. . Ministério da Educagdo
. . . I NSTITUTO F E D E RAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
BB santacCatarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 144 DE 20 DE OUTUBRO DE 2017.

Aprova a alteragdo de PPC de curso Técnico
Integrado e d4 outras providéncias.

O PRESIDENTE do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA — CEPE, de
acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, LEI
11.892/2008, no uso das atribui¢des que lhe foram conferidas pelo artigo 8 do Regulamento Interno
do Colegiado de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO
N° 21/2010/CS, e de acordo com as competéncias do CEPE previstas no artigo 12 do Regimento
Geral do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO N° 54/2010/CS;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a alteracdo de PPC do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio —

Campus Xanxeré, conforme anexos, e revogar a Resolugao 31/2015/CEPE/IFSC que trata do
referido curso:

N° Curso Carga | Vagas por | Vagas | Turno de
Campus Nivel Modalidade | Status Curso horria | turma | totais | oferta
anuais
1. | Xanxeré Médio Presencial | Alteragdo | Técnico em Alimentos 3200 40 40 Integral
(Técnico Integrado horas
Integrado) Matutino/
Vespertino

Florianopolis, 20 de outubro de 2017.

LUIZ OTAVIO CABRAL
(Autorizado conforme despacho no documento n°® 23292.026485/2017-85)

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Florianépolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




. MINISTERIO DA EDUCAC%O ’
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA

INSTITUTO FEDERAL

ALTERACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

DADOS DO CAMPUS

1 Campus: Xanxeré
2 Departamento: Ensino, Pesquisa e Extensao
3 Contatos/Telefone do campus: eliane.michielin@ifsc.edu.br

DADOS DO CURSO

4 Nome do curso: Técnico Integrado em Alimentos

5 Numero da Resolugdo do Curso: RESOLUGCAO CEPE/IFSC N° 31, DE 26 DE JUNHO
DE 2015 (*) REPUBLICADA EM 02 DE MARCO DE 2016

6 Forma de oferta: Integrado ao ensino médio

ITEM A SER ALTERADO NO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:

Regime de matricula: alterar de periodicidade semestral para anual. Em fungéo desta alteracéo
'as unidades curriculares foram reorganizadas para que pudessem se tornar anuais. |

DESCREVER E JUSTIFICAR A ALTERAGAO PROPOSTA:

| A solicitacao de alteracao de matricula semestral para anual se justifica pelo que segue:

!'l) A entrada do curso & anual (entrada no inicio do ano letivo), mas as unidades curriculares
estavam organizadas de forma semestral, dificultando a continuidade do curso quando ocorrem|
reprovacdes/pendéncias;

2)Nao temos docentes o suficiente para dar conta das pendéncias que ocorrem quando todas as
fases do curso estiverem implantadas, nos preocupa a evasao quando nao pudermos mais

|ofertar as pendéncias acarretando na retencéo do aluno;
12) Os alunos sao menores de idade e nao podem ficar fora da sala de aula, a familia conta com a
linstituicdo em  tempo integral, como €& proposto no ato da  matricula:

13) Nao temos demanda para entrada semestral e nem corpo docente para a oferta.|
|

Xanxeré, 02 de maio de 2017.

. ’I = =
Assinatura da Direcao do Campus

Rosédngela Gongalves Padiilha Coelho da Cruz
Diretora Geral
Siape: 182.7137
~ Campus Xanxeré
Portania n° 471, D.O.U. de 01/02/2016



ANEXO |

A Tabela 1 apresenta as equivaléncias entre as unidades curriculares, elas foram agrupadas de
acordo com a proximidade dos temas de forma que a sua carga horaria proporciona o trabalho anual.

Tabela 1: Equivaléncias entre as unidades curriculares do PPC anterior e as unidades da proposta de novo

PPC.
Unidades curriculares antigas / CH Unidades curriculares da proposta / CH Ano
Introdugéo a tecnologia de alimentos/40 Introducao a tecnologia de alimentos /80 1°

Nogdes de Operagdes Unitarias/40

Higiene dos alimentos/40

Controle de qualidade e Higiene dos alimentos / 80 | 1°

Controle de qualidade/40

Quimica de alimentos/ 60 Quimica e bioquimica de alimentos /120 : 1°
Bioguimica de alimentos/60
Tecnologia de frutas/60 Tecnologia de produtos de origem vegetal/ 160 1°

Tecnologia de panificagao/60

CH Total |440

Administracéo e economia aplicada/40 Administracdo e economia aplicada/40 2°
Tecnologia de Leites e derivados/60 Tecnologia de produtos de origem animal/160 2°
Tecnologia de carnes e derivados/60

Microbiologia de alimentos/60 2°

Biotecnologia/40

Microbiologia de alimentos/160

Microbiologia basica/60

CH Total | 360
Empreendedorismo 40 3°
Desenvolvimento de novos produtos/40 Desenvolvimento de produtos/80
Embalagens/40
Projeto integrador/40 Trabalho integrador / 120 3°
Trabalho integrador/60
Informatica basica/40
Tecnologia de bebidas/60 Tecnologia de fermentados /80 3°
Analise sensorial/40 Analise de alimentos/120 3°
Analise alimento/60

CH Total |400

Carga horaria total nicleo profissionalizante= 1200 horas

E\Q@mﬂ Vi G

Eliane Maria Zandonai Michielin
Chefe do Departamento de Ensino, Pesquisa e Extens&o

Eliane Maria Zandonai Michielin
Chete do Departamento de Ensino
Pesquisa e Extenséo
Siape: 1815614
Campus Xanxeré - IFSC
Portaria n° 472, D.O.U. de 01/02/2016



O MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO — CEPE

INSTITUTO FEDERAL

Formulario de Aprovacao do Curso e Autorizacao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Parte 1 — Identificacao
| - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:

Xanxeré

2. Endereco e Telefone do Campus:

Rua Euclides Hack, 1603, Bairro Veneza, Xanxeré&, 89820-000
CNPJ 11.402.887/0001-60

Telefone: (49) 3441-7900

xanxere.ifsc.edu.br

3. Complemento:

Nao se aplica

4. Departamento:

DEPE - Ensino, Pesquisa e Extensao

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

5. Chefe DEPE:

Eliane Maria Zandonai Michielin,
Email: eliane.michielin@ifsc.edu.br
Tel. (49) 3441-7939



6. Contato:

Eliane Maria Zandonai Michielin,
Email: eliane.michielin@ifsc.edu.br
Tel. (49) 3441-7939

7. Nome do Coordenador do curso:
Graciele de Oliveira Kuhn

Email: graciele.kuhn@ifsc.edu.br

8. Aprovacgao no Campus:

Em anexo Ata do Colegiado



Parte 2 - PPC

Il - DADOS DO CURSO

9. Nome do curso:

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

10. Eixo tecnolégico:

Producéao Alimenticia

11. Forma de oferta:

( X') Técnico Integrado

( ) Técnico Subsequente

() Técnico Concomitante

( ) Técnico Concomitante Unificado

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

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

( ) Técnico PROEJA-CERTIFIC (Observar o Regulamento e Documento Referéncia CERTIFIC)
Observacgao: Se a oferta for em parceria, aprovar o PPC do Técnico no CEPE regulamente;
elaborar o Projeto de Extensao, incluindo o parecer CEPE de aprovagao do Técnico; tramitar junto
a PROEX o projeto de extensao com o PPC do curso e demais documentos necessarios para a

formalizagcao da parceria.

12. Modalidade:

Presencial

13. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 3200
Carga horaria de Estagio: Optativo
Carga horaria Total: 3200 h

14. Vagas por Turma:

40 vagas

15. Vagas Totais Anuais:
40 vagas



16. Turno de Oferta:

() Matutino
() Vespertino

( ) Noturno

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

() Vespertino — atividades no contra-turno uma ou duas vezes por semana (indicar quantos dias)

(X) Integral — com atividade em mais de dois dias no contra-turno (indicar se € manha e tarde,

tarde e noite ou manhéa e noite)

Ano Letivo

Turno

Turmas

Vagas

Total de Vagas

Ano |

Matutino/Vespertino

1

40

40

Observacao: em fungdo da duracdo do curso ser de trés anos, o aluno frequentara mais de um

turno de aula, conforme distribui¢cdo a seguir:

1° Ano: 5 turnos matutinos + 3 turnos vespertinos

2° Ano: 5 turnos matutinos + 2 turnos vespertinos

3° Ano: 5 turnos matutinos

17. Inicio da Oferta:

2018/1

18. Local de Oferta do Curso:

Campus Xanxeré

19. Integralizagao:
O curso sera integralizado em 3 (trés) anos. Conforme Art. 51 do RDP o aluno tera o dobro do

periodo de integralizagao previsto, isso é 6 (seis) anos, para cumprir os requisitos de certificacdo

de seu curso.

20. Regime de Matricula:

( X) Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada ano letivo)

() Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

21. Periodicidade da Oferta:

Anual




22. Forma de Ingresso:

() Analise socioeconémica
() Sorteio

(X) Prova

23. Requisitos de acesso:

Técnico Integrado — Ensino Fundamental Completo

24. Objetivos do curso:

24.1 Objetivo Geral

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio visa a formagéo integral do
sujeito, orientando-se pelos fundamentos estéticos, politicos e éticos definidos pelos Parametros
Curriculares Nacionais do Ensino Médio de 2000, pela Lei de Diretrizes € Bases da Educacao
Nacional (Lei N° 9394/96) e pela Constituicao Federal de 1988. O curso destina-se a formar
profissionais habilitados para atuar no setor alimenticio, com capacidade para desenvolver acdes
relacionadas as matérias-primas e ao processamento, armazenamento e comercializagdo de

alimentos, de acordo com os principios éticos, cientificos, sociais e ambientais.

24.2 Objetivos Especificos

- Possibilitar aos alunos egressos do ensino fundamental acesso ao ensino médio integrado ao
ensino profissional, oferecendo-lhes educagao basica e profissional de qualidade;

- Desenvolver uma estética da sensibilidade, que estimule a criatividade, o espirito inventivo, a
curiosidade pelo inusitado, a afetividade, para facilitar a constituicdo de identidades capazes de
suportar a inquietagao, conviver com o incerto, o imprevisivel e o diferente;

- Formar sujeitos que valorizem uma politica da igualdade, respeitando os direitos humanos e
estimulando o exercicio dos direitos e deveres da cidadania;

- Construir uma ética da identidade a partir de principios humanistas em acordo com a estética e a
politica, valorizando e respeitando a diversidade;

- Enfatizar, paralelamente a formacao profissional especifica, o desenvolvimento de todos os
saberes e valores necessarios ao profissional-cidad&o, tais como o dominio da linguagem, o
raciocinio ldgico, relagdes interpessoais, responsabilidade social e ambiental, solidariedade e
ética, entre outros;

- Desenvolver a educacéo profissional integrada ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia;

- Atender a necessidade regional dentro do setor alimenticio através da formacgao de profissionais
qualificados para atuar nas diferentes etapas da cadeia produtiva de alimentos e bebidas;

- Subsidiar o discente para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios, estimulando a

inovacao e o empreendedorismo, por meio de projetos de pesquisa e extensao.



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

A modalidade de curso técnico integrado ao ensino médio é uma das possibilidades da
Resolucéo n°.1 de 3/02/2005, do Conselho Nacional de Educacao. A elaboracio deste curso esta
em conformidade com o que esta estabelecido na Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao, Lei
9.394 de 20 de dezembro de 1996; no Decreto n°. 5.154 de 23 de julho de 2004, que prevé a
oferta de educacéo profissional técnica de nivel médio; no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos
do Ministério da Educacédo (MEC), que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional de Nivel Técnico; nos referenciais curriculares nacionais de educacao
profissional de nivel técnico dentro da area de producdo alimenticia; na Lei 11,645/2008, que
institui a obrigatoriedade do ensino de histéria e cultura afro-brasileira e indigena.

Os Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio de 2000 prevéem o ensino de
uma Base Nacional Comum e um parte diversificada dos curriculos. O documento ainda aponta
como diretrizes pedagogicas a serem seguidas: os principios da identidade, diversidade e
autonomia; a organizacdo de um curriculo por competéncias basicas; a interdisciplinaridade; e a
contextualizagao.

A Proposta Curricular de Santa Catarina de 2014 também aponta na direcdo da construgao
de curriculos integrados que visem a uma formacgao integral, a partir de uma perspectiva
multidimensional do sujeito. Além disso, o documento destaca também a “concepg¢ao de percurso
formativo visando superar o etapismo escolar e a razao fragmentaria que ainda predomina na
organizagao curricular’, bem como “atencdo a concepc¢ao de diversidade no reconhecimento das
diferentes configuracdes identitarias e das novas modalidades da educacao”.

De acordo com o Paragrafo Unico do Art. 1° da Lei N° 11.892, de 29 de dezembro de 2008,
o Instituto Federal de Santa Catarina tem natureza juridica de autarquia, sendo detentora de
autonomia didatico-pedagdgica e disciplinar. Nesse sentido, a elaboracdo de um Projeto
Pedagogico de Curso pode prever ndo apenas as orientagdes relativas a legislagdo educacional
do pais, citada no paragrafo anterior, como ainda dispor sobre a carga horaria, estrutura curricular
que seja considerada necessaria a uma formacao integral dos estudantes. Os processos de
avaliagao de aprendizagem e frequéncia estédo previstos no Regulamento Didatico-Pedagodgico do

Instituto Federal de Santa Catarina.

26. Perfil Profissional do Egresso:

Para além dos conhecimentos técnicos, pretende-se que o concluinte torne-se um
profissional-cidaddo com autonomia intelectual, consciéncia ambiental, critico, com atitude
investigativa, sensibilidade social, habilidade de renovagédo do conhecimento, de expresséo escrita
e oral, de interacdo e relacionamento interpessoal, capacidade para trabalhar com os novos

recursos de comunicagao e uso das novas tecnologias, para o trabalho coletivo e interdisciplinar e



comprometimento ético-politico na defesa de direitos.

O aluno egresso do Curso Técnico Integrado em Alimentos € o profissional com
competéncias e habilidades para atuar no processamento e analise de alimentos nas areas de
laticinios, carnes, graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas, podendo auxiliar e atuar na
elaboragdo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos de higienizacdo e sanitizacdo da
producdo alimenticia, atuando na diminuicdo do impacto ambiental resultante do processamento
de alimentos. Esse profissional estara apto a acompanhar programas de manutencdo de
equipamentos, implementar e gerenciar sistemas de controle de qualidade e aplicar técnicas

empreendedoras para desenvolvimento e comercializagao de produtos e processos.

27. Competéncias Gerais do Egresso:

27.1 Competéncias gerais do Ensino Médio (conforme PCNEM e ENEM)

« Comunicar e representar; investigar e compreender; contextualizar social ou
historicamente os conhecimentos;

* Dominar diferentes linguagens, desde idiomas até representacbes matematicas e
artisticas;

» Compreender processos, sejam eles sociais, naturais, culturais ou tecnoldgicos;

* Diagnosticar e enfrentar problemas reais;

*  Construir argumentacoes;

» Elaborar proposigées solidarias.

27.2 Competéncias gerais do Nucleo Técnico
* Dominar o processamento de alimentos de origem animal, vegetal e mineral;
» Assegurar a qualidade dos alimentos;
* Realizar analises fisico-quimicas, microbioldégicas e sensoriais em alimentos;
* Desenvolver novas técnicas e produtos alimenticios;
e Gerenciar, tratar e valorizar residuos da area de alimentos;
* Desenvolver a comunicacao especifica para a area de alimentos;
* Atuar na gestao da area de alimentos;

* Acompanhar a instalagdo e manutenc¢ao de equipamentos.

28. Areas de Atuagio do Egresso
O egresso do Curso Técnico em Alimentos € um profissional com sélido embasamento
tedrico-pratico com qualificagao e competéncia para atuar em:
¢ Industria de alimentos e bebidas,
* Industria de insumos para processos e produtos,

» Laboratérios de analises laboratoriais e controle de qualidade,



* Instituigcbes e 6rgaos de pesquisa e ensino,

+ Orgaos de fiscalizagdo higiénico-sanitarias,

* Consultorias,

e Servigos de protecdo ao consumidor,

* Entrepostos de armazenamento e beneficiamento,
e Servigos de alimentacgao,

¢ Profissional autbnomo,

* Agricultura familiar,

*  Empreendimento proprio.

IV - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

29. Matriz Curricular:

A organizacgao curricular prevista neste projeto de curso visa articular as quatro areas de
conhecimento da base nacional comum do ensino médio a educacéao técnica de nivel médio para
garantir os saberes necessarios para a formagao integral do ser (RESOLUCAO 2 de 30/01/2012).

A matriz curricular do curso técnico de nivel médio em alimentos esta organizada da

seguinte forma:

. Numero de Alunos por Turma: 40 (quarenta) alunos;
. Periodo do Curso: Matutino e Vespertino;

. Duracao hora/aula: 55 minutos;

. Numero de Dias Letivos Semanais: 05 (cinco) dias;
. Carga Horaria Total do Curso: 3200 horas

Na Tabela 1 sdo apresentadas as unidades curriculares do curso com suas respectivas
cargas horarias.

Tabela 1 — Unidades curriculares do curso técnico integrado em alimentos.

Matriz Curricular - Curso Técnico Integrado em Alimentos

Unidade Curricular 1° Ano 2° Ano 3° Ano CH Total

Nucleo do Ensino Médio

Ciéncias Naturais

Fisica 80 80 40 200
Quimica 80 80 40 200
Biologia 80 80 40 200
Matematica 120 80 80 280

Linguagens e codigos

Lingua Portuguesa e Literatura 80 120 80 280
Lingua Estrangeira - Inglés 40 40 40 120
Artes 40 40 40 120

Educacao Fisica 80 80 160




Ciéncias Humanas

Geografia 80 40 20 140
Historia 80 40 20 140
Filosofia 40 40 80
Sociologia 40 40 80
C/H Total Nucleo do Ensino Médio 2000
Nucleo da Educacgao Profissional
Introducéo a tecnologia de alimentos 80 80
Controle de qualidade e Higiene dos alimentos 80 80
Quimica e bioquimica de alimentos 120 120
Tecnologia de produtos de origem vegetal 160 160
Administracéo e economia aplicada 40 40
Tecnologia de produtos de origem animal 160 160
Microbiologia de alimentos 160 160
Desenvolvimento de produtos 80 80
Trabalho integrador 120 120
Tecnologia de fermentados 80 80
Analise de alimentos 120 120
C/H Total Nucleo da Educacgéo Profissional 1200
C/H Total do curso Técnico Integrado 3200
Estrutura anual do curso:
1° Ano

Unidade Curricular C/H Anual
Fisica | 80
Quimica | 80
Biologia | 80
Matematica | 120
Lingua Portuguesa e Literatura | 80
Lingua Estrangeira - Inglés | 40
Artes | 40
Educacao Fisica | 80
Geografia | 80
Historia | 80
Filosofia | 40
Sociologia | 40
Introducéo a tecnologia de alimentos 80
Controle de qualidade e Higiene dos alimentos 80
Quimica e bioquimica de alimentos 120
Tecnologia de produtos de origem vegetal 160

Carga Horaria Total 1280




2° Ano

Unidade Curricular C/H Anual
Fisica Il 80
Quimica Il 80
Biologia Il 80
Matematica Il 80
Lingua Portuguesa e Literatura Il 120
Lingua Estrangeira - Inglés I 40
Artes I 40
Educacgao Fisica Il 80
Geografia ll 40
Historia Il 40
Filosofia Il 40
Sociologia Il 40
Administracao e economia aplicada 40
Tecnologia de produtos de origem animal 160
Microbiologia de alimentos 160

Carga Horaria Total 1120

3°Ano

Unidade Curricular C/H Anual
Fisica lll 40
Quimica lll 40
Biologia lll 40
Matematica Ill 80
Lingua Portuguesa e Literatura I 80
Lingua Estrangeira - Inglés IlI 40
Artes lll 40
Geografia lll 20
Historia Il 20
Desenvolvimento de produtos 80
Trabalho integrador 120
Tecnologia de fermentados 80
Analise de alimentos 120

Carga Horaria Total 800

30. Certificagoes Intermediarias:

O curso nao prevé certificacdo intermediaria, apenas certificacdo final ao aluno que
cumprir integralmente as 3200 horas curriculares. Constara no certificado de conclusao do aluno o
numero de horas de estagio ndo obrigatério que forem atendidas por ele, caso ele opte pela

realizacao do estagio.

31. Atividade Nao-Presencial:



Nao se aplica.

32. Componentes curriculares:

Componentes curriculares do 1° Ano

Unidade Curricular: Fisica |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagbes matematicas graficas para a expressédo do
saber fisico;

Conhecer fontes de informacdes e formas de obter informagdes relevantes, sabendo interpretar
noticias cientificas;

Reconhecer a Fisica enquanto construgdo humana, aspectos de sua histéria e relagbes com o
contexto cultural, social, politico e econdmico;

Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugdo dos meios
tecnoldgicos e sua relagédo dindmica com a evolugao do conhecimento cientifico.

Comunicar-se de forma técnica e utilizando habilmente termos técnicos relacionados a Fisica.
Zelo pelo ambiente de trabalho e estudo

Trabalhar em equipe de forma construtiva para investigagdo e analise critica de fenOmenos
fisicos buscando elaboragéo adequada de conclusdes.

Comunicar-se eficientemente nas modalidades oral e escrita, sendo capaz de explicitar e
esclarecer seus pontos de vista e analise cientifica de fendmenos cotidianos através da
expressao e aplicagao das leis fisicas;

Leitura, interpretacdo e redacéo técnica de trabalhos, papers, artigos cientificos e relatérios
experimentais.

Elaborar sinteses ou esquemas estruturados dos temas fisicos trabalhados.

Habilidades e Atitudes:

Desenvolver a capacidade de investigagao fisica;

Observar, estimar ordens de grandeza, compreender o conceito de medir, fazer hipéteses, testar.
Classificar, organizar, sistematizar;

Identificar regularidades;

Conhecer e utilizar conceitos fisicos;

Relacionar grandezas, quantificar, identificar pardmetros relevantes;

Compreender e utilizar leis e teorias fisicas;

Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressdo da cultura
humana.

Dimensionar a capacidade crescente do homem propiciada pela tecnologia;

Ser capaz de emitir juizos de valor em relagao a situagdes sociais que envolvam aspectos fisicos
e/ou tecnoldgicos relevantes.

Conhecimentos:

Introducdo a Fisica: Os ramos da Fisica; Sistema Internacional de unidades; Conversao de
Unidades; Tipos de Erros; Algarismos Significativos.
Movimento Retilineo: Movimento retilineo uniforme, equagbes, tabelas e graficos; Movimento
retilineo uniformemente variado, equacgdes tabelas e graficos; queda livre; langamentos verticais;
Vetores: Grandeza vetoriais e escalares; operagdes com vetores;
Movimento em Duas Dimensdes: Langamentos obliquos; composig¢ao de velocidades;
Leis de Newton: Forca e Impulso; Leis de Newton; Tipos de forgas; Aplicagdes das leis de Newton;
Trabalho e Energia: Trabalho de uma forca; Teorema Trabalho e Energia Cinética; Trabalho
realizado pela Forca Gravitacional, pela Forca Elastica e pela Forgca de Atrito; Sistema
Conservativo e Dissipativo; Principio de Conservacgao da Energia Mecanica; Poténcia;
Rotagao: Movimento circular uniforme; Torque e alavancas;
Momento Linear: Quantidade de Movimento; Conservagéao da quantidade de movimento; Colisoes;
Gravitagao: Gravitagao universal; Leis de Kepler;
Teoria da Relatividade Restrita: Principio da Relatividade; Contragdo do Espaco, Dilatagdo do
Tempo; Simultaneidade; Paradoxo dos Gémeos.

Metodologia de Abordagem:




* A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, projetos e situagdes reais do
mundo do trabalho envolvendo as ciéncias da natureza. As aulas serao desenvolvidas a partir da
problematizagédo, as atividades por meio da contextualizacdo e a relagdo entre as unidades
curriculares através da interdisciplinaridade.

Os procedimentos didatico metodolédgicos basicos propostos seréo:

* aulas expositivas dialogadas;

e exposigao de videos,;

e seminarios;

e aulas praticas de laboratério;

* viagens técnicas, de estudos;

¢ trabalhos de pesquisa;

*« montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

* confecgao de cartazes e maquetes;

¢ desenvolvimento de projetos;

* interpretagéo de artigos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
+  ALVARENGA, Beatriz; MAXIMO, Anténio. Fisica. S&o Paulo: Scipione, 2011. v.1.
« BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da. Fisica aula por aula: mecéanica. Sao
Paulo: FTD, 2010. v. 1.

Bibliografia complementar:
< BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da. Fisica aula por aula: eletromagnetismo,
ondulatéria, fisica moderna. Sdo Paulo: FTD, v. 3, 2010.
«  PARANA; SILVA, Djalma Nunes da. Fisica: volume Unico. Sdo Paulo: Atica, 2004.
«  BRAND, Anésio Boger. Fisica experimental. 2° ed. Floriandpolis: Grafica CEFETSC, 2006.

Unidade Curricular: Quimica |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

* Entender a linguagem cientifica como meio facilitador da comunicacgao;

* Apropriar-se dos conhecimentos de quimica e perceber que os conceitos cientificos se
relacionam ao vivenciado cotidianamente;

* Reconhecer a presenga das substancias quimicas, suas propriedades e os principais processos
de transformacao;

e Ler, interpretar e analisar os topicos especificos da quimica.

* Boas praticas de laboratorio.

. Interessar-se pelas ideias cientificas e pela ciéncia como maneira de entender melhor o mundo
gue nos cerca;

* Reconhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da
quimica e da tecnologia no estudo das funcdes quimicas e suas aplicacbes em beneficio do
homem;

* Valorizar as medidas de protegdo ambiental como promotoras de qualidade de vida;

* Perceber a importancia da preservagao dos mananciais e do respeito a eles;

* Realizar andlises quimicas e fisico-quimicas.

Habilidades e Atitudes:

» Compreender as transformagbes quimicas numa visdo macroscépica e microscopica;

¢ Relacionar os fendbmenos naturais com o seu meio. Articular a relagdo tedrica e pratica,
permitindo a ampliagao no cotidiano e na demonstragdo dos conhecimentos basicos da quimica;

» Aplicar o uso das linguagens matematica e cientifica na compreensao de conceitos quimicos;

»  Selecionar e organizar ideias sobre a composigéo do atomo;

¢ Formular diversos modos de combinagdes entre os elementos quimicos a partir de dados
experimentais, reconhecendo sua importancia;

» Elaborar relatdrios técnicos.

* Determinar a geometria molecular de compostos ndo muito complexos;Observar a férmula
estrutural de uma molécula e prever o tipo de interagédo intermolecular presente na substancia;

*  Formular corretamente os principais acidos, bases, sais e 6xidos;

* Fazer uso dos graficos e tabelas com dados referentes as leis das combinagdes quimicas e
estequiométricas;




» Consultar a tabela periodica para determinar a massa molar de espécies quimicas e empregar
tais valores na realizagdo de calculos estequiométricos que permitam a previsdo da quantidade
de reagentes ou de produtos envolvidos em um processo quimico.

