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DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus:
Canoinhas

2 Endere¢o/CNPJ/Telefone do campus:

Av. Expedicionarios, 2150 - Bairro Campo da Agua Verde - CEP 89460-000
CNPJ: 11402887/0012-13

Fone: (47) 3627-4500

3 Complemento:

4 Departamento:
Ensino, Pesquisa e Extensao.

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO
5 Nome do responsavel pelo projeto:

Sao responsaveis pela reformulagéo desse projeto:

Maristela Milanski, Mauro Anténio do Nascimento, Hendrie Ferreira Nunes, Ana Carolina Moura de Sena
Aquino, Vilson Cesar Schenato, Cicero Santiago de Oliveira, Luciana Vargas Ronsani, Marlon Mulhbauer,
Joel José de Souza, Carlos Rafael Guerber, Vivian Maria Burin, Marcelo Henrique Peters Padilha, Alice

Felisbino Golin, Igor Guterres Faria, Antonio Carlos Patrocinio Junior, Micheline Raquel de Barros.

6 Contatos:

Fone: (47) 3627-4500
micheline.barros@ifsc.edu.br
marlon.mulhbauer@ifsc.edu.br
joel.souza@ifsc.edu.br



7 Nome do Coordenador do curso:
Joel José de Souza

8 Contato/ Regime de trabalho/ Curriculo Lattes:
joel.souza@ifsc.edu.br

40h DE

http://lattes.cnpq.br/1476972571275971

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

9 Nome do curso:
TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

10 Eixo tecnolédgico:
Produgéao Alimenticia.

11 Forma de oferta:
Integrado.

12 Modalidade:
Presencial.

13 Carga horaria total:
3280 horas.

PERFIL DO CURSO

14 Justificativa do curso:

O presente documento trata do Plano do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

na forma Integrada com eixo tecnolégico em Produgao Alimenticia.

Este projeto esta fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores explicitados na LDB
n® 9394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e referéncias curriculares que normatizam a
Educacéo Profissional e o Ensino Médio no sistema educacional brasileiro, bem como nos documentos que
versam sobre a integralizacdo destes dois niveis que tém como pressupostos a formagéo integral do

profissional cidadao.

Estdo presentes também, como marco orientador desta proposta, as decisdes institucionais
traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na compreensao da educagdo como uma pratica social, os quais
se materializam na fungdo social do IFSC que visa a formagado integral do cidadao critico-reflexivo,

competente técnica e eticamente e comprometido efetivamente com as transformagdes sociais, politicas e



culturais e em condigbes de atuar no mundo do trabalho, por meio da formagéo integral da educagao

profissional técnica de nivel médio;

O grupo de trabalho envolvido na organizagdo desta nova proposta, professores e equipe
pedagdgica, optou por elaborar um projeto de curso dentro do conceito de curso técnico integrado. Nesse
conceito, os componentes curriculares da formagéo geral contribuirdo para a formacéo técnica e para a

formagao cidada, ambas essenciais para o futuro profissional.

A reestruturagéo Curricular do Curso Técnico em Alimentos visa o aperfeicoamento na concepgao
de uma formacao técnica que articule trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem
todo o processo formativo. O plano ora apresentado teve como eixo orientador a perspectiva de uma

formacéo profissional como constituinte da integralidade do processo educativo.

Assim, os trés componentes curriculares: base nacional comum, parte diversificada e parte
especifica integram-se e articulam-se garantindo que os saberes cientificos e tecnolégicos sejam a base da
formacgao técnica. Por outro lado as ciéncias humanas e sociais permitirdo que o técnico em formagao se
compreenda como sujeito histérico que produz sua existéncia pela interacdo consciente com a realidade

construindo valores, conhecimentos e cultura.

O municipio de Canoinhas esta situado no Planalto Norte Catarinense que compreende, além deste,
os municipios de Bela Vista do Toldo, Campo Alegre, Irinedpolis, Itaidpolis, Mafra, Major Vieira, Monte

Castelo, Papanduva, Porto Unido, Rio Negrinho, Sdo Bento do Sul e Trés Barras.

A agricultura e a agropecuaria representam uma significativa parcela das riquezas produzidas na
Regiao que necessita, porém, de maior agregagao de valor as matérias-primas alimenticias locais, por meio

da conservacao e industrializacdo de alimentos.

A industrializacdo de alimentos é reconhecidamente um dos mais dindmicos segmentos da
economia brasileira. Responsavel por parcela significativa das exportagdes do pais, o setor agroindustrial

lidera também as estatisticas de geracdo de empregos e de inumeros estabelecimentos industriais.

Por outro lado, constata-se que milhares de pessoas ainda passam fome neste pais, enquanto
toneladas de alimentos sdo desperdicadas todos os dias por fatores diversos, seja de ordem tecnoldgica ou
pela inexisténcia de profissionais com dominio em técnicas de conservagao, processamento e manipulagéo

de alimentos.

Diante do exposto, a proposta de um curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, visa
oportunizar a formagéo de profissionais voltados para a conservagio, processamento e manipulagdo da
matéria-prima em produtos industrializados, agregando valor aos mesmos, oportunizando a fixagdo do

homem no campo e a geragédo de emprego e renda aos produtores e trabalhadores da regido.



15 Objetivos do curso:

Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio em Alimentos para atuar em todas as circunstancias
nas quais se desenvolvam atividades de conservagéao, industrializagdo, manipulagéo, analise, controle de
qualidade, desenvolvimento e pesquisa de alimentos, dentro dos principios de higiene e segurancga

alimentar.

Objetivos Especificos

. Oferecer um maior contingente de técnicos para o mundo do trabalho;

. Oportunizar uma formagéao profissional que estimule e promova o empreendedorismo, a iniciativa e

criatividade no eixo de produgao alimenticia;

. Desenvolver atividades de ensino e aprendizagem, pesquisa e extensdo interligadas e em
consonancia com o mundo do trabalho e a realidade regional;

. Desenvolver no curso um ensino profissional baseado na pratica, com uma metodologia de ensino
que contextualiza e pde em acéo o aprendizado;

. Conscientizar o profissional Técnico em Alimentos da necessidade de aprimorar constantemente

seus conhecimentos e habilidades, por meio de formagéo continua.

16 Legislacao (profissional e educacional) que embasa o curso:

Foram observadas, também, as atribuicbes profissionais das Leis seguidas pelos respectivos
Conselhos de Classe: Conselho Regional de Quimica e Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e
Agronomia (CREA).

O Projeto pedagdgico do curso técnico integrado foi elaborado de acordo com as orientagdes legais
presentes na Lei n°® 9.394/96 e suas alteragdes; no Decreto n° 5.154/2004 e suas alteragdes; na Resolugao
CNE/ CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012; na Resolugdo CNE/CEB n° 2, de 30 de janeiro de 2012, bem

como nos Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio.

O projeto de curso e todos os processos pedagogicos e administrativos dele resultantes estao
embasados no Regulamento Didatico Pedagégico — RDP, do IFSC, conforme Resolugdo CS n° 41, de 20 de

novembro de 2014.



PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Técnico em Alimentos atua no processamento e analise de alimentos nas areas de laticinios,
carnes, graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas. Pode auxiliar e atuar na elaboragéo, aplicagao e
avaliagdo de programas preventivos de higienizacdo e sanitizagcdo da produgéo alimenticia. Atua na
diminuicao do impacto ambiental resultante do processamento de alimentos. Esse profissional esta apto a
acompanhar programas de manutencao de equipamentos, implementar e gerenciar sistemas de controle de
qualidade e aplicar técnicas empreendedoras para desenvolvimento e comercializagao de produtos e

processos.

17 Competéncias gerais do egresso:

1.  Dominar o processamento de alimentos de origem animal, vegetal € mineral;

2. Assegurar a qualidade dos alimentos;

3. Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais em alimentos;
4. Desenvolver novas técnicas e produtos alimenticios;

5. Gerenciar, tratar e valorizar residuos da area de alimentos;

6. Desenvolver a comunicacgao especifica para a area de alimentos;

7. Atuar na gestdo da area de alimentos;

8. Acompanhar a instalagdo e manutencéo de equipamentos.

18 Areas de atuagdo do egresso (postos de trabalho ou agdo empreendedora):

Segundo a Classificagdo Brasileira de Ocupacgbes os técnicos em alimentos atuam prioritariamente
na industria alimenticia. Podem atuar também em industrias de insumos para processos e produtos,
agroindustrias; servigos de alimentagdo tais como padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias,
restaurantes, cozinhas industriais e cozinhas institucionais; laboratérios de controle de qualidade;
instituicbes de pesquisa; empresas de consultoria e prestagcdo de servicos ou em empresas de
representacdo e vendas técnicas, bem como em entrepostos de armazenamento e beneficiamento. Da
mesma maneira, podera atuar em 6rgdos de fiscalizagdo e protegdo ao consumidor. Podera atuar ainda de

forma auténoma, em industrias proéprias.
Segundo o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos, desenvolvido pelo Ministério da Educagao, o
profissional Técnico em Alimentos:

. atua no processamento e conservagao de matérias-primas, produtos e subprodutos da

industria alimenticia e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;
. auxilia no planejamento, coordenacgao e controle de atividades do setor;

. realiza a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas;



. controla e corrige desvios nos processos manuais e automatizados;
. acompanha a manutencéo de equipamentos;

. participa do desenvolvimento de novos produtos e processos.

Os possiveis 6rgaos de regulamentagéo para a profissao sdo: Conselho Regional de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia — CREA e Conselho Regional e Quimica — CRQ. Ambos sugerem como atribui¢cdes
do profissional técnico de nivel médio, e dentre eles os requisitos que cabem ao Técnico em Alimentos s&o:
1) Execugéo de trabalhos e servigos técnicos projetados e dirigidos por profissionais de nivel superior;

2) Operacéo e/ou utilizagdo de equipamentos, instalagbes e materiais;

3) Aplicagao das normas técnicas concernentes aos respectivos processos de trabalho;

4) Levantamento de dados de natureza técnica;

5) Conducéo de trabalho técnico;

6) Treinamento de equipes de servigos técnicos;

7) Desempenho de cargo e fungéo técnica circunscritos ao ambito de sua habilitagéo;

8) Fiscalizagédo da execugéao de servigos e de atividade de sua competéncia;

9) Organizacao de arquivos técnicos;

10) Execugéo de trabalhos de mensuracao e controle de qualidade;

11) Prestacao de assisténcia técnica, ao nivel de sua habilitagdo, na compra e venda de equipamentos e
materiais;

12) Elaboragcdo de orgamentos relativos as atividades de sua competéncia, tais como materiais e
equipamentos, instalacbes e mao de obra;

13) Execugédo de ensaios de rotina;

14) Execugéao de trabalhos, observando normas técnicas e de seguranga no ambito de sua habilitagéo;

15) Regulagem de maquinas, aparelhos e instrumentos técnicos;

16) Responsabilizar-se pela elaboracdo e execucdo de projetos compativeis com a respectiva formagéo
profissional;

17) Ministrar disciplinas técnicas de sua especialidade, constantes dos curriculos do ensino de nivel
fundamental e médio, desde que possua formagao especifica, incluida a pedagogica, para o exercicio do
magistério, nesses dois niveis de ensino.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

19 Matriz curricular:

O Curso esta organizado por meio de uma perspectiva cientifico—tecnolégico-humanistica,
possuindo uma carga horaria total de 3280 horas (além de 80 horas que serdo ofertadas em carater
optativo, da disciplina de Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol) destinadas a formagéo profissional
articulada a formagéo geral, tendo duragao de trés anos.

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

seguinte forma:



* Numero de Alunos por Turma: 40 (quarenta) alunos;
* Periodo do Curso: Matutino e Vespertino;
* Duragao hora/aula: 55 minutos;
* Numero de Dias Letivos Semanais: 05 (cinco) dias;
+ Carga Horaria Total do Curso: 3280 horas.
» Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol: 80 horas, carater optativo
Cada semestre é formado por um conjunto de componentes curriculares fundamentados numa
visdo de areas afins e praticas interdisciplinares, com o limite maximo de 32 (trinta e duas) horas/aulas

semanais, durante o ano letivo, conforme representado nas Tabelas a seguir.

Série

13.

Area

Unidade Curricular

CH

FG Arte | 2 40
FG Biologia | 4 80
FG Ed. Fisica | 4 80
FG Espanhol | (Optativo) 2 40
FG Filosofia | 2 40
FG Fisica l 4 80
FG Geografia | 4 80
FG Historia | 4 80

. FT | Informdtica (Aplicada) | 2 [ 40
. FT [ Introdugdo & Tecnologia de Alimentos | 2 [ 40

FG

Lingua Portuguesa | (Aplicada)

»

120

FG

FG

Matematica | (Aplicada)

Quimica |

120

80

FG

Sociologia |

40

~ CH Anual
2 [ 40

1160

Série

Area

Unidade Curricular

FG

Quimica ll

FG

Sociologia Il

CH Anual

| FT | . 80
FG Arte Il 2 40
FG Biologia Il 4 80
FG Ed. Fisica ll 4 80
FG Espanhoal Il (Optativo) 2 40
FG Filosofia Il 2 40
FG Fisica ll 4 80
FG Geografia Il 4 80

22 FG Historia Il 4 80 1300
FG Inglés Il 2 40
FG Lingua Portuguesa Il (Aplicada) 4 80
FG Matemética Il (Aplicada) 4 80




Série Area Unidade Curricular H/A CH

~ CH Anual

. FT |  Processamentode Bebidas | 2 | 40
Arte Il
|

Filosofia lll

FG Fisica Il 2 40

3 900
Lingua Portuguesa lll (Aplicada)
Matemaética Il (Aplicada)
Quimica lll
Sociologia Ill
Carga Horaria | 1°SERIE | 2°SERIE | 3° SERIE
FG (Geral) 880 800 400

FT (Técnica)
spanhol opci

1120 1260 900 3360

20 Componentes curriculares:

Na sequéncia serao apresentados os componentes curriculares das séries com a indicagédo da
respectiva bibliografia basica e complementar de cada eixo tematico, divididos nos trés anos do Curso.

EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES - 12 SERIE

Artes |

Componente Curricular: ARTES | CH:40 12 série

COMPETENCIAS

» Compreender as diversas expressoes e linguagens artisticas como manifestagdes
humanas, inseridas em contextos socio-historicos e culturais.

*  Produzir, apreciar e interpretar formas artisticas e culturais em uma dimenséo critica e
contextualizada.

HABILIDADES

* Apurar a observacao e percepgao sensiveis e reflexivas.

» Fazer apreciagdes criticas de trabalhos de arte, com atribui¢cdo de significados e
estabelecimento de relagbes com variados conhecimentos.

* Expressar e comunicar ideias e sentimentos por meio de linguagens artisticas.

» Fazer trabalhos artisticos individuais ou coletivos, criando, improvisando, compondo,




experimentando, atuando, interpretando com diferentes materiais, meios e técnicas.
* Refletir sobre as relagbes que envolvem o processo de construgao e fruicdo da arte.
» Identificar épocas e movimentos artisticos.

» Pesquisar e analisar as producdes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de
compreender suas especificidades.

BASES TECNOLOGICAS

1- O que é Arte?

