ busca da troca/construgdo de saberes; b) a articulag@o entre a producdo de conhecimentos tedricos
com a realidade social. Consideragcdes para a avaliacdo da disciplina, a saber: a participacdo em sala de aula;
capacidade de leitura e interpretacdo; a elaboracdo das resenhas e fichas solicitadas sobre as leituras recomendadas;
cumprimento dos seminarios ¢ demais atividades de producao e pesquisa.

Realizagdo de no minimo 02 (duas) atividades formais para langamento de nota a cada bimestre, instrumento
necessario para acompanhar o desenvolvimento da compreensdo sobre os conteudos debatidos. Nestes casos, as
atividades poderdo ser divididas em: a) prova escrita/produgdo textual (redagdo); e/ou b) elaboragdo e apresentagdo de
semindrio tematico; e/ou c¢) desenvolvimento de pesquisa sobre o conteido programado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, A... (et al). Sociologia em Movimento. 1* Ed. SdoPaulo: Moderna, 2013.

TOMAZI, N. Sociologia para o ensino médio. 2* Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

MACHADO, I... (et al). Sociologia Hoje. 1° Ed. Sdo Paulo: Atica, 2013.

BOMENY, H... (et al). Tempos Modernos, Tempos de Sociologia. 2° Ed. Sdo Paulo: Editora Brasil, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AUGE, Marc. Nio lugares: uma introdugdo a uma antropologia da supermodernidade. Campinas: Papirus, 1994.
BARBUJANI, Guido. A Inveng¢ao das Ragas. Sdo Paulo: Contexto, 2007.
BECK, Ulrich. O que ¢é globalizagdo? Equivocos do globalismo. Respostas a globalizagdo. Sdo Paulo: Paz e Terra,
1999.

. Sociedade de Risco: ruma a um outra modernidade. Sdo Paulo: Editora 34, 2010.
BOURDIEU, Pierre. Modos de Dominagdo. In: . A produgdo da crencga: contribuigdo para uma economia dos
bens simbolicos. Porto Alegre: Zouk, 2006.
BUTLER, Judith P. Problemas de género: feminismo e subversao da identidade. Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira,
2010.
CARDOSO DE OLIVEIRA, Roberto. O trabalho do antropdlogo: olhar, ouvir, escrever. In: . O trabalho do
antropologo. Brasilia: Paralelo 15, 1998. p. 17-35.

. Identidade, etnia e estrutura social. Sdo Paulo: Pioneira, 1978.

. Caminhos da identidade: ensaios sobre etnicidade e multiculturalismo. S&o Paulo: Ed. Unesp, 2006.




CARRANO, Paulo. Os jovens ¢ a cidade. Rio de Janeiro: Relume Dumara, 2002.
DURKHEIM, Emile. As formas elementares da vida religiosa. 3. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2003.
FOUCAULT, Michel. Historia da sexualidade. v. 1: Vontade de saber. Rio de Janeiro: Graal, 1977.
FERNANDES, Florestan. A Integracao do Negro na Sociedade de Classes. Sao Paulo: Cia. Editora Nacional, 1965.
GEERTZ, Clifford. Um jogo absorvente: notas sobre a briga de galos balinesa. In: . A interpretacdo das
culturas. Rio de Janeiro: LTC, 1989. Cap. 9.
GIDDENS, Anthony. As conseqiiéncias da modernidade. Sdo Paulo: Ed. Unesp, 1991.
Harvey , David. Condigdo Pés-Moderna. Sdo Paulo: Loyola, 1992.
LARAIA, Roque de Barro. Cultura: um conceito antropoldgico. 14.ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed, 2001.
LATOUR, Bruno. Por uma antropologia do centro. Mana, Rio de Janeiro, vol. 10, n. 2, 2004, p. 397-413.
Lévi-Strauss, Claude. A ciéncia do concreto. In: . O pensamento selvagem. Sao Paulo: Papirus, 2005. Cap. 1.
_ .Raga e Historia. Lisboa: Presenca, 1973.
LINTON, Ralph. A difusdo. In: . O homem: uma introdu¢ao a antropologia. Sdo Paulo: Martins, 2000.
MALINOWSKI, Bronislaw. A vida sexual dos selvagens. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1983.
Marx, Karl. O Capital. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 1980.
MAUSS, Marcel. Ensaio sobre a dadiva. In: . Sociologia e antropologia. Sdo Paulo: Cosac & Naify, 2003.
Introdugdo, p. 185-193
SAHLINS, Marshall. Esperando Foucault, ainda. S&o Paulo: Cosac & Naify, 2004a. p. 48-49.

. O que ¢ iluminismo antropolégico?. In: . Cultura na pratica. Rio de Janeiro: Ed. UFRJ, 2004b. Cap.
15.
ZALUAR, Alba. Integrag@o perversa: pobreza e trafico de drogas. Rio de Janeiro: FGV, 2004. (Violéncia, cultura e
poder).

***Revista Brasileira de Ciéncias Sociais
***Revista de Sociologia — Ed. Escala.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatdrio I:I Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
FILOSOFIA III 80h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Filosofia II Co-Requisitos Nao

EMENTA

O conteudo Filosofia no Ensino Médio integra conceitos dos varios periodos da historia do pensamento e
pretende contribuir com a formacao integral do estudante. A referéncia central para pensamento filosofico €
a ideia de sujeito. A construcdo da identidade enquanto consciéncia de si e identidade subjetiva, a Filosofia
constréi o argumento da relagdo sujeito-objeto. Tendo em vista a riqueza conceitual e epistemolodgica das
varias correntes filosoficas, o ensino de Filosofia instiga o estudante a uma atitude reflexiva diante das
varias situagdes de vida, enriquece a sua forma de pensar a partir de uma reflexdo mais arrojada e forma-o
na consciéncia ética da construgdo social das relagdes morais entre os diversos sujeitos.

OBJETIVO

- Superacao do senso comum e do nivel pratico da acdo.

- Integragdo de saberes.

- Didlogo com outras areas do saber.

- Complexificagdo da argumentagao.

- Visdo ética da condi¢cdo humana.

- Desenvolvimento do senso critico.

- Aprofundamento no conhecimento e andlise da condi¢@o humana.




- Aprimoramento no vocabulario e na significa¢do de termos.
- Clareza na argumentacao.

- Envolvimento com a leitura e a pesquisa.

- Absor¢ao de novas ideias.

- Respeito as diferentes opinides.

- Compreensao sobre as variadas maneiras de conceituagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e A crise da Razdo.

e As criticas a Modernidade.

e As correntes filosoficas da contemporaneidade.

e Nietzsche.

e Fenomenologia e Existencialismo.

e Filosofia Francesa Contemporanea.

e Marxismo ¢ Escola de Frankfurt.

e Epistemologias contemporaneas.

e Filosofia da ciéncia.

e O problema da demarcagdo entre ciéncia e metafisica.

e O belo, o tragico e o estético.

METODOLOGIA

A metodologia de trabalho com o conteudo Filosofia sustenta-se, em grande parte, na leitura de diversos
textos. E na diversidade da producdo escrita e prescindindo dela, o ensino de Filosofia acontece e abre
caminhos para a diversidade didatica na sala de aula. A partir da leitura dos textos, os conceitos podem ser
explorados em outras formas comunicativas; tais como filmes, ilustragdes, imagens, telas, programas de
televisdo, etc. Em muitos casos, € ndo pouco recorrentes, inicia-se a compreensao do conceito por outros
elementos que ndo o texto; contudo, a presenca do texto, e sua indispensavel leitura, o ensino de Filosofia
torna-se comprometido. A partir do texto, constrdi-se a orientagdo metodologica para as diversas atividades
a serem realizadas.

AVALIACAO

A avaliagdo consiste na producdo textual sobre os temas e conceitos trabalhados ao longo das aulas e das
atividades propostas. A producdo textual analisa a capacidade argumentativa do estudante, a forma com
constrdi a sua argumentagdo, o uso das palavras, a coeréncia nos argumentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANHA, Maria Lucia de Arruda. MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducdo a Filosofia. 5.
Ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2013.