* Comunicar-se de forma técnica.

Conhecimentos:
¢ Introdugao ao estudo da quimica
e Substancias quimicas;
* Fenbmenos fisicos e quimicos;
* Separagao de misturas;
+  Atomos e moléculas;
e Estrutura atbmica;
* Modelos atémicos;
» Tabela periddica dos elementos;
* Ligacdes quimicas interatdbmicas.
*  Geometria molecular e ligagdes quimicas intermoleculares;
» Condutividade elétrica de solu¢des aquosas;
* Fungdes da Quimica Inorganica: acidos; bases; sais; 6xidos;
* Reacgdes Inorganicas;
* Equagdes quimicas;
* Balanceamento de equagdes quimicas;
e Mol
»  Comportamento fisico de gases;
* Aspectos quantitativos das reagdes quimicas: Relagdes estequiométricas.

Metodologia de Abordagem:

* As aulas serao desenvolvidas de forma coerente com o conteudo a ser abordado. Na sua grande
maioria, a forma expositiva dialogada com resolugdo de exercicios sera implementada. No
entanto, ocorrerao momentos de problematizagdo, de contextualizagdo, de realizagdo de
experimentos em laboratério, ou ainda de desenvolvimento de projetos.

Bibliografia Basica:
* JONES, Peter Atkins Loretta. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5° ed., Porto Alegre: Bookman, 2012. 922p.
+ KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e reagdes
quimicas. Tradugao de Solange Aparecida Visconte. Sdo Paulo: Cengage Learning, c2010.611p.

Bibliografia complementar:
* RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1994. 619 p.
* RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2013. v. 2, il.

Unidade Curricular: | Biologia |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

»  Compreender o fenébmeno da vida como originada de uma rede complexa de fatores evolutivos;

* Reconhecer o ser humano como agente e paciente de transformacgdes intencionais por ele
produzidas no seu ambiente;

» Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscoépio ou a olho nu;

» Compreender a importancia aplicabilidade da classificagéo bioldgica;

» Conhecer a diversidade e caracteristicas dos principais grupos de seres vivos.

» lIdentificar as estruturas celulares animal e vegetal;

» Descrever processos e caracteristicas do organismo humano, em nivel microscépico (histolégico)
€ macroscopico (anatomo-fisioldgico);

* Atuar, embasado nos conhecimentos do corpo humano e etiologia de doengas, na promogéo da
saude individual e coletiva.

Habilidades e Atitudes:
* Perceber e utilizar os codigos intrinsecos da Biologia;
» Conhecer diferentes formas de obter informagdes (observacdo, experimento, leitura de texto e
imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo.




» Apresentar suposicdes e hipdteses acerca dos fendbmenos bioldgicos em estudo;

» Relacionar os diversos conteudos de Biologia (I6gica interna) na compreensao de fendbmenos;

* Relacionar o conhecimento das diversas unidades curriculares para o entendimento de fatos ou
processos bioldgicos (légica externa);

* Conhecer e manipular instrumentos de laboratério e campo, bem como softwares utilizados como
ferramentas de estudo bioldgico;

» Compreender os niveis de organiza¢ao dos seres vivos.

* Relacionar fenbmenos, fatos, processos e ideias acerca do corpo humano e das doencas,
elaborando conceitos, identificando regularidades e diferengas, construindo generalizages;

» Diferenciar os tipos de doencgas infecciosas, correlacionando com o modo de vida parasita e sua
profilaxia;

» Estabelecer dialogos possiveis entre conhecimentos popular e cientifico relacionados a saude
humana;

» Conhecer as bases histoldgicas, anatdmicas e fisioldégicas do corpo humano;

* Formular questdes, diagnosticos e propor solugbes para problemas apresentados, utilizando
elementos da Biologia;

« Julgar agbes de intervencao, identificando aquelas que visam a preservagéo e a implementagéao
da saude individual, coletiva e do ambiente.

Conhecimentos:
» Origem da vida: teoria da geragao espontanea e biogénese;
* Evolucdo metabdlica: heterétrofos e autédtrofos;
*  Surgimento dos primeiros seres vivos;
» Citologia: células procariéticas, eucaritticas e virus — estrutura, organizagao e divisdo celular;
e  Microscopia;
* Transporte de substancias;
* Introdugdo a genética.
* Histologia animal e vegetal: tipos de tecidos e suas especializagdes;
* Embriologia e suas fases;
* Reprodugéo sexuada e assexuada, gametogénese, sistema genital masculino e feminino;
* Doencgas Sexualmente Transmissiveis e métodos anticoncepcionais.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagbes-problemas, projetos e situa¢des reais do mundo do
trabalho envolvendo as ciéncias da natureza. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizagao,
as atividades por meio da contextualizagcdo e a relagdo entre as unidades curriculares através da
interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serao:

* aulas expositivas dialogadas;

*  exposigao de videos;

*  seminarios;

* aulas praticas de laboratorio;

*  viagens técnicas, de estudos;

e trabalhos de pesquisa;

. montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

«  confeccdo de cartazes e maquetes;

. desenvolvimento de projetos;

* interpretagao de artigos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
« JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.
« JUNQUEIRA, L.C.U.;CARNEIRO,J. Histologia Basica: Texto Atlas. 11. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

Bibliografia complementar:
+  APPEZZATO DA GLORIA, B.; CARMELLO GUERREIRO, S.M. Anatomia Vegetal. 3.ed. Vigosa:
editora UFV, 2012.
* MOORE, K. L. Embriologia Basica. 8.ed. Editora Elsevier, 2013.




Unidade Curricular: | Matematica l

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 120 horas

Competéncias:

* Aplicar seus conhecimentos matematicos a situagdes diversas, utilizando-os na interpretagédo da
ciéncia, na atividade tecnoldgica, nas atividades cotidianas relacionados a area de atuagao do
Curso;

« Compreender e utilizar adequadamente a linguagem matematica na resolugdo de problemas,
desenvolvendo o raciocinio légico, bem como o espirito critico e criativo;

« Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam a ele
desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formagéao cientifica geral;

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

* Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagcbes matematicas e valorizar a precisao da
linguagem e as demonstracbes em Matematica.

Habilidades e Atitudes:

« Trabalhar em equipe, recorrendo constantemente aos conhecimentos desenvolvidos na
disciplina;

¢ Colaborar na formagao de um educando critico e atuante na area de formagao do curso;

« Capacitar os educandos para resolver problemas praticos na area de formagao do curso;

* Selecionar, organizar e interpretar dados e informag¢des de modo adequado;

« Estabelecer relagcbes entre os conhecimentos matematicos aplicados a area de atuagdo do
curso e conhecimentos de outras areas curriculares;

* Desenvolver a capacidade de raciocinio, de resolugdo de problemas, de comunicagdo, bem
como de espirito critico;

¢ Aplicar conhecimentos e métodos matematicos em situagcdes reais, em especial na area de
formacao do curso;

e Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagdes e
potencialidades.

Conhecimentos:

« Conjuntos: revisdo de conceitos fundamentais, conjuntos numéricos, intervalos;

* Funcgdes: definicdo, graficos de fungdes, crescimento e decrescimento, dominio e imagem dos
intervalos;

* Funcdes elementares e suas representagbes graficas: afim, quadratica, modular, exponencial,
logaritmica;

* Equagdes e inequacgdes das fungdes elementares;

* Nogbes de matematica financeira: razdo, proporgéo, porcentagem, juros simples e compostos,
descontos, taxas e financiamentos;

* Sequéncias e progressoes: progressdes aritméticas e progressdes geométricas.

« Trigonometria: Teorema de Tales, Teorema de Pitagoras, relacdes trigonométricas no tridngulo
retangulo e em triangulos quaisquer; relagdes na circunferéncia trigonométrica.

Metodologia de Abordagem:
« Como estratégias de ensino serao realizadas aulas expositivas e dialogadas, tedricas e praticas,
baseadas na resolucédo de problemas, jogos e software.
« Os recursos utilizados serdo o quadro branco, projetor multimidia, computador, listas de
exercicios.

Bibliografia Basica:
« DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes: volume tnico. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
* GIOVANNI, J. R.; GIOVANNI JR, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica: uma nova abordagem:
volume 1. 12 série. Sao Paulo: FDT, 2010.

Bibliografia complementar:
« DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes: volume 1. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007.
* |IEZZI, G; MuraKami, C. Fundamentos de Matematica Elementar: Conjuntos Fung¢des. Volume
1. 9. ed. Sao Paulo: Atual, 2013.
« LIMA, E. L. A Matematica do Ensino Médio: volume 1. Rio de Janeiro: SBM, 2003.




Unidade Curricular: | Lingua Portuguesa e Literatura |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

Reconhecer a Lingua Portuguesa como um instrumento de insergao social indispensavel ao pleno
desenvolvimento do educando, visando seu preparo para o pleno exercicio da cidadania e a
qualificagao para o trabalho;

Compreender a Lingua Portuguesa a partir de seus diversos usos e situagbes comunicativas,
entendendo-a como algo mutavel no tempo e no espaco, dotada, portanto, de
historicidade;

Entender a literatura como arte representativa de questdes humanas, sociais e histéricas, dotada
de caracteristicas especificas, como linguagem e forma.

Desenvolver a comunicagio especifica para a area de alimentos.

Habilidades e Atitudes:

Distinguir as generalidades sobre as relagdées entre 0 homem e a linguagem;

Reconhecer os elementos da comunicagédo, bem como os niveis e fungdes de linguagem;

Utilizar corretamente os conceitos que fazem parte da fonética e da fonologia;

Compreender e utilizar com propriedade as regras de ortografia, acentuacgao grafica e pontuagéo;
Ler, compreender, analisar e produzir textos de diferentes tipologias e géneros textuais, como
também assimilar suas caracteristicas primordiais; inclusive os textos técnicos a serem utilizados
na area.

Comunicar-se eficientemente de forma oral;

Ler, analisar e compreender diferentes obras literarias concernentes ao periodo estudado
(Trovadorismo, Humanismo, Classicismo), buscando relaciona-las ao contexto sécio-historico em
que foram produzidas, bem como identificar caracteristicas de cada periodo, além de questdes
relevantes que ultrapassam geragées, como amores, guerras, lutas de classe, entre outros
elementos;

Ler, compreender, analisar e produzir textos de diferentes tipologias e géneros, inclusive os textos
técnicos a serem utilizados na area;

Reconhecer os elementos que compdem a estrutura e a formagéo da palavra;

Identificar, analisar e empregar corretamente o substantivo, o artigo e o adjetivo nas mais
diversas situagdes comunicativas;

Reconhecer o efeito de sentido decorrentes da escolha de uma determinada palavra ou
expresséo, identificando as figuras de linguagem;

Identificar o contexto e as caracteristicas do Quinhentismo, Barrocoe  Arcadismo;

Ler, compreender e analisar diferentes obras literarias do Quinhentismo, Barroco e Arcadismo,
buscando relaciona-las ao contexto soécio-histérico em que foram produzidas, bem como
procurando estabelecer relagbes com a realidade circundante.

Conhecimentos:

O homem e a linguagem;

A comunicagdo - seus elementos e niveis;
Fungdes da linguagem;

Origens e evolugao da Lingua Portuguesa;
Fonética e fonologia;

Ortografia;

Acentuacgao grafica;

Pontuagao;

Leitura, compreensao, analise e produgéo de textos de diferentes tipologias e géneros;
Introducéo a Literatura - géneros literarios;
Trovadorismo;

Humanismo;

Classicismo.

Estrutura e formacgao da palavra;
Substantivo;

Artigo;

Adjetivo;

Figuras de linguagem;

Quinhentismo;

Barroco;

Arcadismo.

Metodologia de Abordagem:




» Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; analise de produgdes artisticas (visuais,
musicais e cénicas); Estratégias de discussdo por meio de técnicas diversas e dindmicas de
grupo; Brainstorming; Leitura, discussao e debates; Saidas a campo; Videos e filmes; Laboratério
de praticas e experimentag¢des; Conversas com o artista; Imagens fisicas e projetadas; Livros e
materiais bibliograficos; Visitas a espagos expositivos; Textos; Materiais visuais, musicais e
cénicos;

* Formas de avaliagdo: Produgbes textuais (individuais e coletivas); Processos de pesquisa
( individuais e coletivas); Relatos de experiéncia; Producdo de analogias e sintese conclusiva;
Trabalhos praticos e tedricos; Atendimento a orientagdo proposta e cumprimento da tarefa;
Limpeza e detalhamento da atividade; Agbes e atitudes vinculadas as propostas trabalhadas.

Bibliografia Basica:
+ CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica reflexiva. Volume dnico.
Sao Paulo: Atual, 2009.
»  GONZAGA, Sérgius. Curso de literatura brasileira. Porto Alegre: Mercado Aberto, 2004.

Bibliografia complementar:
* ALMEIDA, Nilson Teixeira de. Gramatica completa para concursos e vestibulares. 2 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2009.
*  MESQUITA, Roberto Melo. Gramatica da lingua portuguesa. 10 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
+ MOISES, Massaud. A literatura brasileira: através dos textos. 25 ed. Sao Paulo: Cultrix, 2005.

Unidade Curricular: | Lingua Estrangeira — Inglés |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
» Desenvolver a dimens&o cognitiva e cultural inerente a aprendizagem de linguas.
» Discutir questdes identitarias e interculturais, fomentando assim a constante formagao cidada.
» Desenvolver as diferentes habilidades linguisticas da perspectiva do letramento critico, do
letramento digital, e dos diversos géneros discursivos.
» Desenvolver conhecimentos especificos de lingua estrangeira, aplicados a area técnica estudada.

Habilidades e Atitudes:

» Utilizar as quatro habilidades em nivel basico (leitura, escrita, fala e audigdo) em diferentes
situacdes comunicativas;

* Desenvolver estratégias de aprendizagem e de comunicagéo na lingua estrangeira;

» Desenvolver, através da lingua(gem) a criticidade acerca de assuntos emergentes e socialmente
relevantes para assim, conceber a lingua(gem) como instrumento ideolégico e de transformacao
social;

* Desenvolver a interculturalidade de forma a “entender o outro para entdo melhor entender a si
mesmo”.

Conhecimentos:

» Estratégias de ensino e avaliagdo as aulas seguirdo uma abordagem comunicativa de ensino,
focando nas habilidades linguisticas fala, audigdo, escrita e leitura por meio de atividades
individuais, em pares e em grupos com uso de diferentes tecnologias, midias e géneros textuais.

* Conhecimentos: Temas norteadores que propiciardo o desenvolvimento de aspectos linguisticos e
da capacidade critica dentro de uma abordagem comunicativa.

» Eixos tematicos: English for all; Brazil: our people, our country; People's cultural beliefs:
Stereotypes; How are you “intelligent’?; What's your learning style?; Study skills; Exploring the
planet; How can you change the world? and How funny is it?

Metodologia de Abordagem:

» Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; andlise de produgdes artisticas (visuais,
musicais e cénicas);

» Estratégias de discussdo por meio de técnicas diversas e dindmicas de grupo; Brainstorming;
Leitura, discussdo e debates; Saidas a campo; Videos e filmes; Laboratério de praticas e
experimentagdes; Conversas com o artista; Imagens fisicas e projetadas; Livros e materiais
bibliograficos; Visitas a espagos expositivos; Textos; Materiais visuais, musicais e cénicos;

» Formas de avaliagdo: Produgdes textuais (individuais e coletivas); Processos de pesquisa
(individuais e coletivas);




* Relatos de experiéncia; Producdo de analogias e sintese conclusiva; Trabalhos praticos e
tedricos; Atendimento a orientagédo proposta e cumprimento da tarefa; Limpeza e detalhamento da
atividade; Agdes e atitudes vinculadas as propostas trabalhadas.

Bibliografia Basica:
* MURPHY, R. Essencial Grammar in Use - Elementary. Cambridge: Cambridge University
Press, 2007.
+ DIAS, R.; JUCA, L. ; FARIA, R. . Prime 1 - Inglés para o Ensino Médio + CD. 2 ed. Sao Paulo:
Macmillan do Brasil, 2010.

Bibliografia complementar:
¢ RICHARDS, J.C.; HULL, J.; PROCTOR, S. Series Interchange 4th Edition: English for
International Communication. Cambridge: CUP. 2012.
* Dictionary of Food Science and Nutrition. London: A & C Black Publishers Limited.
2006. (acervo digital).

Unidade Curricular: Artes |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
» Compreender a arte como saber cultural e estético gerador de significagao;
» Compreender as manifestagdes artisticas e suas diversas formas como possibilidade de busca e
producao de sentido simbdlico, estético, artistico e expressivo;
» Refletir criticamente sobre os diferentes processos de arte e seus instrumentos como
manifestagdes socioculturais e historicas.

Habilidades e Atitudes:

* Reconhecer as caracteristicas que fazem da arte uma area de conhecimento autbnomo;

* Respeitar e identificar o contexto sociocultural como elemento compositivo da arte;

» Utilizar-se da arte compreendendo-a como uma linguagem especifica de comunicacdo e
expressdo, mantendo uma busca pessoal e/ou coletiva, desenvolvendo a percepgdo, imaginagéo
e reflexao;

» Desenvolver criagdes artisticas, individuais e/ou coletivas;

» Desenvolver conhecimento sobre materiais, instrumentos e procedimentos artisticos.

Conhecimentos:

Conceito de arte e cultura;

A arte e sua contextualizagéo social, politica, econdmica e tecnolégica;
A arte como objeto de conhecimento;

As diversas formas comunicativas da arte;

Artes visuais e histéria da arte.

Metodologia de Abordagem:

* A metodologia de ensino se baseara em situagcdes-problemas, situagbes do mundo
contemporaneo, sua problematizagao e tematizagado na produgdo humana de carater simbdlico.

* Os procedimentos didatico-metodologicos utilizados serdo aulas expositivas e dialogadas com
auxilio de imagens impressas e projetadas por equipamento multimidia.

* Havera momentos com enfoque tedrico e outros de carater pratico convergindo para atividades
plasticas. Os recursos utilizados serdo: projetor multimidia, computador, textos e artigos
académicos da area, reprodugdes de imagens artisticas impressas, audiovisuais e materiais para
produgéo plastica diversa.

Bibliografia Basica:
+  PROENCA, G. Histéria da Arte. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
« STRICKLAND, C. Arte Comentada: da pré-histéria ao pds-moderno. Rio de Janeiro:
Ediouro,2002.

Bibliografia complementar:




GOMBRICH, E. H. A Historia da Arte. 16. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

LARAIA, R. de B. Cultura: um conceito antropolégico. 18. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2004.

MEIRA, B. Modernismo no Brasil: Panorama das Artes Visuais. 1. ed. S3o Paulo: Atica, 2006.

Unidade Curricular: Educacéo Fisica |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

Compreender as diferengas entre os tipos de ginastica;

Coordenar os movimentos corporais, de modo a experimentar diferentes possibilidades de
habilidades motoras relacionados a ginasticaCompreender as regras e fundamentos do voleibol;
Coordenar os movimentos corporais na pratica das diferentes habilidades motoras caracteristicas
do voleibol;

Compreender as diferengas fisiolégicas corporais antes, durante e apos a pratica de atividades
fisicas, bem como os diferentes tipos de exercicios corporais;

Compreender os principios histéricos que norteiam diferentes manifestagées culturais do sul do
Brasil, bem como as praticas corporais a estas relacionadas.

Compreender as regras e caracteristicas principais das provas de pista no atletismo;

Coordenar os movimentos corporais na pratica das diferentes habilidades motoras presentes nas
provas de pista do atletismo, de modo a utiliza-los nos momentos de atividades fisicas fora do
ambiente escolar;

Compreender as regras e fundamentos do Handebol;

Coordenar os movimentos corporais na pratica das diferentes habilidades motoras caracteristicas
do handebol, de modo a utiliza-los nos momentos de atividades fisicas fora do ambiente escolar;
Compreender as relagdes entre alimentagcdo adequada e: saude, midia e consumo;

Compreender os principios histéricos que norteiam diferentes manifestagcées culturais do sul do
Brasil, bem como as praticas corporais a estas relacionadas.

Habilidades e Atitudes:

Identificar as diferengas entre as regras e fundamentos dos tipos de ginastica;

Compreender as coordenagbes necessarias (intra e entre seguimentos), bem como demais
capacidades motoras utilizados nos movimentos corporais durante os movimentos ginasticos;
Compreender as coordenagbes necessarias (intra e entre seguimentos), bem como demais
capacidades motoras utilizados nos movimentos corporais durante os movimentos do voleibol;
Conhecer diferentes formas de exercicios corporais, bem como as principais modificacdes
fisiolégicas ocorridas durante a pratica destes;

Identificar as diferengas entre as regras relativas as provas de pista do atletismo, bem como as
diferengas na forma de praticar e nas caracteristicas pessoais de quem as pratica;

Conhecer as regras basicas que norteiam a modalidade handebol;

Compreender as coordenagdes necessarias (intra e entre seguimentos), bem como demais
capacidades motoras utilizados nos movimentos corporais durante os movimentos do handebol e
provas de campo no atletismo;

Identificar os fatores que influenciam no surgimento das manifestagbes culturais presentes nos
estados da regido Sul do Brasil;

Identificar habitos alimentares saudaveis e ndo saudaveis, conhecendo suas consequéncias para
a saude, bem como a influéncia dos contextos e da cultura na ingesta alimentar da populacéo.

Conhecimentos:

Aprendizagem e comportamento motor;

Principios da ginastica;

Principios do voleibol;

Atividade fisica e saude;

Fatores historico culturais relacionados as manifestagdes folcléricas do sul do Brasil;
Principios das provas de pista do atletismo;

Principios do handebol;

Comportamento alimentar;

Fatores historico culturais relacionados as manifestagdes folcldricas das regides brasileiras.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situacdes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do




trabalho. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizacdo, as atividades por meio da
contextualizagao e a relagdo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos serao:
* aulas expositivas dialogadas;
* exposigao de videos;
* praticas desportivas;
*  seminarios;
* aulas praticas de laboratdrio;
* viagens técnicas, de estudos;
» trabalhos de pesquisa;
* montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
» elaboragao de conclusbes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma teodrica;
» confecgdo de cartazes e maquetes;
* desenvolvimento de projetos;
* interpretagao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
* NAHAS, M. V. Atividade fisica, saude e qualidade de vida. 2. ed. Londrina: midiograf, 2005.
* RIBEIRO, J. L. S. Conhecendo o voleibol. Sao Paulo: Sprint, 2003.

Bibliografia complementar:
+ POWERS, S. K; HOWLEY, E. T. Fisiologia do exercicio: teoria e aplicagdo ao
condicionamento e desempenho. Barueri: Manole, 2000.
*  BROOKE, S. O corpo pilates. Sao Paulo: Summus, 2011.
«  WEINECK, J. Atividade fisica e esporte: para qué? 1. ed. Londrina: Midiograf, 2003.

Unidade Curricular: | Geografia |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

» |dentificar transformagdes e permanéncias nas relagbes sociedade - natureza - tempo - espago
com foco na histéria natural e social

» Constatar diferentes concepgdes de sociedade - natureza - tempo e - espacgo reconhecendo a
representacao e produgéo do espago;

* Conhecer as diversas formas de produgéo de espago (natural, cultural, religioso, social, politico,
econdmico, publico, privado, etc) e sua relagdo com organizagao das atividades humanas (rural,
urbana, industrial, tradicional)

* Reconhecer as diferentes relagbes de poder (assimétricas, simétricas, desiguais, planas, etc)
como base das relagbes sociedade x natureza, segundo os modos de produgdo e o
desenvolvimento técnico-cientifico;

« Compreender as relagdoes de poder sdo estabelecidas em seus conflitos socioespaciais, posto
conflito por terra e territério, e suas repercussfes na cidade, no campo e no ambiente.

Habilidades e Atitudes:

* Articular os conhecimentos prévios com os historicamente estabelecidos, os socialmente aceitos e
os cientificamente debatidos;

» Estabelecer relagbes explicativas do mundo com clareza conceitual, argumentagéo oral e escrita
€ com compromisso ético, estético, politico, social e ambiental;

* Elaborar analises e sinteses interpretativas de problematizagédo da realidade atual, como fonte da
transformagéo da histéria da sociedade;

« Diminuir o preconceito com a diferenga, aumentando a sensibilidade para o novo, a curiosidade
pelo inusitado e a afetividade de forma coletiva, respeitando a individualidade;

* Promover a constituicdo e o fortalecimento das identidades que critiquem e debatam os modelos
hegeménicos vigentes com vias a transformacao;

« Elaborar pequenos projetos de carater interdisciplinares segundo os propésitos dos cursos e
integrado aos interesses dos estudantes;

Conhecimentos:
. Das relagdes sociedade e natureza
» O saber geografico - a agdo humana e as manifestagdes espaciais
* A producao social da natureza - mitoldgica, maquina, ciclo, sistémica, artificial e historica




* Aprodugado do mundo - evolugdo humana e desenvolvimento da civilizagéo
* Arepresentagdo do mundo - linguagem geografica e cartografia

* O mundo da geografia - entre o visto e o dito: paisagem e espaco:

* Das relagbes de poder

* As rupturas sociais nos ritmos naturais: trabalho e técnica

« Técnica, ciéncia e informacao e territorializagcao

* Regido e regionalizagéo: urbanizagéo e industria

» Alteragbes na dindmica natural e degradagéo ambiental

* Do territério ao lugar

Metodologia de Abordagem:

* De carater presencial, em aulas dialogadas e com momentos de exposigdo, a referéncia didatico-
metodoldgica é da pedagogia historico-critica, que prioriza a problematizagdo da pratica social, do
debate dos conceitos e da constru¢cao da abordagem de interesse.

* Sendo assim, as terdo o seguinte formato:

« Momento 1 - Passo Pratica Social Inicial — que contempla o desenvolvimento atual do educando,
no que tange a pratica social inicial dos conteudos admitidos. O ponto de partida é a base, sendo
o conhecimento prévio do professor e dos educandos, e niveis diferenciados. Ao posso, da
anuncio dos conteudos e seus respectivos objetivos, os educandos através do didlogo percebem
qual a vivéncia préxima ou remota do conteudo antes que lhe seja ensinado em sala de aula.
Indaga-se sobre as curiosidades, vontades e apreensdes gerais sobre o tema proposto.

*  Momento 2 — Problematizagdo - consiste na explicagdo dos principais problemas postos pela
pratica social, relacionados ao conteudo que sera tratado. Desenvolve-se na realizagdo de
primeira discussdo sobre os problemas e os conteudos cientificos, buscando as razdes pelas
quais o conteudo escolar deve ou precisa ser aprendido. Logo em seguida, transforma-se esse
conhecimento em questdes, em perguntas problematizadoras levando em conta multidimensdes e
multiplos olhares.

«  Momento 3 — Instrumentalizagdo - se expressa no processo de aprendizagem. Parte das agdes
adequadas ao conhecimento cientifico, formal, abstrato, conforme as multidimensées, o
estabelecimento da comparagdo mental com a vivéncia cotidiana, apropriando o novo conteudo,
utilizando o maximo de recursos possiveis.