1.1- Conceito

1.2- A Arte no dia-a-dia das pessoas

1.3- Linguagens da Arte

1.4- Fungbes da Arte

2- Elementos constitutivos da linguagem visual/plastica

3- Cultura popular-Carnaval

4- Historia da Arte

4.1- A Arte na Pré-Histéria

4.2- A Arte na Pré-Histéria Brasileira e Arte Indigena

4.3- Arte rupestre em Santa Catarina

4 .4-- A Arte Africana e Afro-brasileira

5- Folclore local

6- Declaragao Universal dos Direitos humanos e o direito a arte
7-As primeiras civilizagbes da Antiguidade: Mesopotamia e Egito
8-A Arte Greco-romana

9- Os primeiros tempos da Arte Bizantina

9.1- Arte Crista primitiva

9.2- Arte Bizantina

10- Arte Medieval

Bibliografia Basica:
ARAUJO, Ubiratan castro.Palmares-cultura afro-brasileira.Ano I11.N° 3,2006.

ARAUJO, Ulisses R., AQUINO, Julio Groppa. Os direitos humanos na sala de aula: a ética
como tema transversal. Sdo Paulo: Moderna, 2001.

BARBOSA, Ana Mae. Inquietagdes e mudangas no ensino da arte. Sdo Paulo: Cortez,
2002.

BARBOSA, Ana Mae (org.). Arte/[Educagcdo Contempordnea: consonancias
internacionais. 22. ed. — S3o Paulo: Cortez, 2008.

GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciacdo para entender as artes
visuais. Sao Paulo: Ed. Ediouro, 2001.

PROENCA, Graca. Histéria da Arte. 162. Edicdo. Editora Atica, Séo Paulo, 2015.
CALABRIA, Carla Paula Brondi. Arte, Histéria & produgéo. Sdo Paulo: FTD,1997.Vol. |,11.
PARADIDATICOS:

SANTA ROSA, Nereide Schilaro.Etnias e Cultura.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colecao Raizes e
cultura.

Festas e Tradigoes.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colegao Raizes e cultura.

Usos e Costumes.Sao Paulo:Moderna,2004.-Coleg¢ao Raizes e cultura.

Religides e Crengas.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colegao Raizes e cultura.
...COLECAO Mestres das artes no Brasil.Sd0 Paulo:Moderna,2000.

Bibliografia Complementar:




FREIRE, Cristina. Arte conceitual. Rio de Janeiro : Jorge Zahar Ed., 2006. (Colegéo Arte).

GIANNOTTI, Marco. Breve histéria da pintura contemporanea. Sao Paulo: Claridade,
2009.

RODRIGUES, Chris. O cinema e a producgao — 3% Ed. — Rio de Janeiro : Lamparina editora,
2007.

Biologia |

Componente Curricular: BIOLOGIA| CH:80 12 série

COMPETENCIAS

* 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
microscopio ou a olho nu.

« Compreender a importancia aplicabilidade da classificagédo bioldgica.
« Conhecer a diversidade e caracteristicas dos principais grupos de seres vivos.

« Compreender a organizagao celular como unidade basica da vida, estabelecendo relagdes
entre parte e todo de um fendémeno, estrutura ou processo bioldgico.

* Identificar as relagdes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnolégico,
considerando a preservacao da vida, as condi¢cdes de vida e as concepgdes de
desenvolvimento sustentavel.

* Descrever processos e caracteristicas do organismo humano, em nivel microscopico
(histologico) e macroscopico (anatomo-fisiologico).

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

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

* Identificar as relagdes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnolégico,
considerando a preservagdo da vida, as condicbes de vida e as concepgdes de
desenvolvimento sustentavel.

* Reconhecer os principios de precaugdo e da bioética como fundamentos da formagéo
cidada.

« Compreender a importancia aplicavel da classificagao bioldgica.

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

HABILIDADES

* Perceber e utilizar os codigos intrinsecos da Biologia.

« Conhecer diferentes formas de obter informacdes (observagao, experimento, leitura de
texto e imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo.

« Apresentar suposigdes e hipéteses acerca dos fenébmenos bioldgicos em estudo.

« Relacionar fendbmenos, fatos, processos e ideias em Biologia, elaborando conceitos,
identificando regularidades e diferengas, construindo generalizagdes.




Relacionar os diversos conteudos conceituais de Biologia (l6gica interna) na compreensao
de fendmenos.

Relacionar o conhecimento das diversas componentes curriculares para o entendimento de
fatos ou processos biologicos (l6gica externa).

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

Compreender os niveis de organizagédo dos seres Vivos.

Analisar os processos de obtencao de energia pelos sistemas vivos (fotossintese,
respiragao celular) para identificar que toda a energia dos sistemas vivos resulta da
transformacéo da energia solar.

Identificar os principais tipos de tecido animal e entender sua importancia na formacao dos
6rgaos.

Discutir acerca de temas associados as transformagdes do ser humano — gravidez na
adolescéncia, parto, aborto e DST'’s.

Reconhecer as formas de reprodugao nos seres vivos e como se da o desenvolvimento
embriondrio.

Relacionar o conhecimento das diversas componentes curriculares para o entendimento de
problemas ambientais e fatos que permeiam a saude individual e coletiva (I6gica externa).

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

Diferenciar os tipos de doencas infecciosas, correlacionando com o modo de vida parasita e
sua profilaxia.

Estabelecer didlogos possiveis entre conhecimentos popular e cientifico relacionados a
saude humana.

Diferenciar estruturalmente os principais tipos de microrganismos e as principais doengas
causadas por eles.

Conhecer as bases histolégicas do corpo humano.

Formular questdes, diagndsticos e propor solugdes para problemas ambientais
apresentados, utilizando elementos da Biologia.

Julgar acbes de intervencéo, identificando aquelas que visam a preservacgao e a
implementacao da saude individual e a preservagao do ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

Introdugéo ao estudo da Biologia;
Origem da vida: biogénese versus abiogénese

Bioquimica basica da célula: agua; sais minerais; carboidratos; lipidios; proteinas;
vitaminas e acidos nucleicos

Citologia: envoltdrios celulares; citosol; organelas citoplasmaticas; nucleo

Divisao celular: mitose e meiose

Metabolismo energético: fotossintese, respiragéo e fermentacao

Histologia animal: tecidos epitelial, conjuntivo, adiposo, 6sseo, sanguineo, nervoso e
muscular

Embriologia animal: desenvolvimento embrionario; anexos embrionarios.

Reproducdo e saide humana: sistema genital; fecundagéo; aborto e gravidez; métodos
contraceptivos; DST

Introdugéo a Sistematica e Taxonomia: virus; moneras; protistas; fungos




Bibliografia Basica:
AMABIS, J. A; MARTHO, R. G. Biologia das células. 3° Edi¢do, Sdo Paulo: Moderna, 2009, 648p.
. Biologia dos organismos. 3° Edicdo, Sao Paulo: Moderna, 2009, 438p.

BROCKELMANN, R. H. Conexdes com a Biologia 1. 12 Edigdo, Sdo Paulo: moderna, 2013, 248p.
Conexodes com a Biologia 2. 12 Edigao, Sdo Paulo: moderna, 2013, 312p.

CESAR, S. J.; SEZAR, S. Biologia. 42 Edi¢do, Sao Paulo: Saraiva, 2006, 735p.

LOPES, S. ROSSO, S. Bio 1. 32 Edicao, Sao Paulo: Saraiva, 2006, 475p.
Bio 2. 32 Edicao, Sao Paulo: Saraiva, 2006, 480p.

MENDONCA, L. M. Biologia 1. 22 edigdo, Sdo Paulo: AJS, 2013, 267p.
Biologia 2. 22 edigcao, Sao Paulo: AJS, 2013, 293p

PAULINO, W. S. Citologia/Histologia. 12 Edicdo, Sdo Paulo: Saraiva, 2006, 296p.
Seres vivos/Fisiologia. 12 Edicao, Sdo Paulo: Saraiva, 2006, 320p.

SADAVA, D.HELLER, H.C.; ORIANS, G. H.; PURVES, W. K,; HILLIS, D. M. Vida: a ciéncia da
Biologia. 82 Edigcao. Porto Alegre: Artemed, 2009, 461. (Célula e hereditariedade, v. 1).

Vida: a ciéncia da Biologia. 82 Edicdo. Porto Alegre: Artemed,
2009, 498p. (Evolugao, diversidade e ecologia, v. 3).

Bibliografia Complementar:
CAMPBELL, NEIL. Biologia. 82 Ed. Sdo Paulo: Artmed, 2010, 1418p.
ALBERTS, B. Biologia Molecular da Célula. 52 ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010p.

JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 92 ed. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 2012, 364p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Bioquimica ilustrada de Harper. Tradugao
de José Eduardo Ferreira de Figueiredo. 29. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014. 5 Exs.

Educacao Fisica |

Componente Curricular: EDUCAGAO FiSICA | CH:80 12 série

COMPETENCIAS

* Assumir postura ativa na pratica de atividades fisicas, tendo consciéncia da sua importancia
para a vida e a saude do cidadéo.

« Compreender as diferentes manifestagdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando
as diferencas de desempenho, linguagem e expressao.

* Refletir sobre informagdes a respeito da cultura corporal, interpretando-as com
embasamento cientifico, sendo auténomo e critico na escolha de procedimentos e
atividades para a promocao € manutengao da saude.

HABILIDADES

¢ Demonstrar autonomia na elaboragao de atividades corporais.
» Participar de atividades em pequenos e grandes grupos, de forma colaborativa.

¢ Conhecer e valorizar as diferentes manifestagdes de atividades fisicas, corporais e
desportivas.

*  Compreender o funcionamento do organismo humano com relagéo a pratica de atividades
fisicas.

BASES TECNOLOGICAS




¢ Conceitos e definigbes do movimento humano.

* Exercicios fisicos e saude: Papel da atividade fisica sobre o crescimento e
desenvolvimento; atividade fisica e o sistema cardiovascular; Controle da frequéncia
cardiaca.

* Aptidao fisica relacionada a saude (resisténcia aerobica, resisténcia muscular localizada,
flexibilidade, composic¢ao corporal).

* Aspectos biolégicos, culturais e sociais do corpo.

* Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerado da estrutura fisica disponivel no
Campus, como a construgdo da quadra coberta).

Bibliografia Basica:

DARIDO, Suraya Cristina.; RANGEL, Irene Conceigdo Andrade. Educagao Fisica na Escola:
implicagoes para a pratica pedagégica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

FREIRE, Joao Batista. Educagao como pratica corporal. Sao Paulo: Scipione, 2004.

BREGOLATO, Roseli Aparecida. Cultura Corporal da Danca, Ginastica, jogos e Esporte. S&o
Paulo. Icone. 2000.

CAETANQO, Gilson José. Eu Fago Esporte ou sou usado pelo Esporte? Livro didatico do Parana.
Curitiba, 2007.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, Y. M. de. A relagao saude/atividade fisica: subsidios para sua desmistificagao.
Revista Brasileira da Ciéncia do Esporte. V. 14, n. 1, p. 23-32. Set. 2002.

. Atividade Fisica e saude: onde esta o “sujeito” da relagao? Revista Brasileira da
Ciéncia do Esporte. V.22, n.2, p.9-21, jan.2001.

Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol | (OPCIONAL)

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: | CH: 40 12 série
ESPANHOL | (OPCIONAL)

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Espanhola.
¢ Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Espanhola.

« Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico espanhol, aplicando-as aos
contextos comunicativos.

* Usar a lingua espanhola como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e
grupos sociais.

HABILIDADES

* Escolher registro adequado a situagado de interagdo e os recursos linguisticos, estilisticos e
composicionais que estejam adequados a cada interagdo em particular;

« Utilizar e identificar mecanismos de coeréncia e coeséo na produgéo oral e escrita;

« Utilizar estratégias verbais e ndo verbais para compensar falhas, favorecer a efetiva
comunicacao e alcangar o efeito pretendido em situagdes de producgéao textual e
leitura/escuta.

* Realizar analises metalinguisticas basicas aplicadas a interpretacéo de textos

BASES TECNOLOGICAS

* Manifestagbes da cultura hispanica: artes plasticas, musica, danga, arquitetura, literatura,




culindria.
* Leitura e interpretacédo de textos.
« Identificar temas centrais e especificos dos textos.
» Inferir a significagdo de palavras e/ou expressdes contextualizadas.
« Compreender a coesdo e a coeréncia textuais.

« Leitura, escuta e interpretagéo de textos, em Lingua Espanhola, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

e Estrutura linguistica:

« Alfabeto ou Abecedario (letras e sons): as letras particulares do espanhol: ch/ll/fi; sons de
r/rrlj/gelgi; variagdes linguisticas fonéticas: ll/ly (yeismo); s/ce,ci/za,zo,zu (seseo/ceceo).

« Signos ortograficos: pontuagao; acentuagao grafica; diacriticos; palavras “heterotdnicas”.
* Artigos: determinado/indeterminado/neutro; regras de eufonia; palavras “heterogenéricas”.
* Contragbes e combinagoes.

¢  Preposicoes.

* Demonstrativos.

* Indefinidos.

*  Apodcopes.

*  Vocabulario basico em Lingua Espanhola e palavras mais frequentes em Lingua Espanhola.

Bibliografia Basica:

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafol para jovenes Brasilénos. Volume 1. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espariol para jovenes Brasilénos. Volume 2. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espariol para jovenes Brasilénos. Volume 3. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

REGUEIRO, M.A.V.; BURGOS, M.A. Michaelis Espanhol gramatica Pratica. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2010. 2 exs.

Bibliografia Complementar:

MICHAELIS.Dicionario escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2010. 10 exs.

Filosofia |

Componente Curricular: FILOSOFIA | CH:40 12 série

COMPETENCIAS

« Compreender a Filosofia Grega e a especificidade histérica do surgimento da
Filosofia na Grécia Antiga.

- Diferenciar o conhecimento filoséfico de outros saberes, sobretudo em relagao ao
pensamento mitico.

« Analisar os problemas que compuseram a tradi¢ao filoséfica no pensamento antigo.
Principalmente, o embate entre o mobilismo de Heraclito e o imobilismo de
Parménides.

« Compreender as teses de Platdo e Aristételes acerca do conhecimento e da
realidade.

« Compreender e aplicar os principios da légica.

- Diferenciar senso comum de senso critico e desenvolver posicionamentos criticos




em relacéo a realidade.

HABILIDADES

Interpretar textos filosoficos e identificar caracteristicas de argumentagdo em
diferentes géneros textuais.

Reconhecer a importancia do uso de diferentes linguagens para elaborar e
expressar o pensamento.

Identificar a importancia da Filosofia Grega para a constru¢do do pensamento
ocidental.

Relacionar o pensamento filoséfico com a realidade cotidiana.

Diferenciar o pensamento critico em relagéo ao acritico.

Identificar e aplicar os principios logicos.

BASES TECNOLOGICAS

O significado do termo filosofia.

O nascimento da filosofia e o surgimento da polis.

Hipoteses sobre a origem da Filosofia.

Mito e logos.

Cosmogonia e cosmologia.

Parménides: imobilidade do ser e aparéncia

Heraclito: eterno fluxo, multiplicidade e unidade.