MEIER, Celito. Filosofia: Por uma inteligéncia da complexidade. 2. Ed. Belo Horizonte: Pax Editora e
Distribuidora, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COTRIM, Gilberto. FERNANDES, Mirna. Fundamentos da filosofia. 1 ed. sdo Paulo: Saraiva, 2010.
CHAUIL, Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1995.

____, introducdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Aritoteles. 2. ed. Rev. e amp. Sdo Paulo:
Companbhia das letras, 2002. 1 v.

DESCARTES, René. Discurso do método; Meditagcdes etc. Sdo paulo: Nova Cultural (Os Pensadores),




1996.

GALLO, Silvio. Filosofia: Experiéncia do pensamento. Sdo Paulo: Scipione, 2013.

MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a historia da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de Janeiro:
Jorge Zahar, 1997.

SOUZA, Sonia Maria Ribeiro de. Um outro olhar: filosofia. Sdo Paulo: FTD, 1995.

PCN Ensino Médio: Ciéncias Humanas e suas tecnologias. Brasilia: MEC; SEMTEC, 2002.

ZILLES, Urbano. Teoria do conhecimento. 4. ed. Rev. e ampl. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2003.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

ICURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
roducio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz
-2012

A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatdrio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE

NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
GEOGRAFIA 111 80 h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter Cursado Geograﬁa 11 Co-Requisitos Nao
EMENTA

Compreensdo dos processos espaciais de forma gradativa. Estabelecimento das relagdes entre os conflitos
étnico-nacionalistas, as etnias e os territorios. Estudo da urbaniza¢do mundial e no Brasil. Caracterizacdo da
populagdo, economia e migracdo no Mundo, no Brasil e em Pernambuco. Andlise das regionalizagdes do
territorio brasileiro.

OBJETIVOS

Refletir sobre os conflitos étnico-nacionalistas no mundo atual;

Compreender a urbaniza¢do mundial e no Brasil;

Analisar a populagdo, economia e migra¢do no Mundo, no Brasil e em Pernambuco;

Identificar as regionaliza¢des do territorio brasileiro;

Ler, interpretar, comparar e analisar textos, mapas, graficos, tabelas, charges, cartuns, obras de arte;
Integrar as diversas areas do conhecimento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Etnia, diversidade cultural e conflitos
2. Espago geografico e urbanizagio
3. Espaco, sociedade e economia




4. Brasil: perspectivas e regionalizagdo

METODOLOGIA

Consideragdo do conhecimento prévio dos alunos, mediante exposicdes dialogadas;

Integragdo de saberes cientificos e culturais;

Contextualizac¢do os temas abordados, através de videos, imagens e textos;

Solucdo de problemas, por meio da proposi¢do de situagdes problemas partindo da realidade que cerca os
alunos.
AVALIACAO
| Proposicdo de atividades variadas, tais como: redagdo, exercicio escrito, discussdo ¢ debate.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LUCCI, E. A.; BRANCO, A. MENDONCA, C. Territorio e sociedade no mundo globalizado: geografia, ensino
medi, volume 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

PHILLIPSON,O. Atlas Geogrdfico Mundial. Curitiba: Fundamento, 2010.

ANDRADE, M. C. (Org.). Atlas escolar de Pernambuco:espaco geo-historico e cultural. Jodo Pessoa:
GRAFSET, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SMITH, D. Atlas dos conflitos mundiais. Sdo Paulo: IBEP, 2007.

SZTERLING, S. 4 formagdo de Israel e a questdo Palestina. Sio Paulo: Atica, 2004.

SPOSITO, E. S. A vida nas cidades. Sdo Paulo: Contexto, 1994.

DAMIANI, A. L. Populagdo e geografia. Sao Paulo: Contexto, 2001.

ALBUQUERQUE JUNIOR, D. M. 4 inven¢do do Nordeste e outras artes. Sio Paulo: Cortez, 2006.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindistria IXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacdo com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz
-2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME ] CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
HISTORIA 111 80 h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Historia 11 Co-Requisitos Nao
EMENTA

Analisar a importancia da Histéria enquanto area do conhecimento; Estudar as sociedades indivisas da pré-
historia, bem como as civiliza¢des da Antiguidade Oriental e da Classica; Ressaltar a organizacdo politica, da
economia e dos sistemas de trabalho nas civilizagdes europeias, africanas e orientais entre os séculos V e XV;
Apresentar aspectos das sociedades do Antigo Regime na Europa e na América; Refletir sobre o advento das

sociedades contemporaneas no século XIX, e; Compreender os principais processos historicos do século XX, no
Brasil e no mundo.

COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS
No decorrer do ano letivo espera-se que o aluno possa:
e Contextualizar o processo de colonizagdo na Asia e Africa no século XIX;
e Avaliar os grandes processos histéricos mundiais na primeira metade do século XX;
e Correlacionar a economia cafeeira a industrializagdo, ao surgimento de novos segmentos sociais e as
relacdes de trabalho;
e Sistematizar o desenvolvimento industrial e seus reflexos no meio rural no contexto do Populismo;
e Contextualizar o periodo da Guerra Fria com destaque para o processo de descoloniza¢io da Asia e
Africa, revolugdes socialistas e os governos militares na América Latina;

e Avaliar o contexto da ditadura militar no Brasil, bem como o processo de democratizagdo pos-1985.
CONTEUDO PROGRAMATICO




1. Neocolonialismo e Imperialismo.
1.1. A Africa e o neo-colonialismo no século XIX: dominag¢do e resisténcia.

2. Europa e EUA na primeira metade do século XX.

2.1. A Primeira Guerra Mundial e a Revolucdo Russa.

2.2. A crise do Capitalismo internacional e a ciéncia no século XX.

2.4. Totalitarismo e Segunda Grande Guerra.

3. Republica Oligarquica (1889-1930).

3.1. Sistema politico na Republica Velha.

3.2. A génese da industrializagdo no Brasil e seus desdobramentos sociais.

3.3. Os indios do Brasil e seu encobrimento historiografico (séculos XIX e XX): nacionalismo e
romantismo.

4. O Brasil na Era Vargas e o Populismo.

4.1. O modelo de desenvolvimento urbano-industrial e suas implicagdes no meio rural.

4.2. Populismo: surgimento e crise.

5. O mundo poés-segunda guerra.

5.1. A Guerra Fria e Descolonizagdo da Asia e Africa: resisténcia e libertagio dos povos africanos
e asiaticos.

6. Do Golpe de 1964 ao Brasil contemporaneo.

6.1. Politica, cultura e economia no Regime Militar.

6.2. Emergéncia da sociedade civil no Brasil.

6.3. Brasil contemporaneo: questdes éticas, étnicas, cientificas e sociais.

METODOLOGIA

| @ Aulas expositivas, apresentacdo de videos, debates, leitura de textos, visitas técnicas.

AVALIACAO

e Avaliacdo qualitativa; Prova escrita acrescida de bonificacdo em fungo da participacdo do aluno nos debates
em sala de aula; Analise critica de filmes e documentarios exibidos, e; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MOTA, Myriam B.; BRAIK, Patricia R.; Histéria: das cavernas ao 3° milénio. 6. ed. Sdo Paulo: Editora Moderna,
2011.

ALENCASTRO, Luiz Felipe de. O trato dos viventes: formacdo do Brasil no Atlantico Sul. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2000.

AQUINO, Rubim Santos Ledo de. (org.). Histéria das sociedades americanas. 7. ed. Rio de Janeiro: Record,
2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUNHA, Manuela Carneiro da.(org). Histéria dos indios no Brasil. Sdo Paulo: FAPESP, Cia das Letras, 1992.

GANDAVO, Pero de Magalhdes. Tratado da terra do Brasil; Historia da Provincia de Santa Cruz. Belo
Horizonte: Editora Itatiaia; Sao Paulo: Editora da universidade de Sdo Paulo, 1980.

MONTEIRO, John Manoel. Negros da Terra: indios e bandeirantes nas origens de Sdo Paulo. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1994.

PINSKI, Jaime (org.). Historia da América através de textos. 9 ed.. Sdo Paulo: Contexto, 2004.