«  Momento 4 — Catarse - elaborada uma nova forma para entender a teoria e a pratica social. A
cartarse se realiza por meio da nova sintese mental a que o educando chegou, e manifesta-se
através da nova postura mental unindo o cotidiano ao cientifico em uma nova totalidade concreta
no pensamento, resumindo tudo o que aprendeu. Expressa através de uma avaliagdo oral ou
escrita, formal ou informal.

* Momento 5 — Prética social final - novo nivel de desenvolvimento do educando, consiste em
assumir uma nova proposta de agédo a partir do que foi aprendido. Manifestando em uma nova
postura pratica, com novas atitudes, novas disposi¢cdées, outras intencionalidades, outros
conhecimentos, e sempre com o fundamento do compromisso politico, com exercicio com justica
social do novo conteudo cientifico adquirido.

Bibliografia Basica
¢ SANTOS, M. A Natureza do Espacgo: Técnica e tempo, razdo e emocdo. 3ed. Sdo Paulo:
EDUSP, 2002.
* MOREIRA, R. O que é Geografia. Colegdo Primeiros Passos. Sdo Paulo: Brasiliense, 1985.

Bibliografia complementar:
* MENDONGCA, F. Geografia e Meio Ambiente. 8. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2008.
* PORTO-GONGCALVES, C. W. Os (des)caminhos do meio ambiente. Sao Paulo:Contexto, 1989.

Unidade Curricular: Historia |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:
* |dentificar rupturas e continuidades nos diversos niveis de andlise dos processos histdricos, a
partir das diferentes duragdes (estruturas, conjunturas e fatos histoéricos);
» Valorizar as diferentes manifestagdes e identidades culturais, bem como reconhecer a dialética
estabelecida entre a diversidade cultural e as relagdes dos povos com o meio ambiente;
* Conhecer os processos produtivos, a utilizagdo da terra e a organizagdo politica destas
populagdes, procurando estabelecer relagdes entre o passado e 0 momento atual;




» Compreender as principais invengdes e o desenvolvimento do pensamento mitico e filosofico,
bem como a constituigdo das diferentes crencas religiosas;

» Compreender as relagdes de poder que sao estabelecidas entre a religido e a politica, bem como
na legitimagéo politica ou religiosa do conhecimento cientifico.

Habilidades e Atitudes:

» Exercitar capacidade de argumentacgéo oral e escrita e a habilidade de, a partir dos instrumentos
obtidos durante a disciplina, realizar paralelos e comparagbes entre os diversos povos antigos e
as populagdes atuais;

*  Produzir textos analiticos e interpretativos sobre os processos histéricos;

»  Comparar problematicas atuais e de outros momentos historicos;

» Desenvolver uma estética da sensibilidade, a curiosidade pelo inusitado e a afetividade, para
facilitar a constituicdo de identidades capazes de suportar a inquietagao, conviver com o incerto, o
imprevisivel e o diferente.

* Elaborar um projeto de pesquisa histérica em Nivel Médio.

Conhecimentos:
» estrutura, conjuntura e fato histérico;
* agente histoérico e fazer histérico;
e pluralidade e unidade cultural;
¢ histéria ambiental;
» desenvolvimento tecnolégico; divisdo social do trabalho;
» afrodescendéncia; miscigenagdo/mesticagem; civilizagao e barbarie; olhar antropolégico;
e patrimdnio cultural material e imaterial; choques culturais;
e conquista e colonizagéao;
e cosmogonia; mito;
* conversao e integragao; império e igreja;
* humanidade e iluminagéo;
* religido/fé e ciéncia/razao; testamento e canone;
* revolugao cientifica; iluminismo.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do
trabalho. As aulas serao desenvolvidas a partir da problematizacdo, as atividades por meio da
contextualizagdo e a relagdo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade. Os
procedimentos didatico-metodolégicos basicos propostos seréo:

* aulas expositivas dialogadas;

* exposigao de videos;

* seminarios;

* aulas praticas de laboratério;

* viagens técnicas, de estudos;

» trabalhos de pesquisa;

*+ montagem de experimentos ou procedimentos experimentais; elaboracdo de conclusdes de

experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma tedrica;

« confeccgao de cartazes e maquetes;

* desenvolvimento de projetos;

* interpretagao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
* ALMEIDA, Maria Regina Celestino de. Os indios na histéria do Brasil. Rio de Janeiro: Ed. FGV,
2010.
+  CUNHA, Manuela Carneiro da (org.). Histéria dos indios no Brasil. S0 Paulo: Companhia das
Letras/Secretaria Municipal de Cultura/Fapesp, 1992.

Bibliografia complementar:
e CHEVITARESE, André; FUNARI, Pedro Paulo Abreu. Jesus Historico: Uma Brevissima
Introdugédo. Edigdo Revista e Ampliada. Rio de Janeiro: Kling, 2012.
« CUNHA, Manuela Carneiro da. indios no Brasil: Histéria, direitos e cidadania. S3o Paulo:
Claro Enigma, 2012.
« ANGROSINO, Michael. Etnografia e Observacao Participante. Traducdo José Fonseca. Porto
Alegra: Artmed, 2009.




Unidade Curricular: | Filosofial

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:

Compreender quais sédo as questdes fundamentais da origem da filosofia;

Perceber as divergéncias histoéricas sobre a génese da filosofia;

Saber discernir sobre os critérios de pensamento acerca da vida humana;
Compreender que o fildsofo se volta mais para a pergunta do que para a resposta;
Saber classificar as diversas formas de conhecimento e de raciocinio;

Compreender que as questdes levantadas pelos primeiros filésofos ainda permanecem;
Entender que é necessario usar a razdo como principio de deliberagéo légica;

O homem e a producao de trabalho e cultura.

Habilidades e Atitudes:

Adquirir habilidades de leitura de textos filosoficos;

Aprender a expressar-se em textos dissertativos filosoficos;

Saber posicionar-se ante o que é senso comum e o que é saber cientifico;

Entender qual o valor da filosofia perante outras areas de conhecimento dentro do saber
universal;

Compreender que tanto o senso comum e as ciéncias solucionam problemas na vida dos
homens;

Saber discernir o que é saber objetivo e 0 que é saber subjetivo;

Saber a diferenga entre o que é dialética e metafisica;

Entender o homem como produtor de cultura.

Conhecimentos:

Natureza e cultura;

A cultura: processo e produto das linguagens humanas;
Cultura e arte: estética.

Experiéncia e racionalidade;

A consciéncia mitica;

O nascimento da consciéncia filosofica;

Pensando conceitualmente a natureza e o trabalho;

Os primeiros filosofos: o estudo da physis dos pré-socraticos;
Pensando conceitualmente o Cosmos e o Logos;

Arazao e as possibilidades de conhecer;

O estudo do homem e sua esséncia: antropologia filosdfica;
A filosofia politica;

Poder e forga;

Estado e legitimidade do poder;

Fé, razio e ciéncia: saberes em conflito?

O lugares do pensamento religioso;

O pensamento cientifico e suas especificidades.

Metodologla de Abordagem:

A metodologia de ensino se baseara em discussodes, aproximagdes e analises de temas e textos
filoséficos. As aulas serdo desenvolvidas a partir da sensibilizagdo para uma certa tematica,
apos, seguindo certa légica de encadeamento, teremos: a problematizagado, a investigacao e, por
fim, a conceituagao.

Os procedimentos didaticos e metodoldgicos propostos seréo: aulas expositivas, debates sobre o
tema, exposicdo de videos, seminarios, trabalhos de pesquisa individuais e em grupos,
elaboragdo de conclusdes (conceituagdes),interpretagdo de textos filosoficos e cientificos
relacionados aos conteudos trabalhados.

A abordagem metodolégica passa, necessariamente, pelo didlogo com as demais disciplinas
ofertadas no curso, sobretudo com as que concernem as Ciéncias Humanas; de modo que
possam reconhecer-se mutuamente em suas especificidades e compartilhar o conhecimento
especifico de cada area a fim de promover um ensino integrado com a proposta da instituicdo e
com a formagéo técnico-cientifica dos alunos.

Bibliografia Basica:

ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. “Filosofando: introdugao a




filosofia”. 42 ed. Sao Paulo: Moderna, 2009.
ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires.”Temas de filosofia”. 2.ed.
S&o0 Paulo: Moderna, 2002.

Bibliografia complementar:

ABBAGNANO, Nicola. “Historia da Filosofia”. Lisboa: Presenca, 1992.
CHALITA, Gabriel. “Vivendo a filosofia”. 1a ed. Sao Paulo; Atica, 2011
CHAUI, Marilena. “Convite a filosofia”. 13.ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

Unidade Curricular: | Sociologia |

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:

Contextualizar os estudantes para o campo de estudos das ciéncias e suas particularidades:
cronologias, temas e metodologias.

Analisar as contribuigbes da Sociologia na Educacgéao Basica e da Sociologia da Juventude;
Compreender a cultura como um entendimento antropolégico visando identificar a diversidade
cultural construida historicamente pelos individuos;

Estudar o conceito de industria cultural e ideologia;

Perceber as diferenciagdes entre cultura popular e cultura erudita;

Observar criticamente a mundializagdo da cultura no mundo globalizado;

Compreender a condi¢do da juventude na sociedade brasileira, bem como os problemas
decorrentes da violéncia juvenil e urbana

Compreender o Brasil como projeto de nagéo e a busca de uma identidade nacional;

Observar o desenvolvimento nacional pautado no capitalismo tardio e dependente;

Pensar os efeitos das marcas da contradicdo num pais arcaico x moderno; escravista x
abolicionista; democratico x autoritario;

Operar o conceito de cidadania e as tipologias de cidadanias existentes em nosso pais;

Avaliar as relagdes e manutencado de poderes sobre a permanéncia do traco das desigualdades
sociais no pais;

Estudar tracos da ética e da sociabilidade brasileira e a sua antropologia da moral.

Habilidades e Atitudes:

Definir o conceito antropolégico de cultura, etnocentrismo e relativismo cultural.

Instigar o campo de estudos das ciéncias sociais e sucessivas aproximagdes com o contexto atual
e suas biografias de vida;

Pensar sobre a importdncia da presenga da Sociologia na Educagdo Basica e para a
compreensao da Juventude como categoria socioldgica;

Estabelecer relagbes criticas sobre a midia e a socializagdo dos individuos na sociedade
moderna;

Identificar as caracteristicas e condigdes sociais e culturais da juventude brasileira.

Desenvolver interesse pela aprendizagem permanente, critica e contextualizada.

Gerar consciéncia critica sobre a produgdo da nagio brasileira e desconstru¢do de mitos e
interpretacdes nacionais;

Destacar a importancia da formagédo para a cidadania e sua relagdo direta na vida de toda a
populacao brasileira;

Provocar um espirito de maior compreensdo sobre o Brasil € a nossas possibilidades de
intervengao cotidianas sobre os modos de ver, ser e pensar o pais.

Conhecimentos:

| - INTRODUGAO AO MUNDO DAS CIENCIAS SOCIAIS E A INTERACAO EM GRUPOS
Ciéncia Politica (XV); relagbes de poder, organizagéo e instituigdes politicas;
Antropologia (XVI): a ciéncia do espanto - alteridade, encontros e conflitos culturais;
Sociologia (XIX); modernidade, capitalismo e trabalho.

Aprender a olhar, a pensar e a problematizar sociologicamente:

Imaginagao Socioldgica; b) Desnaturalizagido c) Desconstrugdo da percepcéo social.
Sociologia para a Educagao Basica;

Sociologia da Juventude.

Il -TECNOLOGIA, COMUNICACAO, CULTURA
O conceito antropoldgico e sociolégico de cultura;




*  Os conceitos de Cultura e Ideologia: dominagéo e controle.

» Convivendo com a diferenga: etnocentrismo e relativismo cultural

e Cultura Popular, Cultura Erudita, Cultura de Massa;

*  Cultura e Movimentos Estéticos;

*  Cultura e Identidade como Movimento Politico;

¢ Industria Cultural e Meios de Comunicacéo;

* ACibercultura e a cultura das midias digitais;

* Democracia e inclusao digital?

* Globalizagao, Identidades Culturais e a Mundializagao da Cultura

*  Trocas Culturais, Culturas homogéneas, Culturas Hibridas.

* lll. CULTURA E A SOCIEDADE BRASILEIRA

* Brasil: cidadania e desenvolvimento nacional

» Contradi¢gdes e Desenvolvimento Nacional brasileiro: entre o Tradicional e o Moderno;

* Aprodugéo plural das desigualdades no pais: racial, género, classe/renda, politica, educacional;

* Ha cidadania e cidadanias: cidadania ativa, cidadania passiva, cidadania tutelada, “cidadaos de
segunda categoria”, cidadania conquistada e o papel dos movimentos sociais;

* |déias em movimentos sociais: escravismo x abolicionismos, os novos movimentos sociais, e a
atualidade dos movimentos sociais e as minorias afirmativas.

» Brasil: sociabilidades plurais, cultura(s) e éticas

« Etnicidade e Identidade: Teorias da raca e teorias da cultura;

* Diversidade e Nacgdo: “Mito da Democracia Racial e a Falacia do Mito”, “O povo brasileiro e a
ninguendade”; “Democracia e Autoritarismo”; “O povo brasileiro enquanto ninguendade”;

* Antropologia da Moral: “malandragem e o jeitinho brasileiro”, “Lei de Gerson”, sincretismos
religioso, “vocé sabe com quem esta falando?”;
(in)Projetos para o Brasil?

Metodologia de Abordagem:
As atividades da Sociologia exige exponencialmente:
* 1) interatividade e contextualizagéo;
* II) relagéo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade;
* |ll) e o destaque para o uso da imaginagao socioldgica conectada aos sujeitos em suas biografias
de vida e enquanto atores sociais da sociedade como um todo;
* |V) Os usos das Ciéncias Sociais voltadas a formacéao integrada entre a formacgéo basica, técnica
e tecnoldgica. O estudo é de uma ampla pluralidade de fenémenos sociais problematizados com o
acesso a diversidade de interpretagdes do pensamento tedrico das ciéncias sociais. Os recursos
metodoldgicos de aprendizagem utilizados serdo: a) aulas expositivas; b) exposicdo de videos e
trabalho com musica e teatro; c) seminarios; d) trabalhos de pesquisa; €) desafios socioldgicos
em grupos e individuais; f) desenvolvimento de projetos; g) interpretacao de textos tedricos e
cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
 DaMATTA, Roberto.O que faz o brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Editora Rocco, 1984.
*+  MARTINS, Carlos Benedito. O que é Sociologia. 142 edicdo. Sdo Paulo: Brasiliense, 1987.

Bibliografia complementar:
* RIBEIRO, Darcy.O povo brasileiro: a formagao e sentido do Brasil. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 1995.
¢ SANTOS, José Luiz. O que é cultura. 182 edicdo. Sao Paulo: Brasiliense, 1996.
¢ HALL, Stuart. A identidade cultural na pés-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, 2000.

Unidade Curricular: Introducéo a tecnologia de alimentos

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:
* Conhecer a importancia do profissional técnico em alimentos e 0 seu campo de atuagao;
« Conhecer as principais matérias-primas utilizadas nas agroindustrias, identificando os fatores que
interferem na qualidade do produto final;
¢ Conhecer os principais métodos de conservagao dos alimentos;
« Compreender o funcionamento dos principais equipamentos empregados na industria de
alimentos para operacionalizar o processamento de alimentos.




Habilidades e Atitudes:

* Identificar a profissdo e as possibilidades de atuagdo do Técnico em Alimentos;

* Conhecer o papel do técnico em alimentos, sua fungéo, suas perspectivas e comportamento
como profissional;

* Analisar e avaliar as caracteristicas e propriedades da matéria-prima;

+ Ter nogdes bésicas de beneficiamento de matérias-primas visando a agregacéo de valor;

¢ Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do estudo
das operagoes unitarias;

« Identificar equipamentos utilizados nas operagdes unitarias na industria de alimentos.

Conhecimentos:

¢ Importancia do técnico em alimentos;

« Contexto regional, estadual e nacional do setor alimenticio;

* Tipos de matérias-primas alimenticias: origem animal e vegetal;

e Obtengdo de matérias-primas alimenticias: padronizagdo, qualidade, classificacao,
beneficiamento, conservagao e armazenamento;

¢ Causas de deterioracao de alimentos.

* Nogbes sobre operagdes unitarias na industria de alimentos e principais caracteristicas de
funcionamento dos equipamentos;

* Operagbes de separagao: centrifugagao, filtragdo, prensagem, destilagéo;

e  Mistura e moldagem;

« Tratamento térmico de alimentos: branqueamento, pasteurizagdo, esterilizagao, resfriamento e
congelamento;

* Operacbes de concentragdo: evaporagdo, separagdo com membranas e concentragdo por
congelamento;

¢ Desidratagao de alimentos;

¢ Extrusao de alimentos.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situacdes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do
trabalho. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizagdo, as atividades por meio da
contextualizagdo e a relacdo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade. Os
procedimentos didatico-metodolégicos basicos propostos seréo:

* aulas expositivas dialogadas;

¢ exposigao de videos;

¢ seminarios;

¢ aulas praticas de laboratério;

* viagens técnicas, de estudos;

* trabalhos de pesquisa;

« montagem de experimentos ou procedimentos experimentais; elaboragcdo de conclusdes de

experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma teoérica;

* confecgao de cartazes e maquetes;

* desenvolvimento de projetos;

* interpretagdo de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
« EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
« ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Subtitulo: Componentes dos Alimentos e Processos.
Volume 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar:
+  ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos— Alimentos de origem animal. Vol. 2 Porto Alegre:
Artmed, 2005.
« KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: Composi¢ao e controle de qualidade. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
« GAVA, AJ.;; BENTO, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicagdes. Sado Paulo: Nobel, 2009.

| Unidade Curricular: [ Quimica e bioquimica de alimentos




Periodo: | 1° Ano | Carga Horaria: | 120 horas

Competéncias:

« Compreender os a estrutura dos componentes quimicos dos alimentos;

« Conhecer os aspectos nutricionais dos alimentos;

* Relacionar os componentes quimicos organicos com as mudangas que ocorrem durante o
processamento de alimentos;

¢ Compreender e controlar as modificagdes bioquimicas que ocorrem nos alimentos durante o
desenvolvimento, armazenamento e processamento;

* Conhecer os processos basicos de catabolismo de moléculas orgénicas na produgdo de
alimentos.

Habilidades e Atitudes:

« Compreender a estrutura quimica e avaliar as transformagdes que ocorrem nos alimentos;

* Aplicar os conhecimentos adquiridos nas unidades curriculares relacionadas com as tecnologias
de alimentos;

« Compreender as modificagdes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento,
armazenamento e processamento;

« Compreender e avaliar as transformagdes que ocorrem nos alimentos;

* Conhecer a aplicagédo de enzimas nas industrias de alimentos.

Conhecimentos:
* Introdugdo a quimica dos alimentos;
+ Agua nos alimentos;
¢ Proteinas alimentares;
e Carboidratos nos alimentos;
¢ Lipidios nos alimentos;
* Vitaminas e Sais minerais;
* Pigmentos naturais e artificiais;
* Enzimas e seu uso em industrias de alimentos;
* Bioquimica do processo metabdlico de carboidratos, acidos graxos, aminoacidos e proteinas;
« Tipos de fermentagdes;
» Toxicologia.

Metodologia de Abordagem:
As aulas serao desenvolvidas a partir da problematizagao, as atividades por meio da contextualizagao e a
relacéo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos serdo:
. aulas expositivas dialogadas;
e exposigao de videos;
. seminarios;
¢ aulas praticas de laboratério;
e viagens técnicas, de estudos;
* trabalhos de pesquisa;
* montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
* elaboragao de conclusbes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma tedrica;
* confecgado de cartazes e maquetes;
e desenvolvimento de projetos;
* interpretagdo de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
« RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.
«  DAMORADAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

Bibliografia complementar:
+  ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos. Volume
1. Porto Alegre: Artmed, 2005.
* PHILIPPI, S.T. Piramide dos alimentos. Fundamentos basicos da nutrigdo. Barueri: Manole,
2008.
« KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de Alimentos — Teoria e aplicag6es praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013.




Unidade Curricular: Controle de qualidade e Higiene dos alimentos

Periodo: 1° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:
* Atuar na elaboragdo, aplicacdo e avaliagdo de programas preventivos, de higienizacéo e
sanitizagdo da produgéo agroindustrial visando a obtengao de alimentos seguros;
» Compreender e aplicar técnicas e normas de controle de qualidade na area de alimentos.

Habilidades e Atitudes:

* Reconhecer os perigos de contaminagao presentes e atuar de forma adequada na conservagao
do alimento;

* Adotar as boas praticas de manipulagdo de alimentos, conhecer e elaborar um Manual de Boas
Praticas;

*  Conhecer os procedimentos de higiene, limpeza e sanitizagdo na produgao industrial;

* Conhecer e implantar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Procedimentos
Padrées de Higiene Operacional (PPHO) ;

* Uso de EPI e EPC, respeitando as normas de seguranca;

* |dentificar e adotar os métodos de controle de qualidade na produgéo de alimentos;

» Detectar e corrigir desvios no processo produtivo, elaborar e executar os protocolos de controle
de qualidade;

»  Garantir o controle de qualidade para a eficiéncia nos processos;

» Coordenar programas de capacitagao;

*  Cumprir a legislagéo pertinente.

Conhecimentos:

Contaminantes dos alimentos;

Perigos fisicos, quimicos e biolégicos;

Doengas Transmitidas pelos Alimentos;

Boas praticas de manipulagao de alimentos;

Higiene pessoal;

Sanitizagao industrial;

Controle integrado de pragas;

Abastecimento e potabilidade da agua;

Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ);
Organizagéo do Sistema de Gestdo da Qualidade na area de alimentos - ISO 9001:2000, ISO
14000, 1ISO 22000, SA 8000, POP, PPHO;

Nogdes de APPCC;

* Padrdes de identidade e qualidade de alimentos;

* Legislagdo especifica.

Metodologia de Abordagem:
As aulas serao desenvolvidas a partir da problematizagéo, as atividades por meio da contextualizagao e
a relacao entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos serao:
* aulas expositivas dialogadas;
exposi¢ao de videos;
seminarios;
aulas praticas de laboratério;
viagens técnicas, de estudos;
trabalhos de pesquisa;
montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
elaboragao de conclusdes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma tedrica;
confecgao de cartazes e maquetes;
desenvolvimento de projetos;
* interpretagéo de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
* BARTZ, Sabrina; TONDO, Eduardo Cesar. Microbiologia e sistemas de gestao da seguranga
de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011.
e BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
segurancga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.




Bibliografia complementar:

CHAVEZ, J. P. B.; ASSIS, F.C.C; PINTO, N.B.M.; SABAINI, P.S. Boas Praticas de fabricagao
(BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros servigos de alimentagao. Vicosa: UFV, 2006.
FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padroes e procedimentos Operacionais de Sanitizagdo; PRP:
programa de reducido de patégenos; manual de procedimentos e desenvolvimento. Séo
Paulo, Manole, 1999.

CAMPOQOS, V. F. TQC: controle da qualidade total. Belo Horizonte: INDG tecnologia e Servigos,
1999.

Unidade Curricular: Tecnologia de produtos de origem vegetal

Periodo: 1° Ano | Carga Hordéria: | 160 horas

Competéncias:

Compreender os processos referentes ao pré-processamento e aplicar técnicas de
transformagédo, processamento e conservagdo na area de vegetais, seus derivados e
subprodutos.

Habilidades e Atitudes:

Selecionar a matéria-prima vegetal ideal para cada tipo de processo;

Usar adequadamente os métodos de conservagdo de matérias-primas para produtos de origem
vegetal;

Aplicar tecnologias de processamento para obtencdo de produtos de frutas, hortalicas, cereais,
raizes e tubérculos;

Realizar as etapas inerentes a cada tipo de processamento;

Conhecer os equipamentos necessarios aos processos;

Valorizar residuos gerados na industria de processamento de vegetais;

Desenvolver novas técnicas e produtos alimenticios de origem vegetal;

Atuar em equipe;

Cumprir legislacao pertinente.

Conhecimentos:

Selegéo de matéria-prima;

Determinagao do ponto de colheita das frutas;

Qualidade pés-colheita de frutas e hortaligas;

Respiracédo de pds-colheita de frutas;

Transformagdes bioquimicas dos vegetais;

Enzimas no processamento de vegetais;

Processamento de vegetais minimamente processados;
Processamento de sucos e polpas;

Processamento de vegetais desidratados;

Processamento de geleias, doces em pasta, doces cristalizados, compotas e doces em calda;
Processamento de conservas vegetais;

Beneficiamento e processamento de cereais, raizes e tubérculos;
Processos de obtengao de farinhas;

Tecnologia da panificagao;

Tecnologia de biscoitos € massas;

Processos e equipamentos na tecnologia de vegetais;
Embalagens e armazenamento de produtos de origem vegetal;
Legislacao vigente.

Metodologia de Abordagem:
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serao:

aulas expositivas dialogadas;

exposi¢ao de videos;

seminarios;

aulas praticas de laboratério;

viagens técnicas, de estudos;

montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

confecgdo de cartazes;

interpretagao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.




Bibliografia Basica:
* CAUVAIN, S.P;; YOUNG, L.S. Tecnologia de Panificagao. Sdo Paulo: Manole, 2009.
« GAVA, AJ,; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia complementar:
« CHITARRA, M.l. F; CHITARRA, A. B. Pés colheita de frutas e hortaligas — Fisiologia e
manuseio. 2  ed. Lavras: UFLA, 2005.
« OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006.
+ FETT, R; MORETTO, E. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais na Industria de
Alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.

Componentes Curriculares do 2° Ano

Unidade Curricular: Fisica ll

Periodo: 2° Ano Carga Horaria: 80 horas

Competéncias:

 Identificar enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos;

» Identificar tabelas, graficos e relagdes matematicas graficas para a expresséo do saber fisico;

» Identificar conceitos fisicos, leis e teorias fisicas;

* Investigagdo e compreensdo, competéncia marcada pela capacidade de enfrentamento e
resolugao de situagdes-problema, utilizagdo dos conceitos e procedimentos peculiares do fazer e
pensar das ciéncias;

» Zelo pelo ambiente de trabalho e estudo;

» Trabalhar em equipe de forma construtiva para investigacao e analise critica de fenbmenos fisicos
buscando elaboragdao adequada de conclusdes;

* Comunicar-se eficientemente nas modalidades oral e escrita, sendo capaz de explicitar e
esclarecer seus pontos de vista e analise cientifica de fendmenos cotidianos através da expresséo
e aplicacao das leis fisicas;

» Leitura, interpretagéo e redagéo técnica de trabalhos, artigos e relatérios experimentais.

+ Contextualizacdo das ciéncias no dmbito socio-cultural, na forma de analise critica das ideias e
dos recursos da area e das questdes do mundo que podem ser respondidas ou transformadas por
meio do pensar e do conhecimento cientifico.