Sdcrates: ironia, aporia e maiéutica

Platdo: A alegoria da caverna; a relagcdo entre o sensivel e o inteligivel;
reminiscéncia e conhecimento; o ideal da politica.

Aristoteles: Metafisica; as categorias de substancia e acidentes; a teoria das quatro
causas.

Nocodes de logica: proposicao, verdade e falsidade.

O silogismo: termos, premissas e validade.

Bibliografia Basica:

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2003.

. Filosofia. Sao Paulo: Ed. Atica, 2000. Série Novo Ensino Médio.
ARANHA, M. L. A; MARTINS, M. H. P. Filosofando. Introducdo a Filosofia. Sao
Paulo: Ed. Moderna, 2003.
CUNHA, José A. Filosofia. Iniciagdo a Investigacao Filosofica. Sao Paulo: Atual
Editora, 1992. MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-
socraticos a Wittgenstein. 72 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2002.
. Textos Basicos de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1999.
NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de Filosofia: das origens a idade moderna.
Trad. Maria Margherita De Luca. Sao Paulo: Globo, 2005.
REZENDE, Anténio (org.) Curso de Filosofia. 8%d. Rio de Janeiro: Jorge Zahar
Editor/SEAF, 1998.
COTRIM, Gilberto. FERNANDES; Mirna. Fundamentos da Filosofia. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar:

ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.
BOSCH, Philippe van den. A filosofia e a felicidade. Trad. Maria Ermantina Galvao.
E. M. Siao Paulo: Ed. Martins Fontes, 1998.

CORTELA, Mario Sergio. Nao nascemos prontos! Provocagdes Filosdficas.
Petrépolis, Rio de Janeiro: Vozes, 2006.

FEARN, Nicholas. Aprendendo a Filosofar em 25 ligdes: Do pogo de Tales a
desconstrugéo de Derrida. Trad. Maria Luiza X. de A. Borges. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Ed., 2004.

FIGUEIREDO, Vinicius. (Org.). Seis fildsofos na sala de aula. Platdo, Maquiavel,
Descartes, Voltaire, Kant, Sartre. Sio Paulo: Berlendis e Vertechia Editores, 2006.




*  GAARDER, Jostein. O Mundo de Sofia. Romance da Historia da Filosofia. Trad.
Jodo Azenha Jr. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.

* LEBRUN. O que é poder. Trad. Renato Janine Ribeiro e Silvia Lara. 12. ed.. Sao
Paulo: Brasiliense, 1992.

+  PEGORARO, Olinto. Etica dos maiores mestres através da histdria. Petrépolis, R.J:
Vozes, 2006.

* PERINE, Marcelo. Ensaio de iniciagao ao filosofar. Sdo Paulo: Ed. Loyola, 2007.

Fisica |

Componente Curricular: FISICA | CH: 80 12 série

COMPETENCIAS

« Compreender a Fisica enquanto interpretacdo de fatos, fendbmenos e processos naturais e
da transformacéo da natureza, inclusive pela interagdo com o ser humano.

« Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnoldgicos que fazem parte
do cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

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

HABILIDADES

« Compreender enunciados que envolvam codigos e simbolos fisicos.

« Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagbes matematicas graficas para a expressao
do saber fisico.

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

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

* Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

« Estabelecer relagbes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressao da cultura
humana.

BASES TECNOLOGICAS

* Introdugdo ao estudo da fisica

* Notacéo cientifica, ordem de grandeza, algarismos significativos e Sistema Internacional de
Unidades

¢ Introducéo ao estudo do movimento

« Referencial, posi¢do, deslocamento, velocidade e aceleragdo, com notagao escalar e
vetorial e descrigcao grafica.

¢ Dinamica Classica

¢ Forga e massa, impulso, leis de Newton e suas aplicagbes, momento linear e sua
conservagao. Forgas no movimento circular uniforme.

« Trabalho, Energia e sua conservacao e Poténcia.

* Trabalho de uma forga constante e de uma forga variavel. Teorema trabalho-energia
cinética; Energia mecanica (Potencial gravitacional, potencial elastica e Cinética) e sua
conservacgao; Poténcia e eficiéncia.

¢ Dinamica rotacional

* Momento de inércia, momento angular e sua conservagao.




¢ Gravitacao Classica.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. S&o Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. S&o Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sao Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnolégica: Oscilagbes,
ondas, fluidos e termodinadmica. Volume 2. Sdo Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicag¢oes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Geografia |

Componente Curricular: GEOGRAFIA | CH: 80 12 série

COMPETENCIAS

* Aplicar o uso das escalas cartografica e geografica, como formas de organizar e conhecer a

localizagao, distribuicdo e frequéncia dos fenébmenos naturais e humanos.

*« Reconhecer os fendbmenos espaciais a partir da selecdo, comparacao e interpretacao,

identificando as singularidades ou generalidades de cada lugar, paisagem ou territorio.

« ldentificar, analisar e avaliar os elementos da dinamica natural e associa-los aos impactos

das transformacdes naturais.

HABILIDADES

* Ler, analisar e interpretar os cédigos especificos da Geografia (mapas, gréficos, tabelas

etc.), considerando-os como elementos de representagdo de fatos e fendmenos espaciais
e/ou espacializados.
Reconhecer e analisar as diversas paisagens naturais € humanizadas, elencando possiveis

problemas ambientais.

BASES TECNOLOGICAS

Fundamentos da Ciéncia Geografica

Informacgdes e recursos: representagao dos fatos relativos a dindmica terrestre
Sistemas de Orientagéo, Localizagdo e Representagédo do Espago Geografico;
A fisionomia da superficie terrestre

Elementos da Dindmica Natural: estruturas geolégicas; relevo, solo, clima;
Natureza e Paisagem: O Espago Ambiental e a Questdao Ambiental;

Tema Transversal: Meio Ambiente, Saude.

Bibliografia Basica:




FITZ, Paulo R. Cartografia basica. Sao Paulo, Oficina de Textos, 2008.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espago Geografico e
Globalizagao. 4.Ed. S&o Paulo. Editora Scipione. 2010. Vol.unico.

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. (Orgs.). Decifrando a Terra.
Sao Paulo: Oficina de Textos, 2000. 568 p.

Bibliografia Complementar:

IBGE. Atlas Geografico Escolar/IBGE — 5. Ed. Rio de Janeiro: 2009

ROSS, Jurandyr L. Sanches (Org.). Geografia do Brasil. 6. ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2011. 549 p.
VITTE, Antonio Carlos; GUERRA, Antonio José Teixeira (Org.). Reflexdes sobre a geografia fisica no
Brasil. 5. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2011. 280 p.

Historia |

Componente Curricular: HISTORIA | CH:80 12 série

COMPETENCIAS

» Compreender a sociedade e a natureza, reconhecendo suas interagdes no espago em
diferentes contextos historicos e geograficos.

 Entender as transformacbes dos espacos geograficos como produto das relagbes
socioecondmicas e culturais de poder;

* Reconhecer os elementos socioculturais que constituem as identidades.

HABILIDADES

* Entender os principais conceitos e categorias que estruturam a construgdo do discurso
historiografico e suas relagdes com os contextos reais de vida.

. Identificar as diferencas e semelhangas entre as formas de organizagao das sociedades no
que diz respeito a utilizagcado da terra.

* Reconhecer as diferentes formas de organizacdo da cultura, ciéncia e pensamento religioso
através do tempo.

* Apreender as principais formas de relagbes de trabalho no decorrer dos processos
histéricos nos mais diferentes espagos e tempos.

* Analisar os significados histérico-geograficos das relagbes de poder entre os Estados, as
nagoes e 0s grupos sociais.

e Compreender as identidades, manifestacbes ou representagdes da diversidade do
patriménio cultural e artistico em diferentes etnias e contextos sociais.

BASES TECNOLOGICAS

* Histdria e historiografia
Historia e construgao do conhecimento histérico: Fontes; O tempo como problema da
Histéria; Espago e conhecimento historico; A construgdo do conhecimento histérico; Verdade
histérica; Sujeitos histoéricos.

. Das sociedades primitivas as sociedades complexas
Processo de hominizagdao e o controle do meio ambiente: O elo perdido: origens e
evolugdo do homem; A Guerra do Fogo: cagadores e coletores nas lutas pela sobrevivéncia
da espécie humana; Da economia coletora a economia produtora: A Revolugédo Neolitica e
suas implicagdes; O limiar da civilizagdo e a propriedade privada: raizes das desigualdades
entre os homens?
Terra, poder politico e sociedade: Da Mesopotdamia a Roma: as Antiguidades Oriental e
Ocidental; Sacerdotes, guerreiros e trabalhadores: as bases da sociedade feudal; No bergo
da humanidade: as Sociedades africanas; Da América Pré-Colombiana a colonizagdo da
América; Formacéao territorial do Brasil; Os mecanismos do poder politico no Brasil.

. Movimentos e praticas culturais
Fé, religiao e ciéncia: O homem em busca de explicagdes: mito e religido em diferentes
tempos e espacgos; O legado da civilizagdo greco-romana; Judaismo, Cristianismo e
islamismo: origens, expansao e confrontos; O Renascimento cultural: antropocentrismo e




racionalismo; Reformas Religiosas.

e Trabalho e Acumulacéo de Riqueza
Relagbées de trabalho em distintas temporalidades: A serviddo no mundo antigo e no
medievo; A acumulacgdo primitiva de capital na transicdo do feudalismo para o capitalismo;
Escravidao primitiva, classica, medieval e moderna; O trafico negreiro e os fundamentos da
formacao econdmica e sociocultural brasileira; Do trabalho escravo para o trabalho livre no
Brasil.

* Formas de organizagao social e movimentos sociais
Cidadania e democracia: a luta pela conquista de direitos: Democracia e cidadania: da
Grécia ao mundo contemporaneo; Das revolugdes liberais as revolugdes socialistas; Grupos
sociais em conflito: revoltas e revolugdes no Brasil.

»  Estruturas produtivas
Maquinas, fogo e eletricidade: revolugao tecnolégica e industrializagdo: Do tempo da
natureza ao tempo da fabrica; Imperialismo: fragmentagdo da producdo e do espaco; O
processo de industrializagao brasileiro.

Bibliografia Basica:

ARRIGHI, Giovanni. O longo século XX: dinheiro, poder e as origens de nosso tempo. Tradugao
de Vera Ribeiro. Rio de Janeiro: Contraponto; Sdo Paulo: Editora Unesp, 1996. 15 Exs.

HARVEY, David. O novo imperialismo. Tradugcao de Adail Sobral, Maria Stela Gongalves. 4. ed.
Sao Paulo: Loyola, 2010. 14 Exs.

HOBSBAWM, Eric J. Mundos do trabalho: novos estudos sobre histéria operaria. 5. ed. Sao Paulo:
Paz e Terra, 2008. 9 Exs.

Bibliografia Complementar:
AQUINO, R. S. L.; LEMOS, N. J. F. Historia das sociedades americanas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2007. 1 Ex.

GOMES, Laurentino. 1808: como uma rainha louca, um principe medroso e uma corte corrupta
enganaram Napoledo e mudaram a histéria de Portugal e do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2008. 2
Exs.

GOMES, Laurentino. 1822: como um homem sabio, uma princesa triste e um escocés louco por
dinheiro ajudaram D. Pedro a criar o Brasil: um pais que tinha tudo para dar errado. Sdo Paulo:
Nova Fronteira, 2010. 8 Exs.

MORENO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Meméria das Origens. Volume 1. Curitiba:
Positivo, 2010. 6 exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histoéria: Cultura e Sociedade: Fundamentos da Modernidade. Volume 2.
Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histoéria: Cultura e Sociedade: O Contemporaneo: Mundo das rupturas.
Volume 3. Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés |

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 12 série
INGLES |

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
*  Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Inglesa.

» Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

» Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e grupos
sociais.

* Discutir aspectos identitarios em relacdo a aprendizagem da lingua estrangeira e os
aspectos culturais que ela compreende.

HABILIDADES




* Saber ler e entender criticamente textos curtos em Lingua Inglesa;
» Entender vocabulario basico na Lingua Inglesa;

» Compreender as regras gramaticais basicas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgéo de significados para textos diversos;

» Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa;

» Compreender o papel que a Lingua Inglesa e sua cultura exercem no mundo.

BASES TECNOLOGICAS

* Leitura, escuta e interpretacdo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica;

* Anglicismos, palavras cognatas e falsos cognatos;

*  Pronomes pessoais € pronomes possessivos;

* O caso possessivo;

* Verbo to be e there to be, to have;

* Verbos regulares e irregulares no presente simples, presente continuo e passado simples;
* Advérbios;

*  Plural de substantivos;

»  Substantivos contaveis e incontaveis;

e Imperativo.

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura |. Sao Paulo: Texto Novo, 2001. (2
ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001 (2
ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2 ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge: Cambridge
University Press, 2011.(2 ex.)

Lingua Portuguesa | (APLICADA)

Componente Curricular: Lingua Portuguesa | (APLICADA) CH:120 12 série

COMPETENCIAS

» Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagdo e
integradora da organizagdo do mundo e da prépria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizacéo, estrutura, de acordo com as condi¢des de
producéo e recepgao (intengéo, época, local, interlocutores participantes da criagao e da
propagacéo de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

» Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagao de acordos e condutas sociais
e como representacgao simbdlica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de




sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

Compreender a relagdo entre as varias linguagens e suas possibilidades de uso.

Reconhecer a norma culta e as variantes linguisticas de uso social da lingua, bem como
suas implicacdes nos diferentes niveis e aspectos de significagdo vocabular e textual.

Constituir um conjunto de conhecimento sobre o funcionamento da linguagem e sobre o
sistema linguisticos relevantes para as praticas de escuta, leitura e producéo de textos.

Compreender as unidades linguisticas e as relagdes estabelecidas entre as fungdes
discursivas associadas a elas no contexto.

Escolher o registro adequado a cada situagao de comunicagao apresentada.

Utilizar adequadamente os contelidos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

Perceber a importancia da literatura como expressao dos sentimentos individuais e
coletivos da sociedade.

Caracterizar o texto literario, estabelecer a oposi¢ao entre o texto literario e o nao-literario, a
funcéo estética do texto, a recriacao subjetiva da realidade e plurissignificacao da
linguagem.

Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes manifestagdes da linguagem.
Identificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros
estudados.

Avaliar o texto, considerando a articulagao coerente dos elementos linguisticos, dos
paragrafos e demais partes do texto; a pertinéncia das informagdes e dos juizos de valor; e
a eficacia comunicativa.

BASES TECNOLOGICAS

Sistema enunciativo pragmatico do discurso: Cena de produgao de texto; Intengéo
comunicativa; Conhecimentos necessarios a leitura e produgéo de textos (enciclopédico,
linguistico e interacionista); Intencionalidade discursiva; Géneros do discurso.

Texto: Concepgdes de lingua, sujeito, texto e sentido; Texto e contexto.

Género textual: Conceito: conteudo temético, estilo e construgdo composicional;
Elementos de composigéo e estratégias discursivas; Esferas discursivas.

Paragrafo padrao: Articuladores textuais; Estrutura: tépico frasal/comentario; Progresséo
textual.