REZENDE FILHO, Cyro de Barros. Historia Econdomica Geral. 8. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2005

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
GESTAOE 80 h/a ou 66,4h/r DE ESTAGIO
EMPREENDIMENTOS
AGROINDUSTRIAIS

| Pré-requisitos |

OBJETIVOS

Caracterizar as empresas;

Elaborar um planejamento estratégico gerencial da empresa;

3.Aplicar controle de qualidade no gerenciamento;

Realizar a¢des contabeis;

Identificar as areas da administragdo inerentes a uma empresa;

Inventariar patrimonio;

Identificar as areas funcionais de uma empresa;

Avaliar fatores que interagem na estrutura administrativa de uma empresa;

Reconhecer as varidveis que exercem influéncia no comportamento vital da empresa;

Planejar levantamento mercadologico;




e Compreender os aspectos basicos: o que, como e quanto produzir;
e Identificar os procedimentos relativos a comercializacdo de produtos agroindustriais;
e (Quantificar a necessidade de recursos para o projeto;

e Elaborar projetos;

e Fazer planejamento na area de recursos humanos;

e Elaborar uma proposta or¢gamentaria e financeira para a empresa;
e Elaborar organograma para a empresa;

e Reconhecer procedimentos para utilizar linhas de créditos;

e Definir o projeto, levando em conta sua viabilidade técnica;

e Analisar projetos;

e Implantar programas de controle de qualidade;

e Utilizar instrumentos de marketing;

e Compreender o fenomeno do empreendedorismo;

e Utilizar as ferramentas do empreendedorismo;

e Aplicar na agroindustria uma gestao com enfoque empreendedor;
e Gerir receitas, despesas, investimentos e saldos;

e Executar proposta orcamentaria e financeira da empresa;

e Contabilizar as etapas do processo de produg¢ao;

e Analisar resultados;

e Valorizar-se demonstrando auto-estima no desenvolvimento profissional;
e Administrar o tempo no autogerenciamento;

e Identificar o perfil do profissional do terceiro milénio;

e 33. Monitorar a gestdo participativa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1

. Nocgdes de Gestao Organizacional;
Breve historico sobre a evolugao da administracao;
Conceito de administracao e o papel do administrador;
Funcgdes administrativas;
Planejamento: estratégico, tatico e operacional;
Organizagdo: formal e informal;
Direcao e controle;
Nogoes de Qualidade: conceitos, técnicas ¢ dimensoes;
A empresa numa visdo empreendedora (tipos, organizagdo, recrutamento, selecao e
treinamento);
Caracteristicas das Empresas industriais;
Ambiente Geral e Operacional,
Critérios Técnico-econdmicos para Definicao das Atividades Agropecudrias, Agroindustrias e
Prestagao de Servigos;
Contrato de trabalho (direitos e deveres);
Personalidade (conceito e formagao);
Percepgao social (preconceitos e esteredtipos)
Socializagdo (processo de formacao e influéncias na vida do trabalho)




Emoc¢ado: Competéncias Interpessoais; Técnicas de comunicagdo; Atitude e mudanca de
atitude; Conflitos e resolugdo de conflitos; Lideranga;

2. Nogoes de Gestao Empresarial

7. Relagdes Humanas no Trabalho;

8. Principio Etico;

9. Planejamento, Organizagdo, Direcao e Controle

10. Fung¢des Administrativas: de produgdo, comercial, financeira e de recursos humanos;

11. Tomada de Decisao

3. Legislacao

Tributaria; Trabalhista; Sanitarista, Ambientalista.

Comercializagao

1

4 -

2 Qualidade e Apresentacao dos Produtos a serem Comercializados;

3 Analise de Mercado Consumidor;

4 Canais de Distribui¢ao

5 Precos, Produtos, Praga, Promocao e Propaganda.

5. Sistemas de Controle

3. Convencionais; Informatizados; Instrumento de Controle

6. Empreendedorismo

4. Histérico; conceito; Etapas do trabalho; Caracterizacdo do negécio; Empresas de base
tecnolodgica; Risco do empreendedor

Espirito empreendedor e inovagao;

7. Sistemas de Avalia¢dao da Producao

5. Fatores de Producao; Custos de Producao; Gastos Gerais; Custos Indiretos; Depreciacao;
Amortizagdo; Analise de Resultados

8. Politica de Crédito Agricola.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas interativas e dialogadas

- Atividades na sala de aula: Resolucdo de problemas, videos, apresentagdao de trabalhos
individual ou em equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINARIOS) e
estudo de textos técnicos com discussdo em mesa redonda.

- Atividades extra sala de aula: Resolucao de exercicios, elaboragao de trabalhos individual ou em
equipe utilizando do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet.

- Seminarios

- Trabalhos em grupo e individual; debates; montagem de projeto agroindustrial

AVALIACAO

O processo de avaliagdo serd de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-
aprendizagem utilizados serao:

- Compreensao dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

- Capacidade critica e formulag@o das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participacdo, interesse, assiduidade e pontualidade.




Os instrumentos para verifica¢do do nivel de desempenho dos discentes serdo:
e provas escritas individuais e/ou em grupo;
e participagdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
e apresentagdo de semindrios;
e auto-avaliacdo e avaliagdo do grupo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BETHLEM, Agricola. Gestao De Negocios - Uma Abordagem Brasileira. Editora Campus, 1?
Edigao, 1999;
2. NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano Thomé e. Marketing e Estratégia em Agronegocios

e Alimentos. Editora Atlas, 1* Edigao, 2003.
3. OTAVIO, Mario Batalha.Gestéo Agroindustrial — Volume 1. Editora Atlas, 3* Edicdo, 2007;

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. QUEIROZ, Timéteo Ramos; ZUIN, Luis Fernando Soares. Agronegdcios - Gestao e

Inovacao. Editora Saraiva, 1* Edicao, 2006;
2. ZYLBERSZTAJN, Decio; NEVES, Marcos Fava; NEVES, Evaristo Marzabal. Agronegocio

do Brasil. Editora Saraiva, 1* Edi¢ao, 2005.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
roducio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz
-2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
BIOLOGIA III 80h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Biologia II Co-Requisitos Nao
EMENTA

Genética: Estudo da transmissdo das caracteristicas de uma geragdo a outra — Primeiras ideias sobre Genética;
Gregor Mendel e a Genética; Métodos utilizados em genética mendeliana; Interagdes entre alelos de um gene;
Segunda Lei de Mendel; Além da genética mendeliana; Determinagdo do sexo e influéncia na heranga;
Biotecnologia. Evolug@o: Estudo da origem das espécies e das modificagdes pelas quais elas passam — As
primeiras ideias evolutivas; A teoria da evoluc¢do apos Darwin; Evolu¢do da vida. Ecologia: estudo das inter-
relacdes entre os seres vivos e destes com o ambiente fisico — Ecologia basica; Relagdes ecoldgicas;
Ecossistemas; Biomas; O ser humano e o ambiente.

OBJETIVOS

- Proporcionar, através do estudo da Biologia, habilidades relacionados com situagcdes do cotidiano do
educando, especialmente relacionadas a entender as interagoes Biologicas.

- Relacionar os conteudos vivenciados em sala com o cotidiano dos alunos;

- Desenvolver no aluno o espirito da curiosidade cientifica;

- Dar subsidios aos alunos para os mesmos desenvolvam competéncias relacionadas a entender os elementos
basicos relacionados ao estudo da transmissdo das caracteristicas genéticas e evolutivas, bem como as relagdes
dos seres vivos entre si € com 0 meio ambiente, por meio do estudo dos aspectos ecologicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO



I- Genética
2- Evolugao
3- Ecologia

METODOLOGIA

Os componentes curriculares referentes a Biologia I serdo apresentados por meio de aulas expositivas, utilizando
como ferramentas principais o livro didatico, textos cientificos, materiais interdisciplinares, atividades praticas
no Laboratorio de Ciéncias.

AVALIACAO

A avaliacdo sera realizada no decorrer do ano letivo, através de elaboracdo de atividades utilizando o livro
didatico e demais materiais utilizados, tais como textos com atualidades sobre o assunto (cientificos e
jornalisticos). Também serdo solicitados relatdrios referentes as atividades desenvolvidas no laboratorio, bem
como avaliag@o por meio de provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
AMABIS, Jos¢ Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Genética, Evolucao, Ecologia. Editora Moderna, vol 3.