Habilidades e Atitudes:

* Articular e traduzir a linguagem do senso comum para a cientifica (leis, teorias, modelos) e
tecnoldgica;

« Identificar os fenémenos Fisicos no tocante a Hidrostatica, Termologia, Termodinamica, Optica e
Ondulatéria;

» Selecionar e utilizar materiais e equipamentos para realizar calculos, medidas e experimentos;

» Fazer previsGes e estimativas acerca de resultados esperados nas aplicagées do conteudo;

» Compreender a participagao de fendmenos Fisicos em ambientes naturais e tecnoldgicos;

* Realizar procedimentos experimentais (ensaios de laboratério);

» Expressar-se corretamente utilizando a linguagem fisica adequada e elementos de sua
representagao simbdlica;

» Utilizar cédigos, simbolos fisicos, tabelas, graficos e relagbes matematicas graficas;

» Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando parametros
relevantes;

» Construir e investigar situagdes-problema, identificar a situagao fisica, utilizar modelos fisicos.

* Relacionar a Fisica aos fenédmenos cotidianos e aos processos industriais;

» Utilizar os conceitos fisicos dentro de uma visdo micro e macroscoépica.

Conhecimentos:
+ Hidrostatica: Massa especifica e densidade; Pressado exercida por uma forga, pressao atmosférica




e medidas de pressdo; Lei de Stevin; Principio de Pascal; Vasos comunicantes; Empuxo e
Principio de Arquimedes;

» Hidrodindmica: Vazao; Equacao da continuidade; Equagao de Bernoulli; Equagéo de Torricelli;

» Temperatura e Calor: Temperatura versus Calor; Tipos de Termdmetros e Escalas termométricas;
Capacidade Térmica versus calor especifico; Calor Latente e diagrama de aquecimento; Dilatagdo
térmica dos sdlidos e liquidos;

» Trocas de calor: Fluxo de calor na condugao; Radiagao de corpo negro e radiagdo dos corpos;

* Primeira Lei da Termodindmica: Gases ideais e transformagbes gasosas; Primeira Lei da
Termodinamica; Aplicagdes da Primeira Lei da Termodinamica;

» Segunda Lei da Termodinamica: Maquinas térmicas e rendimento;

« Optica Geométrica: Leis da Reflexdo, Espelhos planos e esféricos, Leis da Refracdo; Lentes
esféricas, Reflexao total, Instrumentos opticos.

*  Movimento Harmdnico Simples: Equagao Horaria da posicdo e da velocidade; Graficos de Posi¢cao
e Velocidade versus tempo; Aplicagdes do Movimento Harmdnico Simples;

* Ondas: Elementos da Onda, Equagdo de uma onda harmdnica; Principio de Superposicdo de
Ondas; Ondas Estacionarias; Introdugéo a Acustica; Efeito Doppgler.

» Cosmologia: Redshift (desvio para o vermelho); Expansdo do universo; Radiagdo cdsmica de
fundo.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do
trabalho envolvendo as ciéncias da natureza. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizacao,
as atividades por meio da contextualizagdo e a relagdo entre as unidades curriculares através da
interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico metodolégicos basicos propostos seréo:
* aulas expositivas dialogadas;
exposicao de videos,;
seminarios;
aulas praticas de laboratério;
viagens técnicas, de estudos;
trabalhos de pesquisa;
montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
confecgéo de cartazes e maquetes;
desenvolvimento de projetos;
interpretacao de artigos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
+  ALVARENGA, Beatriz; MAXIMO, Anténio. Fisica. Sdo Paulo: Scipione, 2011, v.2.
¢ BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da. Fisica aula por aula: mecanica dos
fluidos, termologia, dptica. Sdo Paulo: FTD, 2010. v. 2.

Bibliografia complementar:

«  BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da. Fisica aula por aula: eletromagnetismo,
ondulatdria, fisica moderna. Sao Paulo: FTD, 2010. v. 3

+  PARANA; SILVA, Djalma Nunes da. Fisica: volume unico. Sdo Paulo: Atica, 2004.

+  GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FiSICA. Fisica 2: fisica térmica, 6ptica. 5. ed.
Sao Paulo: EDUSP, 2002.

Unidade Curricular: Quimica ll

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

Compreender que muitos principios cientificos estdo presentes em nossa vida cotidiana;
Reconhecer e compreender processos de oxidorreducgao;

Ler, interpretar e analisar os topicos especificos da Quimica.

Compreender que a pesquisa cientifica pode fornecer resultados cuja aplicagéo pelo ser humano
pode trazer efeitos benéficos ou maléficos, o que depende da aplicagdo, de como é feita e das




intengdes que a motivam.

Habilidades e Atitudes:

* Expressar a concentragao de uma solugao, escolhendo e utilizando a unidade mais adequada;

» Utilizar raciocinios de proporcionalidade para realizar céalculos estequiométricos com reagentes
em solucgao;

e Executar os calculos necessarios para determinar a concentragcdo de uma solugdo acida ou
basica a partir de dados provenientes de um processo de titulagdo acido-base;

e Ultilizar a férmula de uma substancia para determinar o nimero de oxidagao dos elementos nela
presentes;

* Entender o aquecimento ou resfriamento de um meio reacional e utilizar dos principios cientificos
para fazer a previsdo da quantidade de energia que um processo libera ou absorve.

* Representar uma cela galvanica por meio da representagéo sugerida pela IUPAC;

» Consultar a tabela de potenciais-padrdes de semicela e, com base nessa consulta, calcular a
forca eletromotriz de uma pilha, prever se uma reagcdo de oxidorredugdo é espontanea e
comparar a forga de agentes oxidantes e redutores;

» Utilizar dados cinéticos a fim de determinar a lei cinética de um processo quimico;

» Entender os fatores que influenciam a velocidade das reagdes quimicas;

« Compreender a obteng¢ao quimica dos metais mais importantes para o sistema produtivo;

* Compreender e saber aplicar o Principio de Le Chatelier;

e Determinar o pH de solugdes;

* Equacionar casos comuns de hidrélise salina.

Conhecimentos:
» Estudo das solugbes; concentracdo de solugdes aquosas, coeficiente de solubilidade, diluicao,
mistura de solugdes, titulagao acido-base; expressdes de concentragao;
* Propriedades coligativas;
*  Processos de oxidorredugéo;
* Termoquimica: o calor e 0s processos quimicos.
* Cinética quimica;
»  Equilibrio quimico;
» Eletroquimica: celas galvanicas e celas eletroliticas;
* Radioatividade.

Metodologia de Abordagem:

* As aulas serdo desenvolvidas de forma coerente com o conteudo a ser abordado. Na sua grande
maioria, a forma expositiva dialogada com resolugdo de exercicios sera implementada. No
entanto, ocorrerao momentos de problematizagcdo, de contextualizagdo, de realizagédo de
experimentos em laboratério, ou ainda de desenvolvimento de projetos.

Bibliografia Basica:
* JONES, Peter Atkins Loretta. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5° ed., Porto Alegre: Bookman, 2012. 922p.
* FELTRE, Ricardo. Quimica: volume 2: fisico-quimica. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004. 417 p.

Bibliografia complementar:
+ KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e reagdes
quimicas. Traducao de Solange Aparecida Visconte. Sdo Paulo: Cengage Learning, c2010.611p.
*  VOGEL, Arthur Israel. Quimica analitica Quantitativa. 5° ed. Sao paulo: Mestre jou 1981, 665p.

Unidade Curricular: | Biologia ll

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:
» Compreender a importancia aplicabilidade da classificagédo bioldgica;
*  Conhecer a diversidade e caracteristicas dos principais grupos de seres vivos;
»  Compreender o funcionamento fisioldgico de animais e vegetais.
» Compreender os principios de genética;
* Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscoépio ou a olho nu;
* lIdentificar as relacdes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnoldgico,




considerando a preservagao da vida, as condigdes de vida e as concepgdes de desenvolvimento
sustentavel;
* Reconhecer os principios de precaugao e da bioética como fundamentos da formacgéo cidada.

Habilidades e Atitudes:

* Perceber e utilizar os cédigos intrinsecos da Biologia;

* Apresentar suposi¢des e hipéteses acerca dos fendbmenos biolégicos em estudo;

* Relacionar fendbmenos, fatos, processos em Biologia, elaborando conceitos, identificando
regularidades e diferencgas, construindo generalizac¢des;

» Compreender os niveis de organizagao dos seres Vivos;

» Compreender o funcionamento fisioldgico basico de animais e vegetais.

»  Apresentar suposicdes e hipéteses acerca dos fendbmenos biolégicos em estudo;

» Julgar agdes de intervencao, identificando aquelas que visam a preservacdo do ambiente;

» Selecionar e utilizar metodologias cientificas adequadas para a resolugdo de problemas, fazendo
uso, quando for o caso, de tratamento estatistico na analise de dados coletados;

* Relacionar o contexto atual e histérico da genética com aspectos terapéuticos, econdmicos e
éticos.

Conhecimentos:
» Classificagao e evolugao dos seres vivos (Os reinos - monera, protista, fungi, plantae e animalia;
virus);
» Fisiologia animal e vegetal.
Genética: leis de Mendel, pleitropia, interagéo génica, heranga quantitativa;
Permutacdo, mapas cromossdmicos;
Hereditariedade;
Cromossomos sexuais e suas anomalias;
Introdugao a biotecnologia;
Evolucao: teorias e evidéncias evolutivas;
Genética de populagdes e especiagao;
Principios de bioética; Clonagem, transgenia e células-tronco.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do
trabalho envolvendo as ciéncias da natureza. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizacao,
as atividades por meio da contextualizagdo e a relagdo entre as unidades curriculares através da
interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serao:
* aulas expositivas dialogadas;
exposicao de videos;
seminarios;
aulas praticas de laboratorio;
viagens técnicas, de estudos;
trabalhos de pesquisa;
montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
confeccao de cartazes e maquetes;
desenvolvimento de projetos;
interpretacao de artigos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
 EVERT, RAY F,; EICHHORN, SUSAN E.; RAVEN, PETER H. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 830 p.
* FUNKE, BERDELL R.; CASE, CHRISTINE L.; TORTORA, GERARD J. Microbiologia. 10. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2012. 937 p.

Bibliografia complementar:
«  SCHMIDT-NIELSEN, Knut. Fisiologia animal: adaptacdo e meio ambiente. 5. ed. Sdo Paulo:
Santos, 2011.
*  GRIFFITHS, A.J.F. Introdugao a Genética. 10. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
+ JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.




Unidade Curricular: Matematica Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

* Aplicar seus conhecimentos matematicos a situa¢des diversas, utilizando-os na interpretagéo da
ciéncia, na atividade tecnolégica, nas atividades cotidianas relacionados a area de formagao do
Curso;

» Compreender e utilizar adequadamente a linguagem matematica na resolugao de problemas,
desenvolvendo o raciocinio légico, bem como o espirito critico e criativo;

 Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam a ele
desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formagéo cientifica geral;

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

* Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagbes matematicas e valorizar a precisdo da
linguagem e as demonstracbes em matematica.

Habilidades e Atitudes:

* Trabalhar em equipe, recorrendo constantemente aos conhecimentos desenvolvidos na disciplina;

»  Colaborar na formagao de um educando critico e atuante na area de formagéo do curso;

» Capacitar os educandos para resolver problemas praticos na area de formagéo do curso;

» Selecionar, organizar e interpretar dados e informag¢des de modo adequado;

» Estabelecer relagbes entre os conhecimentos matematicos aplicados a area de formacgao do
curso e conhecimentos de outras areas curriculares;

« Desenvolver a capacidade de raciocinio, de resolugao de problemas, de comunicagido, bem como
de espirito critico;

e Aplicar conhecimentos e métodos matematicos em situagdes reais, em especial na area de
formacgao do curso;

e Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagbes e
potencialidades.

Conhecimentos:
* Fungdes e equagdes trigonométricas;
* Matrizes: operagdes, determinante e aplicagdes de uma matriz;
* Sistemas lineares: sistemas equivalentes e sistemas homogéneos, resolugado de sistemas por
escalonamento;
* Geometria: geometria de posi¢do, geometria plana;
* Geometria espacial: area da superficie e volume de prisma, pirAmide, cilindro, cone e esfera.

Metodologia de Abordagem:
» Como estratégias de ensino serdo realizadas aulas expositivas e dialogadas, tedricas e praticas,
baseadas na resolugdo de problemas, jogos e software.
* Os recursos utilizados serdo o quadro branco, projetor multimidia, computador, listas de
exercicios.

Bibliografia Basica:
+ DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagées, volume Unico. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
*+  GIOVANNI, J. R.; GIOVANNI JR, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica: uma nova abordagem:
volume 2. 22 série. Sdo Paulo: FDT, 2010.

Bibliografia complementar:
* DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes: volume 2. 4. ed. Sdo0 Paulo: Atica, 2007.
e DOLCE, O.; POMPEU, J. N. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Espacial.
Volume 10. 6. ed. Sao Paulo: Atual, 2005.
* LIMA, E. L. A Matematica do Ensino Médio: volume 2. Rio de Janeiro: SBM, 2003.

Unidade Curricular: | Lingua Portuguesa e Literatura Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 120 horas

Competéncias:
* Reconhecer a Lingua Portuguesa como um instrumento de inser¢do social indispensavel ao
pleno desenvolvimento do educando, visando seu preparo para o pleno exercicio da cidadania e




a qualificagéo para o trabalho;

» Compreender a Lingua Portuguesa a partir de seus diversos usos e situagbes comunicativas,
entendendo-a como algo mutavel no tempo e no espacgo, dotada, portanto, de historicidade;

* Entender a literatura como arte representativa de questées humanas, sociais e historicas, dotada
de caracteristicas especificas, como linguagem e forma.

* Desenvolver a comunicagao especifica para a area de alimentos.

Habilidades e Atitudes:

* Ler, compreender, analisar e produzir textos de diferentes tipologias e géneros, inclusive os textos
técnicos a serem utilizados na area;

* Comunicar-se eficientemente de forma oral;

» |dentificar, analisar e empregar corretamente os pronomes, os numerais, 0s verbos, os advérbios,
as preposigdes, as conjungdes e as interjeicoes;

* Reconhecer o contexto e as caracteristicas do Romantismo;

* Ler, compreender e analisar diferentes obras literarias do Romantismo, buscando relaciona-las ao
contexto socio-histérico em que foram produzidas, bem como procurando estabelecer relagbes
com a realidade circundante.

» Identificar, analisar e empregar corretamente os termos essenciais, integrantes e acessorios
que compdem o periodo simples, estabelecendo as relagdes de sentido que os mesmos evocam;

*« Reconhecer o contexto e as caracteristicas do Naturalismo, Parnasianismo e Simbolismo;

* Ler, compreender e analisar diferentes obras literarias do Naturalismo, Parnasianismo e
Simbolismo, buscando relaciona-las ao contexto sécio-histérico e em que foram produzidas, bem
como, procurando estabelecer relagbes com a realidade circundante.

Conhecimentos:
» Leitura, compreensao, analise e producéo de textos de diferentes tipologias e géneros;
*  Pronome;

*  Numeral;
*  Verbo;
«  Advérbio;

* Preposicao;

* Conjuncéo;

* Interjeicéo;

¢ Romantismo;

» Leitura, compreensao, analise e producéo de textos de diferentes tipologias e géneros;
» Sintaxe: periodo simples — termos essenciais, integrantes e acessorios;

* Realismo;

* Naturalismo;

* Parnasianismo;

*  Simbolismo.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagbes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do
trabalho. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizacdo, as atividades por meio da
contextualizacao e a relagao entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos serado:

* aulas expositivas dialogadas;

*  exposicao de videos;

*  seminarios;

* aulas praticas de laboratorio;

*  viagens técnicas, de estudos;

* trabalhos de pesquisa;

*  montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

* elaboragao de conclusbes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma teérica;

» confeccdo de cartazes e maquetes;

* desenvolvimento de projetos;

* interpretacéo de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
+ CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica reflexiva. Volume Unico.
Sao Paulo: Atual, 2009.
»  GONZAGA, Sérgius. Curso de literatura brasileira. Porto Alegre: Mercado Aberto, 2004.




Bibliografia complementar:
* ALMEIDA, Nilson Teixeira de. Gramatica completa para concursos e vestibulares. 2 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2009.
+  MESQUITA, Roberto Melo. Gramatica da lingua portuguesa. 10 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
+  MOISES, Massaud. A literatura brasileira: através dos textos. 25 ed. Sao Paulo: Cultrix, 2005.

Unidade Curricular: | Lingua Estrangeira — Inglés Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
« Desenvolver a dimensao cognitiva e cultural inerente a aprendizagem de linguas.
« Discutir questdes identitarias e interculturais, fomentando assim a constante formagéao cidada.
* Desenvolver as diferentes habilidades linguisticas da perspectiva do letramento critico, do
letramento digital, e dos diversos géneros discursivos.
» Desenvolver conhecimentos especificos de lingua estrangeira, aplicados a area técnica estudada.

Habilidades e Atitudes:

* Fazer uso das quatro habilidades em nivel basico (leitura, escrita, fala e audicdo) em diferentes
situagdes comunicativas;

« Desenvolver estratégias de aprendizagem e de comunicag¢ao na lingua estrangeira;

«  Conceber a lingua(gem) como instrumento ideoldgico e de transformagéo social;

. Desenvolver, através da lingua(gem) a criticidade acerca de assuntos emergentes e socialmente
relevantes;

« Desenvolver a interculturalidade de forma a “entender o outro para entdo melhor entender a si
mesmo”.

Conhecimentos:

« Estratégias de ensino e avaliagdo as aulas seguirdo uma abordagem comunicativa de ensino,
enfatizando as quatro habilidades linguisticas (fala, audi¢éo, escrita e leitura). Para tanto, serdo
desenvolvidas atividades individuais, em pares e em grupos com uso de diferentes midias e
géneros textuais.

« Conhecimentos: Temas norteadores que propiciarao o desenvolvimento de aspectos linguisticos e
da capacidade critica dentro de uma abordagem comunicativa: Eixos tematicos:

« Digital natives; How things have changed; Constant connectiveness; Hip hop culture; Prom: a
night to remember; Let the movies roll!; Love matters; Dating timeline; Does love hurt?.

*« What's living about; People versus people; Is it worth it?; To litter or not to litter?; Would you go
green?; Brazilian green ideas; Gamebased learning; Are you a digital learner?; Group work for
best learning.

Metodologia de Abordagem:

« Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; andlise de produgdes artisticas (visuais,
musicais e cénicas); Estratégias de discussdo por meio de técnicas diversas e dinamicas de
grupo; Brainstorming; Leitura, discussdo e debates; Videos e filmes; Livros e materiais
bibliograficos; Visitas a espacos expositivos; Textos; Materiais visuais, musicais e cénicos; Formas
de avaliagao: Producgbes textuais (individuais e coletivas); Processos de pesquisa ( individuais e
coletivas); Produgdo de analogias e sintese conclusiva; Trabalhos praticos e tedricos;
Atendimento a orientagdo proposta e cumprimento da tarefa; A¢des e atitudes vinculadas as
propostas trabalhadas.

Bibliografia Basica:
* MURPHY, R. Essencial Grammar in Use — Intermediate. Cambridge: Cambridge University
Press, 2004.
« DIAS, R.; JUCA, L. ; FARIA, R. . Prime 2 - Inglés para o Ensino Médio + CD. 2 ed. Sdo Paulo:
Macmillan do Brasil, 2010.

Bibliografia complementar:
« Jackson, P. Food Words: Essays in Culinary Culture. London : Bloomsbury Academic.
2015. (acervo digital)
* Entrena Duran, F. Food Production and Eating Habits From Around the World: A




Multidisciplinary Approach. New York : Nova Science Publishers, Inc. 2015 (acervo
digital).

Unidade Curricular: Artes Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
* Compreender as implicagbes da singularidade do leitor no processo de leitura de imagem
artistica;
* Perceber na historia da arte brasileira os constantes retornos,avancgos e inquietagoes;
» Compreender a possibilidade de diferentes exercicios de leitura: a arte como crenca / a arte como
politica / a arte como subjetivagéo / a arte como producgio serial / a arte como pensamento.
* Manifestar-se artisticamente considerando a arte como linguagem de materializagdo do simbdlico.

Habilidades e Atitudes:
* Distinguir na leitura de obra de arte, caracteristicas iconoldgicas e iconogréficas;
» |dentificar as principais representagdes da arte brasileira;
* Realizar leituras de imagens artisticas entrecruzadas com o contexto politico, social e simbdlico
do periodo e local de produgéo da obra.

Conhecimentos:
* Histéria das artes visuais: estudo iconografico e iconoldgico;
» Influéncias culturais e sociais nas artes visuais;
» Estudos metodolégicos de leitura de imagem;
» Histéria da arte brasileira.

Metodologia de Abordagem:

* A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, situagbes do mundo
contemporaneo, sua problematizagao e tematizagdo na produgédo humana de carater simbdlico.

» Os procedimentos didatico-metodoldgicos utilizados serdo aulas expositivas e dialogadas com
auxilio de imagens impressas e projetadas por equipamento multimidia. Havera momentos com
enfoque tedrico e outros de carater pratico convergindo para atividades plasticas.

* Os recursos utilizados serdo: projetor multimidia, computador, textos e artigos académicos da
area, reprodugbes de imagens artisticas impressas, audiovisuais e materiais para produgao
plastica diversa.

Bibliografia Basica:
*  BARCINSKI, F. W. Sobre a arte brasileira: da arte rupestre aos anos 1960. Sao Paulo: SESC,
2015.
+ JOLY, M. Introdugao a Analise da Imagem. 6. ed. Campinas: Papirus, 2003.

Bibliografia complementar:
* CARDOSO, R. A Arte brasileira em 25 quadros. Rio de Janeiro: Record, 2008.
* FRANZ, T. S. Educagdao para uma compreensao critica da arte. Florianépolis: Letras
Contemporaneas, 2003.
* PANOFSKY, E. Significado nas artes visuais. Trad. Kneese e Guisburg. Col. Debates. 42 ed.
Perspectiva, 2014.

Unidade Curricular: Educacéo Fisica Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:
« Compreender as regras e caracteristicas principais das provas de campo no atletismo;
« Coordenar os movimentos corporais na pratica das diferentes habilidades motoras presentes nas
provas de campo do atletismo;
« Compreender as regras e fundamentos do Basquetebol;
¢ Coordenar os movimentos corporais na pratica das diferentes habilidades motoras caracteristicas
do basquetebol;




Compreender o efeito dos diferentes tipos de drogas no organismo humano;

Compreender os principios histéricos que norteiam diferentes manifesta¢des culturais das regides
Norte, Nordeste, Centro-Oeste e Sudeste.

Compreender as regras e fundamentos do futebol e suas variagoes;

Coordenar os movimentos corporais para experimentar diferentes possibilidades de habilidades
motoras relacionadas ao futebol, de modo a utiliza-los nos momentos de atividades fisicas fora do
ambiente escolar;

Compreender as regras e fundamentos do rugby, e suas variagoes;

Coordenar os movimentos corporais na pratica das diferentes habilidades motoras caracteristicas
do rugby, de modo a utiliza-los nos momentos de atividades fisicas fora do ambiente escolar;
Compreender as diferengas entre os sexos, relacionadas a pratica de atividades fisicas e
esportivas;

Compreender as diferentes formas de manifestagées culturais de diferentes paises do mundo;
Refletir sobre a presenga de dopping no esporte de rendimento.

Habilidades e Atitudes:

Identificar as diferencas entre as regras relativas as provas de campo do atletismo, bem como as
diferengas na forma de praticar e nas caracteristicas pessoais de quem as pratica;

Conhecer as regras basicas que norteiam a modalidade basquetebol;

Compreender as coordenacgdes necessarias (intra e entre seguimentos), bem como demais
capacidades motoras utilizados nos movimentos corporais durante os movimentos do
basquetebol e provas de campo no atletismo;

Identificar os fatores que influenciam no surgimento das manifestagbes culturais presentes nos
estados do Norte, Nordeste, Centro-Oeste e Sudeste;

Distinguir entre os diferentes tipos de drogas e seus efeitos no organismo humano.

Identificar as diferengas entre as regras e fundamentos dos tipos de futebol e rugby;
Compreender as coordenagbes necessarias (intra e entre seguimentos), bem como demais
capacidades motoras utilizadas nos movimentos corporais durante na pratica do futebol e rugby;
Conhecer os conceitos basicos de fisiologia, bem como as diferengas entre os sexos;

Identificar os diferentes tipos de dopping esportivo, compreendendo que se trata de uma pratica
ilegal e anti-ética;

Diferenciar as manifestagdes culturais, ao redor do mundo, identificando as peculiaridades
inerentes a cada cultura.

Conhecimentos:

Aprendizagem e comportamento motor;

Principios das provas de campo do atletismo;

Principios do basquetebol;

Uso de drogas e efeito das mesmas no organismo;

Fatores histoérico culturais relacionados as manifestagdes folcléricas das regides brasileiras;
Principios do futsal;

Principios do rugby;

Principios da fisiologia do exercicio;

Fatores histérico culturais relacionados as manifestagdes de diferentes paises.

Metodologia de Abordagem:

A metodologia de ensino se baseara em situa¢des-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do
trabalho. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizagdo, as atividades por meio da
contextualizagao e a relagao entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.

Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serao:

aulas expositivas dialogadas;

exposicao de videos;

praticas desportivas;

seminarios;

aulas praticas de laboratoério;

viagens técnicas, de estudos;

trabalhos de pesquisa;

montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

elaboragao de conclusdes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma tedrica;
confecgdo de cartazes e maquetes;

desenvolvimento de projetos;

interpretacao de textos técnicos e cientificos relacionados aos contetidos trabalhados.




Bibliografia Basica:
« NAHAS, M. V. Atividade fisica, saude e qualidade de vida. 2. ed. Londrina: midiograf, 2005.
« MUSSALEM, P. C. Futebol de salao nas escolas de 10 e 20 graus. 2. ed. Rio de janeiro:
Sprind, 2006.

Bibliografia complementar:
« POWERS, S. K.; HOWLEY, E. T. Fisiologia do exercicio: teoria e aplicagdo ao condicionamento
e desempenho. Barueri: Manole, 2000.
¢ BROOKE, S. O corpo pilates. Sao Paulo: Summus, 2011.
*  WEINECK, J. Atividade fisica e esporte: para qué? 1. ed. Londrina: Midiograf, 2003.

Unidade Curricular: | Geografia Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:

» |dentificar os atributos qualitativos da diferenga - natural e individual e sua transformacgéao histérica
pelos modos de producgao e relagdes assimétricas de poder;

» Constatar os elementos que promoveram socialmente a hierarquizagao da diferenca e reduziram
o conceito de natureza enquanto fonte de recursos;

» Conhecer as diversas formas fontes de recursos e como elas sédo incorporadas na produgéo de
espaco enquanto riqueza, progresso e desenvolvimento;

* Reconhecer a seletividade do desenvolvimento e seus tipos (econdmico, social, sustentavel, etc)
em manifestagdes socioespaciais que geram desigualdades regionais, no campo e na cidade;

« Compreender o momento atual de globalizagdo e mundializagdo do capital reforga as
desigualdades, ao mesmo tempo que tende a criar uma sensagéo de integracao e indiferenca.