Técnicas de leitura e producgao do texto cientifico, especificamente o resumo:
Resumo — Conceito — técnicas de sumarizagao e sintese, tipos de resumo: académico,
cientifico, informativo e jornalistico (a sinopse); Distingdo entre resumo e resenha.

Variagao linguistica, usos, definicbes concep¢des da norma-padrao: Conceito; Tipos e
classificagdo; Modalidade oral e escrita; Preconceito linguistico; Usos e concepgdes das
variantes.

Introdugédo ao estudo do texto literario: Cotejamento entre “literariedade” e “discurso
literario”; Texto tematico e texto figurativo; Configuragbes do literario.

Coeréncia textual: Fatores e niveis; Parddia e parafrase; Intertextualidade.
Informacgoes implicitas: Pressupostos; Subentendidos
Coesao textual: Referencial; Sequencial.

Sequéncias textuais e fungdes da linguagem: Conceito e apresentacdo das seis
sequéncias (dialogal, narrativa, descritiva, injuntiva, explicativa e argumentativa); Fungoes:
emotiva, conativa, referencial, fatica, metalinguistica e poética;




* Sequéncia dialogal: Macroestrutura e géneros; (entrevista, debate, texto dramatico,
dialogos nas narrativas: novelas, contos e cronicas).

* Sequéncia descritiva: Macroestrutura e géneros; Estudo da crénica descritiva.

* Sequéncia narrativa: Macroestrutura e géneros; A narrativa nio literaria e narrativa
literaria;

* Modos de citar o discurso alheio: Discurso direto; Discurso indireto; Modalizagdo em
discurso segundo; llha textual e discurso indireto livre.

* Estudo dos géneros literarios: a lenda: Discurso literario e historia; As modalidades da
Lenda; A lenda como género literario; Leituras; Histéria; Aspectos tematicos,
composicionais da lenda; Intersec¢des com mito e formas simples; Lendas indigenas.

+ Estudo dos géneros literarios: a novela: Discurso literario e histéria; Tipos de novelas;
Leitura; Historico; Teoria sobre a novela.

+ Estudo de géneros literarios: a pega de teatro: Discurso literario e histéria; As
modalidades do texto de teatro; A peca de teatro; Leituras; Historia; Aspectos tematicos,
composicionais do texto de teatro.

» Estudo de género literario: a saga: Discurso literario e historia; As modalidades da saga;
A saga como género literario; Origens da saga; Discurso e Historia; Aspectos tematicos e
composicionais da saga; Caracteristicas da saga.

Conhecimentos linguisticos: Variagio linguistica; Descricao e norma da lingua padrao
(NGB); Aspectos descritivos e normativos da lingua padrao; Observagao, identificagao,
reflexdo sobre as relagdes dos nomes e o funcionamento das estruturas linguisticas;
Morfossintaxe do aspecto verbal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. S&o Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sdo Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villagca. Ler e Escrever: Estratégias de Produgéo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIRQOS, Joao Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboragao de trabalho de
conclusédo de curso (TCC). 10 Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume unico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 3° Edicdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)




MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao Cientifica — A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 11° Ed. S0 Paulo: Atlas, 2013.(2)

Matematica | (APLICADA)

Componente Curricular: Matematica | (APLICADA) CH:120 12 série

COMPETENCIAS

eUtilizar e reconhecer, em sua forma oral ou escrita, simbolos, codigos € a nomenclatura da
linguagem matematica;

eler, interpretar e utilizar representagdes matematicas (tabelas, graficos, expressdes, etc);

eTranscrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equacgbes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice versa;

eldentificar diferentes representagdes e significados de nimeros e operagdes no contexto social;
eReconhecer padrées numéricos;

eUtilizar e reconhecer a linguagem algébrica necessaria para expressar relagdes entre variaveis
dependentes;

eProcurar selecionar e interpretar informacdes relativas ao problema;

eCompreender o conceito de fungao para associar a exemplos do cotidiano e modelar situacoes-
problemas, dentro e fora da matematica;

eSelecionar estratégias de resolugéo de problemas;

eConstruir gréficos e associar a eles suas respectivas fungoes.

o Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

eDesenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagao e intervencgéo no real;

eAplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras areas do
conhecimento;

eUtilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagdes e
potencialidades;

e |dentificar regularidades e estabelecer relagdes entre as grandezas.

HABILIDADES

eUtilizar a monotonicidade das fungbes para resolver em situagdes-problemas que retratem o
crescimento ou decrescimento;

eResolver problemas envolvendo equacgdes do 1° grau;

* Resolver problemas envolvendo equagdes do 2° grau;

eldentificar os graficos de fungdes de 1° e de 2° graus, conhecidos os seus coeficientes;

eResolver situagdes-problema que envolva as fungdes polinomiais do 1° e 2° grau;

eTrabalhar maximos e minimos de parabolas em diversas situagoes;

eTrabalhar com a matematica comercial, fazendo calculos simples de porcentagem e juros;
eReconhecer a funcdo exponencial e suas propriedades relativas ao crescimento ou decrescimento;
eAplicar o significado de logaritmos para a representacdo de numeros muito grandes ou muito
pequenos, em diferentes contextos;

eResolver equacgdes e inequacgdes simples, usando propriedades de poténcias e logaritmos;
eResolver problemas do cotidiano utilizando os conhecimentos de matematica financeira;

eResolver equagdes trigonométricas simples, compreendendo o significado das condigbes dadas e
dos resultados obtidos;

eReconhecer a periodicidade presente em alguns fendmenos naturais, associando a as fungdes
trigonométricas basicas;




eConhecer as principais caracteristicas das fungdes trigonométricas basicas (especialmente o seno,
0 cosseno e a tangente), sabendo construir seus graficos e aplica-las em diversos contextos.

BASES TECNOLOGICAS

eConjuntos: Conceitos iniciais; Operagdes: unido, intersecdo, complemento;
eConjuntos numéricos: NUumeros naturais e inteiros; Numeros racionais; Numeros reais; intervalos;

eRelagdes e Fungdes: Pares ordenados; Produto cartesiano; Definicdo de relagdo; Definigdo e
notagdes de funcdo; Dominio, contradominio e imagem; Fungdes compostas; Funcdes inversas;
Plano cartesiano e graficos;

eFuncgao Afim: Definigdo e propriedades basicas; Representagao grafica; Equagdes e inequagdes
do 1° grau;

eFuncdo Quadratica: Definicdo e propriedades basicas; Zeros da funcdo quadratica;
Representacao grafica; Equacgbes e inequagdes do 2° grau;

eFuncdo exponencial: Definicdo e propriedades basicas; Representacdo grafica; Equacgbes e
inequagoes exponenciais;

eLogaritmos: Definicdo e propriedades basicas; Fungédo logaritmica; Representagcdo grafica;
Equacgdes e inequacgdes logaritmicas;

eTrigonometria no tridngulo retangulo: Razdes trigonométricas no tridngulo retangulo;
Aplicagoes;

eTrigonometria na circunferéncia; Arcos e angulos em circunferéncias; Ciclo trigonométrico;
Seno, funcdo seno, cosseno, fungdo cosseno; Tangente, fungdo tangente; Outras funcdes

trigonométricas (cotangente, secante, cossecante); Relagdes trigonométricas; Equacgbes
trigonométricas simples.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONGIOVANNI, V.; VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. S&o
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagées. Atica. Sao Paulo, 2006.
IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S30 Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Séo Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. Sdo Paulo, 1997. Vol. Unico.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C. A; GENTJL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo Paulo, 2009.

Quimica |

Componente Curricular: QUIMICA | CH:80 12 série

COMPETENCIAS

* Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbdlica da Quimica e vice-versa.
* ldentificar a representagdo simbdlica das transformacgdes quimicas e reconhecer suas
modificagdes

HABILIDADES




» Utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para resolugao de
problemas qualitativos em Quimica, identificando e acompanhando as variaveis relevantes.

» Descrever aspectos quimicos relevantes na interacao individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

* Quimica Geral: Introducao ao Laboratério; Matéria e suas propriedades; Constituicdo da
. matéria.
* Quimica geral: quimica inorganica; Tabela Periédica; Reagdes quimicas.

Bibliografia Basica:
SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. Unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edigao, ed.
moderna, Sao Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 122.ed. S&o Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 42.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

Sociologia |

Componente Curricular: SOCIOLOGIA| CH:40 12 série

COMPETENCIAS

» Conhecer, identificar e aplicar conhecimentos pertinentes a Sociologia.
» Conhecer e analisar a origem, a historia e o desenvolvimento da Sociologia.

» Conhecer e analisar o surgimento e a formagao da sociologia no Brasil e na América Latina,
no contexto de inserg¢ao periférica desses paises ao capitalismo mundial.

* ldentificar as finalidades da disciplina de Sociologia no ensino médio e sua trajetéria no
sistema escolar.

* Analisar a cultura como pratica social e fenbmeno historicamente situado, pelo qual os
homens criam sua existéncia social, econdmica, politica, religiosa, intelectual e artistica.

HABILIDADES

» Conceituar sociologia, ciéncia e sociedade, de modo que fiquem explicitas suas dimensdes
sociais e histéricas.

» ldentificar a ciéncia, inclusive a Sociologia, como proposta histérica de organizar e
sistematizar o conhecimento das relagdes entre seres humanos e a natureza.

*  Perceber como homens e mulheres explicaram e explicam esta relagéo, respondendo aos
problemas colocados por sua pratica social.

» Compreender a Sociologia como ciéncia que objetiva estudar a sociedade, os conflitos e
contradigcbes nela presentes, além de seus processos de transformacéo.

+ Demonstrar que a cultura se modifica historicamente e expressa conflitos de interesses
entre classes e grupos sociais, na complexidade das relagdes capitalistas de produgao.

* Analisar a ideologia como fenémeno histdrico-social decorrente do modo como os homens
produzem sua existéncia e resultante da imposig¢éo da cultura dominante a toda a
sociedade.

* Compreender as imposigdes culturais derivadas dos processos de colonizagao e das
relacdes de imperialismo que atingiram historicamente o Brasil e a América Latina.

BASES TECNOLOGICAS




+ A SOCIOLOGIA COMO CIENCIA

*  Principais conceitos trabalhados: sociedade, ciéncia e sociologia.

» Os conceitos de sociologia, sociedade e ciéncia

* A Sociologia como disciplina escolar: finalidade e trajetoria.

+ CULTURAE IDEOLOGIA

»  Principais conceitos trabalhados: cultura; ideologia; industria cultural; contracultura.

» Conceitos de cultura e ideologia: O conceito sociolégico de cultura; Cultura no entendimento
antropoldgico; Ideologia e classe social.

*  Cultura popular e cultura erudita

* Aindustria cultural

* Acontracultura

* A mundializagdo da cultura no mundo globalizado

*  Cultura e ideologia no Brasil e na América Latina

Bibliografia Basica:

DURKHEIM, E.; CASTRO, A. M.; DIAS, E. F. (Org.). Introdugdo ao pensamento sociolégico. 18.
ed. Sao Paulo: Centauro, 2005. 14 Exs.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. Traducao de Sandra Regina Netz. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008. 7 Exs.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007. 23 Exs.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacgao e a negagao do
trabalho. 2. ed. Sdo Paulo: Boitempo, 2009. 17 Exs.

MARTINS, José de Souza. A sociedade vista do abismo: novos estudos sobre exclusao, pobreza
e classes sociais. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 7 Exs.

Analises Quimicas

Componente Curricular: ANALISES QUIMICAS ‘CH:40 12 série

COMPETENCIAS

* Respeitar a comunidade escolar;

*  Contribuir para as aulas com interesse e empenho;

¢ Demonstrar iniciativa nas aulas;

»  Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

» Seguir as instrugdes nas aulas praticas;

* Atuar de forma a respeitar as normas técnicas e de seguranga;
* Agir com respeito e ética;

* Trabalhar em equipe de forma cooperativa.

HABILIDADES

* Reconhecer vidrarias e equipamentos do laboratdério de quimica;

» Utilizar adequadamente vidrarias e aparelhos laboratoriais;




* Analisar pardmetros de qualidade de agua e alimentos;

* Relacionar os resultados experimentais com a legislacdo brasileira vigente para agua e
alimentos;

»  Construir e interpretar laudos técnicos de analises quimicas de aguas e alimentos, conforme
modelo fornecido.

BASES TECNOLOGICAS

* Preparacao e diluigdo de amostras;

* Padronizagao de solugdes e equipamentos;
* Medidas eletroquimicas;

* Medidas volumétricas;

+ Tratamento matematico dos dados e comparagéo com a legislagado vigente.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Unicamp,
1999.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdu¢ao a quimica dos alimentos. 2° edi¢do, Sdo Paulo, 1989.

EATON, A. D., CLESCERI, L. S. Standard methods for examination of water and wastewater,
21st edition, APHA, 2005.

Portaria 2914/2011 do MS;
Resolucdo CONAMA N° 357/2005.

Bibliografia Complementar:

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reagdes Quimicas. Vol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

SARDELLA, A; MATEUS, E. Curso de Quimica. Vol. 2; 21 ed., Sdo Paulo: Editora Atica, 1995.

BACCAN N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar, 3° edigdo, Sdo Paulo: Editora
Blucher — Instituto Maua de Tecnologia, 2001.

Informatica (Aplicada)

Componente Curricular: INFORMATICA (Aplicada) ‘CH:40 ‘13 Série

COMPETENCIAS

e Utilizar o computador como uma ferramenta computacional para auxiliar nas atividades do curso e da
vida profissional. Manipular ferramentas de escritério para fornecer suporte nas atividades
interdisciplinares. Operagao do computador e de Sistemas Operacionais e software aplicativos. Edigao

de Texto. Apresentagdes de Slides. Planinhas de Calculos. Navegacao na web.

HABILIDADES

Identificar, conhecer a aplicagcdo e manusear os periféricos (mouse, teclado, monitor, impressora,
scanner, caixas de som, microfone, camera.

Utilizar os equipamentos com os devidos cuidados (uso de estabilizadores e filtros de linha (réguas),
ligar e desligar o computador adequadamente, utilizar e identificar as interfaces [USB, P2, etc.], utilizar drives
de midias opticas, verificar e corrigir problemas simples como [se ha energia, se 0 monitor esta ligado, se os
cabos estado devidamente conectados], cuidados com limpeza do equipamento e conservagao.

Utilizar Sistemas Operacionais como usuarios e demais software aplicativos [lupa, editor de texto
simples, teclado virtual, paint., Movie Maker, entre outros]. Criar, renomear, copiar, colar, ordenar, classificar,

procurar, pastas arquivos e conteddo. Conhecer diferentes tipos de arquivos (txt, bmp, png, doc, odt, jpg, wma,

mp3, pdf) e quais programas executam estes tipos de arquivos.




Conhecer e utilizar o Editor de Texto no que se refere a: navegagéo e conceitos basicos de utilizagao,
criacédo e edigdo de estilos de formatacdo, numeracdo de paginas, formatagdo de paginas (layout, margens,
etc), criagdo e edigdo de indices e listas, insercdo e alteragdo de imagens, criagdo e edi¢cdo de tabelas,
insercdo de legenda em imagens e tabelas, exportagédo para pdf, impressao de documento.