2% edigdo - Sao Paulo—SP, 2004.
SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologia 3. Editora Saraiva, vol 3 .2% edi¢do - Sdo Paulo—SP, 2002.

LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje — Genética, Evolugéo, Ecologia. Editora
Atica, vol. 3, 14* edi¢do — Sdo Paulo — SP, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAIANOTTI, Alba; MODELLI, Alessandra. Biologia para o ensino médio. Editora Scipione, volume tnico. 1?
edicao — Sdo Paulo — SP, 2002.

LOPES, Soénia. Bio: volume unico. Editora Saraiva, volume tnico. 1* edi¢ao — Sido Paulo — SP, 2002.

FAVARETTO, Clarinda Mercadante. Editora Moderna, volume tnico. 1% edi¢gdo — Sdo Paulo — SP, 2003.
LOPES, Sonia; MENDONCA, Vivian Lavander. Bio: vol 3. Editora Saraiva, vol 3, 17 edicdo — Sdo Paulo — SP,
2006.

OBRA COLETIVA. Ser protagonista: Biologia. Editora SM, vol 3. 1* edi¢do — Sdo Paulo — SP, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

ICURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
roducio Alimenticia

Forma de Articulagido com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz
-2012

A copia deste programa sé € valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
QUIMICA 111 80 h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cur: sado Quimica 11 Co-Requisitos Nao
EMENTA

Abordagem conceitual dos principios fundamentais da Quimica e suas aplica¢des, usando exemplo de compostos
inorganicos. Observacdo e interpretagdo de fendmenos quimicos e fisicos através da realizacdo de experimentos
representativos que correlacionem o aspecto conceitual & vida cotidiana . Enfase a interface da Quimica com as
diversas areas do conhecimento e conceitos cientificos relacionados a: Introdugdo a Quimica Orgénica: O
carbono, Hibridagdo, Classificacdo das cadeias carbonicas, Hidrocarbonetos (Alifaticos ¢ Aromaticos), Radicais
Organicos, Nomenclatura de hidrocarbonetos. Fungdes Organicas Oxigenadas: Alcoois, Enois e Fenois, Acidos
Carboxilicos, Sais de Acido e Esteres, Eteres, Cetonas e Aldeidos. Fungdes Organicas Nitrogenadas: Aminas,
Amidas e Imidas; Nitrilas e Nitrocompostos. Outras Fungdes Organicas: Haletos de alquila e arila; Haletos de

Acidos; Tio compostos.

OBJETIVOS
- Proporcionar, através do estudo da quimica, habilidades de solucionar problemas relacionados com situagdes

do cotidiano do educando.
- Desenvolver no aluno o espirito da curiosidade cientifica;

- Dar condig¢bes para que o aluno tenha conhecimento: do mundo fisico em que vive, observando a interagdo
entre os fendmenos fisico-quimicos, seu cotidiano, a industria e as questdes de ordem ambientais que agridem o
planeta; da importancia de se conhecer as substincias e suas classifica¢cdes nas diferentes fungdes quimicas
inorgénicas sabendo que sdo relevantes a participagdo destas nos fenémenos fisico-quimicos; das leis, teorias,




postulados, etc. que regem e procuram explicar os sistemas quimicos e fisico-quimicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdugdo a Quimica Orgdnica

? O carbono

? Hibridagao

? Classificagdo das cadeias carbonicas

? Hidrocarbonetos (Alifaticos e Aromaticos)
? Radicais Orgénicos

? Nomenclatura de hidrocarbonetos

Funcées Organicas Oxigenadas

? Alcoois, Endis e Fendis;

? Acidos Carboxilicos, Sais de Acido e Esteres;
? Eteres, Cetonas e Aldeidos.

Funcées Organicas Nitrogenadas
? Aminas, Amidas e Imidas
? Nitrilas e Nitrocompostos.

Outras Fungodes Orginicas

? Haletos de alquila e arila;
? Haletos de Acidos;
? Tio compostos

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, utilizando como ferramentas: o Livro didatico, textos
jornalisticos, cientificos, interdisciplinares, atividades contextualizadas com demonstracdo de experimentos,
atividades investigativas no Laboratdrio de Ciéncias e documentarios sobre temas diversos.

AVALIACAO

A avaliag@o sera realizada de forma processual no decorrer do ano através de atividades ( individual ou coletiva),
com exercicios do livro didatico,relatérios em experimentos realizados no laboratorio, bem como testes e provas
com as respectivas possibilidades de recuperagio paralela.

BIBLIOGRAFIA BASICA
FONSECA, Martha Reis M. da. QUIMICA — ENSINO MEDIO. Editora 4tica, vol 3. 1* edi¢do - Sdo Paulo—SP,

2013.

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, MOL, Gérson de Souza. QUIMICA cidada. Editora AJS, vol 3 .2 edi¢do - Sdo
Paulo—SP, 2013.

MORTIMER, Eduardo Fleury; MACHADO, Andréa Horta. Quimica: ensino médio. Editora Scipione , vol. 3. 2?
edicdo. Sdo Paulo-SP, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
Tradugdo Ricardo Bicca de Alencastro - 3. Ed. - Porto Alegre: Bookman, 2006.

SOLOMONS, T. W. Graham; Quimica Orgénica. Volume 1 e 2. Sdo Paulo: LTC, 8* Ed. 2005.
MCMURRY, Jonh. Quimica Orgéanica. Editora LTC. Vol. 1 ¢ 2 . 4* edi¢do.Rio de Janeiro-RJ, 1997.




USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. QUiMICA. Editora Saraiva, vol 3. Sdo Paulo—SP, 2010.
CANTO, Eduardo Leite; PERUZZO, Francisco Miragaia. QUIMICA: na abordagem do cotidiano. Editora
Moderna, vol 3. Sdo Paulo—SP, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
roducio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz
-2012

A cdpia deste programa sé é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatdrio I:I Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE
DADOS DO COMPONENTE
NOME CARGA HORARIA CARGA HORARIA 3°ANO
FiSICA 111 80 h/a ou 66,4 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Fisica II Co-Requisitos Nao
EMENTA

Eletrostatica, Eletrodindmica, Eletromagnetismo e Fisica Moderna.

OBJETIVOS

— Compreender e emitir juizos proprios sobre noticias com temas relativos a ciéncia e a tecnologia, veiculadas
pelas diferentes midias, de forma analitica e critica, posicionando-se com argumentagdo clara.

—  Conhecer modelos fisicos microscopicos para adquirir uma compreensdo mais profunda dos fendmenos e utiliza-
los na analise de situa¢des problema.

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

— Compreender que tabelas, graficos e expressdes matematicas podem ter diferentes formas de representacdo de
uma mesma relagdo, com potencialidades e limitagdes proprias, para ser capaz de escolher e fazer uso da
linguagem mais apropriada em cada situa¢do, além de poder traduzir entre si os significados dessas varias
linguagens.

—  Compreender a necessidade de fazer uso de escalas apropriadas para ser capaz de construir graficos.

— Reconhecer a relagdo entre diferentes grandezas ou relagcdes de causa-efeito para ser capaz de estabelecer
previsoes.

— Compreender o desenvolvimento historico da tecnologia nos mais diversos campos e suas consequéncias para o




cotidiano e as relagdes sociais de cada época, identificando como seus avangos foram modificando as condigdes
de vida e criando novas necessidades.

— No final desse curso os alunos deverao ser capazes de interpretar e aplicar os conhecimentos da Eletricidade e do
Eletromagnetismo em problemas que envolvem cargas elétricas em repouso ou em movimento, como também
estarem familiarizados com a Fisica Moderna.

CONTEUDO PROGRAMATICO

— Eletrostatica: carga elétrica, forca elétrica, campo elétrico, potencial elétrico e capacitores.

— Eletrodindmica: corrente elétrica, resisténcia elétrica, 1* ¢ 2% lei de Ohm, resistores, poténcia e energia elétrica,
equagdo do gerador e circuitos elétricos.