Habilidades e Atitudes:

¢ Articular os conhecimentos prévios com os historicamente estabelecidos, os socialmente aceitos
e os cientificamente debatidos;

» Estabelecer rela¢des explicativas do mundo com clareza conceitual, argumentagéo oral e escrita
e com compromisso ético, estético, politico, social e ambiental;

» Elaborar analises e sinteses interpretativas de problematizagédo da realidade atual, como fonte da
transformagéao da histéria da sociedade;

* Diminuir o preconceito com a diferenga, aumentando a sensibilidade para o novo, a curiosidade
pelo inusitado e a afetividade de forma coletiva, respeitando a individualidade;

* Promover a constituigdo e o fortalecimentos das identidades que critiquem e debatam os modelos
hegeménicos vigentes com vias a transformacao;

* Organizar uma visita técnica ou trabalho de campo em carater interdisciplinar segundo os
propdsitos dos cursos e integrado aos interesses dos estudantes.

Conhecimentos:
Das desigualdades e das diferencgas;
* Modos de produgao, propriedade privada e natureza: a construgao histérica da riqueza;
* Natureza apropriada e progresso: recurso natural e energia;
* Desenvolvimento desigual e combinado: crescimento e sustentabilidade;
* Manifestagdes socioespaciais: urbanizagao e regionalizagdo do espago mundial;
» Das dicotomias para as dualidade: globalizagdo e mundializagéo do capital.

Metodologia de Abordagem:

De carater presencial, em aulas dialogadas e com momentos de exposigéo, a referéncia didatico-
metodoldgica é da pedagogia histérico-critica, que prioriza a problematiza¢ao da pratica social, do debate
dos conceitos e da constru¢do da abordagem de interesse.

Sendo assim, as aulas terdo o seguinte formato:

Momento 1 - Passo Pratica Social Inicial — que contempla o desenvolvimento atual do educando, no
que tange a pratica social inicial dos conteludos admitidos. O ponto de partida € a base, sendo o
conhecimento prévio do professor e dos educandos, e niveis diferenciados. Ao posso, da anuncio dos
conteudos e seus respectivos objetivos, os educandos através do dialogo percebem qual a vivéncia
préxima ou remota do conteudo antes que lhe seja ensinado em sala de aula. Indaga-se sobre as
curiosidades, vontades e apreensdes gerais sobre o tema proposto.

Momento 2 — Problematizagao - consiste na explicagdo dos principais problemas postos pela pratica
social, relacionados ao conteudo que sera tratado. Desenvolve-se na realizagdo de primeira discusséo




sobre os problemas e os conteudos cientificos, buscando as razdes pelas quais o contelido escolar deve
ou precisa ser aprendido. Logo em seguida, transforma-se esse conhecimento em questdes, em
perguntas problematizadoras levando em conta multidimensdes e multiplos olhares.

Momento 3 — Instrumentalizagdo - se expressa no processo de aprendizagem. Parte das agdes
adequadas ao conhecimento cientifico, formal, abstrato, conforme as multidimensdes, o estabelecimento
da comparagao mental com a vivéncia cotidiana, apropriando o novo conteudo, utilizando o maximo de
recursos possiveis.

Momento 4 — Catarse - elaborada uma nova forma para entender a teoria e a pratica social. A
catarse se realiza por meio da nova sintese mental a que o educando chegou, e manifesta-se através da
nova postura mental unindo o cotidiano ao cientifico em uma nova totalidade concreta no pensamento,
resumindo tudo o que aprendeu. Expressa através de uma avaliagdo oral ou escrita, formal ou informal.

Momento 5 — Pratica social final - novo nivel de desenvolvimento do educando, consiste em assumir
uma nova proposta de agéo a partir do que foi aprendido. Manifestando em uma nova postura pratica,
com novas atitudes, novas disposi¢des, outras intencionalidades, outros conhecimentos, e sempre com o
fundamento do compromisso politico, com exercicio com justica social do novo contetdo cientifico
adquirido.

Bibliografia Basica:
*« SANTOS, M. Por uma outra globalizagao. Rio de janeiro: Record, 2000.
* ROSS, J.L.S. (org) Geografia do Brasil. 6°ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2009. 549p.

Bibliografia complementar:
¢ SANTOS, M. A Natureza do Espago: Técnica e tempo, razdo e emogao. 3ed. Sdo Paulo:
EDUSP, 2002.
¢ SANTOS, M; SILVEIRA, M. L. O Brasil: territério e sociedade no inicio do século XXI. Sao Paulo:
Record, 2001.

Unidade Curricular: Historia Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:

*  Conhecer o desenvolvimento do capitalismo ao longo da modernidade e da contemporaneidade,
atentando as suas contradi¢des sociais;

» Compreender as permanéncias do escravismo moderno nas formas contemporaneas de trabalho
analogo a escravidao;

* Analisar criticamente as relagbes assimétricas de poder constituidas sob as diferentes culturas,
sobretudo, no contexto da Modernidade e da constituicdo dos Estados nacionais;

» Refletir sobre os usos de discursos nacionalistas na mobilizagao civil para a guerra, relacionando-
os a manifestacoes xenofébicas e a outras formas de intolerancia;

* Comparar as diferentes concepgdes de revolugdo politica, econbmica, social e cultural que se
manifestam aos longo da modernidade e da contemporaneidade.

Habilidades e Atitudes:
» Distinguir escravidao antiga de escraviddo moderna e trabalho compulsério;
» Desenvolver a consciéncia baseada numa politica da igualdade, lutando contra injusticas sociais;
* Respeitar as diferengas e explicar as bases histéricas das desigualdades;
¢ Realizar uma pesquisa historica de acordo com o projeto elaborado no ano anterior e redigir um
artigo de iniciagao cientifica em Nivel Médio.

Conhecimentos:
* escravidao, trabalho compulsério, trabalho livre e trabalho assalariado;
» escravidao antiga e escravidao moderna; escravidao indigena e africana;
» trafico transatlantico e trafico ilegal;
* império e territorio;
* artesanato, manufatura e industria; revolugéo industrial;
» classes sociais e luta de classes; desigualdades sociais;
* capitalismo comercial, industrial e financeiro;
e divisdo territorial e internacional do trabalho;
e imperialismo e corrida armamentista;
* liberalismo econdémico e politico; contrato social e Estado de direito;
e positivismo;




* sindicalismo, socialismo e anarquismo;

* guerra civil e guerra internacional;

* revoltas e revolugdes;

* nacionalismo e xenofobia;

« latifundio e reforma agraria; desigualdade social.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, projetos e situa¢des reais do mundo do
trabalho. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizagdo, as atividades por meio da
contextualizagao e a relagao entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos seréo:

* aulas expositivas dialogadas;

e exposigao de videos;

*  seminarios;

e aulas praticas de laboratorio;

e viagens técnicas, de estudos;

« trabalhos de pesquisa;

* montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

* elaboracado de conclusbes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma teérica;

« confeccdo de cartazes e maquetes;

. desenvolvimento de projetos;

* interpretagéo de textos técnicos e cientificos relacionados aos contetdos trabalhados.

Bibliografia Basica:
 BLACKBURN, Robin. A queda do escravismo colonial: 1776-1848. Traducao de Maria Beatriz
Medina. Rio de Janeiro: Record, 2002.
* COSTA, Emilia Viotti da (org.). Revolugdes do século XX. Colegdo em 20 volumes. Sao Paulo:
Editora Unesp, 2010.

Bibliografia complementar:
« CHALHOUB, Sidney. A for¢a da escravidao: ilegalidade e costume no. Brasil oitocentista.
Sao Paulo: Companhia das Letras, 2012.
* GOMES, Flavio dos Santos. Histéria de quilombolas: mocambos e comunidades de senzalas
no Rio de Janeiro, século XIX. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2006.
* REALE, Giovanni; ANTISERI, Dario. Histéria da Filosofia. 7 volumes. Tradugéo Ivo Storniolo.
Sao Paulo: Paulus, 2003.

Unidade Curricular: Filosofia Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
*+ Compreender como as questdes relacionadas aos fundamentos da politica surgiram e
permanecem como horizonte de entendimento filosoéfico;
* Entender os alicerces de fundamento do Estado sob a 6tica da filosofia e suas teorias;
¢« Compreender a Democracia como alicerce do Estado Liberal,;
« Captar os fundamentos filoséficos dos Estados socialista e capitalista;
« Absorver as nuances do Estado republicano;
* Acritica do modelo cientifico moderno: a escola de Frankfurt;
* Apreender o tema da ética como imposi¢do ao homem na vida em sociedade;
e Assumir a Moral, principios e Virtudes em sues aprofundamentos e abordagens;
»  Compreender os direitos humanos como emancipagéo e respeito a dignidade.

Habilidades e Atitudes:

*  Adquirir habilidades de leitura de textos filosdéficos;

* Aprender a expressar-se em textos dissertativos filoséficos;

« Conhecer os alicerces do pensamento politico moderno e seus impactos para a sociedade;

e Saber posicionar-se acerca do debate politico contemporaneo, superando o conhecimento do
sSenso comum;

* Entender a leitura das teorias gerais de formac¢&o do Estado que surge a partir do fundamento
contratualista;

« Compreender as relagbes de poder e forga que envolvem a construgao e manutencao do Estado;

« Apropria-se do saber concernente aos principios e origens da desigualdade e igualdade entre os
homens.




Conhecimentos:
*  Apolitica como teoria;
* Ateoria politica ao longo do pensamento histdrico-filoséfico;
« Aformacgao do Estado nacional;
* As teorias politicas contratualistas;
* Liberalismo e Democracia;
» Acritica ao contratualismo;
¢ As teorias socialistas;
* Os fundamentos filosoéficos da politica contemporanea;
¢ Direitos humanos: direito natural e direito positivo;
* Os cédigos modernos e os direitos sociais;
¢ Liberdade e lgualdade.
* Direitos humanos

Metodologia de Abordagem:

A metodologia de ensino se baseara em discussdes, aproximagdes e analises de temas e textos
filoséficos. As aulas serdo desenvolvidas a partir da sensibilizagao para uma certa tematica, apds,
seguindo certa l6gica de encadeamento, teremos: a problematizagao, a investigagéo e, por fim, a
conceituagao.

Os procedimentos didaticos e metodolégicos propostos serdo: aulas expositivas, debates sobre o tema,
exposicao de videos, seminarios, trabalhos de pesquisa individuais e em grupos, elaboragéo de
conclusdes (conceituagdes),interpretacéo de textos filosoficos e cientificos relacionados aos conteudos
trabalhados.

A abordagem metodologica passa, necessariamente, pelo dialogo com as demais disciplinas ofertadas
no curso, sobretudo com as que concernem as Ciéncias Humanas; de modo que possam reconhecer-se
mutuamente em suas especificidades e compartilhar o conhecimento especifico de cada area a fim de
promover um ensino integrado com a proposta da instituicdo e com a formagao técnico-cientifica dos
alunos.

Bibliografia Basica:
*« ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. “Filosofando: introdugao a
filosofia”. 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009.
¢ ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires.”Temas de filosofia”. 2.ed.
Sao Paulo: Moderna, 2002.

Bibliografia complementar:
«  ABBAGNANO, Nicola. “Historia da Filosofia”. Lisboa: Presenga, 1992.
« CHALITA, Gabriel. “Vivendo a filosofia”. 1a ed. Sdo Paulo: Atica, 2011
«  CHAUI, Marilena. “Convite a filosofia”. 13.ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

Unidade Curricular: | Sociologia Il

Periodo: 2° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
» Compreender historicamente as desigualdades sociais e as condi¢des de trabalho no Brasil;
» Conhecer os conceitos sobre o trabalho na visdo dos classicos da sociologia;
* Analisar o conceito basico de capitalismo e sua relagdo com o trabalho contemporaneo;
» |dentificar as transformagdes do trabalho na sociedade sob uma perspectiva histérica;
» Evidenciar os principais pontos de vista dos classicos da sociologia sobre o trabalho, as
desigualdades sociais € as classes sociais;
* Conhecer o fendbmeno religioso em geral em uma perspectiva socioldgica;
* Pensar sobre as relagdes de poder na composig¢ao do Estado e suas praticas contemporaneas.

Habilidades e Atitudes:

¢ Observar atentamente os desdobramentos de fenémenos sociais iniciados com a modernidade e
sua atualizagdo no contexto moderno;

*  Promover um olhar esclarecido sobre o papel do trabalho, do Estado, do Poder e da Religido na
sociabilidade moderna e contemporanea;

» Compreender os desafios atuais na esfera do mercado de trabalho no mundo atual;

» Perceber a Politica como propriedade coletiva e de formagéo para uma cultura politica de maior
eficacia representativa e participativa;

* Respeitar e analisar a religidao como uma pratica cultural, social e de manifestagéo plural de
grupos em diferentes pertencimentos e visbes de mundo cosmogdnicos.




Conhecimentos:

I. Diferenga e Desigualdade

Sociologia, a Ciéncia e o advento da Modernidade;

O Trabalho e o Capitalismo como novos conceitos e moldes da Sociabilidade Moderna;

Emile Durkheim e a Divisdo Social do trabalho: coeséo e solidariedade social;

Karl Marx e a luta de classes: o trabalho como producao de contradicdes sociais e econdmicas;.
Max Weber e a racionalizagcdo da vida: o trabalho, a burocracia e o capitalismo como jaulas de
ferro;

Trabalho, Tecnologia e Reestruturagéo produtiva: fordismo, taylorismo, toyotismo;

» Trabalho Informal, Flexibilizagdo, Desemprego, Escravidao: precarizagédo da vida;

+ Indices da Desigualdade e Mobilldade Social no Brasil e no Mundo;

* Formatos de trabalho e o (novo) e precario mundo do trabalho

ll. Relagdes de Poder
* O Estado, a Politica e o Poder: atores sociais e instituicées
Autoritarismo, Totalitarismo, Clientelismo, Ditaduras: América Latina e o Brasil.
Democracia, Cidadania, Justica Social e a Sociedade Civil
Regimes Politicos: Monarquia, Presidencialismo, Parlamentarismo
Eleicdes, Representacao e Partidos Politicos
A midia como quarto poder
Estado, Negdcio de Familia, Nepotismo
Politicas Publicas, Cidadania e o Direito de ter direitos.
« Politica, Relagdes Internacionais e a questao migratoria e ambiental.

Metodologia de Abordagem:

* As atividades da Sociologia exige exponencialmente: |) interatividade e contextualizagao; II)
relagdo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade; Ill) e o destaque para o
uso da imaginagao socioldgica conectadas aos sujeitos em suas biografias de vida e enquanto
atores sociais da sociedade como um todo; IV) Os usos das Ciéncias Sociais voltadas a formagao
integrada entre a formagéo basica, técnica e tecnoldgica. O estudo € de uma ampla pluralidade
de fendmenos sociais problematizados com o acesso a diversidade de interpretagdes do
pensamento tedrico das ciéncias sociais. Os recursos metodolégicos de aprendizagem utilizados
serdo: a) aulas expositivas; b) exposicao de videos e trabalho com musica e teatro; ¢) seminarios;
d) trabalhos de pesquisa; e) desafios sociolégicos em grupos e individuais; f) desenvolvimento de
projetos; g) interpretagdo de textos teoricos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
* QUINTANEIRO, Tania (org.). Um toque de classicos: Durkheim, Marx e Weber. Belo Horizonte:
Editora UFMG, 1996.
* SELL, Carlos Eduardo. Sociologia Classica: Durkheim, Weber e Marx. Petropolis: Vozes, 2010.

Bibliografia complementar:
¢ ALVES, G. O novo e precario mundo do trabalho. Sdo Paulo: Boitempo, 2000.
* ALVES, G. Dimensoes da globalizagdo: o capital e suas contradi¢gées. Londrina: Praxis, 2001.
¢ MELO, Marcus André. Estado, Governo e Politicas Publicas. In: MICELI, Sérgio. O que ler na
ciéncia social brasileira (1970-1995). Sao Paulo: ANPOCS, 1999.

Unidade Curricular: Administracdo e Economia Aplicada

Periodo: 2° Ano | Carga Hordéria: | 40 horas

Competéncias:
» Capacidade de planejar agdes e tomar decisbes estratégicas;
» Capacidade de analisar e agir sobre os fendbmenos econémicos de mercado;
» Capacidade de comercializagado de produtos alimenticios orientados as tendéncias de mercado;
» Capacidade de trabalhar de forma cooperativa.

Habilidades e Atitudes:
» Conhecimentos da teoria administrativa e econdémica;
» ldentificacdo de problemas e solu¢des para a melhoria continua das organizagdes alimenticias;




« Dominio dos diferentes setores da sociedade e da atividade alimenticia;
« |dentificar tendéncias de mercado;
* Cooperagao.

Conhecimentos:
* Perspectiva histérica da administragao;
* Nogdes de Administragao e suas fungoes;
* Planejamento Estratégico;
* Nocgdes de Marketing e tendéncias de mercado ligadas a area de alimentos;
* Nogdes de Economia;
* Elementos de Macroeconomia e Microeconomia;
« Sistema econémico e suas relagdes fundamentais;
» Oferta e Procura de produtos alimenticios;
* Mercado e comercializagdo de produtos da area de alimentos;
» Cooperativismo e Economia Solidaria.

Metodologia de Abordagem:
* Aulas expositivas dialogadas;
* Exposigdo com apoio audiovisual;
* Leituras;
» Discussoes;
* Realizacdo de exercicios e trabalhos de forma individual e em grupo;
* Seminarios.

Bibliografia Basica:
* ARBAGE, A.P. Economia Rural: conceitos basicos e aplica¢gdes. Chapecd: Argos, 2003.
« BERNARDI, L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestao: fundamentos, estratégias e
dinamicas. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia complementar:
*+ SINGER, P, Introdugéo a Economia Solidaria. Sdo Paulo: Fundagao Perseu Abramo, 2010.
* NEVES, M. F; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegdcios e alimentos. Sao
Paulo: Atlas. 2003.
*+ KOTLER, P. Administracdo de Marketing. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012.

Unidade Curricular: Tecnologia de produtos de origem animal

Periodo: 2° Ano | Carga Horéria: | 160 horas

Competéncias:
 Compreender os processos referentes ao pré-processamento e aplicar técnicas de
transformagéo, processamento e conservagdo na area produtos de origem animal e seus
derivados e subprodutos.

Habilidades e Atitudes:
* Adotar medidas de prevencéao de alteracées da matéria-prima leite e carne;
» Controlar o processo de abate, aplicando os cuidados necessarios ante morten e pos-morten;
*  Aplicar tecnologias de produgao para a obtengao dos diversos produtos agroindustriais de origem
animal: leite e carnes;
»  Valorizar residuos de origem animal: leite e carnes;
*  Atuar em equipe;
* Aplicar a legislagao pertinente.

Conhecimentos:
» Conservacao e qualidade do leite e produtos derivados;
» Composicao e caracteristicas fisico-quimicas do leite;
» Etapas do processamento de leites fluidos;
* Processamento de queijos;
* Processamento de leites fermentados;
* Processamento de creme de leite e manteiga;
*  Processamento de produtos concentrados e desidratados;
* Processamento de sobremesas lacteas e sorvetes;
*  Aproveitamento industrial de subprodutos lacteos;




*  Processamento de leite de origem vegetal;

* Legislagao vigente na area de laticinios;

* Anatomia, fisiologia, estrutura e composi¢ao do musculo carneo;

* Transformagédo de musculo em carne, rigor mortis;

* Processamento de carnes;

* Cortes carneos;

* Aproveitamento de subprodutos carneos;

« Aditivos e conservante;

* Processo tecnoldgico de obtencédo de embutidos carneos reestruturados, emulsionados, salgados
e defumados;

*  Processamento de pescados;

* Legislagao vigente na area de carnes.

Metodologia de Abordagem:
Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos serao:
* aulas expositivas dialogadas;
*  exposigao de videos;
*  seminarios;
* aulas praticas de laboratdrio;
*  viagens técnicas, de estudos;
. montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
* confecgao de cartazes;
* interpretagdo de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
+  MONTEIRO, A. A. PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Produgdo de Derivados do
Leite. Editora UFV, 2011.
+  ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de origem animal. VVol. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia complementar:
* FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: Aspectos bioquimicos e tecnolégicos.
Vigosa: UFV, 2008.
« OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.
* TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sdo Leopoldo: Editora da Unisinos,

2002.
Unidade Curricular: Microbiologia de Alimentos
Periodo: 2° Ano | Carga Hordéria: | 160 horas

Competéncias:

* Apropriar-se de nogbes basicas de microbiologia nas areas de bacteriologia, micologia e virologia
necessarias ao desenvolvimento de disciplinas profissionalizantes, que dependam deste
conhecimento, como também, de utilidade para sua vida profissional;

* Operar os equipamentos e proceder as técnicas de acordo com as normas de seguranca
laboratorial;

» Conhecer microrganismos envolvidos com alimentos, suas caracteristicas, vias de contaminacgao,
controle, aplicacdo e métodos microbiolégicos a fim de atuar na elaboragdo e controle de
qualidade da producéao alimenticia;

» Conhecer os principios basicos sobre biotecnologia de microrganismos;

» Conhecer as principais caracteristicas e funcionamento dos equipamentos, bem como seu zelo.

* Interpretar e discutir os resultados obtidos em uma analise microbiolégica, comunicando-se de
forma técnica;

» Conhecer e aplicar as técnicas de trabalho em laboratério de biotecnologia;

» Conhecer as técnicas basicas de engenharia biotecnoldgica.

Habilidades e Atitudes:
» Descrever e diferenciar a morfologia basica dos microrganismos;
* Executar algumas técnicas de isolamento e contagem de microrganismos;
* Aplicar técnicas de cultivo de microrganismos;




Aplicar técnicas de controle de microrganismos;

Aplicar as técnicas de trabalho em laboratorio de microbiologia;

Identificar os fatores que controlam o desenvolvimento dos microrganismos;

Identificar o papel benéfico e prejudicial dos microrganismos importantes em alimentos;
Identificar o papel dos microrganismos nas transformagbes que ocorrem na natureza e nos
processos de infecgao e intoxicacao;

Aplicar técnicas de andlise de microrganismos em alimentos;

Atuar em equipe;

Aplicar técnicas de trabalho em biotecnologia;

Uso adequado de EPIs e EPCs;

Fazer corretamente o descarte dos residuos;

Cumprir legislacao pertinente;

Manusear equipamentos basicos de laboratério;

Preparar solugdes e materiais;

Realizar praticas em biotecnologia com células de origem vegetal ou microbiana.

Conhecimentos:

Introdugao, histérico, areas de aplicagdo e importancia da microbiologia;

Métodos de trabalho em laboratério de microbiologia;

Microscopia basica;

Morfologia e citologia microbiana;

Técnicas de visualizagao e diferenciagcdo de microrganismos;

Meios de cultura, culturas puras, curva de crescimento;

Nutricéo e cultivo;

Técnicas de semeadura e contagem de microrganismos;

Controle de microrganismos.

Importancia dos microrganismos nos alimentos;

Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;
Microrganismos produtores, deteriorantes e patogénicos de importancia em alimentos;
Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos;

Técnicas microbiolégicas aplicadas a microbiologia de alimentos e uso de equipamentos;
Conceitos gerais sobre doengas transmitidas por alimentos e o0s microrganismos que as
produzem.

Tecnologias do DNA recombinante;

Noc¢des de engenharia genética;

Fermentacgao - usos diversos para a produgao de etanol e plasticos de origem bioldgica;
Obtencgao de insumos biotecnoldgicos.

Metodologia de Abordagem:
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos seréo:

aulas expositivas dialogadas;

exposigao de videos;

seminarios;

aulas praticas de laboratério;

viagens técnicas, de estudos;

montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

confecgao de cartazes;

interpretacao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteldos trabalhados.

Bibliografia Basica:

TORTORA, GERARD J.; FUNKE, BERDELL R.; CASE, CHRISTINE L. Microbiologia. 10. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2012.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar:

MADIGAN, Michel T.; BROCK, Thomas D. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed,
2010.

VERMELHO, AB.; PEREIRA, AF.; COELHO, R. R. R; SOUTO-PADRON,T. Praticas de
Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

LANDGRAF, M.; FRANCO, B. G. M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.




Componentes Curriculares do 3° Ano

Unidade Curricular: Fisica lll

Periodo: 3° Ano Carga Horaria: 40horas

Competéncias:

. Identificar enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos;

Identificar tabelas, graficos e relagdes matematicas gréficas para a expresséo do saber fisico;
Identificar conceitos fisicos, leis e teorias fisicas;

Articular relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressao da cultura humana;
Representacdo e comunicagéo, que envolvem a leitura, a interpretagao e a produgao de textos nas
diversas linguagens e formas textuais caracteristicas dessa area do conhecimento;

Investigagdo e compreensdo, competéncia marcada pela capacidade de enfrentamento e
resolucao de situagbes-problema, utilizagdo dos conceitos e procedimentos peculiares do fazer e
pensar das ciéncias;

Contextualizac&o das ciéncias no dmbito sécio-cultural, na forma de analise critica das ideias e dos
recursos da area e das questdes do mundo que podem ser respondidas ou transformadas por
meio do pensar e do conhecimento cientifico;

Comunicar-se de forma técnica e utilizando habilmente termos técnicos relacionados a Fisica;

Zelo pelo ambiente de trabalho e estudo;

Trabalhar em equipe de forma construtiva para investigagao e analise critica de fenémenos fisicos
buscando elaboragdo adequada de conclusoes;

Comunicar-se eficientemente nas modalidades oral e escrita, sendo capaz de explicitar e
esclarecer seus pontos de vista e analise cientifica de fendbmenos cotidianos através da expressao
e aplicacgao das leis fisicas;

Leitura, interpretagcéo e redagao técnica de trabalhos, papers e relatérios experimentais.

Habilidades e Atitudes:

Articular e traduzir a linguagem do senso comum para a cientifica (leis, teorias, modelos) e
tecnolégica;

Identificar os fendmenos Fisicos relacionados com a eletrostatica e eletrodinamica;

Selecionar e utilizar materiais e equipamentos para realizar calculos, medidas e experimentos;
Fazer previsdes e estimativas a cerca de resultados esperados nas aplicagdes do conteudo;
Compreender a participacdo de fendmenos Fisicos em ambientes naturais e tecnolégicos;

Realizar procedimentos experimentais (ensaios de laboratério);

Expressar-se corretamente utilizando a linguagem fisica adequada e elementos de sua
representagdo simboalica;

Utilizar cédigos, simbolos fisicos, tabelas, graficos e relagbes matematicas graficas;

Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando parametros
relevantes;

Construir e investigar situagdes-problema, identificar a situacao fisica, utilizar modelos fisicos;
Relacionar a Fisica aos fenémenos cotidianos e aos processos industriais;

Utilizar os conceitos fisicos dentro de uma visdo micro e macroscopica;

Elaborar relatérios de experimentos.