Conhecer e utilizar o editor de planilhas eletronicas para: navegagao, conceitos basicos de utilizagéo e
referéncia em células, formatagédo de células, insergédo e criagdo de férmulas, uso de operadores e prioridade
de operagdes matematicas, uso de fungdes, criacdo e edigcdo de graficos, referéncias em mudltiplas planilhas,
exportar para pdf e impressao.

Conhecer e utilizar o editor de apresentagbes para: navegacdo e conceitos basicos de utilizacéo,
criacéo e alteracdo de design, adicdo de figuras e tabelas, hiperlinks, animacdes, transicdo de slides, inser¢éo
de audio e video.

Identificar e utilizar os navegadores/browsers e compreender como acessar a web. Encontrar e utilizar
0 que a web oferece (servigos, entretenimento, trabalho, compras) Fazer buscas em uma pagina.
Configuracdes/manutengdes basicas dos navegadores (limpar histérico, utilizar janela privativa, encerrar
sessdo de usuario em e-mail e outros aplicativos web, entre outras). Utilizar sites de busca (como o Google),

entender utilizar os conceitos de hiperlink e hipertexto, utilizar ferramentas de compartilhamento, utilizar e-mail.

BASES TECNOLOGICAS

e Periféricos do computador: aplicagdo e utilizagdo. Boas praticas para utilizagdo adequada do
computador. Utilizagdo de Sistemas Operacionais: manipular arquivos e pastas (criar, copiar, mover,
recortar, classificar, ordenar e procurar), utilizar softwares aplicativos, conhecer tipos de arquivos e
seus programas padrdo. Ferramentas de Escritdrio: Editor de Textos, Editor de Planilhas Eletronicas e

Editor de Apresentagdes. Conexao a internet, navegagéao na Web (www) e utilizagdo de navegadores.

Bibliografia Basica:
«  MANZANO, José Augusto N. G. BrOffice.org 3.2.1: guia pratico de
aplicagdo. Sao Paulo: Erica, 2010.
* CHECHTER, Renato. BrOffice.Org: Calc e Writer. Rio de Janeiro: Campus, 2006.

Bibliografia Complementar:

« ARAUJO, Adriana de Fatima. BrOffice.org Writer: recursos & aplicagdes na edicdo
de textos. Sdo Paulo: Viena, 2008.

« BLUMER, Fernando Lobo; DE PAULA, Everaldo Antbénio. BrOffice.org Calc: trabalhando com

planilhas. Sdo Paulo: Viena, 2008

Introducéao a Tecnologia dos Alimentos

Componente Curricular: Introdugao a Tecnologia dos CH:40 |12 Série
Alimentos

COMPETENCIAS

Conhecer a importancia do profissional técnico em alimentos e o seu campo de atuagao,
além das principais matérias-primas utilizadas nas industrias de alimentos, identificando os
fatores que interferem na qualidade do produto final.

HABILIDADES

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

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

* \erificar a origem, procedéncia e qualidade da matéria-prima adquirida;

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

» Conhecer as matérias-primas alimenticias produzidas no Estado de Santa Catarina com
énfase na produgéo regional;




* Ter nogbes basicas de beneficiamento de matérias-primas visando a agregacao de valor.

BASES TECNOLOGICAS

* Importancia do técnico em alimentos;

» Contexto regional, estadual e nacional do setor alimenticio;

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

» Obtencao de matérias-primas alimenticias: padronizacao, qualidade, classificagao,
beneficiamento, conservagdo e armazenamento;

» Composigao quimica geral das principais matérias-primas de origem animal e vegetal;
» Obtencao de matérias-primas alimenticias: padronizagdo, qualidade, classificagéo,
beneficiamento, conservagao e armazenamento;

» Causas de deterioragéo de alimentos.

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A. J.,SILVA, C. A. B. da, FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagoées. 1. ed., Sdo Paulo: Nobel, 2009.

KOBLITZ,M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U. de A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.
OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R,; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, G. Tabela de Composi¢ao Quimica dos Alimentos. S&do Paulo:
Atheneu, 2008.

GERMANO, M. I. S.; GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034
p.
SERAVALLI, E. A.G.; RIBEIRO, E. P. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo:
Blucher, 2007. 184 p.

Revista Higiene Alimentar

Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Microbiologia Basica

Unidade Curricular / Disciplina: MICROBIOLOGIA BASICA ‘CH:40 12 Série
COMPETENCIAS
* Realizar analises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatoldgicas e
sensoriais.
HABILIDADES

e Compreender os fatores fisico-quimicos necessarios para o0 crescimento dos
microrganismos para atender diferentes objetivos.

« Compreender os principais fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no
desenvolvimento de microrganismos em alimentos.

» Caracterizar os principais microrganismos contaminantes de alimentos - virus, bactérias,
fungos e protozoarios.

* Manipular meios de cultura e realizar técnicas microbiolégicas para o isolamento,
identificacdo e contagem dos principais microrganismos indicadores e patogénicos em
alimentos.

BASES TECNOLOGICAS




* Fundamentos de metabolismo microbiano; fases de crescimento microbiano; fatores fisico-
quimicos necessarios para o crescimento microbiano; meios de cultura; processos de
esterilizacéo; técnicas de isolamento de microrganismos; técnicas para obtengéo de culturas
puras; técnicas de controle do crescimento microbiano; métodos analiticos para detecgéo,
enumeragao e identificagdo de microrganismos.

Bibliografia Basica:

TORTORA, G. J,; FUNKE, B. R; CASE, C. L. Microbiologia. Artmed, 2005, ISBN
9788536304885

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagoes.
Volume 1, Pearson Makron Books, 1997, ISBN 8534601968

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagdes.
Volume 2, Pearson Makron Books, 1997, ISBN 8534604541

Bibliografia Complementar:

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P. Microbiologia de Brock.
Artmed, 2010, ISBN 9788536320939

JORGE, A. O. C. Microbiologia - Atividades Praticas. 2 ed. S&o Paulo: Santos, 2008. ISBN
9788572886956.

RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. Microbiologia Pratica: Roteiro e Manual - Bactérias e
Fungos. 2 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2011. ISBN 9788538801917.

SILVA FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V. L. Microbiologia: manual de aulas praticas. 2. ed.
Florianoépolis: Ed. da UFSC, 2007. ISBN 9788532802736.

ALCAMO, I. E. Microbiologia um livro para colorir. Sdo Paulo: Roca, 2004. ISBN
9788572415286.

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. ISBN
8573791012.

ROLLAND, X.; ROLLAND, L. Bactérias, virus e fungos. Traducdo de Joana Chaves. Sao Paulo:
Instituto Piaget, 2000. ISBN 989727712601.

Principios da Conservacao de Alimentos

Componente Curricular: PRINCiIPIOS DA CONSERVAGAO DE |CH:40 |12 Série
ALIMENTOS

COMPETENCIAS

+ Identificar, compreender e operacionalizar a aplica¢gdo dos principais métodos de
conservacgao de alimentos empregados pela indUstria;

« Aplicar a legislagao vigente nas atividades e no processamento de alimentos,
visando o controle de qualidade em todo processo;

+ Identificar, avaliar e qualificar as matérias-primas destinadas ao processamento.

HABILIDADES

* Promover a conservagado adequada de alimentos, retardando e impedindo sua degradacao;

* Aplicar métodos de conservagdo condizentes com a estrutura e composicao da matéria-
prima.

* Aplicar processos auxiliares e métodos combinados;

* Relacionar as alteragbes provocadas pelo processo de conservagao e as consequéncias da
ma conservacgao de alimentos

BASES TECNOLOGICAS

« - Fundamentos e importancia da conservagado de alimentos na vida humana;
« - Principais altera¢des causadas em alimentos;
« - Conservacao pelo uso do calor: pasteurizacdo, esterilizacdao, branqueamento,




apertizagao;

« - Conservagdo pelo uso do frio: congelamento e resfriamento;

» - Conservacao pela reducao de dgua no alimento: secagem, defumacao, evaporacao,
spray dryer, desidratacdo osmética, liofilizacao;

« - Conservagao por processo de fermentagao;

+ - Métodos de conservacdao combinados;

- - Aditivos, ingredientes e coadjuvantes na manipulac¢do, processamento e
conservacgao dos alimentos;

- - Legislacdo especifica vigente;

« - Tendéncias na conservagdo de alimentos.

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edicdo. Artmed. 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, BENTO, C.A.;. FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

GERMANO,P.M.L.; GERMANO,M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria De alimentos. 4%ud.
Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ. Juan A. Tecnologia de Alimentos. Editora Artmed. Porto Alegre, RS.

Pereira, L.; Pinheiro,A.N.; Silva,G.C. Manipulagcdo segura de alimentos. Rio de Janeiro: Senac,
2010.

SALINAS, R.D. Alimentos e nutrigdo. 3 edicdo. Artmed. 2002.

SILVA, J.A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Varela. 2000.

Quimica Experimental

12. SERIE

Componente Curricular: QUIMICA EXPERIMENTAL ‘CH:40

COMPETENCIAS

* Respeitar a comunidade escolar;

»  Contribuir para as aulas com interesse e empenho;

* Demonstrar iniciativa nas aulas;

e Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

* Seguir as instrugdes nas aulas praticas;

* Atuar de forma a respeitar as normas técnicas e de seguranga;
* Agir com respeito e ética;

* Trabalhar em equipe de forma cooperativa.

HABILIDADES




* Reconhecer vidrarias e equipamentos do laboratério de quimica;
» Utilizar adequadamente vidrarias e aparelhos laboratoriais;
* Analisar parametros de qualidade de agua e alimentos;

» Relacionar os resultados experimentais com a legislagdo brasileira vigente para agua e
alimentos;

»  Construir e interpretar laudos técnicos de analises quimicas de aguas e alimentos, conforme
modelo fornecido.

BASES TECNOLOGICAS

* Normas de seguranga de laboratério (EPI e EPC);

* Vidrarias e equipamentos;

» Parametros de qualidade, legislagéo voltada aos alimentos;

* Meétodos analiticos especificos para analises de aguas e alimentos;

* Amostragem e estocagem.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Unicamp,
1999.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducao a quimica dos alimentos. 2° edicdo, Sdo Paulo, 1989.

EATON, A. D., CLESCERI, L. S. Standard methods for examination of water and wastewater,
21st edition, APHA, 2005.

Portaria 2914/2011 do MS;
Resolucao CONAMA N° 357/2005.

Bibliografia Complementar:

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reagdes Quimicas. Vol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

SARDELLA, A; MATEUS, E. Curso de Quimica. Vol. 2; 21 ed., Sdo Paulo: Editora Atica, 1995.

BACCAN N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar, 3° edigdo, Sdo Paulo: Editora
Blucher — Instituto Maua de Tecnologia, 2001.

EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES - 2* SERIE

Artes Il

Componente Curricular: ARTES I CH:40 22 série

COMPETENCIAS

Compreender as diversas expressdes e linguagens artisticas como manifestacdes humanas,
inseridas em contextos socio-histéricos e culturais.

Produzir, apreciar e interpretar formas artisticas e culturais em uma dimensdo critica e
contextualizada.

HABILIDADES

* Apurar a observacao e percepgéo sensiveis e reflexivas.

* Fazer apreciagdes criticas de trabalhos de arte, com atribuicdo de significados e
estabelecimento de relagdes com variados conhecimentos.

* Expressar e comunicar ideias e sentimentos por meio de linguagens artisticas.

* Fazer trabalhos artisticos individuais ou coletivos, criando, improvisando, compondo,
experimentando, atuando, interpretando com diferentes materiais, meios e técnicas.




* Refletir sobre as relagbes que envolvem o processo de construgao e fruicdo da arte.

* Identificar épocas e movimentos artisticos.

* Pesquisar e analisar as produgdes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de
compreender suas especificidades.

BASES TECNOLOGICAS

* 11 — Arte no Renascimento

* 11.1 — Renascimento Italiano

« 11.2 — Renascimento Norte Europeu

* 12 — Arte Pré-Colombiana e pré-Cabralina - Estudo da histéria e cultura afro-brasileira e
indigena.

13 — Arte Barroca na Europa

13.1 — Arte Barroca no Brasileira

14 - Arte Neoclassica Europa

14.1 — Arte Neoclassica no Brasileira

15 - Impressionismo

Bibliografia Basica:
ARAUJO, Ubiratan castro.Palmares-cultura afro-brasileira.Ano I11.N° 3,2006.

ARAUJO, Ulisses R., AQUINO, Julio Groppa. Os direitos humanos na sala de aula: a ética
como tema transversal. Sado Paulo: Moderna, 2001.

BARBOSA, Ana Mae. Inquietagbes e mudangas no ensino da arte. Sao Paulo: Cortez,
2002.

BARBOSA, Ana Mae (org.). Arte/[Educacdao Contemporanea: consonancias
internacionais. 22. ed. — Sao Paulo: Cortez, 2008.

GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciagao para entender as artes
visuais. Sdo Paulo: Ed. Ediouro, 2001.

PROENCA, Graca. Histéria da Arte. 162. Edigdo. Editora Atica, S&o Paulo, 2015.
CALABRIA, Carla Paula Brondi. Arte, Histéria & produgéo. Sao Paulo: FTD,1997.Vol. |,11.
PARADIDATICOS:
SANTA ROSA, Nereide Schilaro.Etnias e Cultura.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colegao Raizes e
cultura.

Festas e Tradicoes.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colecéo Raizes e cultura.

Usos e Costumes.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colegao Raizes e cultura.

Religides e Crengas.Sao Paulo:Moderna,2004.-Colecéo Raizes e cultura.
...COLECAO Mestres das artes no Brasil.Sdo Paulo:Moderna,2000.

Bibliografia Complementar:

GIANNOTTI, Marco. Breve histéria da pintura contemporanea. Sio Paulo: Claridade,
2009.

PARRAMON, José Maria. Fundamentos do desenho artistico. Tradugdo Ivone C. Benedetti.
Sao Paulo : Martins Fontes, 2009.

Biologia Il

Componente Curricular: BIOLOGIA Il CH:80 22 série

COMPETENCIAS

* Reconhecer as principais caracteristicas de representantes dos reinos animal e vegetal,
identificando as especificidades relacionadas as condigdes ambientais.

« Compreender o funcionamento do processo fisiolégico em animais e plantas.




« Diferenciar os tipos de doencas infecciosas, correlacionando com o modo de vida parasita e
sua profilaxia.

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

* Conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnoldgico, considerando a preservagéo da
vida, as condigbes de vida e as concepgdes de desenvolvimento sustentavel.

HABILIDADES

* Perceber e utilizar os cédigos intrinsecos da Biologia;

* Conhecer diferentes formas de obter informacdes (observagao, experimento, leitura de
texto e imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo.

* Apresentar suposicdes e hipéteses acerca dos fendmenos bioldgicos em estudo.

* Relacionar fendbmenos, fatos, processos e ideias em Biologia, elaborando conceitos,
identificando regularidades e diferengas, construindo generalizagdes.

« Relacionar os diversos contetdos conceituais de Biologia (I6gica interna) na compreensao
de fendbmenos.

¢ Relacionar o conhecimento das diversas componentes curriculares para o entendimento de
fatos ou processos bioldgicos (l6gica externa).

¢ Conhecer e manipular instrumentos de laboratério e campo, bem como softwares utilizados
como ferramentas de estudo biologico.