— Eletromagnetismo: campo magnético, forga magnética, lei de Ampére, espiras e solenoides, indugdo magnética,
leis de Faraday e Lenz, transformador, ondas eletromagnéticas.

— Fisica Modera: relatividade restrita, radiagdo do corpo negro, radioatividade, modelos atomicos, ondas de
matéria, principio da incerteza, mecanica ondulatoria.

METODOLOGIA

Exposi¢do e discussdo em classe. Utilizagdo de recursos audio-visuais e de informatica. Seminarios, debates,
exercicios de Fixacdo e estudos dirigidos. Experimentos de Laboratorio. Experimentos Demonstrativos.

AVALIACAO

| Trabalho, relatorio de experimentos, exercicio, prova.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: ensino médio. Sdo Paulo: Atica, 2010. v.3.

SANT'ANA, Blaidi; MARTINI, Gloéria; SPINELLI, Walter; REIS, Hugo Carneiro. Conexdes com a Fisica. Séo
Paulo:Moderna, 2013. v.3.

NICOLAU, Gilberto Feraro, Paulo Antonio de Toledo. Fisica Volume tnico, Sdo Paulo, Moderna, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TORRES, Carlos Magno A.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio de Toledo; PENTEADO, Paulo
Cesar Martins. Fisica: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo: Moderna, 2013. v.3.

YAMAMOTO, Kazuhito; FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o Ensino Médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. v.3.

ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de Fisica. Sdo Paulo, Harbra, 2003.BONJORNO.

PIETROCOLA, M.; et al. Fisica em contextos: pessoal, social e historico. Livro doProfessor. Sdo Paulo: FTD, 2010.
GONCALVES FILHO, A.; TOSCANO, C. Fisica e realidade. Livro do Professor. SaoPaulo: Scipione, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS
ICURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia
Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacao da Matriz
-2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatdrio I:I Eletivo I:l Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE

NOME , CARGAHORARIA | CARGA HORARIA 3°ANO
MATEMATICA III 120 h/a ou 99,6 h/r DE ESTAGIO
Nao
Pré-requisitos Ter cursado Matematica 11 Co-Requisitos Nao
EMENTA

Numeros Complexos; Polindmios e Equagdes Algébricas; Analise Combinatdria, Probabilidade;Geometria
Espacial; Geometria Analitica: Estudo do ponto e da Reta.

OBJETIVOS

Compreender as Ciéncias da Natureza e a Matematica como fruto da constru¢do humana e que, como tal, esta
sujeita a erros, tendéncias ideoldgicas;

Perceber o conjunto de conhecimentos da area como parte de um todo integral e indissoluvel que € o saber siste-
matizado pelo homem que tem raizes no conhecimento da propria natureza;

Usar os conhecimentos adquiridos na transformagdo da realidade tendo como ferramentas o raciocinio e a con-
textualizagdo;

Compreender os fatos relevantes que dizem respeito ao conhecimento do conjunto da humanidade e valorizar

igualmente os que dizem respeito aos pequenos grupos sociais e sua vida pessoal;

Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica na interpretagdo e interven¢ao no real,




| Julgar as interagdes do homem com o ambiente objetivando um aproveitamento racional dos recursos naturais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Numeros Complexos;

Polindmios e Equacdes Algébricas;

Analise Combinatoria;

Probabilidade;

Geometria Espacial;

Geometria Analitica: Estudo do ponto e da Reta;

METODOLOGIA

Aulas expositivas
Exercicios em grupo e individuais

AVALIACAO

Duas avaliagGes escritas por bimestre e exercicios propostos em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.DANTE, Luis Roberto — Matematica — Contextos e aplicagdes. Sao Paulo, Ed. Atica,2010.
2.GEOVANNE, José Rui — Matematica fundamental. Sdo Paulo, FTD.

BLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.IEZZI, Gelson (et. Al) — Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo, Ed. Atual.
2.LIMA, Elon Lages (et al) — Coleg@o do professor de Matematica. Rio de Janeiro, SBM.
3.PAIVA, Manoel — Matematica. Sdo Paulo, Moderna.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS
CURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
roducao Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

X | Obrigatério Eletivo Optativo
X

DADOS DO COMPONENTE
NOME Carga Hordria Carga Hordria de 3°ANO
TECNOLOGIA NO Teoria Pratica Estagio
PROCESSAMENTO DE 200 h/a ou 166 h/r 200 h/a
PRODUTOS LACTEOS

Conservacido de alimentos, Seguranca alimentar, Microbiologia, Analise
Pré-requisitos | Microbiolégica, Tecnologia na Obtencdo do Leite e Controle de qualidade e legislacio
no processamento de produtos lacteos.

EMENTA
Espécies e racas leiteiras;Identificagdo e classificagdo dos animais leiteiros; Procedimentos operacionais dos

equipamentos de uma usina de leite.

OBJETIVOS

1. Identificar as espécies e ragas leiteiras;
2. Avaliar a sanidade do rebanho;
3. Obter o leite de forma higiénica;
4. Realizar a ordenha manual e mecanica;
5. Realizar o armazenamento e o transporte do leite do estabulo as usinas de acordo com a legislagéo;
6.
7.
8.

Realizar a higienizag@o da usina de leite;
Realizar o controle de qualidade no laticinio;
Identificar e aplicar as operagdes unitarias na fabricagdo de produtos lacteos;
9. Selecionar os equipamentos para a realizacao das operagdes;
10. Definir o produto a ser formulado;
11. Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos;
12. Padronizar o leite;
13. Fazer produtos lacteos;




14. Aplicar programas de controle de qualidade;

15. Controlar o processo de fabricagao;

16. Acondicionar os produtos;

17. Armazenar os produtos;

18. Realizar projetos de instalagdo, ampliag@o e reforma das usinas de produtos lacteos;
19. Realizar estudo da viabilidade econdémica do projeto;

20. Avaliar o impacto ambiental das usinas de leite.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1. Espécies e ragas leiteiras;

2. Identificagdo e classificagdo dos animais leiteiros:
- Sanidade do rebanho leiteiro
- Obtengdo do leite
-Ordenha manual e mecénica
- Armazenamento e transporte do leite
- Controle de qualidade na industria de laticinio
- Programas de qualidade na industria de laticinio
- Realizar analises de plataforma de recepgao
- Operagdes unitarias
- As Operagdes unitarias realizadas no laticinio
- Instalagdes industriais de uma usina de leite

3. Procedimentos operacionais dos equipamentos de uma usina de leite
- Processamento de leite
- Leite de consumo
- Fabricacdo de doce de leite
- Fabricagdo de leite fermentado
- Fabricagdo de sorvete
- Fabricacdo de queijo
- Fabricacdo de manteiga
- Impacto ambiental das usinas de leite.
- Efluentes produzidos por um laticinio e entrepostos.
- Tratamentos dos efluentes.
- Viabilidade econémica do projeto.
- Recursos humanos
- Custos de producdo
- Custos indiretos
- Anélises de resultado

METODOLOGIA

e Aulas expositivas interativas;

e  Aulas praticas na Unidade de Produgdo Alimenticia - Laticinio ;

e Atividades na sala de aula: Resolucdo de problemas, Videog, apresentacdo de trabalhos individual ou em equipe
utilizando do Office Word e do Office PowerPoint (SEMINARIOS) e estudo de textos técnicos com discussdo em
mesa redonda.

e Atividades extra sala de aula: Resolug@o de exercicios, elaboragdo de trabalhos individual ou em equipe utilizando
do Office Word e do Office PowerPoint e pesquisa na Internet.

AVALIACAO

O processo de avaliagdo sera de carater processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:

- Compreensao dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

- Capacidade critica e formulacdo das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participagao, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificacdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacao nos trabalhos de leitura e discussao recomendadas;

¢) apresentacdo de semindrios;

d) auto-avaliacdo e avaliacdo do grupo.




BIBLIOGRAFIA BASICA
ABIA — Associagdo Brasileira das Indastrias da Alimentagdo. Resolucdes da CNNPA 1978. Comissao Nacional de Normas

Padrées para Alimentos.

2. BARUFFALDI R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. vol. 3. Sao Paulo : Atheneu, 1998.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratério Nacional de Referéncia
Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes. LANARA. Brasilia,

1981. V.2.
4. BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamentacio da Inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal.