Conhecimentos:

Eletrostatica: Carga elétrica; Eletrizagdo; Lei de Coulomb; Linhas de Forga; Campo Elétrico;
Trabalho Realizado Sobre uma Carga; Potencial Elétrico;

Eletrodinamica: Instrumentos de Medida; Corrente Elétrica; Resisténcia Elétrica; Leis de Ohm;
Associagao de Resistores; Efeito Joule; Circuitos Elétricos; Capacitores; Associagéo de
Capacitores; Circuitos RC; Leis de Kirchhoff;

Eletromagnetismo: Magnetismo Natural e Atrtificial; Campo Magnético Terrestre; Campo Magnético
de uma Carga em Movimento; Lei de Lenz; Lei de Faraday.

Metodologia de Abordagem:




A metodologia de ensino se baseara em situagdes-problemas, projetos e situagbes reais do mundo do
trabalho envolvendo as ciéncias da natureza. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizagao,
as atividades por meio da contextualizagdo e a relagdo entre as unidades curriculares através da
interdisciplinaridade. Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serao:

* aulas expositivas dialogadas;

* exposicao de videos;

* seminarios;

* aulas praticas de laboratorio;

* viagens técnicas, de estudos;

» trabalhos de pesquisa;

* montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

» confecgdo de cartazes e maquetes;

* desenvolvimento de projetos;

* interpretagao de artigos técnicos e cientificos relacionados aos conteldos trabalhados.

Bibliografia Basica:
« ALVARENGA, Beatriz; MAXIMO, Antonio. Fisica. Sdo Paulo: Scipione, 2011. v.3.
«  BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da. Fisica aula por aula: eletromagnetismo,
ondulatéria, fisica moderna. Sdo Paulo: FTD, 2010. v. 3.

Bibliografia complementar:
<  BARTHEM, Ricardo. A luz. Sado Paulo: Livraria da Fisica, 2005.
+  GRUPO DE REELABORAGAO DO ENSINO DE FiSICA. Fisica 3: eletromagnetismo. 5. ed. Sdo
Paulo: EAUSP, 2005. v. 3
e  RAMALHO, Francisco; NICOLAU, Gilberto; TOLEDO, Paulo. Fundamentos da fisica. Sdo Paulo:
Moderna 2005. v. 3.

Unidade Curricular: Quimica lll

Periodo: 3° Ano | Carga Hordaria: | 40 horas

Competéncias:

¢ Competéncias:

¢ Ler, interpretar e analisar os tépicos especificos da Quimica;

¢ Perceber que o estudo das propriedades das substéncias quimicas se traduz em aplicagbes
praticas de interesse para a sociedade, que acabam redundando na melhoria da qualidade de
vida;

« Ter uma postura critica diante dos usos do petroleo;

*  Gerenciar, tratar e valorizar residuos organicos.

« Ter curiosidade em conhecer e entender melhor como as reagdes na natureza acontecem;

« Conscientizar-se a respeito do impacto ambiental causado pelos plasticos e da importancia da
reciclagem;

* Perceber a necessidade de discusséo constante sobre o tema desenvolvimento versus respeito
ao ambiente.

Habilidades e Atitudes:

¢ Representar cadeias carbdnicas e elaborar sua classificagao;

* Reconhecer os principais grupos funcionais;

* Nomear compostos organicos por meio das regras mais recentes da IUPAC;

e Observar a férmula estrutural de um composto orgénico e prever o tipo de interagédo
intermolecular nele presente, relacionando com as propriedades que esse composto apresenta;

« Compreender conceitos de isomeria, enfatizando a capacidade de decidir sobre a existéncia e as
reais diferengas entre os isbmeros e as consequéncias que isso pode acarretar.

* Ler, interpretar e analisar os tépicos especificos da quimica;

« Ter uma visdo geral sobre acidez e basicidade de compostos organicos, reconhecendo a
presenga de grupos funcionais acidos e basicos em uma molécula.

Conhecimentos:
¢ Introducdo a quimica dos compostos de carbono;
« Classes funcionais e propriedades dos compostos organicos;
e Isomeria.




* Acidez e basicidade de compostos organicos;
*  Polimeros;
* Bioquimica: compostos presentes em seres vivos.

Metodologia de Abordagem:
As aulas serdo desenvolvidas de forma coerente com o conteudo a ser abordado. Na sua grande
maioria, a forma expositiva dialogada com resolugdo de exercicios sera implementada. No
entanto, ocorrerdao momentos de problematizagdo, de contextualizagdo, de realizacdo de
experimentos em laboratério, ou ainda de desenvolvimento de projetos.

Bibliografia Basica:
* JONES, Peter Atkins Loretta. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5° ed., Porto Alegre: Bookman, 2012. 922p.

Bibliografia complementar: )
« KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e reagées
quimicas. Tradugado de Solange Aparecida Visconte. Sao Paulo: Cengage Learning, c2010. 611

p.
»  MCMURRY, John Quimica Organica. Sdo Paulo: Cengage Learning, v. 1, 2012,614p.
«  MCMURRY, John Quimica Organica. Sdo Paulo: Cengage Learning, v. 2, 201, 1141p.

Unidade Curricular: | Biologia lll

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
« Compreender o fendbmeno da vida como originada de uma rede complexa de fatores evolutivos.
* Reconhecer o ser humano como agente e paciente de transformacdes intencionais por ele
produzidas no seu ambiente.
« Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscoépio ou a olho nu.

Habilidades e Atitudes:
* Perceber e utilizar os cédigos intrinsecos da Biologia;
* Apresentar suposic¢des e hipoteses acerca dos fendbmenos biolégicos em estudo;
* Relacionar fendbmenos, fatos, processos e ideias em Biologia, elaborando conceitos, identificando
regularidades e diferengas, construindo generalizacoes;
« Compreender os niveis de organizagao dos seres vivos.

Conhecimentos:
* Ecologia: Fluxo de energia, Fluxo de matéria, Niveis tréficos;

* Biociclos;
e Sucesséo Ecolégica;
¢ Poluigao;

* Nogobes de toxicologia;
¢ Biosfera e ecossistemas.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseard em situagcbes-problemas, projetos e situagbes reais do mundo do
trabalho envolvendo as ciéncias da natureza. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizagao,
as atividades por meio da contextualizacédo e a relagédo entre as unidades curriculares através da
interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos seréo:

e aulas expositivas dialogadas;

*  exposigao de videos,;

*  semindrios;

¢ aulas praticas de laboratério;

*  viagens técnicas, de estudos;

e trabalhos de pesquisa;

. montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;

*  confeccgado de cartazes e maquetes;

¢ desenvolvimento de projetos;

* interpretacéo de artigos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.




Bibliografia Basica:
* RICKLEFS, R. E. A Economia da Natureza. 6.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.
* PINTO COELHO, R.M. Fundamentos em Ecologia. 1.ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

Bibliografia complementar:
* BEGON, M.; TOWNSEND, C.L.; HARPER, J.L. Fundamentos em Ecologia. 3° ed. Porto Alegre:
Artmed, 2009.

Unidade Curricular: Matematica lll

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

» Aplicar seus conhecimentos matematicos a situagdes diversas, utilizando-os na interpretacdo da
ciéncia, na atividade tecnoldgica, nas atividades cotidianas relacionados na area de atuagéo do
Curso;

» Compreender e utilizar adequadamente a linguagem matematica na resolugdo de problemas,
desenvolvendo o raciocinio l6gico, bem como o espirito critico e criativo;

»+ Compreender os conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam a ele
desenvolver estudos posteriores e adquirir uma formacao cientifica geral;

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

» Expressar-se oral, escrita e graficamente em situagdes matematicas e valorizar a precisdo da
linguagem e as demonstragbes em Matematica.

Habilidades e Atitudes:

» Trabalhar em equipe, recorrendo constantemente aos conhecimentos desenvolvidos na disciplina;

*  Colaborar na formagao de um educando critico e atuante na area de formacgao do curso;

» Capacitar os educandos para resolver problemas praticos na area de formagao do curso;

» Selecionar, organizar e interpretar dados e informag¢des de modo adequado;

» Estabelecer relagdes entre os conhecimentos matematicos aplicados a area de formacgédo do
curso e conhecimentos de outras areas curriculares;

» Desenvolver a capacidade de raciocinio, de resolugédo de problemas, de comunicagdo, bem como
de espirito critico;

» Aplicar conhecimentos e métodos matematicos em situagdes reais, em especial na area de
formacao do curso;

» Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitacbes e
potencialidades.

Conhecimentos:
+ Estatistica: tabelas e gréficos, variaveis estatisticas, medidas de tendéncia central e medidas de
dispersao;
» Geometria analitica: ponto, reta, circunferéncia, parabola, hipérbole e elipse;
*  Numeros complexos: operagdes, médulo e representacéo trigonométrica;
*  Polinbmios: valor numérico e polindbmio nulo, operagdes com polindémios, equagdes polinomiais.

Metodologia de Abordagem:
» Como estratégias de ensino serdo realizadas aulas expositivas e dialogadas, tedricas e praticas,
baseadas na resolucdo de problemas, jogos e software.
* Os recursos utilizados serdo o quadro branco, projetor multimidia, computador, listas de
exercicios.

Bibliografia Basica:
« DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes: volume Unico. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2008.
* GIOVANNI, J. R.;; GIOVANNI JR, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica: uma nova abordagem:
volume 3. 32 série. Sao Paulo: FDT, 2010.




Bibliografia complementar:

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicacdes: volume 3. 4. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: Complexos, Polindmios, Equagdes. Volume
6. 7. ed. Sao Paulo: Atual, 2005.

IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria analitica. Volume 7. 6. ed.
Sao Paulo: Atual, 2013.

Unidade Curricular: | Lingua Portuguesa e Literatura lll

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 80 horas

Competéncias:

Reconhecer a Lingua Portuguesa como um instrumento de insergéo social indispensavel ao pleno
desenvolvimento do educando, visando seu preparo para o pleno exercicio da cidadania e a
qualificagéo para o trabalho;

Compreender a Lingua Portuguesa a partir de seus diversos usos e situagbes comunicativas,
entendendo-a como algo mutavel no tempo e no espacgo, dotada, portanto, de historicidade;
Entender a literatura como arte representativa de questdes humanas, sociais e histéricas, dotada
de caracteristicas especificas, como linguagem e forma;

Desenvolver a comunicagdo especifica para a area de alimentos.

Habilidades e Atitudes:

Ler, compreender, analisar e produzir textos de diferentes tipologias e géneros, inclusive os textos
técnicos a serem utilizados na area;

Comunicar-se eficientemente de forma oral;

Compreender as possibilidades de uso da concordancia nominal e verbal, bem como da
regéncia nominal e verbal, visualizando-as como um recurso determinante da comunicagao oral e
escrita;

Reconhecer o contexto e as caracteristicas do Pré-Modernismo e Modernismo;

Ler, compreender e analisar diferentes obras literarias do Pré-Modernismo e Modernismo,
buscando relaciona-las ao contexto sécio-histérico em que foram produzidas, bem como
procurando estabelecer relagbes com a realidade circundante.

Estabelecer relagdes sintatico-semanticas na construgao do periodo composto por coordenagéao e
subordinagéo;

Reconhecer o contexto e as caracteristicas das tendéncias contemporaneas da literatura;

Ler, compreender e analisar diferentes obras literarias contemporaneas, entendendo-as sob a
égide da realidade circundante;

Explorar os diversos recursos estilisticos, percebendo suas multiplas possibilidades na
comunicagao.

Conhecimentos:

Leitura, compreenséo, analise e producao de textos de diferentes tipologias e géneros;
Concordancia verbal e nominal;

Regéncia nominal e verbal;

Pré-Modernismo;

Modernismo;

Leitura, compreenséo, analise e producdo de textos de diferentes tipologias e géneros;
Periodo composto por coordenacao e subordinagao;

Literatura Contemporanea;

Estilistica.

Metodologia de Abordagem:

Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; analise de produgdes artisticas (visuais,
musicais e cénicas); Estratégias de discussdo por meio de técnicas diversas e dindmicas de
grupo; Brainstorming; Leitura, discusséo e debates; Saidas a campo; Videos e filmes; Laboratério
de préticas e experimentacdes; Conversas com o artista; Imagens fisicas e projetadas; Livros e
materiais bibliograficos; Visitas a espacos expositivos; Textos; Materiais visuais, musicais e
cénicos; Formas de avaliagdo: Produgdes textuais (individuais e coletivas); Processos de
pesquisa ( individuais e coletivas); Relatos de experiéncia; Produgdo de analogias e sintese
conclusiva; Trabalhos praticos e tedricos; Atendimento a orientagdo proposta e cumprimento da
tarefa; Limpeza e detalhamento da atividade; Ac¢des e atitudes vinculadas as propostas
trabalhadas.




Bibliografia Basica:
+ CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Gramatica reflexiva. Volume udnico.
Sao Paulo: Atual, 2009.
*  GONZAGA, Sérgius. Curso de literatura brasileira. Porto Alegre: Mercado Aberto, 2004.

Bibliografia complementar:
« ALMEIDA, Nilson Teixeira de. Gramatica completa para concursos e vestibulares. 2 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2009.
«  MESQUITA, Roberto Melo. Gramatica da lingua portuguesa. 10 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
« MOISES, Massaud. A literatura brasileira: através dos textos. 25 ed. Sao Paulo: Cultrix, 2005.

Unidade Curricular: Lingua Estrangeira — Inglés lll

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
» Desenvolver a dimensdo cognitiva e cultural inerente a aprendizagem de linguas;
» Discutir questdes identitarias e interculturais, fomentando assim a constante formacao cidada;
» Desenvolver as diferentes habilidades linguisticas da perspectiva do letramento critico, do
letramento;
» digital, e dos diversos géneros discursivos;
» Desenvolver conhecimentos especificos de lingua estrangeira, aplicados a area técnica estudada.

Habilidades e Atitudes:

» Fazer uso das quatro habilidades em nivel basico (leitura, escrita, fala e audigdo) em diferentes
situagdes comunicativas;

* Desenvolver estratégias de aprendizagem e de comunicagéo na lingua estrangeira;

» Conceber a lingua(gem) como instrumento ideolégico e de transformagéao social;

» Desenvolver, através da lingua(gem) a criticidade acerca de assuntos emergentes e socialmente
relevantes;

» Desenvolver a interculturalidade de forma a “entender o outro para entdo melhor entender a si
mesmo”;

»  Formular pequenos textos na lingua alvo;

* Interpretar documentos técnicos e normativos;

*  Ampliar o vocabulario, com énfase no vocabulario especifico da area técnica.

Conhecimentos:
Temas norteadores que propiciardo o desenvolvimento de aspectos linguisticos e da capacidade
critica dentro de uma abordagem comunicativa, eixos tematicos:
» Eating around the world;
» Eating: a pleasure or a pain?;
* You are what you eat, aren't you?;
* Is money a funny matter?;
»  Savvy shopper; Plastic dream... or nightmare?;
*  Are you more human than me?;
* Aplace for everything and everything in its place?;
*  When | get older.

Metodologia de Abordagem:

» Estratégias de ensino: Aulas expositivas e dialogadas; analise de produgdes artisticas (visuais,
musicais e cénicas); Estratégias de discussdo por meio de técnicas diversas e dindmicas de
grupo; Brainstorming; Leitura, discussdo e debates; Videos e filmes; Livros e materiais
bibliograficos; Visitas a espagos expositivos; Textos; Materiais visuais, musicais e cénicos; Formas
de avaliagdo: Producbes textuais (individuais e coletivas); Processos de pesquisa ( individuais e
coletivas); Produgdo de analogias e sintese conclusiva; Trabalhos praticos e tedricos;
Atendimento a orientagdo proposta e cumprimento da tarefa; Agdes e atitudes vinculadas as
propostas trabalhadas.

Bibliografia Basica:
* MURPHY, R. Essencial Grammar in Use - Advanced. Cambridge University Press, 2005.




e DIAS, R. ; JUCA, L. ; FARIA, R. . Prime 3 - Inglés para o Ensino Médio + CD. 2 ed. Sdo Paulo:
Macmillan do Brasil, 2010.

Bibliografia complementar:
* Greco, Anthony J. Progress in Food Science & Technology. Hauppauge: Nova Science
Publishers, Inc. 2011 (acervo digital).
* Motarjemi, Yasmine, Lelieveld, Huub. Food Safety Management : A Practical Guide
for the Food Industry. Amsterdam: Academic Press. 2014 (acervo digital).

Unidade Curricular: Artes lll

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 40 horas

Competéncias:
« Compreender a arte contempordnea como saber cultural e estético que reflete as
problematizagdes do sujeito atual,
» Compreender e utilizar a arte e suas diversas formas como possibilidade de busca e produgao de
sentido compativel com as formas de pensar do sujeito contemporaneo;
+ Refletir e compreender a singularidade dos processos de Arte Contemporénea, com seus
diferentes instrumentos e selecéo tematica.

Habilidades e Atitudes:

* |dentificar alguns dos principais artistas contempordneos, mapeando suas preocupagoes
artisticas;

 Reconhecer as caracteristicas da arte contemporénea: linguagem, percepg¢ao, tematica,
materialidade e espacos expositivos;

* Realizar criagdes artisticas, individuais e/ou coletivas atreladas as preocupagbes
contemporaneas;

« Ampliar o rol de conhecimento sobre materiais, instrumentos e procedimentos artisticos
contemporaneos.

Conhecimentos:
* Praticas de apropriagao artistica;
* Relagbes entre arte contemporanea e linguagem;
» Dinémicas de apreciagao critica na experiéncia estética, nos processos de construgdo de juizos
de gosto e na imerséo dos sujeitos contemporaneos.

Metodologia de Abordagem:

* A metodologia de ensino se baseard em situagbes-problemas, situacbes do mundo
contemporaneo, sua problematizagao e tematizagdo na produgdo humana de carater simbdlico.
Os procedimentos didatico-metodolégicos utilizados serdo aulas expositivas e dialogadas com
auxilio de imagens impressas e projetadas por equipamento multimidia. Haverd momentos com
enfoque tedrico e outros de carater pratico convergindo para atividades plasticas. Os recursos
utilizados serdo: projetor multimidia, computador, textos e artigos académicos da area,
reproducdes de imagens artisticas impressas, audiovisuais e materiais para produgéo plastica
diversa.

Bibliografia Basica:
* CAUQUELIN, A. Arte Contemporéanea: uma introdugao. Sao Paulo: Martins, 2005.
« STRICKLAND, C. Arte Comentada: da pré-histéria ao pés-moderno. Rio de Janeiro: Ediouro,
2002.

Bibliografia complementar:
¢ GOMBRICH, E. H. A Historia da Arte. 16. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
*  NEWALL, D. Compreender a Arte. 1. ed. Sdo Paulo: Stampa, 2009.
«  MAMMI, L. O que resta: arte e critica da arte. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2012.

Unidade Curricular: | Geografia lll

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 20 horas
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Competéncias:

» |dentificar os elementos que de organizagdo do estado, da sociedade e do territério brasileiro,
considerando diferentes regionalizagdes e abordagens histéricas;

* Diminuir processos discriminatorios e suas manifestagdes na forma de preconceito tendo em vista
a formagéo complexas, multidimensionais e multifatoriais da formagao do Brasil;

» Constatar um conjunto explicativo para uma interpretacdo coesa e corente das desigualdades
socioespaciais no Brasil em suas permanéncias e transformagdes, no contexto atual;

* Conhecer as fontes de informagao que auxilia no reconhecimento das identidades como ponto de
partida para exercicio da ética e da cidadania, com valorizagao da diversidade e do direito;

* Compreender o momento atual de globalizagdo e mundializagdo do capital e suas repercussbes
socioespaciais.

Habilidades e Atitudes:

» Articular os conhecimentos prévios com os historicamente estabelecidos, os socialmente aceitos
e os cientificamente debatidos;

» Estabelecer relagdes explicativas do mundo com clareza conceitual, argumentagao oral e escrita
€ com compromisso ético, estético, politico, social e ambiental;

» Elaborar andlises e sinteses interpretativas de problematizagao da realidade atual, como fonte da
transformacéao da histéria da sociedade;

* Diminuir o preconceito com a diferenga, aumentando a sensibilidade para o novo, a curiosidade
pelo inusitado e a afetividade de forma coletiva, respeitando a individualidade;

* Promover a constituicdo e o fortalecimento das identidades que critiquem e debatam os modelos
hegeménicos vigentes com vias a transformacéo;

* Organizar um trabalho de campo ou um estudo do meio em carater interdisciplinar segundo os
propésitos dos cursos e integrado aos interesses dos estudantes.

Conhecimentos:
Da ética e da cidadania
* Localizagao, posi¢ao e situagao geografica do Brasil;
* O estado brasileiro: organizagao politica e estrutura administrativa;
* Aformacéo da sociedade: histéria, economia e povo;
* Aformacao do territério: uso do territorio e territério usado;
* Regionaliza¢des do territério: natural, climas, paisagens naturais, econémicas, etc;
» Distribuicdo desigual da riqueza e conflitos: permanéncias e transformacdes;
* Pobreza social e problemas ambientais.

Metodologia de Abordagem:

De carater presencial, em aulas dialogadas e com momentos de exposigéo, a referéncia didatico-
metodoldgica € da pedagogia historico-critica, que prioriza a problematizagao da pratica social, do debate
dos conceitos e da construgdo da abordagem de interesse.

Sendo assim, as aulas terdo o seguinte formato:

Momento 1 - Passo Pratica Social Inicial — que contempla o desenvolvimento atual do educando, no
que tange a pratica social inicial dos conteidos admitidos. O ponto de partida é a base, sendo o
conhecimento prévio do professor e dos educandos, e niveis diferenciados. Ao posso, da anuncio dos
conteludos e seus respectivos objetivos, os educandos através do dialogo percebem qual a vivéncia
préoxima ou remota do conteludo antes que lhe seja ensinado em sala de aula. Indaga-se sobre as
curiosidades, vontades e apreensdes gerais sobre o tema proposto.

Momento 2 — Problematizagao - consiste na explicagao dos principais problemas postos pela pratica
social, relacionados ao conteudo que sera tratado. Desenvolve-se na realizagdo de primeira discussao
sobre os problemas e os conteudos cientificos, buscando as razdes pelas quais o conteudo escolar deve
ou precisa ser aprendido. Logo em seguida, transforma-se esse conhecimento em questdes, em
perguntas problematizadoras levando em conta multidimensdes e multiplos olhares.

Momento 3 — Instrumentalizagdo - se expressa no processo de aprendizagem. Parte das agbes
adequadas ao conhecimento cientifico, formal, abstrato, conforme as multidimensdes, o estabelecimento
da comparagdo mental com a vivéncia cotidiana, apropriando o novo conteudo, utilizando o maximo de
recursos possiveis.

Momento 4 — Catarse - elaborada uma nova forma para entender a teoria e a pratica social. A
cartarse se realiza por meio da nova sintese mental a que o educando chegou, e manifesta-se através da
nova postura mental unindo o cotidiano ao cientifico em uma nova totalidade concreta no pensamento,
resumindo tudo o que aprendeu. Expressa através de uma avaliagéo oral ou escrita, formal ou informal.

Momento 5 — Pratica social final - novo nivel de desenvolvimento do educando, consiste em assumir
uma nova proposta de acado a partir do que foi aprendido. Manifestando em uma nova postura pratica,
com novas atitudes, novas disposi¢cdes, outras intencionalidades, outros conhecimentos, e sempre com o




fundamento do compromisso politico, com exercicio com justica social do novo conteudo cientifico
adquirido.

Bibliografia Basica:
*+ SANTOS, M. A urbanizagao brasileira. Sao Paulo: Hucitec, 1993.
* ROSS, J. L. S. Geografia do Brasil. Sao Paulo: Edusp, 2005.

Bibliografia complementar:
*+ SANTOS, M; SILVEIRA, M. L. O Brasil: territério e sociedade no inicio do século XXI. Sdo Paulo:
Record, 2001.
+  MENDONCA, F. Geografia e Meio Ambiente. 8. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2008.
*+  OJIMA, R; MARANDOLA JR, E. (orgs.). Mudangas climaticas e as cidades. Sdo Paulo: Blucher,

2013..
Unidade Curricular: Historia lll
Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 20 horas

Competéncias:

e Observar a partir dos pressupostos da ética contemporanea a pluralidade cultural e as diferencas,
o desenvolvimento cientifico-tecnolégico e as relacdes de poder;

« Compreender a contemporaneidade a partir das rupturas e continuidades com outros periodos
historicos;

« Retomar as discussbes dos anos anteriores referentes a cultura, politica e economia numa
perspectiva ampliada e articulada;

* Conhecer os processos histéricos de construcao da cidadania e diferentes caminhos seguidos
pelas varias sociedades contemporaneas, atentando as suas consequéncias para sua plena
efetivacao.

Habilidades e Atitudes:

* Construir uma ética da identidade a partir de principios humanistas e em acordo com a estética
da sensibilidade e a politica da igualdade;

« Valorizar e respeitar a diversidade e os direitos humanos e estimular o exercicio dos direitos e
deveres da cidadania bem como o combate a desigualdades socioeconémicas;

* Interpretar conceitos historicos, relacionando-os corretamente ao seu contexto de produgéo ou a
contextos em que fagam sentido, ndo cometendo anacronismo;

« Elaborar um projeto de produgao artistica relacionado ao tema da pesquisa encaminhada nos
anos anteriores.

Conhecimentos:
¢ cidadania e estadania;
« direitos civis, direitos politicos e direitos sociais;
¢ desenvolvimento e atraso;
¢ positivismo; nacionalismo e xenofobia;
« totalitarismo; holocausto, genocidio e limpeza étnica;
¢ chacinas e massacres civis;
e guerra contra as drogas;
¢ ditaduras civis e militares;
¢ trabalhismo e assistencialismo;
* democracia politica e democracia social;
e comunismo e socialismo real;
e  corrupgao;
¢ direitos humanos;
¢ movimentos sociais;
* negritude e africanidade;
* machismo e misoginia; feminismo; homofobia e diversidade sexual;
« tecnologia e conflitos culturais;
* intolerancia religiosa; ecumenismo; laicidade do Estado;
e ética e moral; ética cientifica;
¢« americanidade, latinidade e brasilidade; Ocidente e Oriente.

Metodologia de Abordagem:
A metodologia de ensino se baseara em situagbes-problemas, projetos e situagdes reais do mundo do




trabalho. As aulas serdo desenvolvidas a partir da problematizacdo, as atividades por meio da
contextualizagao e a relagdo entre as unidades curriculares através da interdisciplinaridade.
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos seréo:
« aulas expositivas dialogadas;
e exposi¢ao de videos;
e seminarios;
¢ aulas praticas de laboratério;
* viagens técnicas, de estudos;
¢ trabalhos de pesquisa;
* montagem de experimentos ou procedimentos experimentais;
* elaboracdo de conclusdes de experimentos e/ou assuntos trabalhados de forma tedrica;
* confecgao de cartazes e maquetes;
¢ desenvolvimento de projetos;
* interpretagéo de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados.