Compreender os niveis de organizagao dos seres vivos.

BASES TECNOLOGICAS

* Reino animal: classificagdo em filos - principais representantes; doencas humanas
causadas e/ou transmitidas por animais.

« Fisiologia humana: sistema urinario, enddécrino, nervoso, esquelético e muscular
* Reino vegetal: briofitas, pteridéfitas, gimnospermas e angiospermas

* Morfologia e histologia das fanerégamas: tecidos permanentes e meristematicos; raiz;
caule; folhas; frutos

* Fisiologia das fanerégamas: transpiragao; fotossintese; respiragdo; movimentos

Bibliografia Basica:

AMABIS, J. A; MARTHO, R. G. Biologia dos organismos. 3° Edicao, Sao Paulo: Moderna, 2009,
438p.

BROCKELMANN, R. H. Conexdes com a Biologia 2. 12 Edigdo, S&o Paulo: moderna, 2013, 312p.
CESAR, S. J.; SEZAR, S. Biologia. 4% Edigdo, Sdo Paulo: Saraiva, 2006, 735p.

LOPES, S. ROSSO, S. Bio 2. 32 Edigao, Sao Paulo: Saraiva, 2006, 480p.

MENDONCGCA, L. M. Biologia 2. 22 edigédo, Sdo Paulo: AJS, 2013, 293p.

PAULINO, W. S. Seres vivos/Fisiologia. 12 Edicdo, Sdo Paulo: Saraiva, 2006, 320p.

SADAVA, D.HELLER, H.C.; ORIANS, G. H.; PURVES, W. K,; HILLIS, D. M. Vida: a ciéncia da
Biologia. 82 Edigcao. Porto Alegre: Artemed, 2009, 544p. (Plantas e animais, v. 3).

Bibliografia Complementar:
CAMPBELL, NEIL. Biologia. 8% Ed. Sao Paulo: Artmed, 2010, 1418p.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

SCHMIDT-NIELSEN, Knut. Fisiologia animal: adaptacdo e meio ambiente . 5. ed. Sdo Paulo:




Santos, 2011.
ZEIGER, Eduardo; TAIZ, Lincoln. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Educacgao Fisica ll

Componente Curricular: EDUCAGAO FiSICA Il CH:80 22 série

COMPETENCIAS

«  Assumir postura ativa na pratica de atividades fisicas, tendo consciéncia da sua importancia
para a vida e a saude do cidadao.

« Compreender as diferentes manifestagdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando
as diferencas de desempenho, linguagem e expressao.

« Refletir sobre informagcbes a respeito da cultura corporal, interpretando-as com
embasamento cientifico, sendo autbnomo e critico na escolha de procedimentos e
atividades para a promogéo e manutengao da saude.

HABILIDADES

* Demonstrar autonomia na elaboragao de atividades corporais.

* Participar de atividades em pequenos e grandes grupos, de forma colaborativa.

* Conhecer e valorizar as diferentes manifestagdes de atividades fisicas, corporais e
desportivas.

« Compreender o funcionamento do organismo humano com relagéo a pratica de atividades
fisicas.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Aeducagao alimentar e nutricional

¢« O processo de envelhecimento, o respeito e a valorizagdo do idoso, de forma a eliminar o
preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

* Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerao da estrutura fisica disponivel no
campus, como a construgdo da quadra coberta).

Bibliografia Basica:

DARIDO, Suraya Cristina.; RANGEL, Irene Conceigdo Andrade. Educagao Fisica na Escola:
implicagcdes para a pratica pedagoégica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

FREIRE, Joao Batista. Educagao como pratica corporal. Sdo Paulo: Scipione, 2004.

BREGOLATO, Roseli Aparecida. Cultura Corporal da Danca, Ginastica, jogos e Esporte. S&o
Paulo. Icone. 2000.

CAETANQO, Gilson José. Eu Fago Esporte ou sou usado pelo Esporte? Livro didatico do Parana.
Curitiba, 2007.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, Y. M. de. A relagao saude/atividade fisica: subsidios para sua desmistificagao.
Revista Brasileira da Ciéncia do Esporte. V. 14, n. 1, p. 23-32. Set. 2002.

. Atividade Fisica e saude: onde esta o “sujeito” da relagdao? Revista Brasileira da
Ciéncia do Esporte. V.22, n.2, p.9-21, jan.2001.

Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol Il (OPCIONAL)

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 22 série
ESPANHOL Il (OPCIONAL)

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Espanhola.




*  Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Espanhola.

*« Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico espanhol, aplicando-as aos
contextos comunicativos.

e Usar a lingua espanhola como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e
grupos sociais.

HABILIDADES

« Escolher registro adequado a situacao de interacéo e os recursos linguisticos, estilisticos e
composicionais que estejam adequados a cada interagdo em particular;

« Utilizar e identificar mecanismos de coeréncia e coesédo na produgéo oral e escrita;

e Utilizar estratégias verbais e nao verbais para compensar falhas, favorecer a efetiva
comunicacdo e alcangar o efeito pretendido em situagbes de producdo textual e
leitura/escuta.

* Realizar anadlises metalinguisticas basicas aplicadas a interpretagéo de textos

BASES TECNOLOGICAS

e Leitura, escuta e interpretagdo de textos, em Lingua Espanhola, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

* Estrutura linguistica:

* Substantivos e adjetivos (género, niumero, concordancia e outras variagdes); palavras
“heterossemanticas”.

* Numerais: ordinais e cardinais; horas, data, dias da semana, estagcdes e meses do ano.

* Pronomes pessoais: sujeito; nocbes de pronome complemento. Tratamento de cortesia:
variagao linguistica (tuteo/voseo; uso de vosotros/ustedes).

¢ Pronomes: relativos, interrogativos e possessivos.
e Advérbios. Muy/mucho
« Conjugacao regular e irregular: Presente e Pretéritos do Indicativo.

e Vocabulario basico em Lingua Espanhola e palavras mais frequentes em Lingua
Espanhola.

Bibliografia Basica:

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafiol para jovenes Brasilénos. Volume 1. Sdo Paulo: Macmilan,
é(ghaA?\l?)é%raia et al. Enlaces: Espafiol para jovenes Brasilénos. Volume 2. Sdo Paulo: Macmilan,
é%h?lAsl\l?)éosc;raia et al. Enlaces: Espafol para jovenes Brasilénos. Volume 3. S&o Paulo: Macmilan,
écl);gUEI)EIeF;((S) M.A.V.; BURGOS, M.A. Michaelis Espanhol gramatica Pratica. S&o Paulo:
Melhoramentos, 2010. 2 exs.

Bibliografia Complementar:

MICHAELIS.Dicionario escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2010. 10 exs.

Filosofia Il
Componente Curricular: FILOSOFIAII CH:40 22 série
COMPETENCIAS
- Compreender os conflitos e as tentativas de conciliacao entre a Filosofia Grega e
Fé Crista.
« Analisar e contextualizar os dois grandes periodos da Filosofia Medieval: a
Patristica e a Escolastica.




Compreender a discussao do problema dos universais, em que se destacam o
realismo, a posicdo de Pedro Abelardo e o nominalismo e a hegemonia do
pensamento de Tomas de Aquino, que a partir da filosofia aristotélica desenvolveu
as chamadas provas da existéncia de Deus.

Analisar as transformagdes impulsionadas pelo Renascimento e a construgdo do
Mundo Moderno.

Compreender a Filosofia da Arte e os fundamentos da Estética.

HABILIDADES

Identificar as contribui¢des da Filosofia Grega para construgdo da Teologia Crista.
Analisar os conflitos e reconhecer as tentativas de conciliar Fé e Razédo durante o
Periodo Medieval.

Identificar as contribuicbes da Filosofia Medieval acerca dos fundamentos da
linguagem.

Compreender as mudancgas de paradigmas que possibilitaram a construgdo do
Mundo Moderno.

Identificar as principais posi¢cdes da Filosofia Renascentista.

Analisar obras de arte com base nos pressupostos da Filosofia da Arte e da
Estética.

BASES TECNOLOGICAS

A compatibilidade ou incompatibilidade entre fé crista e filosofia grega.

A relacdo entre a fé crista e a filosofia grega, a partir da concepc¢éo da Patristica e
da Escolastica.

Agostinho de Hipona e a doutrina da iluminagao.

Tomas de Aquino e as provas da existéncia de Deus.

O debate em torno da questdo dos universais: o realismo, Pedro Abelardo e o
nominalismo.

Geocentrismo e Heliocentrismo

Galileu e 0 método experimental.

Francis Bacon e a critica dos idolos.

Filosofia da Arte e Estética.

Bibliografia Basica:
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2003.

. Filosofia. S0 Paulo: Ed. Atica, 2000. Série Novo Ensino Médio.
ARANHA, M. L. A; MARTINS, M. H. P. Filosofando. Introdugéo a Filosofia. Séo
Paulo: Ed. Moderna, 2003.
CUNHA, José A. Filosofia. Iniciacdo a Investigacdo Filosofica. Sao Paulo: Atual
Editora, 1992. MARCONDES, Danilo. Iniciagdo a histéria da filosofia: dos pré-
socraticos a Wittgenstein. 72 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2002.
. Textos Basicos de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1999.
NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de Filosofia: das origens a idade moderna.
Trad. Maria Margherita De Luca. Sdo Paulo: Globo, 2005.
REZENDE, Antonio (org.) Curso de Filosofia. 8°ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar
Editor/SEAF, 1998.
COTRIM, Gilberto. FERNANDES; Mirna. Fundamentos da Filosofia. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar:

ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.
BOSCH, Philippe van den. A filosofia e a felicidade. Trad. Maria Ermantina Galvao.
E. M. Sdo Paulo: Ed. Martins Fontes, 1998.

CORTELA, Mario Sergio. Nao nascemos prontos! Provocagbes Filosoficas.
Petrépolis, Rio de Janeiro: Vozes, 2006.

FEARN, Nicholas. Aprendendo a Filosofar em 25 ligdes: Do pogo de Tales a
desconstrucéo de Derrida. Trad. Maria Luiza X. de A. Borges. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Ed., 2004.




FIGUEIREDO, Vinicius. (Org.). Seis fil6sofos na sala de aula. Platdo, Maquiavel,
Descartes, Voltaire, Kant, Sartre. Sio Paulo: Berlendis e Vertechia Editores, 2006.
GAARDER, Jostein. O Mundo de Sofia. Romance da Histéria da Filosofia. Trad.
Joao Azenha Jr. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.

LEBRUN. O que é poder. Trad. Renato Janine Ribeiro e Silvia Lara. 12. ed.. Sao
Paulo: Brasiliense, 1992.

PEGORARO, Olinto. Etica dos maiores mestres através da histéria. Petrépolis, R.J:
Vozes, 2006.

PERINE, Marcelo. Ensaio de iniciagao ao filosofar. Sado Paulo: Ed. Loyola, 2007.

Fisica ll

Componente Curricular: FISICAII CH: 80 22 série

COMPETENCIAS

Compreender a Fisica enquanto interpretacao de fatos, fendbmenos e processos naturais e
da transformagao da natureza, inclusive pela interagdo com o ser humano.

Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnolégicos que fazem parte
do cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

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

HABILIDADES

Compreender enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos.

Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagdes matematicas graficas para a expressao
do saber fisico.

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

Construir e investigar situagbes-problema, identificar a situagédo fisica, utilizar modelos
fisicos.

Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressdo da cultura
humana.

BASES TECNOLOGICAS

Introducdo a Astronomia; Leis de Kepler; Lei de Newton da Gravitagdo; Estatica Centro de
massa, Alavancas e ferramentas. Trelicas e estruturas de apoio.

Hidrostatica

Densidade, Pressdo, Principio de Stevin, Principio de Pascal. Principio de Arquimedes.
Introdugéo a Hidrodinamica.

Fisica Térmica

Temperatura e Calor; Escalas termométricas; Dilatacao Térmica; Calorimetria.
Termodinamica

Teoria Cinética dos Gases, Transformac¢des Gasosas, Leis da Termodinamica, Maquinas
Térmicas, Entropia.

Ondulatéria

Movimento Harménico Simples; Ondas e Fendbmenos Ondulatérios; Acustica.

Optica geométrica

Principios da Optica Geométrica; Espelhos planos; Espelhos esféricos; Lentes; Fisica da
Visao; Instrumentos 6pticos.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.




Curso de fisica, volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sdo Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagdo tecnolégica: Oscilagtes,
ondas, fluidos e termodinamica. Volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Geografia ll

Componente Curricular: GEOGRAFIA Il CH: 80 22 série

COMPETENCIAS

« Analisar e comparar, interdisciplinarmente, as relagbes entre preservagao e degradacao da
vida no planeta, tendo em vista o conhecimento da sua dindmica e a mundializagdo dos
fendbmenos culturais, econdmicos, tecnoldgicos e politicos que incidem sobre a natureza,
nas diferentes escalas — local, regional, nacional e global.

* Compreender e analisar a produgéo, organizacdo e exploragdo do espago geografico em
vista a necessidade de recursos minerais e de fontes de energia, identificando impactos,

vantagens e relacado frente as transformacgdes sociais, econdmicas e politicas.

HABILIDADES

* Reconhecer e analisar os principais problemas climaticos, hidrograficos e naturais,
identificando as relagdes entre o desenvolvimento da sociedade humana e suas implicacées
nos aspectos naturais;

» Refletir sobre a interface sociedade/natureza como o homem apropria e transforma os
recursos da natureza, para geragao de energia e produgao mineral;

* Perceber os impactos causados por uma apropriagdo desmedida e como a natureza se

torna objeto de consumo ou meio de produgéo.

BASES TECNOLOGICAS

«  Afisionomia da superficie terrestre
Elementos da Dindmica Natural: clima, hidrografia e formacdes vegetais;
* O homem criador de paisagem/modificador do espago
Natureza e Paisagem: O Espaco Ambiental e a Questdo Ambiental;
* O espaco geografico produzido/apropriado
Os Recursos Minerais e as Fontes de Energia;
+ Temas Transversais: Meio Ambiente, Saude, Etica.

* O espacgo geografico produzido/apropriado




* Geografia da Producgéo: Os Espacos Agrarios e suas Transformagdes;
*  Geografia da Produgéo: O Espaco Industrial;

*  Geografia da Produgao: Urbanizagao;

* Geografia da Producéo: Meios de Transporte e Comunicagao;

*  Geografia da Produgao: Turismo;

¢ Apopulagdo mundial: estrutura, dinamica e problemas

e Diné&mica Populacional;

« Temas Transversais: Etica, Pluralidade Cultural.

Bibliografia Basica:

AYOADE, J.O. Introdugéo a climatologia para os trépicos. 8a ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil.
2002, 332 p.

ROSS, Jurandyr L. S.. Ecogeografia do Brasil: subsidios para planejamento ambiental. Sao
Paulo: Oficina de Textos, 2006. 208 p.

TERRA, Ligia; COELHO, Marcos de A. Geografia Geral e Geografia do Brasil. O Espago Natural

e Socioecondmico. Sao Paulo: Editora Moderna, 2005.

Bibliografia Complementar:

ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigées, impasses e desafios sdcio-espaciais.
Sao Paulo: Moderna, 2004.