Brasilia, Ministério da Agricultura, 1980. 165p.

5. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and Practice. London, Ellis Horwood, 1988.505 .
2. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1986. 248p.

3. ORDONEZ, J. A. et. al. Tecnologia de Alimento. - Vol. 1 e 2, 2005

4. . Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Trad. Fatima Murad. Porto Alegre: Artme
2005. 279p.
5 . Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Trad. Fatima Murad. Por

Alegre: Artmed, 2005. 294p.
6. POTTER, N. N. Food science. New York, AVI, 1980. 780p.
7. SILVA, JA Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Varela, 2000. 232p.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

CURSOS TECNICOS

CURSO: Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantaciao da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

Obrigatério I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

NOME Carga Horaria Carga Horaria de 3°ANO
Tecnologia no Processamento Teoria Pratica Estagio
de Frutas e Hortalicas 120 h/a ou 99,6 200h/a

. . . Conservacao de Alimentos, Seguranca Alimentar, Microbiologia de Alimentos e
Pré-requisitos - . s 1. .
Anailise Microbioldgica de Alimentos

EMENTA
Variedades de frutas e hortalicas; Fisiologia e bioquimica de frutas e hortalicas; Métodos para determinacgao
do ponto de colheita; Selecdo, classificacdo, Armazenamento das frutas e hortalicas; Programas de qualidade
na industria de frutas e hortalicas; Caracteristicas das matérias primas para industrializagdo; Operagdes preli-
minares no processamento; Processo de Conservagdo de Alimentos na Industria de Frutas e Hortaligas; Ope-
ragOes unitarias; Processamento de frutas e hortaligas; Rendimentos ¢ Custos dos Produtos Industrializados;
Impacto ambiental das usinas de frutas e hortaligas.

OBJETIVOS

1-Identificar as variedades.

2 - Determinar o ponto de colheita

3 - Obter a matéria-prima de acordo com a necessidade de processamento da agroindustria.
4 - Fazer a selecao e classificagdo das variedades.

5 - Realizar o armazenamento e o transporte da matéria-prima para as agroindustrias.

6 — Determinar as condi¢des de maturagio

7 - Realizar a higienizacdo da agroindustria .




8 - Aplicar programas de controle de qualidade.

9 - Aplicar as operagdes unitarias no processamento de frutas e hortaligas.
10 - Definir o produto a ser formulado

11 - Fazer produtos derivados de frutas e hortalicas

12 - Controlar o processo de fabricagéo.

13 - Acondicionar os produtos.

14 - Armazenar os produtos
15 - Avaliar o impacto ambiental das agroindustrias de frutas e hortalicas.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1-Variedades de frutas e hortaligas
- Para o consumo in natura
- Para industria de alimento
2 - Fisiologia e bioquimica de frutas e hortaligas.
- Transformagdes Bioquimicas de Vegetais
- Fisiologia de frutas e hortalicas
- Padrdes de Atividade Respiratoria
- Fatores de Influéncia na Respiracao
3 - Métodos para determinagdo do ponto de colheita
- Métodos fisicos
- Métodos quimicos
4 - Selecdo, classificacdo, Armazenamento das frutas e hortalicas.
5 - Programas de qualidade na industria de frutas e hortalicas.
6 - Caracteristicas das matérias primas para industrializacio.
7- Operagdes preliminares no processamento.
8 - Processo de Conservagdo de Alimentos na Industria de Frutas e Hortaligas.
9 - Operagoes unitarias
- As Operagdes unitarias realizadas no processamento de frutas e hortalicas
- Instala¢des industrias de uma usina de frutas e hortaligas
- Procedimentos operacionais dos equipamentos de uma usina de frutas e hortaligas
10 - Processamento de frutas e hortaligas
- Processamento de Polpa e sucos
- Processamento de doces, geléias e compotas
- Processamento de frutas em caldas
- Processamento de produtos desidratados
- Processamento de produtos derivados de tomate
- Processamento de produtos minimamente processados

- Processamento de picles e conservas




- Processamento de temperos
-Processamento de derivados de alho
- Processamento de bebidas alcodlicas
-Processamento de caldos, sopas e cremes
-Processamento de mousse e picolés
11- Rendimentos e Custos dos Produtos Industrializados.
12 - Impacto ambiental das usinas de frutas e hortaligas.

- Efluentes produzidos por uma agroindustria.

- Tratamentos dos efluentes.

METODOLOGIA
-Aulas Tedrico-pratica desenvolvidas em salas comum e nas Unidades de Produgdo Alimenticia, de Proces-
samento de Frutas e Hortaligas;
- Visitas técnicas ¢ realizagdo de relatorios;
-Estudo de bibliografia basica.
-Exposicao teorica oral com recurso de videos instrucionais e data show.
-Visita de reconhecimento técnico e operacionais de unidades processadoras de frutas e hortalicas
Seminarios.

AVALIACAO
O processo de avaliagdo serd de carater processual. Os critérios de averiguacdo de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:
- Compreensao dos conteudos e conceitos;
- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagoes praticas;
- Capacidade critica e formulacao das proprias ideias;
- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;
- Participagdo, interesse, assiduidade e pontualidade.
Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;
b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;
c) apresentacao de seminarios;
d) auto-avaliacdo e avaliacdo do grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. CHITARRA, M. 1. F. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Ed. CPT. DVD E LIVRO;
2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. 2*° Ed. Artmed,
2006;
3. GOMES, J. C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 1* edicdo, UFV, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LIMA, U. A. Agroindustrializacio de Frutas. 2°. Ed. Ed. FEALQ, 2008.

2. LOVATEL, J.L.; COSTANZI, AR.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas. Ed. Educs,
2004.

3. MORORO, R. C. Como Montar Uma Pequena Fibrica de Polpa de Frutas. Ed. CPT. DVD E LIVRO.
4, MORORO, R. C. Como Montar Uma Pequena Fabrica de Doces e Geléias. Ed. CPT. DVD E LIVRO.
Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

5.ROSENTHAL, A. et al. Polpa e Suco de Frutas. Serie Agronegocios. Ed. Embrapa. 2003.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO:

Técnico em Agroindustria IXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado Ano de Implantacio da Matriz -

2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢io)

Obrigatorio I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE

Nome Carga Horaria Carga Horaria de 3°ANO
Tecnologia no Processamento Teoria e Pratica Estagio
de Produtos Carneos 120 h/a ou 99,6 h/r 200 h/a

Pré-requisitos | Conservacdo de Alimentos, Analise Fisico-Quimica dos Alimentos, Seguranga Alimentar

EMENTA

Analise de carne e produtos carneos e sua interagdo com a qualidade: analises fisicas. Textura. Cor. Analises
quimicas. Sal. Fragdes proteicas, acidos graxos, nitrogénio nao proteico. 2. Qualidade da carne: composigao
da carne. Tecido conjuntivo. Tecido adiposo. Tecido 6sseo. Tecido epitelial. Tecido muscular. Fatores respon-
saveis pela qualidade da carne. 3. Processamento de carne e produtos carneos: abatedouro. Fatores responsa-
veis pelo crescimento microbiano. Preservagao por redugdo de atividade de dgua. Cura. Emulsificacdo. Defu-
magcdo. Cozimento. Produtos fermentados.

OBJETIVOS

Identificar as variedades.
Identificar as espécie e ragas de animais para cortes especiais e para o processamento industrial.
Entender o abate de suinos, aves e bovinos de acordo com a legislacao.

Realizar o armazenamento e o transporte da carne dos abatedouros aos frigorificos e usinas de
processamento de carne.

Realizar o controle de qualidade na industria de produtos carneos.




Aplicar as operagdes unitarias na fabrica¢ao de produtos carneos.
Selecionar os equipamentos para a realizagdo das operagdes.
Realizar a higienizac@o da usina.

Aplicar programas de controle de qualidade.

Fazer produtos carneos.

Definir o produto a ser formulado.

Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos.

Controlar o processo de fabricacao.

Acondicionar os produtos.

Armazenar os produtos.