Bibliografia Basica:
* ARENDT, Hannah. A Condi¢dao Humana. Tradugcdo de Roberto Raposo. Revisdo técnica de
Adriano Correia. 102 ed. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2007.
e HOBSBAWM, Eric J. Era dos extremos: o breve século XX: 1914 -1991. Tradugdao Marcos
Santarrita. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2006.

Bibliografia complementar:
e ARENDT, Hannah. As Origens do Totalitarismo: Antissemitismo, Imperialismo,
Totalitarismo. Tradugao de Roberto Raposo. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1989.
* CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: O longo Caminho. 32 ed. Rio de Janeiro:
Civilizagao Brasileira, 2002.
* MOORE, Barrington. Origens sociais da ditadura e da democracia: senhores e camponeses
na construgcao do mundo moderno. Sao Paulo: Martins Fontes, 1983.

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Produtos

Periodo: 3° Ano | Carga Hordéria: | 80 horas

Competéncias:

» Compreender os principais conceitos e classificagdes do desenvolvimento de um novo produto;

» Compreender as principais técnicas que auxiliam na geracdo de ideias, selecdo de ideias e
analise de problemas;

* Compreender o detalhamento do projeto de um produto e a estruturagdo do desenvolvimento de
novos produtos;

* Apresentar técnicas para analise de qualidade no desenvolvimento de novos produtos;

* Dar subsidios para uma compreensao geral sobre o mercado, tendéncias e estratégias de
marketing em alimentos;

* Fornecer conhecimentos para o desenvolvimento de uma estratégia de marketing para a
introdugdo de um novo produto no mercado;

» Compreender as interfaces: mercado — pesquisa — desenvolvimento — langamento de produto;

* Fornecer subsidios para a compreensdo das legislagdes pertinentes quanto ao registro de
marcas;

» Dar subsidio quanto as etapas necessarias para o registro ou isenc¢ao do registro de produtos;

»  Compreender as fungdes das embalagens e tendéncias do mercado de embalagens;

* Conhecer as propriedades e classes de materiais utilizados em embalagens e as normas de
legislacado dos processos de rotulagem em alimentos;

» Selecionar a embalagem mais adequada para acondicionamento de alimentos;

» Desenvolver perfil empreendedor para o aproveitamento de oportunidades do mercado visando
fomentar a economia local e regional.

Habilidades e Atitudes:
* Conhecer e aplicar métodos e ferramentas apropriadas para o desenvolvimento de um produto
de qualidade;
* Identificar tendéncias de mercado;
» Aplicar técnicas empreendedoras;
» Desenvolver uma visao critica na aplicagdo das embalagens de alimentos;
» Identificar os diferentes materiais utilizados na confec¢do de embalagens e seu uso adequado em




alimentos;
* ldentificar as oportunidades de melhoria do produto final em virtude da embalagem utilizada;
» Selecionar as embalagens conforme as caracteristicas de cada alimento;
* Conhecer a legislagao pertinente a embalagem e rotulagem;
» Conhecimentos dos principais conceitos de empreendedorismo;

» Gerar novas ideias e assimilar conceitos para aplica-los no planejamento e desenvolvimento de
negocios ligados a area;

» Liderar e trabalhar em equipe para estruturar e gerir negocios;

* Aplicar as técnicas empreendedoras com proatividade;

* Buscar aprimoramento constante de suas competéncias profissionais;

»  Criar esbogos de negécios por meio do Modelo de Negécio: Canvas.

» Desenvolver os principais elementos de Planos de Negdcios.

Conhecimentos:

*  Concepgao de um novo produto: conceitos, desenvolvimento da ideia;

* Nogbes basicas de mercado, tendéncias e estratégias de marketing em alimentos;

* Planejamento e desenvolvimento de projeto: importancia, metodologias, descricdo das
etapas, elaboragdo de cronograma, minimizacdo de imprevistos, monitoramento e progresso
do projeto, finalizagao;

* Projeto de embalagem e rotulagem: adequagdo dos materiais, embalagem como atrativo,
design e legislagbes pertinentes;

* Registros nos 6rgdos competentes;

» Materiais utilizados na elaboragado de embalagens de alimentos e bebidas;

+ Embalagens ativas, inteligentes e com atmosfera modificada;

* Interagdo alimento x embalagem;

» Métodos de reciclagem de embalagens;

* Rotulagem de alimentos;

*  Conceitos de empreendedorismo;

» Tipos de empreendedores e suas caracteristicas;

* Contextualizagao do empreendedorismo Brasileiro;

* Importancia dos empreendedores para o desenvolvimento das organizagdes;
» Oportunidades de negécios e tendéncias da area;

* Modelo de Negécio: Canvas;

* Plano de Negécios.

Metodologia de Abordagem:
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serio:
* aulas expositivas dialogadas;
* exposigao de videos;
* seminarios;
* viagens técnicas, de estudos;
» confeccao de cartazes;
* interpretacao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados;
e estudo de caso;
» realizagao de exercicios e trabalhos de forma individual e em grupo;

* realizagado de trabalhos em grupo com ferramentas tecnoldgicas.

Bibliografia Basica:
 BAXTER, M. Projeto de produtos: guia pratico para o desenvolvimento de novos produtos.
2.ed. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2008.
« CASTRO, A .G., POUZADA, S.A. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2003.

Bibliografia complementar:
+  NEGRAO, C., Design de embalagem: do Marketing a Produgio, 2008, Sao Paulo — SP.
+ KERZNER, Harold. Gestao de projetos: as melhores praticas. Porto Alegre: Bookman, 2002.
*+ EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2- ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.




Unidade Curricular: Trabalho Integrador

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 120 horas

Competéncias:
» Elaborar e desenvolver um trabalho cientifico, produto ou servigo relacionado ao setor alimenticio
integrando e aplicando as diferentes areas do conhecimento.

Habilidades e Atitudes:

» Organizar e desenvolver um projeto para obtengdo de um produto, servico ou trabalho cientifico
relacionado ao setor alimenticio;

* Relacionar os assuntos trabalhados no projeto com os temas e conteudos de cada unidade
curricular e areas do conhecimento;

» Utilizar ferramentas relacionadas a construgéo interdisciplinar e integrada de conhecimentos;

* Desenvolver materiais concretos e produgdes escritas e visuais relacionados aos termos de cada
modulo.

Conhecimentos:
* Natureza da pesquisa e dos trabalhos cientificos;
* Principais linhas e temas (Tecnologia das matérias-primas; Tecnologia de Carnes e
* Produtos Carneos; Tecnologia de Leite e Derivados; Tecnologia dos Produtos de Origem
* Vegetal; Tecnologia de cereais, raizes e tubérculos; Tecnologia de Fermentados, Microbiologia de
Alimentos; Higiene dos Alimentos; Controle de qualidade; Empreendedorismo; Biotecnologia;
Analise de Alimentos);
* Projetos experimentais, tipos, estilos, importancia e sua relagdo com o mercado de trabalho;
* Como desenvolver um projeto;
* Normas da ABNT para padronizagdo de referéncias, citagbes, resumos cientificos e artigos
cientificos;
Seminarios: oralidade e uso de recursos digitais e audiovisuais;
Natureza da pesquisa e dos trabalhos cientificos;
Linhas e temas de pesquisa baseados na interdisciplinaridade;
Projetos experimentais, tipos, estilos, importancia e sua relagdo com o mercado de trabalho;
Como desenvolver um projeto;
Normas da ABNT para padronizagdo de referéncias, citagdes, resumos cientificos e artigos
cientificos;
* Seminarios: oralidade e uso de recursos digitais e audiovisuais.

Metodologia de Abordagem:

Os procedimentos didatico-metodoldgicos basicos propostos serao:
» aulas expositivas dialogadas;

seminarios;

elaboragao de projeto;

aulas praticas de laboratério;

trabalho em equipe orientado.

Bibliografia Basica:
* GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
* LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica.
7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 297 p.

Bibliografia complementar:
*  FRANCO, Jeferson Cardoso. Como elaborar trabalhos académicos nos padroes da ABNT
aplicando recursos de informatica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.
+ KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teorias da ciéncia e iniciagio
a pesquisa. 34. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2015.
«  WATANABE, Carmen Balldo. Ciéncia e conhecimento cientifico: metodologia da pesquisa
cientifica. Curitiba: Instituto Federal do Parana, 2011.

Unidade Curricular: Tecnologia de fermentados

Periodo: 3° Ano | Carga Hordaria: | 80 horas

Competéncias:
* Compreender os fendmenos bioguimicos e microbiolégicos para produzir um alimento




fermentado.

Habilidades:
* |dentificar os processos bioquimicos essenciais nos produtos fermentados;
» Definir o processo fermentativo adequado para cada tipo de produto alimenticio;
* Processar produtos fermentados de origem vegetal e animal.

Bases Tecnoldgicas:
* Tipos de fermentacgdes e processos fermentativos
* Processamento de bebidas fermentadas.
* Processamento de bebidas destiladas.

Metodologia de Abordagem:
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos serio:
* aulas expositivas dialogadas;
exposicao de videos;
seminarios;
viagens técnicas, de estudos;
confecgao de cartazes;
interpretacao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados;
estudo de caso.

Bibliografia Basica:
« LIMA, U. A; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial —
Processos Fermentativos e Enzimaticos. V.3. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 2011.
* VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. V.1.Sd0 Paulo: Blucher,
2010.

Bibliografia complementar:
*  AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial —
Biotecnologia da produgao de Alimentos. V.4. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 2011.
« BASTOS, R.G. Tecnologia de Fermentagdes — fundamentos e bioprocessos. Sao Carlos:
EdUFSCar, 2010.
e SCHIDELL, W.; LIMA, U. De A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; Biotecnologia Industrial —
Engenharia Bioquimica. V.2. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2011.

Unidade Curricular: Analise de alimentos

Periodo: 3° Ano | Carga Horaria: | 120 horas

Competéncias:

» Compreender os métodos fisicos e quimicos de analises de alimentos para verificar a qualidade
da matéria-prima e do produto final de acordo com a legislagao vigente, bem como caracterizar
0s principais componentes presentes nos alimentos;

* Compreender os fundamentos da analise sensorial; dos 6rgéos dos sentidos e aplicar métodos
sensoriais para auxiliar no controle de qualidade e desenvolvimento de novos produtos;

* Conhecer as principais caracteristicas e funcionamento dos equipamentos, bem como seu zelo.

Habilidades e Atitudes:
* Manusear equipamentos basicos de laboratério;
*  Preparar solugdes;
* Aplicar os diferentes métodos de analises fisico-quimicas para a determinagdo da composicao
centesimal dos alimentos;
* Adotar e aplicar métodos oficiais para analises fisico-quimicas das matérias-primas alimentares,
seus derivados e subprodutos;
* Interpretar e discutir os resultados obtidos em uma andlise quimica, comunicando-se de forma
técnica;
Adquirir praticas e saberes das analises de alimentos como indicadores de qualidade;
Uso adequado de EPIs e EPCs;
Fazer corretamente o descarte dos residuos;
Adotar e aplicar e interpretar diferentes métodos oficiais para analise sensorial dos alimentos;
Indicar a melhor técnica de analise sensorial a ser realizada na avaliagdo de um alimento;




*  Cumprir legislagao pertinente.

Conhecimentos:

Nog¢des elementares de seguranga em laboratoério;

Equipamentos basicos de laboratdrio;

Planos de amostragem;

Calculo de calorias;

Determinacao da composigéo centesimal dos alimentos: umidade, proteina bruta, extrato
etéreo, cinzas, carboidratos totais;

Introducdo as técnicas basicas de trabalho em laboratério de quimica: pesagem, dissolugéo,
pipetagem, filtragao, preparo de solugdes, titulagéo, etc;

Interpretacéo e discussao de resultados experimentais.

Rotulagem nutricional,

Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos;

Os 6rgaos dos sentidos e a percepgao sensorial;

Laboratorio de analise sensorial;

Preparacao e apresentacao de amostras para realizacado de analise sensorial;

Selegéo de provadores para analise sensorial;

Aplicacdes de testes sensoriais;

Apresentacao dos resultados de analise sensorial;

Analise estatistica dos testes sensoriais;

Legislacao pertinente.

Metodologia de Abordagem:
Os procedimentos didatico metodoldgicos basicos propostos seréo:
* aulas expositivas dialogadas;
exposicao de videos;
seminarios;
viagens técnicas, de estudos;
confecgao de cartazes;
interpretacao de textos técnicos e cientificos relacionados aos conteudos trabalhados;
estudo de caso.

Bibliografia Basica:
+ DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 2013.
* CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. rev.
Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2003.

Bibliografia complementar:

*  FARIA E. V,; KATUME, Y. Técnicas de analise sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE, 2002.

* INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2005. Disponivel em: <
http://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-quimicos-para-analise-de-alimentos
>Acesso em: 13.mar.2017.

33. Estagio curricular supervisionado:

O estagio é definido pelo Decreto N° 87497, de 18/08/82 ou LEI 11.788/08, como
“atividades de aprendizagem social, profissional e cultural proporcionadas ao estudante pela
participacdo em situagbes reais de vida e de trabalho de seu meio, sendo realizadas na
comunidade ou junto a pessoas fisicas ou juridicas de direito publico ou privado, sob
responsabilidade e coordenacgao da Instituicdo de ensino”.

O estagio no Curso Técnico Integrado em Alimentos € optativo e extracurricular, tendo
como um de seus principais objetivos estabelecer para o aluno uma interacédo entre a teoria e a
pratica, vivenciada em situagdes reais do cotidiano do trabalho.

Para realizar o estagio curricular ndo obrigatério, o aluno devera expressar sua opgao de



realiza-lo, de acordo com as normas vigentes no Regulamento de estagio e no Regulamento
Didatico Pedagdgico do Instituto. A coordenagéo do curso indicara um professor orientador que

acompanhara o desenvolvimento do estagio.

V — METODOLOGIA E AVALIAGAO

34. Avaliacao da aprendizagem:

A avaliagdo faz parte do ato educativo, do processo de ensino e aprendizagem. E
fundamental que a avaliacdo deixe de ser um instrumento de classificagao, selecdo e exclusao
social e se torne uma ferramenta para a construgao coletiva dos sujeitos e de uma escola de
qualidade.

A avaliagdo sera processual e diagndstica, acompanhando o desempenho e
desenvolvimento do aluno na constituicdo das competéncias e habilidades requeridas para o
exercicio profissional com cidadania, numa constante pratica de acao-reflexdo-ag¢ao, de todos os
elementos envolvidos no processo ensino-aprendizagem.

Os instrumentos de acompanhamento do processo de ensino aprendizagem dentro dessa
perspectiva serdo organizados através de projetos, provas, apresentagao oral, portfélios, pesquisa
tedrica e de campo, trabalhos em grupo, seminarios, defesas de trabalhos, diario de bordo, entre
outros. A avaliagdo como ato diagnéstico e como processo continuo deve ter por objetivo a
inclusdo, subsidiando agbes que viabilizem tanto o dominio técnico como o dominio dos demais
aspectos relevantes a formacdo do cidaddao. O diagndstico visa apreciar atos, situacbes e
pessoas, para entdo tomar decisdes conscientes em relagdo ao que se esta buscando ou
construindo. Proceder por diagnéstico é oferecer condi¢des de encontrar o caminho para obter
melhores resultados na aprendizagem. Cabe a Coordenadoria de Curso, juntamente com os
professores e, em articulacdo com a Coordenadoria Pedagdgica, analisando a avaliagdo do
ensino, propor estratégias de superacao de problemas.

Devem ser realizados no minimo dois conselhos de classe por periodo letivo , para os
quais os professores devem trazer registros qualitativos do processo de ensino e aprendizagem.
Durante o periodo letivo serdo divulgados, para os discentes e seus responsaveis, resultados
parciais das avaliagdes realizadas. O sistema de avaliagdo do processo de ensino aprendizagem
no curso Técnico Integrado em Alimentos far-se-4 de acordo com as normas estabelecidas no
Regulamento Didatico Pedagogico (RDP) do IFSC.

Conforme o RDP as avaliagbes podem constar de:
| - observacao diaria dos alunos pelos professores, em suas diversas atividades;
Il - trabalhos de pesquisa individual ou coletiva;
Il - testes e provas escritos, com ou sem consulta;
IV - entrevistas e arguigdes;
V - resolugdes de exercicios;
VI - planejamento ou execugao de experimentos ou projetos;
VIl - relatérios referentes aos trabalhos, experimentos ou visitas técnicas;



VIl - atividades praticas referentes a formacéo;

IX - realizagdo de eventos ou atividades abertas a comunidade;

X - autoavaliagao descritiva e avaliagao pelos colegas da classe;

XI - demais instrumentos que a pratica pedagdgica indicar.

A recuperacao de estudos compreendera a realizagdo de novas atividades pedagdgicas no

decorrer do periodo letivo, que possam promover a aprendizagem. Ao final dos estudos de
recuperagao o aluno sera submetido a avaliagdo, cujo resultado sera registrado pelo professor,
prevalecendo o maior valor entre o obtido na avaliagdo realizada antes da recuperacao e o obtido
na avaliacdo apds a recuperagao.

Quanto aos critérios para aprovagao:

Sera obrigatdria a frequéncia as atividades correspondentes a cada componente curricular,
ficando nela reprovado o aluno que nao comparecer, no minimo, a 75% (setenta e
cinco por cento) dessas atividades.

O resultado da avaliagao final sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).

Sendo o resultado minimo para aprovagao em um componente curricular igual a 6 (seis).

35. Atendimento ao Discente:

Com o objetivo de identificar mecanismos que possam levar a permanéncia e ao éxito dos
discentes, a instituicdo vem fortalecendo a implantagcado de equipes interdisciplinares nos campus,
para ampliar as ag¢des dos Nucleos Pedagdgicos. As acdes dessas equipes tém por objetivo
articular o trabalho de servidores em prol de melhores taxas de permanéncia e éxito dos
discentes. A equipe de Permanéncia e éxito busca identificar as causas de permanéncia e éxito
dos alunos, bem como propor medidas que promovam maior eficiéncia como: palestras
promovidas para os discentes sobre Administracdo do tempo, Autonomia de estudos, Oficinas de
nivelamento para melhor desempenho escolar, inclusdo em projetos institucionais de pesquisa e
extensao, dentre outros.

Além disto, o nucleo pedagégico faz acompanhamento continuado do desempenho e da
permanéncia dos discentes. Este acompanhamento tem como obijetivo principal evitar a evaséo e
melhorar o processo de ensino e aprendizagem. O Nucleo Pedagdgico do Campus Xanxeré conta
com uma pedagoga, uma assistente social, uma psicologa, uma técnica em assuntos
educacionais e uma assistente de alunos. Aos alunos com dificuldade de acompanhamento e
desenvolvimento regular de componentes curriculares, o cadmpus oferece Planos de Estudo
Diferenciado, cujos planejamentos serdo desenvolvidos pelos docentes com acompanhamento da
coordenagéao de curso e Nucleo Pedagdgico do Campus.

Outra atividade desenvolvida é a disponibilizacdo de horarios de atendimento pelos
docentes. Estes horarios estdo previstos nas atividades do docente como forma de atendimento
extraclasse para os discentes.

A secretaria académica atende o discente no que compete ao registro de sua vida

académica. E este o setor responsavel por matriculas, recebimento de requerimentos, registros de



atividades realizadas.

A coordenagéao de curso tem como fungdo também o acompanhamento da vida académica
do aluno. Esta funcido é primordial para que o bom andamento do curso e, consequentemente,
para o aluno.

A biblioteca é o setor responsavel pela organizagéo do acervo bibliografico do campus. E
neste local que o discente faz suas pesquisas e para isso, o setor precisa estar bem estruturado.
Cabe a ele também orientar o discente sobre as formas de pesquisa no setor.

O Técnico de laboratério é o servidor responsavel por acompanhar os discentes em suas
atividades extraclasse nos laboratérios relacionados ao curso. Entende-se que essas atividades

fazem parte da formagéo do aluno e devem ser previstas em todo o curso.

36. Metodologia:

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio tem sua matriz curricular
organizada em anos e seu processo de avaliacdo centrado em competéncias, na
interdisciplinaridade e nos projetos integradores ou temas geradores. Esta opgdo requer dos
professores a busca de metodologias diferenciadas daquelas que visam apenas a transferéncia
de conhecimentos.

Os recursos didaticos serdo constituidos a partir das unidades curriculares e dos eixos
tematicos, na perspectiva de criar situacbes de aprendizagem, nas quais o aluno participe
ativamente na construcdo das suas competéncias e habilidades. Os contelidos das unidades
curriculares serdao desenvolvidos de forma integrada, de modo que haja uma contextualizagao do
conhecimento adquirido e a pratica.

O exercicio reflexivo permanece quando o processo formativo apresenta uma identidade
singular e desafiadora, qual seja, o ensino médio integrado a formacgao técnica. Faz-se necessario
um aporte tedrico que oriente praticas e metodologias de ensino de modo a garantir 0 acesso a
educacao basica de qualidade e a apresentacdo de uma perspectiva de atuagao para o trabalho.

Embora ndo seja de modo algum uma novidade, o curriculo integrado ainda pode ser
considerado uma tendéncia inovadora em relagdo aos padroes educacionais predominantes no
pais. Uma vez que valoriza a ultima etapa de formagao a educagao basica e vislumbra o trabalho
que atenda ao mercado, mas que também se apresenta como um “principio educativo”, a
integracdo curricular entre formacao geral, formacéo técnica e atividade laboral proporciona
possibilidades de atuacdo emancipatodrias através da Educacgédo Profissional e Tecnoldgica em
nivel médio, ao valorizar a conceptualizagdo na ag&o por parte do sujeito no trabalho.

As diferentes unidades curriculares estdo estruturadas a partir de uma concepg¢ao de
curriculo integrado por temas. Em segundo nivel, as unidades buscardo a integragdo dos
conteudos e conhecimentos por conceitos que reforcem a interdisciplinaridade, ao mesmo tempo

em que expressem as particularidades das diferentes areas de conhecimento.



Nao se pretende com isso ignorar a concepg¢ao de ensino por competéncias, deduzidas
das relagdes entre resultados e habilidades. O Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM)
configura seu desenho avaliativo proximo a essa proposta de orientagdo educacional do curriculo
por competéncias e constitui-se como importante exame de acesso de selegdo, incentivo e
ingresso para a continuacao dos estudos em nivel superior, aspecto que uma educacgao inclusiva
nao pode perder de vista. Apenas nao pretendemos tornar a nogado de competéncia (saber-fazer)
o modelo norteador do curriculo, valorizando outras opg¢des de itinerarios formativos que estejam
em acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo Basica e nos Parametros
Curriculares Nacionais do Ensino Médio. Além da integragcdo das areas de conhecimento por
competéncias, esses documentos determinam que a selegcdo de conteudos seja feita a partir de
temas transversais (Pluralidade cultural; Trabalho; Etica e Politica; Cidadania e Direitos Humanos;
Meio ambiente; Orientacdo sexual). Os temas integradores do curso serdo definidos a partir
desses temas transversais e das especificidades da area de conhecimento e da area técnica do
curso.

Alice Casemiro Lopes apresenta diferentes modalidades de trabalho com o curriculo
integrado: a) por competéncias e habilidades; b) por conceitos; c) por interesse dos alunos como
referéncia nas questdes politicas e sociais. As possibilidades formativas presentes nos
referenciais do curriculo integrado podem se encontrar com formacgao por competéncias quando
coloca a sua énfase de formagado e atuagao nos processos, ou seja, “conhecimento como uma
construcao em rede, em dialogo entre as disciplinas” (BRASIL, 2007a, p. 30), ou ainda, “interface
de conhecimentos parciais especificos (...) para um conhecimento mais global” (SETEC, 2007).
Esse encontro entre as diferentes perspectivas apresentadas converge para uma exceléncia na
formacgéao técnica e tecnoldgica, que atenda a legislacao e possibilitem um salto qualitativo pelo
aprimoramento das relagdes de trabalho, pela valorizagdo dos processos de ensino e
aprendizagem, da sociabilidade dindmica atual e de uma margem autbnoma que diversifique
metodologias com énfase na integracdo de conhecimentos e valorizagdo da pratica da
interdisciplinaridade. Nesse sentido, apresentam-se como possibilidades de organizagao curricular

para os Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio do IFSC/Campus Xanxeré:

1. A integragdo por competéncias, enfatizando-se a légica do saber-fazer, cuja unidade central
estd diretamente relacionada a situagdes, conhecimentos e habilidades em que o desempenho
especifico do trabalho e a atuacgdo técnica instrumentalize o entendimento e as ac¢des;

2. A integracdo por conceitos, efetivada principalmente pela interdisciplinaridade, visando a
contextualizacao das disciplinas, a dinamizacdo do ensino e a motivacdo de novos aprendizados
na interface entre os conhecimentos/disciplinas;

3. A elaboracédo de temas integradores das diferentes areas de conhecimento, que permitam
aproximacao e entendimento de questdes sociopoliticas, atreladas diretamente a sua formacéao

geral e técnica, mas que integrem as disciplinas a partir de um trabalho paralelo entre estas,



abrindo a possibilidade de valorizacao dos saberes populares e locais e desenvolvimento

sociorregional.

36.1 Atividade Integradora

Para além das diferentes possibilidades de integracdo do curriculo, o curso prevé a
realizacao de outras atividades que visem agregar conhecimentos por meio da integracao entre as
unidades curriculares do curso, fortalecendo conhecimentos e habilidades adquiridos na formacao
basica e técnica. Sdo dois os momentos que fazem parte da Formacéo Integradora: o Tema
Integrador e o Trabalho Integrador.

A aplicabilidade no curriculo tem como finalidade incentivar a pesquisa como principio
educativo promovendo a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensédo através do incentivo a inovagé&o tecnoldgica.

A Atividade Integradora deve articular os conhecimentos trabalhados nas diferentes
unidades curriculares contemplando necessariamente unidades da area basica e da area técnica.
O Tema Integrador sera definido para cada turma, com base nessa articulacdo e a turma sera
dividida em grupos para o desenvolvimento do Trabalho Integrador, em relagdo com o tema
definido. Os grupos discentes escolherdo seus respectivos docentes orientadores, priorizando um
docente da area basica e um docente da area técnica, de acordo com as possibilidades.

A coordenacgao do curso deve promover reuniées (no minimo duas) para que os docentes
orientadores das praticas profissionais possam interagir, planejar e avaliar em conjunto com todos
os docentes do curso a realizagao e o desenvolvimento das mesmas.

Todas as unidades curriculares devem destinar, no minimo, 5% (cinco por cento) de suas
cargas horarias para a discussdao do Tema Integrador da turma. A adogdo de tais praticas
possibilita efetivar uma acao interdisciplinar e o planejamento integrado entre os elementos do
curriculo, pelos docentes e equipe técnico-pedagdgica. Além disso, estas praticas devem
contribuir para a constru¢ao do perfil profissional do egresso. Possibilitando também que o mesmo
participe de eventos estaduais e nacionais de incentivo e promogéao da ciéncia e tecnologia.