BRANCO, S.M. Energia e Meio Ambiente. Sao Paulo: Ed. Moderna, 2004.

MENDONCGCA, Francisco de A. Geografia e meio ambiente. 8. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2010. 80 p.

(Caminhos da Geografia).

HISTORIA II

Componente Curricular: HISTORIAII CH:80 22 série

COMPETENCIAS

» Estabelecer relagao entre continuidades e permanéncias e entre rupturas e transformacéao
nos processos historicos

* Produzir textos a partir das categorias e de métodos proprios do conhecimento histoérico.

« Posicionar-se diante dos fatos atuais de forma critica e autbnoma.

HABILIDADES

* Analisar os significados histérico-geograficos das relagbes de poder entre os Estados, as
nagdes e 0s grupos sociais.

* Problematizar a relagédo entre as estratégias de comunicagéo e as manifestacées do poder
econdmico e politico nas sociedades contemporaneas.

» Compreender as identidades, manifestagbes ou representagbes da diversidade do
patriménio cultural e artistico em diferentes etnias e contextos sociais.

BASES TECNOLOGICAS

* Nacionalismo, geopolitica e confrontos ideoldgicos.
Estado, politica e ideologia: O pensamento liberal como critica ao Antigo Regime;
Socialismo, Anarquismo e a formagéo da classe operaria; Crise do liberalismo, totalitarismo
e os conflitos mundiais; A ordem mundial do pés-guerra.

¢ Controle do Estado, Comunicagao e Poder
Politica, propaganda, repressao e censura: Expressdes do autoritarismo no Brasil; A




utilizagdo da midia na conquista de coragdes e mentes; E proibido proibir: expressdes de
inovacgao e resisténcia;

Politica e economia: As bases da economia brasileira; A Nova Republica e a reorganizagéo
do Estado brasileiro; O colapso do socialismo real e a queda do muro de Berlim;
Globalizagbes: economias em rede.

Bibliografia Basica:

ARRIGHI, Giovanni. O longo século XX: dinheiro, poder e as origens de nosso tempo. Tradugao
de Vera Ribeiro. Rio de Janeiro: Contraponto; Sdo Paulo: Editora Unesp, 1996. 15 Exs.

HARVEY, David. O novo imperialismo. Tradugdo de Adail Sobral, Maria Stela Gongalves. 4. ed.
Sao Paulo: Loyola, 2010. 14 Exs.

HOBSBAWM, Eric J. Mundos do trabalho: novos estudos sobre histéria operaria. 5. ed. Sao Paulo:
Paz e Terra, 2008. 9 Exs.

Bibliografia Complementar:
AQUINO, R. S. L.; LEMOS, N. J. F. Historia das sociedades americanas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2007. 1 Ex.

GOMES, Laurentino. 1808: como uma rainha louca, um principe medroso e uma corte corrupta
enganaram Napoledo e mudaram a histéria de Portugal e do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2008. 2
Exs.

GOMES, Laurentino. 1822: como um homem sabio, uma princesa triste e um escocés louco por
dinheiro ajudaram D. Pedro a criar o Brasil: um pais que tinha tudo para dar errado. Sao Paulo:
Nova Fronteira, 2010. 8 Exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Meméria das Origens. Volume 1. Curitiba:
Positivo, 2010. 6 exs.

MORENDO, J.; VIEIRA, S. Historia: Cultura e Sociedade: Fundamentos da Modernidade. Volume 2.
Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: O Contemporaneo: Mundo das rupturas.
Volume 3. Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: INGLES II

Coonnente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 22 série
INGLES 1l

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
* Produzir textos orais e escritos, em Lingua Inglesa.

» Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e grupos
sociais.

» Discutir aspectos identitarios em relagdo a aprendizagem da lingua estrangeira e os
aspectos culturais que ela compreende.

» Desenvolver habilidades que auxiliem nos processos comunicativos da lingua, ao buscar a
aprendizagem auténoma e continua.

HABILIDADES

* Saber ler e entender criticamente textos em Lingua Inglesa;

* Entender vocabulario mais rebuscado na Lingua Inglesa;

» Compreender as regras gramaticais mais complexas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgao de significados para textos diversos;




» Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa.
» Compreender o papel que a Lingua Inglesa e sua cultura exercem no mundo.

BASES TECNOLOGICAS

* Leitura, escuta e interpretagdo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

» Estratégias de leitura (prediction, skimming, scanning, cognatos);

Tempos verbais presente perfeito e passado perfeito;
Pronomes Indefinidos;

Verbos no passado continuo, futuro simples e com going to;
Verbos modais;

Phrasal verbs;

Much, many, little, few.

Adjetivos (grau comparativo e superlativo).

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura |. Sao Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001
(2 ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

LINGUA PORTUGUESAIII

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA Il CH:80 22 série

COMPETENCIAS

» Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagédo e
integradora da organizagdo do mundo e da prépria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagao, estrutura, de acordo com as condigbes de
producdo e recepgao (intengdo, época, local, interlocutores participantes da criacao e da
propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

» Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimacao de acordos e condutas sociais e
como representagado simbdlica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de sentir,
pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

*  Apropriar-se de instrumentos de natureza procedimental e conceitual necessarios a analise
e reflexdo linguistica.

» Compreender as unidades linguisticas e as relagdes estabelecidas entre as fungbes
discursivas associadas a elas no contexto.

» Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Reconhecer e mobilizar estratégias de textualidade: situacionalidade, coesdo, coeréncia,




intencionalidade e aceitabilidade, informatividade e intertextualidade.

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando texto, situacdo de
interacdo e género do discurso; com vistas a adequacéo a todos esses aspectos.

* Perceber a importancia da literatura como expressao dos sentimentos individuais e coletivos
da sociedade.

* Relacionar os géneros literarios a cultura e a histéria, considerando os aspectos tematicos,
composicionais e estilisticos.

BASES TECNOLOGICAS

* Conhecimentos linguisticos: Reflexdo sobre os processos de categorizacdo; Discussao
dos conceitos de nome e verbo; Relagbes sujeito/predicado e complementos nominais e
verbais; Relagbes do complemento nominal e do agente da passiva; Relagbes adjunto
adverbial, adjunto adnominal, aposto e vocativo.

* Sequéncia injuntiva: Macroestrutura; Géneros textuais representantes da sequéncia
injuntiva.

* Sequéncia argumentativa: Macroestrutura; Géneros textuais representantes da sequéncia
argumentativa.

» Estudo de géneros literarios - o poema: O género poema; As formas poéticas: ode, hino,
elegia, cangao, balada, madrigal, acrdstico, trova; Discurso literario e histéria; Teoria do texto
poético: aspectos composicionais e estilisticos.

* Conhecimentos linguistico: Relagbes sintaticas e o uso estilistico da virgula; Relagbes
sintaticas e a percepgao dos diferentes sentidos do texto.

» Estudo de géneros literarios de fronteira - o sermao: Discurso literario e histéria: nogdes
de “textos de fronteira”; Sermdes de Pe. Antdnio Vieira; Leitura; Historico; Teoria sobre
serméo; Estudo sobre os sermdes.

+ Estudo de géneros literarios - o romance: Discurso literario e historia; O romance; Tipos
de romance: Romance romantico burgués; Romance histérico; Romance realista; Romance
moderno; Leituras; Histdria; Aspectos tematicos, composicionais e estilisticos do romance;
O estudo da novela de cavalaria e 0 romance de entretenimento.

+ Estudo de géneros literarios: a comédia: Discurso literario e histéria; O riso na formacao
dos géneros literarios; Comédia como género literario; Leitura: comédia antiga, comédia
nova, comédia moderna; Origens da comédia; Estrutura de composi¢do da comédia.

» Estudos da Literatura afro-brasileira e africana - discursos e territérios: O discurso
literario e interfaces com a Histéria; Leitura: autores afro-brasileiros e africanos;
Interdiscursos, intertextos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sao Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sdo Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Ler e Escrever: Estratégias de Produgdo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca. A coesao textual. 22Ed. Sao Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. (1)
MEDEIROS, Jodo Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboragéo de trabalho de
concluséo de curso (TCC). 10 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume unico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

Matematica Il

Componente Curricular: MATEMATICA II CH:80 22 série

COMPETENCIAS

eler e interpretar textos em matematica;




eTranscrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equagbes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice-versa;

eExprimir se com corre¢céo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem matematica,
usando a terminologia correta;

eProduzir textos matematicos adequados;

eUtilizar corretamente instrumentos de medicéo e de desenho;

eldentificar o problema (compreender enunciados, formular questées);

eProcurar selecionar e interpretar informacgdes relativas ao problema;

eFormular hipéteses e prever resultados;

eSelecionar estratégias de resolucao de problemas;

eInterpretar e criticar resultados numa situagao concreta;

oDistinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

eDesenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagao e intervengao no real;

eAplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras areas
do conhecimento;

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

HABILIDADES

eResolver problemas envolvendo PA e PG;

eCompreender o significado das matrizes e das operagdes entre elas na representagao de tabelas e
de transformagdes geométricas no plano;

eSaber expressar, por meio de matrizes, situacdes relativas a fendmenos fisicos ou geométricos;
eSaber resolver e discutir sistemas de equagdes lineares pelo método de escalonamento de
matrizes;

eReconhecer situagbes problemas que envolvam sistemas de equacdes lineares (até 4.2 ordem),
sabendo equaciona-los e resolvé-los.

BASES TECNOLOGICAS

eProgressao Aritmética: Conceito e propriedades iniciais; Termo geral; Soma dos n primeiros
termos;

eProgressao Geométrica: Conceito e propriedades iniciais; Termo geral; Soma dos n primeiros
termos; Soma de um PG infinita de razdo menor que 1;

eMatrizes: Definicdo e propriedades basicas; Matrizes especiais; Soma e produto de matrizes;
Matriz transposta; Matriz inversa;

eDeterminantes: Definicdo (até ordem 3); Cofatores; Teorema de Laplace; Propriedades dos
determinantes;

eSistemas lineares: Equacio linear a varias variaveis; Sistema linear e suas classificagdes por tipo
de solucdo; Resolugao de sistemas por determinantes; Resolugéo de sistemas por escalonamento;
Discussao de um sistema linear.

eAnalise Combinatéria: Fatorial; Principio Fundamental da Contagem; Arranjos simples;
Permutacdes simples; Combinacgbes simples; Permutagcbes com elementos repetidos;

eNumeros Combinatoérios: Propriedades; Triangulo de Pascal;
eBindmio de Newton: Desenvolvimento da potencia de um bindbmio; Termo geral;
eProbabilidade: Espaco amostral; Evento; Probabilidade de um evento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONGIOVANNI, V VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. Sao
Paulo,1994. Vol. Unico.




DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.
IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. Sio Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.. Sdo Paulo: Scipione, 2009.
(10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. S0 Paulo, 1997. Vol. Unico.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. S&do Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C. A.; GENTIL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sao Paulo, 2009.
MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. Sao Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIRQOS, Joao Bosco. Redagédo Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.(2)

Quimica Il

Componente Curricular: QUIMICA II CH:80 22 série

COMPETENCIAS

« Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em quimica: graficos, tabelas
e relagcdes matematicas.

* Desenvolver conexdes hipotético-légicas que possibilitem previsbes acerca das
transformagdes quimicas.

HABILIDADES

« Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais.

* Propor investigacdo de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.

« Descrever aspectos quimicos relevantes na interagao individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

* Fisico-quimica: Estudo dos Gases; Estequiometria; Solugbes; Propriedades Coligativas;
Termoquimica.

+  Oxido- Reducgdo - Eletroquimica - Cinética Quimica - Equilibrio Quimico - Equilibrio em
meio aquoso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. Unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edigdo, ed.
moderna, Sdo Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 12%.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 42.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

Sociologia ll



Componente Curricular: SOCIOLOGIA Il CH:40 22 série

COMPETENCIAS

* Conhecer as diferentes interpretagbes dos pensadores classicos sobre a sociedade
capitalista, suas concepgdes de ciéncia e a influéncia dessas ideias na consolidagdo da
andlise socioldgica.

* Verificar que as teorias concebidas pelos classicos estdo situadas historicamente e
respondem a preocupacoes praticas, em face das questdes sociais relevantes em suas
épocas.

* Analisar elementos da realidade social contemporanea a luz do pensamento classico.

HABILIDADES

* Compreender alguns conceitos basicos constitutivos das teorias classicas e sua
contribuicdo para o processo de formagdo e desenvolvimento do raciocinio cientifico na
sociologia.

» ldentificar as contribuicbes dos trés autores classicos para o conhecimento da realidade
social e analise do mundo moderno.

» Contextualizar o pensamento classico, relacionando conceitos e teorias as necessidades
sociais e as demandas intelectuais de seu tempo historico.

» Entender que os pensadores classicos apresentam distintas interpretagbes da sociedade
capitalista, diferentes concepg¢des de ciéncia e perspectivas também distintas no que se
refere as possibilidades da transformagéo social.

BASES TECNOLOGICAS

+  CONSTITUICAO HISTORICA DA SOCIOLOGIA NA EUROPA, NA AMERICA LATINA E NO
BRASIL

* A Sociologia como manifestagcdo do pensamento moderno: O positivismo: de utopia
critico-revolucionéria a ideologia conservadora.

* Sociologia no Brasil e na América Latina: Constituigao histérica; Principais pensadores

+ AS TEORIAS CLASSICAS E SUA INTERPRETACAO DA SOCIEDADE CAPITALISTA

* Principais conceitos trabalhados: trabalho alienado; materialismo histérico e dialético; fato
social; solidariedade social; agao social.

» Acritica da sociedade capitalista em Karl Marx: As contradigbes da sociedade capitalista:
trabalho alienado e propriedade privada dos meios de produgéo; A concepgao de ciéncia: o
materialismo histérico e dialético

+ A sociologia de Emile Durkheim: A sociedade organica e a divisdo do trabalho social; A
concepcao funcionalista de ciéncia social; Os fatos sociais como objeto da sociologia

* A andlise social em Max Weber: A racionalizagédo capitalista: 0 mundo desencantado; A
acéo social como objeto da sociologia.

Bibliografia Basica:

DURKHEIM, E.; CASTRO, A. M.; DIAS, E. F. (Org.). Introdugdo ao pensamento sociolégico. 18.
ed. Sao Paulo: Centauro, 2005. 14 Exs.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. Tradugdo de Sandra Regina Netz. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008. 7 Exs.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007. 23 Exs.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirma¢ao e a negaciao do
trabalho. 2. ed. Sao Paulo: Boitempo, 2009. 17 Exs.

MARTINS, José de Souza. A sociedade vista do abismo: novos estudos sobre excluséo,
pobreza e classes sociais. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 7 Exs.

Analise de Alimentos

ANALISE DE ALIMENTOS \CH:so 2°. SERIE




COMPETENCIAS

« + Prestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, agroindustrias,
orgaos publicos, cooperativas e outros;

« < Participar na area de pesquisa, inovacao e desenvolvimento de novos
produtos;

-« Utilizar métodos oficiais de analises de alimentos para verificar a qualidade
da matéria-prima e do produto final de acordo com a legislagao vigente;

« « Conhecer as principais caracteristicas e funcionamento dos equipamentos
envolvidos nos métodos de analise de alimentos.