Avaliar o impacto ambiental dos abatedouros, frigorificos e das usinas de processamento de carne.
e Realizar estudo da viabilidade econdmica do projeto.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1.Carne
1.1. Introducdo
1.2. Produgao e consumo
1.3. Valor nutritivo (Composigao da Carne)

2. Estrutura e funcao do tecido muscular
3. Fendmeno da contra¢do muscular
4. Transformacdo POSTMORTEM do musculo em carne

5. Caracteristicas Sensoriais da Carne
5.1. Capacidade de Retengdo de Agua
5.2. Suculéncia
5.3. Cor da Carne
5.4. Textura ¢ Dureza
5.5. Odor e Sabor

6. Qualidade da carne
6.1. Carne X Hormonio
6.2. Carne X Conservantes
6.3. Carne X Gordura e colesterol
6.4. Carne X Cancer
6.5. Carne X Custo social
7. Espécies e ragas de aptiddo para carne.
7.1. Identificagdo e classificacdo dos animais.
7.2. Sanidade do rebanho.

8. Abate dos animais
8.1. Transporte de animais para o abate
8.2. Instalagdes externas
8.3. InstalagOes internas
8.4. Processo de abate
8.5. Divisao da carcaga

9. Caracteristicas Gerais do Pescado
10. Armazenamento ¢ Conservagdo da Carne Mediante a Aplicacdo de Frio

10.1. Reidratagdo
10.2. Pré-resfriamento e Resfriamento




10.3. Congelamento

10.4. Embalagem

10.5. Acondicionamento e transporte dos produtos resfriados e congelados
10.6. Descongelados

11. Controle de qualidade na industria de produtos carneos
11.1. Programas de qualidade na industria de produtos carneos

12. Operagdes unitarias
12.1. As Operagdes unitarias realizadas na industria de produtos carneos
12.2. Instalagdes industrias de um abatedouro e de uma usina de produtos carneos
12.3. Procedimentos operacionais dos equipamentos de um abatedouro ¢ de uma usina de produtos
carneos

13. Processamento de produtos carneos
13.1. Introdugdo a Tecnologia de Carnes
13.2. Cortes especiais
13.3. Fabricacdo de produtos emulsionados (salsichas, mortadelas)
13.4. Fabricacdo de produtos empanados
13.5. Produgio e uso de carne mecanicamente separada de aves
13.6. Fabricacdo de produtos reestruturados
13.7. Fabricagdo de Produtos curados (bacon, presunto cru, copa)
13.8. Fabricagdo de presuntos cozidos
13.9. Fabricagdo de defumados
13.10. Processamento de pescados

14. Rendimentos e Custos dos Produtos Industrializados.

15. Impacto ambiental dos abatedouros, frigorificos e das usinas de processamento de produtos carneos.
15.1. Efluentes produzidos.
15.2. Tratamentos dos efluentes.

16. Viabilidade econdmica do projeto.
16.1. Recursos humanos
16.2. Custos de producdo e indiretos
16.3. Analises de resultados

METODOLOGIA

Utilizagdo de recursos didaticos disponiveis (Quadro branco, Pincéis Coloridos, Projetor multimidia,
computador) para auxiliar as aulas explicativas; Aplicagcdo de listas de exercicios; trabalhos individuais;
apresentacdo de semindrios. Aulas tedrico-praticas na unidade de processamento de carnes.

AVALIACAO

O processo de avaliagdo serd de carater processual. Os critérios de averigua¢do de ensino-aprendizagem
utilizados serdo:

- Compreensao dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagdes praticas;

- Capacidade critica e formulagdo das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participagdo, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificagao do nivel de desempenho dos discentes serdo:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

¢) apresentacao de semindrios;

d) auto-avaliacdo e avaliacdo do grupo.




BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ALENCAR, N. Produgao de Defumados. Livro: 248p. Filme: 69 mim. Ed. CPT.
2. ASTILHO, C.J.C. Qualidade da carne. Sao Paulo: Editora Varela. 2006;
3. GOMIDE, A. M. G.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacdo de Carcacas. Ed.
UFV. 2009, 370p.
4. PARDI, M.C., SANTOS, L.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia e Tecnologia da Carne. Niteroi, EDUFF,
1993, Vol. 1, 581p., Vol. 11, 514p.
5. PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal. vol. II. Porto Alegre: Ed.
Artmed, 2005. 279 p.
6. PINTO, P. S. A. Inspecio e Higiene de Carnes. Ed. UFV. 2008, 320p.
7. RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacao da Qualidade de Carnes. Fundamentos e Metodologia.
Ed. UFV. 2009, 599p.
8. SANTOS, C. L. Abate de Caprinos e Processamento da Carne. Livro: 120p. Filme: 62 mim. Ed. CPT.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. TERRA, A. B. M.; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N. Particularidades na Fabricacao de Salame. Ed.

Varela. 2004;

2. TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e Solucdes.
Ed.

Varela. 2004, 88p.

3. VALLE, E. R. et al. Processamento de Carne Bovina. Série Agronegécios. Ed. Embrapa. 2004.

4. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia Higiene e Qualidade do Pescado: Teoria e Pratica. Ed.Varela. 2004.

5. WILSON, W. G. Insperc¢ao Pratica da Carne. Ed. ROCA. 2009, 320p.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

Departamento de Desenvolvimento Educacional

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO
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CARIMBO / ASSINATURA

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
CURSOS TECNICOS

CURSO: Técnico em Agroindustria

IXO TECNOLOGICO:
Producio Alimenticia

Forma de Articulacio com o Ensino Médio: Integrado

Ano de Implantaciao da Matriz -
2012

A cépia deste programa so6 é valida se autenticada com o carimbo e assinada pelo responsavel

Obrigatério

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢io)

I:I Eletivo I:I Optativo

DADOS DO COMPONENTE

DADOS DO COMPONENTE

Nome Carga Hordaria Carga Hordria de 3°ANO
Tecnologia e Processamento Teoria E Pratica Estagio
de Massas Alimenticias 120 h/a ou 99,6 h/r 200 h/a

Pré-requisitos

Conservagao de Alimentos, Seguranca Alimentar, Microbiologia de Alimentos ¢ Analise
Microbiologica

EMENTA

Composi¢ao quimica dos cereais;

Controle de qualidade na industria de massas alimenticias;
Processo de fabricacdo de massas alimenticias;

Impacto ambiental das usinas de massas;

Viabilidade econémica do projeto;

OBJETIVOS

Selecionar os graos de cereais para a indistria de massas;
Realizar o controle de qualidade na industria de massas;

Aplicar as operacdes unitarias na fabricagdo de massas;

Fabricar massas alimenticias;

Avaliar a composi¢ao quimica do grio do cereal;

Entender o processo de obtencdo das farinhas;

Avaliar as caracteristicas das farinhas de acordo com a massa desejada;
Realizar a higienizacao da usina de massas;

Aplicar programas de controle de qualidade;

Realizar as analises fisico-quimica da farinha e seus derivados;
Realizar as analises microbioldgicas da farinha e seus derivados;
Realizar as analises sensorial da farinha e seus derivados;




e Identificar as operagdes unitarias na fabricacdo de massas;

e Seclecionar os equipamentos para a realizacdo das operagdes;
e Controlar os pardmetros operacionais nas operacdes unitarias;
e  Definir o produto a ser formulado;

e  Escolher a matéria-prima, ingredientes e insumos;

e Fazer o produto;

e  Controlar o processo de fabricacao;

e  Acondicionar os produtos;

e Avaliar o impacto ambiental das usinas de massas;

e Realizar estudo da viabilidade econdémica do projeto.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Composic¢ao quimica dos cereais;
-Farinhas;

-Produgéo de farinhas;

-Elementos da qualidade das farinhas;
-Quantidade e qualidade da proteina;
-Capacidade de absorc¢ao de agua da farinha;
-Viscosidade da farinha;

-Cor da farinha;

Controle de qualidade na industria de massas alimenticias;

-Analise fisico-quimica;

-Analise microbioldgica;

-Analise sensorial;

-Programas de qualidade na industria de massas

-Operagdes unitarias;

-As operagbes unitarias realizadas na usina de massa;

-Instalagbes industrias de uma usina de massa;

-Procedimentos operacionais dos equipamentos de uma usina de massa;

Processo de fabricagdo de massas alimenticias;
-Aditivos na industria de massas;
-Fermentagao da massa;

-Fabricacao de paes;

-Método convencional;

-Fabricagao de Biscoito;

-Fabricagéo de Bolos;

-Fabricagao de pizzas;

Impacto ambiental das usinas de massas;
-Efluentes produzidos pelas usinas;
-Tratamentos dos efluentes;

-Fonte de energia para os fornos;

Viabilidade econémica do projeto;
-Custos de produgao;

-Custos indiretos;

-Analises de resultados;

METODOLOGIA

12. Aulas tedricas expositivas interativas em quadro branco e multimidia;

13. Aulas Praticas na Unidade de Produgdo Alimenticia de Processamento de Massas
Alimenticas

14. Apresentacdo de seminario individual e em grupo, com avaliacao;

15. Atividades em sala e extrassala de aula: resolugao de exercicio, apresentagéo de trabalhos,
interpretacao e apresentagao de artigos cientificos, estudo de textos com discussdo em grupo.