As atividades decorrentes poderdo ser desenvolvidas na forma presencial e nao
presencial.

A realizacdo da Atividade Integradora prevé o desenvolvimento de produg¢ao e/ou produto
escrito, virtual e/ou fisico conforme o Perfil Profissional do Egresso. Ao final, deve ser previsto, no
minimo, um momento de socializacado entre os estudantes e todos os docentes do curso por meio
de seminario, oficina, dentre outros.

A Atividade Integradora deve ser capaz de avaliar a formagdo de competéncias que
dificilmente poderiam ser desenvolvidas e avaliadas isoladamente pelas unidades curriculares. As
atividades praticas propostas pelo Trabalho Integrador simulardo, em muitos aspectos, as

situacdes de trabalho rotineiras dos técnicos em diferentes unidades curriculares.



36.2 Visitas Técnicas

As visitas técnicas sao atividades que se realizam em ambientes extraescolares, como
empresas, industrias, entidades e instituicdes publicas e privadas, comunidades, museus e outros
espacos que permitam a ampliacdo dos conhecimentos sobre temas e conteldos trabalhados em
sala de aula. E uma importante fonte de observagdo da realidade que promove a integracdo entre
0s conhecimentos teéricos e a atividade pratica. As visitas técnicas privilegiardao espagos que
mobilizem as diferentes areas do conhecimento e que dialoguem diretamente com os objetivos do
curso. Serao preparadas e viabilizadas previamente pelos educadores, preferencialmente em
horarios e datas que estimulem a participacdo do maior nimero possivel de educandos. Cabera

aos educadores definir a metodologia e as formas de avaliagcdo de cada visita.

36.3 Possibilidade de divisao das turmas
Os laboratorios sdo preparados para atender quantidades diferentes de alunos, devido a
restricdo de espago e equipamentos. Algumas disciplinas poderao ser divididas com outras, afim

de atender as demandas pedagdgicas.

36.4 Monitoria
A monitoria pode ser exercida por discentes do curso técnico, alocadas para as
componentes curriculares especificas, na qual o monitor tem dedicagdo de carga horaria semanal

compativel com as atividades regulares do curso.

Parte 3 — Autorizacao da Oferta

VI — OFERTA NO CAMPUS

37. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

A busca da exceléncia, com inclusdo social, deve levar os Institutos Federais a se
constituirem como elemento de irradiagdo de formacado humana, para além das fronteiras do
Brasil. O IFSC objetiva ser lider em ensino, pesquisa e extensao e trabalhara para alcangar esse
objetivo. A oferta de um curso Técnico Integrado ao Ensino Médio vem ao encontro dessa
proposta, uma vez que se propde a formar os estudantes enquanto cidadaos e profissionais, além
de desenvolver tecnologias inovadoras. O Campus Xanxeré ofereceu entre os anos de 2011 e
2016 o curso Técnico Subsequente em Agroindustria, hoje extinto, e no mesmo ano de 2016
passou a oferecer o curso Técnico em Alimento Integrado ao Ensino Médio, visando a oferecer
uma formacao integral aos alunos do curso e reduzir a evasao apresentada pelas turmas da
modalidade subsequente. Apés um ano de experiéncia com o0 novo curso, propde-se uma revisao
de seu PPC em funcéo de limites identificados na matriz curricular, sobretudo, no que diz respeito

a carga horaria das disciplinas da area de formacgao geral, bem como de dificuldades em gerir um



curso semestral com ingresso anual.

O curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio tem uma fungao estratégica
relevante no desenvolvimento da regido Oeste de Santa Catarina e do pais como um todo. A
industria de alimentos € um ramo importante para o crescimento econdmico de uma regio,
refletindo diretamente no nivel de empregos ofertados, bem como no desenvolvimento social
geral. Existe uma demanda por profissionais qualificados que possam atuar em todos os setores
da profissdo. Deste modo, o curso Técnico em Alimentos do IFSC - Campus Xanxeré vem ao
encontro dessas demandas, colocando no mercado um profissional de ciéncia e tecnologia de
formagao ampla e qualificada, atendendo as exigéncias impostas pelos rumos politicos, sociais e
econdmicos atuais da sociedade.

A industrializacdo dos alimentos € um fator de promoc¢ao da tecnologia dos alimentos, bem
como da agricultura e agropecuaria de uma regido, sendo uma das principais atividades
econbmicas que apresentam indices significativos para a fixacdo do homem no campo e a
desenvolvimento de tecnologias que permitam a agregacdo de valor aos produtos agricolas e
apresentagdo ao mercado consumidor e atento as normas de seguranga alimentar e nutricional.
Segundo o Portal Embrapa, “nas ultimas décadas houve uma intensificacdo das pesquisas sobre
a relacao entre alimentos, nutricdo e saude. Além da redugéo do risco de doengas cronicas nao
transmissiveis, como diabetes, cancer e doencgas cardiovasculares, existem hoje evidéncias do
papel da dieta na melhoria do desempenho mental e fisico, no retardamento do processo de
envelhecimento, no fortalecimento do sistema imunoldgico, entre outros”. Uma das principais
tendéncias nesse sentido é o desenvolvimento de alimentos funcionais, que além das fungdes
nutricionais basicas, promovem a saude e o0 bem estar dos consumidores, e “se apresentam como
oportunidades para inovagao tecnoldgica com impacto potencial relevante sobre a saude da
populagéo”.

O setor de alimentos representa cerca de 10% do Produto Interno Bruto (PIB) e o
faturamento das empresas somou R$ 431,9 bilhdes no Pais, em 2012, sendo R$ 353,9 bilhdes em
alimentos e R$ 78 bilhdes em bebidas. Esse desempenho coloca o setor como o 1° maior em
valor bruto de produgdo da industria de transformacgéo, segundo a Associacdo Brasileira das
Industrias da Alimentag¢ao (Abia), ao mesmo tempo em que representam grandes oportunidades, o
crescimento da area dos alimentos, principalmente os de produtos de maior valor agregado
exigem das empresas um maior nivel tecnoldégico e de gestdo num cenario de alta
competitividade.?

Percebe-se a partir do exposto, que sdo muitas as fontes que oferecem dados sobre e
para a atuacdo de um Técnico em Alimentos, especialmente para o Estado de Santa Catarina, o

qual € um importante parque industrial, e ocupa posi¢cdo de destaque no Brasil. A industria de

1 https://www.embrapa.br/itema-seguranca-alimentar-nutricao-e-saude/nota-tecnica (Ultimo acesso em 24/01/2017).

? http://www.investe.sp.gov.br/setores-de-negocios/alimentos/ (Ultimo acesso em 11/04/2017).
3 http://www.cidasc.sc.gov.br/blog/2017/02/08/setor-de-carnes-responde-por-335-das-exportacoes-catarinenses-em-janeiro/. (Ultimo
acesso em 11/04/2017).
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http://www.cidasc.sc.gov.br/blog/2017/02/08/setor-de-carnes-responde-por-335-das-exportacoes-catarinenses-em-janeiro/
http://www.investe.sp.gov.br/setores-de-negocios/alimentos/
https://www.embrapa.br/tema-seguranca-alimentar-nutricao-e-saude/nota-tecnica

transformacéao catarinense é a quarta do pais em quantidade de empresas e a quinta em nimero
de trabalhadores. Os segmentos de artigos do ramo vestuario e alimentar sdo os que mais
empregam, seguidos os artigos do setor téxtil.

Na regidao Oeste do Estado, onde se situa o IFSC - Campus Xanxeré, um dos polos
promissores da industria na regido é o setor alimenticio. Segundo dados da CIDASC?, o estado é
0 segundo maior produtor e exportador de carne de frango do pais e encerrou 2016 como o maior
produtor e exportador de carne suina do pais.

Na pauta de exportagbes catarinense, frango é o primeiro produto e suino o quarto.
Também se destacam as agroindustrias (leite e derivados, panificagdo, doces e conservas), o
plantio de milho, soja, feijao e trigo, criacdo de bovinos e ovinos e a apicultura, também s&o
consideradas fontes expressivas de renda do Municipio.

Xanxeré é o Municipio sede da Associagdao dos Municipios do Alto Irani (AMAI) que
abrange as localidades de Abelardo Luz, Bom Jesus, Entre Rios, Faxinal dos Guedes, lpuacu,
Lajeado Grande, Marema, Ouro Verde, Ponte Serrada, Passos Maia, Sdo Domingos, Vargeao,
Xaxim, e esta, também, localizada em ponto estratégico da regido Oeste Catarinense,
favorecendo o comércio com o Mercosul.

A Tecnologia em Alimentos, € uma area de conhecimento capaz de englobar todos os
elementos relacionados com a producgéo e industrializacdo de alimentos e que pode, através do
profissional com esta formacgéao, potencializar o desenvolvimento deste ramo em todos os niveis:
seja na formacao de profissionais e mao de obra, no subsidio a elaboracdo de politicas, nos
projetos de pesquisa, na atuagao dentro das empresas do setor, na colaboracao a preservagao da
saude publica (normatizagao técnica, orientagcao e fiscalizagcao), bem como na gestiao de residuos
das industrias alimenticias, visando a reduc¢ao do impacto ambiental.

Nessa perspectiva, o IFSC - Campus Xanxeré propde-se a oferecer o Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio, modalidade presencial, pelo fato de ser a que apresenta
melhores resultados para uma formacao integral dos sujeitos, e por entender que estara
contribuindo para a elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o
Técnico em Alimentos, através de um processo de apropriacdo, producao e circulacdo de

conhecimentos cientificos e tecnolégicos, capaz de impulsionar o desenvolvimento da regio.

38. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:

O Curso Técnico em Alimentos se enquadra no eixo de Producado Alimenticia de acordo
com o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do MEC. O curso em proposigao correlaciona-se
com os ja ofertados no mesmo eixo tecnologico, o itinerario formativo articula-se com o curso
técnico (Concomitante/Subsequente) em Agroindustria até entdo oferecido pelo campus, bem
como cursos de formacao inicial e continuada (FIC) ofertados na area (Processamento de frutas,
Boas praticas para manipuladores de alimentos, Confeitaria). Também conforme prevé o POCV

(Plano de Oferta de Cursos e Vagas) sera ofertado em 2018 uma especializagdo na area de



alimentos que representa mais uma oportunidade de formacao na area de alimentos.

39. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:

O curso Técnico em Alimentos esta caracterizado como curso técnico integrado ao Ensino
Médio e sera ofertado aos concluintes do Ensino Fundamental, conforme previsto na Resolugao
n° 1 de 03/02/2005 do Conselho Nacional de Educacéo.

Por se tratar de um curso integrado oferecido em turno matutino e vespertino, prevé-se
que o estudante médio do curso tera faixa etaria de 14 a 17 anos. Acredita-se que os mesmos
estejam preocupados com a melhoria de sua escolarizagdo e qualidade de sua formagéo, na

busca de dimensdes indissociaveis, trabalho, ciéncia, cultura e tecnologia.

40. Instalagcdes e Equipamentos:

Atualmente o campus Xanxeré conta com uma infraestrutura adequada para atender as
exigéncias do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, tanto para o
desenvolvimento das aulas tedricas, quanto das aulas praticas em laboratério. Possui salas de
aula, laboratérios de Informatica, laboratério de quimica, laboratério de microbiologia, laboratério
de analises de alimentos, laboratérios de tecnologias de alimentos, instalacdes sanitarias, area
para circulagao, biblioteca, salas administrativas, auditorio.

Os alunos do curso poderao contar com laboratérios especificos para as aulas praticas do
Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, bem como equipamentos utilizados nas

aulas praticas como descrito a seguir:

Laboratério de Microbiologia

Equipamentos e Materiais Permanentes

Capela de fluxo laminar (2); Refrigerador com duas portas (1); Refrigerador com freezer (2); Freezer (1);
Autoclave (2); Destilador de agua tipo Pilsen (1); Purificador de agua (1); Incubadora com agitagéo (1);
Estufa incubadora bacteriolégica (3); Homogenizador de amostras (stomacher) (2); Balanga (4);
Homogenizador vértex (2); Banho-maria (3); Estufa de secagem e esterilizacdo de material (1); Leitor de
gel (1); Fonte de eletroforese (1); Termociclador (1); Centrifuga refrigerada (1); Medidor de pH (2); Micro-
ondas (2); Compressor (1); Agitador magnético (2); Microscopio estereoscépio (1); Pipetadores
automaticos - diversos volumes (10); Termdmetros - diversas faixas de temperaturas (10); Microscopio
6tico (7); Computador (4); Impressora (1); Lavador de pipetas (1); Deionizador (1); Contador de colbénias

Q).

Laboratério de Microbiologia Tedrico Pratico

Equipamentos e Materiais Permanentes

Microscépio éptico (20); Computador (1).

Laboratério de Ambiental e Biologia

Equipamentos e Materiais Permanentes

Computador (1); Incubadora com agitagéo (1); Medidor de pH (1); Bomba de vacuo (1); Centrifuga (1);
Balanca (1); Coletor e extrator ZHE (2); Agitador magnético (2); Pipetadores automaticos - diversos
volumes (5); Termémetros - diversas faixas de temperaturas (5); Capela de exaustdo de gases quimicos
(1); Refrigerador com freezer (2); Estufa de incubagédo com circulagéo de ar forgado (1); Absorgcédo atdmica
(1); Espectrofotdmetro de Colorimetria (1).




Laboratério de Analises de Alimentos

Equipamentos e Materiais Permanentes

Capela de Exaustdo de Gases (1); Extrator de Gorduras — Soxhlet (2); Destilador de Nitrogénio (1); Bloco
Digestor de Proteinas (1); Evaporador Rotativo (1); Estufa de Secagem (1); Banho-maria (2);
Hidrodestilador (1); Forno Mufla (1); Destilador de agua tipo Pilsen (1); Medidor de Atividade de Agua (Aw)
(1); Medidor de pH (2); Refrigerador com freezer (1); Micro-ondas (1); Pipetadores automaticos - diversos
volumes (5); Termdmetros - diversas faixas de temperaturas (5); Agitador magnético (2); Balanca analitica
(1); Balanga para determinagdo de umidade (1); Manta aquecedora (2); Bomba de vacuo (1);
Espectrofotémetro (1); Viscosimetro Brookfield (1); Colorimetro (1); Mixer (1); Lava olhos e chuveiro de
emergéncia (1); Bioreator (1); Computador (1).

Laboratoério de Analise Sensorial

Equipamentos e Materiais Permanentes

Refrigerador com freezer (1); Forgdo doméstico 4 bocas (1); Micro-ondas (1); Banho-maria (1); Purificador
de agua (1); Balancga (2); Pipetadores automaticos - diversos volumes (5); Termdmetros - diversas faixas
de temperaturas (5); Cabines para analise sensorial (8); Computador (1); Impressora (1).

Laboratério de Quimica

Equipamentos e Materiais Permanentes

Capela de Exaustdo de Gases (1); Destilador de Agua (1); Medidor de pH (2); Refrigerador com freezer
(1); Micro-ondas (1); Agitador magnético (2); Balanga de preciséo (1); Manta aquecedora (2); Pipetadores
automaticos - diversos volumes (10); Termdmetros - diversas faixas de temperaturas (10); Lava olhos e
chuveiro de emergéncia (1); Computador (1).

Laboratdrio de Carnes e Derivados

Equipamentos e Materiais Permanentes

Micro-ondas (1); Balanga (2); Camara fria (1); Refrigerador com freezer (1); Fogao doméstico 4 bocas (1);
Cutter (1); Moedor elétrico de carnes (2); Defumador (1); Fatiador (1); Fritadeira (1); Banho-Maria (2);
Embaladora a vacuo (1); Embutideira manual (1); Modelador de Hamburguer (2) Forno (1); Medidor de pH
(1); Pipetadores automaticos - diversos volumes (5); Termdmetros - diversas faixas de temperaturas (5);
Liquidificador Industrial (1); Computador (1).

Laboratdrio de Leites e Derivados

Equipamentos e Materiais Permanentes

Micro-ondas (1); Balanga (2); Freezer horizontal (1); Refrigerador com freezer (1); Fogao industrial 2
bocas (2); Desnatadeira (1); Sorveteira (1); Acidimetro de Dornic (2); Chapa aquecedora com agitagéo (1);
Batedeira Industrial (1); Mixer (1); Balde em aco inoxidavel (2); Estufa de secagem (1); Medidor de pH
(1); Agitador tipo Vortex (1); Pipetadores automaticos - diversos volumes (5); TermOdmetros - diversas
faixas de temperaturas (5); Tacho de cozimento (1); Liquidificador Industrial (1); Computador (1).

Laboratério de Frutas e Hortalicas

Equipamentos e Materiais Permanentes

Refrigerador com duas portas (1); Freezer vertical (1); Refrigerador com freezer (1); Micro-ondas (1);
Estufa de secagem e esterilizagédo (1); Embaladora a vacuo (1); Descascador de legumes (1);
Despolpadeira (1); Medidor de pH (1); Balanga (2); Estufa de secagem (1); Fogao industrial 6 bocas (1);
Liquidificador industrial (2); Liquidificador doméstico (1); Espremedor de frutas (1); Penetrébmetro (1);
Refratdmetro (2); Extrator de suco a vapor (1); Fermentador (1); Computador (1).




Laboratodrio de Cereais, Raizes e Tubérculos

Equipamentos e Materiais Permanentes

Refrigerador com freezer (1); Micro-ondas (1); Medidor de pH (1); Refratdmetro (1); Balanca (2); Fogao
industrial 2 bocas (1); Liquidificador industrial (1); Liquidificador doméstico (1); Batedeira industrial (1);
Masseira (1); Mixer (1); Forno elétrico (1); Forno industrial (2); Forno turbo elétrico (1); Extrusor de
massas salgadas e bolachas (1); Armario de crescimento para pao francés (1); Cilindro laminador para

massas (1); Modeladora de paes (1); Divisora de massas manual (1); Dosador de agua refrigerada (1);
Estufa de crescimento de massas (1); Computador (1).

41. Corpo Docente e Técnico-administrativo:

Docentes efetivos do Campus Xanxeré

A Tabela 2 a seguir mostra o atual quadro de docentes do Campus Xanxeré que atenderao
a oferta do curso Técnico em Alimentos.

Tabela 2: Corpo docente atualmente no campus Xanxeré.

PROFESSOR AREA FORMACAO
Educacao Fisica Graduagao em Educacao Fisica,
Ademar Pinezi Junior Graduacgao em Fisioterapia e
Especializagdo em Personal
Trainer
Aline Miriane Guerios Letras-Inglés Graduagao em Letras Inglés —

Licenciatura/Bacharelado e
Mestrado em Letras Inglés
Anténio Luiz Gubert Letras - Portugués Licenciatura em Letras com
habilitagdo em
Portugués/Espanhol, Mestrado e
Doutorado em Letras

Carlos Daniel Ofugi Rodrigues Fisica Licenciatura em Fisica, Mestrado
em Educacéo Cientifica e
Tecnoldgica.

Camila Gasparin Fisica Licenciatura em Fisica
Daiane da Silva Delevati Letras - Portugués Licenciatura em Letras-Portugués

e Mestrado em Letras
Eliane Maria Zandonai Michielin Processamento de Alimentos Graduacgao, Mestrado e Doutorado

em Engenharia de Alimentos

Graciele de Oliveira Kuhn Processamento de Alimentos Graduagao em Quimica Industrial

de Alimentos, Licenciatura em
Quimica, Mestrado e Doutorado
em Engenharia de Alimentos

Artes Licenciatura em Educacgao
Giovana Bianca Darolt Hil- Artistica, Especializagdo em

lesheim Educacao e Mestrado em Artes
Visuais

Graziela S. Sombrio Matematica Graduagao em Matematica

Licenciatura, Mestrado em
Matematica

Historia Bacharelado e Licenciatura em

Guilherme Babo Sedlacek Historia e Mestrado em Histdria

Jeferson Schneider Carletto Quimica e Bioguimica Graduagdo em Quimica




tecnoldgica e Licenciatura em
Quimica, Mestrado e Doutorado
em Quimica

Joéice Konrad Geografia Licenciatura em Geografia,
Mestrado em Geografia
Sociologia Bacharelado em Ciéncias Sociais,

Ligia Wilhelms Eras

Licenciatura em Sociologia,
Mestrado Multidisciplinar em
Linguagem e Sociedade e
Doutorado em Sociologia

Luciana Senter

Bioquimica/Microbiologia

Graduagao em Ciéncias
Biolégicas, Mestrado e Doutorado
em Microbiologia Agricola e do
Ambiente

Luciane Belmonte Pereira

Biologia

Graduacgao em Ciéncias
Bioldgicas, Mestrado e Doutorado
e Pés- Doutorado em Bioquimica

Toxicologica

Manoela Alano Vieira

Processamento de Alimentos

Graduagédo em Agronomia,
Mestrado e Doutorado em Ciéncia
dos Alimentos

Milene Marquezi

Processamento de Alimentos

Graduagado em Farmacia e
Bioguimica com Habilitacao em
Tecnologia de Alimentos, Mestrado
e Doutorado em Ciéncia dos
Alimentos

Paulo José Furtado

Filosofia

Graduagao em Filosofia e em
Historia, Mestrado em Historia

Ricardo Zanchett

Administracao

Graduagédo em Administragao,
Especializagdo em Administragcao
de Recursos Humanos, Mestrado

em Administragcéo

Rosangela Ramon

Matematica

Graduagédo em Matematica,
Especializagdo em Matematica e
Mestrado em Modelagem
Matematica

Corpo Administrativo do Campus Xanxeré

Na Tabela 3 a seguir estao descritos os técnicos administrativos que auxiliam na execugéo

do curso.

Tabela 3: Corpo técnico-administrativo atualmente no campus Xanxeré.

SERVIDOR(A) ESCOLARIDADE CARGO LOTAGAO FUNGCAO
ADMINISTRATIVA
Ana Cristina de Graduagao Assistente de Registro Coordenacgao Registro
Faria alunos Académico Académico
Camila de Rocco Graduagao Assistente em | Departamento de | Chefia de Departamento

de Administragao
Coordenagao de

Administracao
Departamento de

administragao
Administrador

Carlos Guilherme Administrador

Vieira Administragao Materiais e Patrimonio
Cleber Aparecido Ensino Médio Auxiliar de Biblioteca
dos Reis Biblioteca
Corina S. R. Graduagéao Assistente em | Coordenacgao de Coordenacgao de
Machio administragao Gestao de Materiais e Finangas

Pessoas




Daiane de Fatima Ensino Médio Assistente de Registro
Wagner Kunzler Alunos Académico
Danieli A. Oro Graduacgao Auxiliar em Almoxarifado
Administragcao
Franciele Mestre Técnico de Laboratérios de
Pozzebon Pivetta Laboratorio Alimentos
Area
leda Rottava Doutorado Técnico de Laboratérios de Coordenacao de
Laboratério Agroindustria Pesquisa e Inovacgéao
Area
Jaques Pinheiro Ensino Médio Assistente de Registro
Mendes Alunos Académico
Jodo Marcos Técnico Técnico de Tecnologia da
Cassol Tecnologia da | Informagao
Informacao
Ldcia Frandaloso Graduacgao Assistente Coordenacao Coordenacao do nucleo
Social Pedagdgica pedagogico
Marcos Taras da Mestrado Técnico de Tecnologia da Coordenacgao de
Cunha Tecnologia da Informacao Tecnologia da
Informacgao Informacao
Marilucia Ramos Graduacgao Psicologa Coordenacao
Anselmo Pedagodgica
Jeffiner kerllan de Graduacgao Técnico em Coordenacao
Mattos Assuntos Pedagodgica
Educacionais
Juliano Cesar Ensino Médio Auxiliar de Biblioteca
Lobato Pereira Biblioteca
Dias
Milena M. Cortelini | Especializacado Assistente em Registro
Administragdo | Académico
Régis Zanella Especializagado Técnico em Registro
Assuntos Académico
Educacionais
Rosangela G. P. Mestrado Pedagoga Direcéo do Diretora
Coelho da Cruz Caémpus
Nicolle Bartosiak Graduagao Contadora Contadora
Thaise Orso Especializagéo Assistente em Assistente em
Administracdo | Administragédo
Maria Lidiane Graduacao Bibliotecaria Biblioteca
Herculano
Graciosa

42. Bibliografia para Funcionamento do Curso:

A Biblioteca do Campus Xanxeré tem por finalidade reunir, organizar e disseminar
informacdes para oferecer suporte a alunos e servidores docentes e técnicos-administrativos na
realizagao de suas atividades académicas, proporcionando-lhes mecanismos que visem estimular
0 uso de seu acervo e incentivar a leitura, criando, em seu ambiente, oportunidades para a
concretizagdo da missao institucional. A formagéao do acervo do campus leva em consideragéo a
Politica de Desenvolvimento de Colegoes instituida pela Resolugcao CEPE n°® 57/2016/CEPE.

A biblioteca dispde de condi¢des fisicas para o estudo local e acesso a internet em
ambiente climatizado. Os principais servigos oferecidos sao: consulta local e online ao acervo;

empréstimo domiciliar; reserva de material; renovacdo de empréstimo local; levantamento



bibliogréafico; orientagdo na normalizagcao de trabalhos académicos; servico de referéncia e visitas
orientadas. A biblioteca esta informatizada com o sistema Sophia Biblioteca, permitindo a consulta
direta do acervo pela Internet.

O desenvolvimento de colegbes é um trabalho de planejamento. A formagéo do acervo é
um processo abordado sob uma perspectiva sistémica e as atividades ligadas a construgcéo da
colecao ndo podem ser encaradas isoladamente.

Nesta perspectiva, o acervo da biblioteca do Campus Xanxeré possui obras de diversas
areas do conhecimento de acordo com os cursos ofertados e vem crescendo ano a ano. Grande
parte do acervo é composto por livros do nucleo profissional - eixo Produgdo Alimenticia, com
especial destaque para as areas de Ciéncia e Tecnologia. A tabela 4 contém os numeros do
acervo bibliotecario atual.

Com relacao ao acervo referente ao nucleo do Ensino Médio, o cdmpus ira compor estes
itens, desta forma, serao adquiridos os titulos das bibliografias basicas, bem como alguns
complementares de apoio informacional as atividades de ensino, pesquisa e extensdo da
instituicdo. A atualizagdo do acervo sera de acordo com a dotagdo orgcamentaria disponivel para
compra de acervo bibliografico.

Tabela 4: Numero de acervos contidos na biblioteca do campus Xanxeré.

Quantidade
Livros 3.680
Periédicos 401
DVD’s 79
Computadores para pesquisa 02

43. Parecer da Coordenagao Pedagégica do Campus:

A Coordenacao Pedagoégica do Campus manifesta-se favoravel a aprovacao deste PPC,
tendo em vista atender aos padrbes didaticos pedagdgicos que primam por uma proposta que
trabalhe a partir de problematizagdes, de teorias e praticas bem contextualizadas e de uma boa

inter-relagdo entre as unidades curriculares.

44. Anexos:
ANEXO 1 - Ata do Colegiado de aprovagao da Oferta do curso no campus.