16. Visitas Técnicas a Usinas de Massas

AVALIACAO

O processo de avaliagdo serd de carater processual. Os critérios de averiguagdo de ensino-aprendizagem




utilizados serdo:

- Compreensao dos conteudos e conceitos;

- Capacidade de relacionar os aspectos tedricos com as situagoes praticas;
- Capacidade critica e formulacdo das proprias ideias;

- Capacidade de expressar-se com clareza de forma escrita e falada;

- Participagao, interesse, assiduidade e pontualidade.

Os instrumentos para verificagdo do nivel de desempenho dos discentes serao:
a) provas escritas individuais e/ou em grupo;

b) participacdo nos trabalhos de leitura e discussdo recomendadas;

c) apresentacdo de seminarios;

d) autoavaliagdo e avaliacdo do grupo em atividades praticas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Compéndio de
Legislacdo de Alimentos. Sdo Paulo: ABIA, 1996.

2. CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sdo Paulo: fcone, 1986. 124 p.
3. CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacao de amido e sua utiliza¢do. Campinas: Funda¢ao Tropical
de Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982. 259 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AVANELLI, A., P. Aditivos para panificacio: Conceitos e funcionalidade. ABIAM -
Associacdo Brasileira da Industria de Aditivos e Melhoradores para Alimentos e Bebidas.
Artigo técnico Oxiteno, 2000;

2. BRANDT, K. et al, Producio de Pao de Trigo-Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar
em Cadeias de Producido Biolégica. Universidade de Newcastle upon Tyne, 2005;
3. MELO, J. E. et al, Panificacido. Florianopolis. Universidade Federal de Santa Catarina- UFSC,
2006.

4. NUNES, A., G. et al, Processos enzimaticos e biolégicos na panificacdo. Floriandpolis.
Universidade Federal De Santa Catarina -UFSC, 2006.
5. SEBRAE/PR, Panificadora, Curitiba: SEBRAE/PR, 1995.
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ANEXO1

INSTRUCOES PARA A ELABORACAO DO RELATORIO DO ESTAGIO
SUPERVISIONADO
O relatorio de Estagio deve conter as seguintes partes:

* Capa
Deve conter os seguintes elementos:

¢ Nome da Instituicdo que o/a discente estuda
e Nome do/a estudante
e Titulo
e Local e ano de publicacdo
* Folha de rosto

Deve conter os seguintes elementos:

e Nome da escola que o/a discente estuda

e Nome do/a estudante

e Titulo

e Local e ano de publicacao

e Dizer para quem se destina o relatorio
* Sumario

O Sumario ou Indice de Relatério relaciona os assuntos ou topicos numerados do
texto, indicando a pagina em que cada um se encontra.

* Texto

O texto do Relatério deve ser composto dos seguintes topicos, numerados
sequencialmente como a seguir:

* Introducao

Na introdu¢do o aluno faz uma rapida sintese do que vai tratar o relatorio, sem
entrar em detalhes. Refere-se, rapidamente, a composicdo do texto, faz observacdes e
apresenta justificativas que achar necessario. Pode inclusive fazer uma pequena apresentacao
da escola em que realizou o estagio.

* Descricdo das Atividades

Neste topico, o aluno descreve as atividades realizadas por ele durante o estdgio. Em
linguagem clara e objetiva, em estilo simples e direto, ele deve descrever todas as atividades
realizadas, de maneira organizada e ldégica. Para tanto, deve dividir o topico e subitens,
numerados adequadamente, ¢ separar as atividades realizadas por assunto para organizar o
texto numa sequéncia logica. A descricao das atividades realizadas € a parte mais extensa do
Relatorio e das mais importantes para a avaliagao do aluno.



* Conclusao

Este topico € reservado para as observacdes pessoais € conclusdes a respeito do
estagio realizado, destacando todos os pontos que considerar relevantes para o Relatorio.

* Anexos

Podem ser utilizados como forma para referenciar ou ilustrar o relatorio de estagio,
como, questiondrios, dados estatisticos, fotografias de atividades desenvolvidas, etc.

* Referéncias Bibliograficas

E a relagdo das fontes bibliograficas utilizadas pelo autor. Todas as obras citadas no
texto deverdo obrigatoriamente figurar nas referéncias bibliograficas.

* Medidas de formatacao do relatorio

. Margem superior: 2,5 cm

. Margem inferior: 2,5 cm

. Margem direita: 2,5 cm

. Margem esquerda: 3,5 cm

. Entre linhas (espa¢o): 1,5 cm

. Tipo de letra: Times New Roman ou Arial;

. Tamanho de letra: 12 para texto, 14 para titulos

. Formato de papel: A4 (210 x 297 mm)

6.1. Informacées que deverao constar no Relatorio:

Relate a origem da empresa/institui¢do campo de estdgio e descreva como ela estd
organizada. Pense sobre os problemas atuais da empresa/instituicdo e o que falta para
funcionar bem. Registre suas impressdes € seus sentimentos sobre seu proprio
desenvolvimento pessoal e profissional, autoavaliando-se. Reflita também sobre o seu curso
de Técnico em Agroindustria e estabelega uma comparagdo entre as aulas tedrico-praticas do
IFPE Campus Belo Jardim, a instituicdo/empresa que vocé estagiou ¢ o mundo do trabalho.
Descreva como vocé gostaria que fosse o curso, apresentando problemas, dificuldades,
solugdo, satisfagdo, sonhos, decepcao. E OBRIGATORIO RELATAR AS ATIVIDADES
DESENVOLVIDAS NA AREA DO ESTAGIO



ll- Portaria de Nomeagao da Comissao de Reestruturagao do Plano do Curso



VI — Resolucoes de Aprovaciao da matriz do Curso

[ll- Resolugéo n° 29 de 24 de janeiro de 2011 do CONSUP ad referendum -
aprovagao da matriz do Curso de Agroindustria

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUGAO N° 29/2011

Homologa a Resolugdo N©°. 01/2011 - Conselho
Superior ad referendum, de 24/01/2011.

O Conselho Superior do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco —

IFPE, no uso das atribui¢cdes previstas no seu Regimento Interno e considerando:

e Processo n° 23054.000096/2011-53
e Reunido Extraordinaria de 07/07/2011.

RESOLVE:

Art. 1°. Homologar a Resolugdo N°. 01/2011 — Conselho Superior ad referendum, de 24/01/2011 que
tratam das as Matrizes Curriculares dos Cursos Técnicos: Campus Belo Jardim - Agroindustria
(Subsequente e Integrado), Agropecudria (Subsequente e Integrado), Técnico em Enfermagem
(Subsequente), Informatica para Internet (Integrado) e Informatica para Internet (Subsequente — Manha e

3 Noite); Campus Barreiros - Instrumento Musical (Subsequente) e o Projeto Pedagégico do Curso Técnico
em Construgcdo Naval Subsequente — Campus Ipojuca.

Art. 2°. Revogadas as disposicoes em contrario, esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicagao
no sitio do IFPE na internet e ou no Boletim de Servicos do IFPE.
Recife, 22 de julho de 2011.

iy, Ao

Presidente do Conselho Superior



V — Parecer Pedagogico
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