HABILIDADES

-+ Realizar amostragem,;

« < Preparar e preservar a amostra;

-+ Buscar a confiabilidade dos resultados;

« < Interpretar e discutir os resultados obtidos em uma analise quimica,
comunicando-se de forma técnica;

« +Adotar e aplicar métodos oficiais para analise das matérias-primas
alimentares, seus derivados e subprodutos;

« * Adquirir praticas e saberes das analises de alimentos como indicadores de
qualidade;

- Determinar qualitativa e quantitativamente a composi¢cao dos alimentos.

BASES TECNOLOGICAS

-+ Nogdes elementares de seguranga em laboratorio;

-+ Equipamentos basicos de laboratorio;

- < Introdugdo as técnicas basicas de trabalho em laboratério de quimica:
pesagem, dissolucao, pipetagem, filtracao, etc;

-+ Aplicagdes praticas de alguns principios fundamentais em quimica:
amostragem, preparagdes simples, pH, indicadores, preparagao de
solugdes e titulagoes;

« + Rotulagem;

« + Composicao centesimal;

« + Métodos analiticos para frutas, hortalicas, cereais e leguminosas;

« + Métodos analiticos para carnes;

-+ Métodos analiticos para leites;

« < Interpretagao e discussdo de resultados experimentais.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.
ed. Campinas: UNICAMP, 2003. 207 p.

DETMANN, E. Métodos para analise de alimentos. Instituto Nacional de Ciéncia
e Tecnologia de Ciéncia Animal. Visconde do Rio Branco: Suprema, 2012. 214 p.
MORITA, T.; ASSUMPCAOQO, R.M.V. Manual de solugoées, reagentes e solventes:
padronizagao, preparacgéo, purificagao, indicadores de segurancga, descarte de
produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 675 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011. 601 p.

FRANCO, G. Tabela de Composi¢cdo Quimica dos Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

Instituto Adolfo Lutz (Sdo Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.




KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composig¢ao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ONTES, P. R.; FONTES, E. A. F. Microscopia de alimentos: fundamentos tedricos. Vigosa: UFV,
2005. 151 p.

Bioquimica de Alimentos

2°. SERIE

Bioquimica de Alimentos ‘40 h

COMPETENCIAS

Compreender sobre a composicdo quimica dos alimentos e os principais tipos de
transformacbes que neles ocorrem. Aplicacdo e controle dos processos bioquimicos
inerentes a tecnologia de alimentos.

HABILIDADES

- Reconhecer e caracterizar os componentes macromoleculares nos alimentos.

- Compreender as reagdes e transformagdes bioquimicas dos alimentos.

- Identificar estruturalmente os diferentes componentes quimicos dos alimentos.

- Interpretar os diferentes grupos de transformagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem
nos alimentos.

¢ - Interferir nas transformacdes bioquimicas sofridas tanto pelas matérias-primas quanto
pelos produtos alimenticios acabados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

«  ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vicosa, MG: UFV, 2011.

* KOBLITZ, M. G. B. (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagao praticas. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

« MACEDQO, G.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; et al. Bioquimica Experimental de
Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

-  OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos

de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Introdugao a quimica de alimentos. 3. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Varela, 2003.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagoées.
Sao Paulo: Nobel, 2009.

HIGIENE E SANITIZAGAO

Componente Curricular: HIGIENE E SANITIZAGAO ‘CH:GO 22 Série

COMPETENCIAS

* Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene na industria de
alimentos.

» Conhecer os métodos e as técnicas de higienizagdo e controle sanitario na industria de
alimentos.

HABILIDADES

* Aplicar as normas e tecnicas de higiene e sanitizacao.

» Conhecer e saber como proceder ao utilizar os principais agentes quimicos e fisicos na
higienizacao industrial.

BASES TECNOLOGICAS

* Higiene industrial.




industria de alimentos.

» Tipos de detergentes e sanitizantes e suas aplica¢des.

» Agentes e processos de limpeza e sanificagdo de instalagées, equipamentos e utensilios da

» Concentragdes utilizadas para a sanitizagdo na industria de alimentos.

Bibliografia Basica:

de alimentos. Brasilia: LK Editora, 2006. 124 p.

MENDONCA, R. C. S.; BIANCHINI, M. G. A.; CARELLI, R. T. Higienizagdo em agroindustrias

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacgao. 6. ed. atual. Sao Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simoes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das materias-primas,

doencas transmitidas por

alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:

distribuicao. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011. 357 p.

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle da producao e

GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3a ed. Vicosa: Editora UFV, 2011. 663 p.

Microbiologia de Alimentos

Unidade Curricular / Disciplina: MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS

CH:80

22 série

COMPETENCIAS

Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengao, preparo e conservagdo da matéria
prima e o processamento dos produtos de origem animal e vegetal de acordo com a
legislacéo vigente;

Auxiliar e atuar na elaboracdo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizagao e sanitizagéo, visando o controle da qualidade na agroindustria;

Realizar anadlises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatolégicas e
sensoriais;

Participar na area de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos produtos.

HABILIDADES

Realizar analises microbioldgicas dos alimentos e interpretar os resultados segundo padrdes
de qualidade e identidade da legislacdo vigente.

Aplicar medidas de controle da proliferagdo de microrganismos no processamento e
conservagao dos alimentos de origem animal, vegetal e microbiana.

Interpretar os resultados obtidos em aulas praticas (capacidade de observacgéo, registro,
analise, interpretacéo e sintese) e elaborar relatérios, relacionando a teoria e comparando
com a bibliografia.

Utilizar adequadamente vidrarias especificas e equipamentos do Ilaboratério de
microbiologia.

BASES TECNOLOGICAS

Fundamentos da Microbiologia de Alimentos; fatores extrinsecos e intrinsecos que afetam o
desenvolvimento dos microrganismos em alimentos; principais alteracbes nos alimentos
causadas por microrganismos; microrganismos indicadores; microrganismos patogénicos e
deteriorantes em alimentos; doengas causadas por microrganismos presentes em
alimentos; medidas de controle da proliferagdo de microrganismos em alimentos; métodos
de laboratério para identificagdo de microrganismos presentes em alimentos; planos de
amostragem; padrbes microbiolégicos e legislagdo de alimentos; analises microbiologicas




dos alimentos de acordo com a legislagéo vigente fundamentos da Microbiologia da Agua.

Bibliografia Basica:

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Artmed, 2005, ISBN
9788536304885

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Artmed, 2005, ISBN 9788536305073

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.CA;; SILVEIRA, N.FA.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R. F. S;
GOMES, R. A. R. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua.
Edigéo 4a. Varela, 2010, ISBN 9788577590131

Bibliografia Complementar:
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Artmed, 2002, ISBN 9788573079883

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Atheneu, 2008, ISBN
8573791217

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P. Microbiologia de Brock.
Artmed, 2010, ISBN 9788536320939

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagoes.
Volume 1, Pearson Makron Books, 1997, ISBN 8534601968

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagoes.
Volume 2, Pearson Makron Books, 1997, ISBN 8534604541

SILVA, E. A. J. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Edi¢cdo 6a. Varela, 2007
ISBN 8585519533

SILVA-FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V. L. Microbiologia: Manual de Aulas Praticas. UFSC, 2007,
ISBN 8532802737

NOGOES DE OPERAGOES UNITARIAS

NOGOES DE OPERAGOES UNITARIAS \40 h 2%, SERIE

«  COMPETENCIAS

» « Compreender o funcionamento dos principais equipamentos empregados nas operacgdes
unitarias da agroindustria para operacionalizar o processamento de alimentos;

» « Compreender as operagdes unitarias empregadas pela industria de alimentos;

» e« Posicionar os principais equipamentos conforme fluxo de producgao e legislagao.

HABILIDADES

» « Selecionar as principais operagdes unitarias da agroindustria;

» e l|dentificar/especificar equipamentos utilizados nas operac¢des unitarias na industria de
alimentos;

» « Selecionar materiais adequados a serem utilizados nas instalagdes agroindustriais;

* « Compreender o layout da industria de alimentos.

BASES TECNOLOGICAS

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

* « Operagdes de separacao: centrifugacao, filtracado, prensagem, destilagao;

* « Mistura e moldagem;

* < Tratamento térmico de alimentos: branqueamento, pasteurizagao, esterilizagao,
resfriamento e congelamento;

» + Operagdes de concentragio: evaporagao, separagdo com membranas e concentragao por
congelamento;

* e+ Desidratagéo de alimentos;

»  Extrusdo de alimentos.

Bibliografia Basica:




MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1996. 599p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos - Vol. 1 - Componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294p.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos - Vol. 2 - Alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 280p.

Bibliografia complementar:

BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sao Paulo: Varela, 2001. 143p.
GAVA, A.J.; BENTO, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos-Principios e Aplicagoes.
Sao Paulo: Nobel, 2009. 512p.

Processamento de Cereais e Panificagao

2°. SERIE

Processamento de Cereais e Panificagao ‘60 h

Competéncias

Identificar e compreender as etapas basicas de armazenamento e processamento de
cereais;

» - Compreender, operacionalizar e monitorar as diferentes etapas da produgéo de produtos a
base de farinhas com qualidade e seguranga;

* - Aplicar a legislagéo vigente nas atividades e no processamento de alimentos, visando o
controle de qualidade em todo processo;

» - Identificar, avaliar e qualificar as matérias-primas destinadas ao processamento.

Habilidades

* |dentificar as etapas, de secagem, transporte, beneficiamento, armazenamento e controle
de qualidade de gréos;

» Identificar os fatores que afetam as caracteristicas das matérias-primas e suas implicagdes
tecnolégicas;

» Conhecer os aspectos legais, fisico-quimicos, nutricionais e microbiolégicos de produtos de
cereais, raizes e tubérculos;

* |dentificar a tecnologia de fabricacdo dos principais tipos de paes e os padrées de qualidade
preconizados na legislacao;

* |dentificar a tecnologia de fabricagdo de biscoitos e massas e os padrbes de qualidade
preconizados na legislacao;

» Avaliar a qualidade final dos produtos;

» Conhecer e identificar os principais defeitos nos produtos;

» Conhecer os equipamentos necessarios aos processamentos;

*  Cumprir legislagao pertinente.

Bases tecnolégicas

Historico e fundamentos da produgéoe do processamento de cereais , bem como de
produtos a base de farinhas;

* - Nogbes basicas sobre armazenamento, beneficiamento e processamento do: trigo, milho,
arroz, aveia, cevada e centeio;

» - Caracterizagao dos produtos processados a base de farinhas (massas alimenticias,
biscoitos e paes);

» - Caracteristicas e fungbes dos ingredientes, aditivos e coajuvantes utilizados na produgéo
paes;

* - Equipamentos, utensilios e suas fungdes;

* - Higiene e manipulacdo segura na producéo de alimentos;

* - Processamento de produtos a base de farinha, raizes e tubérculos;

* - Avaliagédo da qualidade de produtos;

* - Legislagao especifica vigente;




* -Tendéncias de mercado.

Bibliografia basica

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagao. Baueri, SP: Manole, 2009.

SEBESS, P. Técnicas de Padaria Profissional. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2010.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagées. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia complementar

CANELLA-RAWLS, S. Pao: Arte e ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2005.

ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. Brasilia: Senac - DF, 2009.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacgao. 6. ed.
atual. S&o Paulo: Livraria Varela, 2008.

Processamento de Frutas e Hortalicas

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE FRUTAS E CH:60 |22 Série
HORTALICAS

COMPETENCIAS

» Compreender as matérias-primas utilizadas no processamento;
» Capacitar e executar as diversas etapas do processamento de conservas de frutas e
hortaligas;

* Aplicar os critérios de controle da qualidade no processo.

HABILIDADES

* Conhecer a natureza da matéria-prima;

* Entender os métodos de processamento dos produtos de origem vegetal;

* Aplicar processos no tratamento e limpeza da matéria-prima;

» Classificar e processar os produtos alimentares vegetais;

* Conhecer as instalagdes e equipamentos utilizados no processamento vegetal;

* Entender a legislagao para o processamento vegetal.

BASES TECNOLOGICAS

. Importancia da tecnologia de frutas e hortalicas

» Fatores que influenciam na qualidade dos produtos hortifrutigranjeiros
* Manuseio durante a colheita e pds-colheita e garantia de qualidade
» Sistemas de transporte

* Resfriamento e armazenamento de frutas e hortalicas

» Componentes nutricionais e funcionais

* Transformagdes metabdlicas de frutas e hortalicas na pés-colheita
* Alteragbes na composic¢ao de frutas e hortalicas na pds-colheita

*  Processamento minimo de frutas e hortalicas

* Tecnologia de processamento de polpas e sucos

* Doces e geleias

» Secagem e desidratacao

* Vegetais fermentados e acidificados

* Legislagbes pertinentes

* Sanitizantes

* Aditivos quimicos

* Embalagem




Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produgéo de alimentos. Sdo Paulo: Editora Edgard Blicher, v.4. 2001. 523p.

CORTEZ, L.AB.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortaligas.
Campinas:UNICAMP/EMBRAPA, 2002. 428 p.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos-principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511p
LIMA, U. A. et. al; Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 402 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar:

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal, Volume 2. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. v.2; 459 p.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino da; PAIVA, Francisco Fabio de Assis. Doce de frutas em calda.
Brasilia: Embrapa informacgao tecnoldgica, 2006. 47 p.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

KROLOW, Ana Cristina Richter. Hortalicas em conserva. Brasilia: Embrapa informacao
tecnoldgica, 2006. 40 p.

Analise Sensorial

Componente Curricular: ANALISE SENSORIAL ‘CH:40 22 Série

COMPETENCIAS

* Analisar sensorialmente alimentos e matérias-primas;

* Pesquisar, desenvolver e aprimorar produtos alimenticios e parametros de controle de

qualidade;

» Elaborar pareceres, laudos e atestados, no &mbito de suas atribuigcdes.

HABILIDADES

* Conhecer os 6rgaos dos sentidos e suas fungdes sensoriais;

* Reconhecer a aplicabilidade das analises sensoriais em diferentes contextos;
»  Compreender o funcionamento de um laboratério de analises sensoriais;

*  Preparar amostras para realizagao de analises sensoriais;

» Conhecer e empregar metodologias adequadas de analises sensoriais;

* Aplicar e interpretar testes basicos sensoriais;

BASES TECNOLOGICAS

»  Conceitos, importancia e aplicabilidade das Analises Sensoriais;
+  Orgéos dos sentidos: fisiologia e importancia;

* Elementos de avaliagao sensorial;

» Laboratério de Analises Sensoriais: estrutura e organizagao;

» Selegao e caracterizagdo de equipe para julgamentos sensoriais;

* Preparo e apresentacado de amostras;

» Métodos sensoriais: testes discriminativos, de aceitagao e de preferéncia;




* Meétodos de aplicagédo das analises sensoriais;

* Interpretagao dos resultados.

Bibliografia Basica:

ZANEBON, O.; PASCUET, N.S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4 ed. 1?2 ed. digital. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=%20com_remository&ltemid=0&func=select&orderby
=1>. Acesso em 02/05/2014.

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de analise
sensorial de alimentos e bebidas. 9. reimpr. Vigosa, MG: UFV, 2013. 81 p., 22 cm. (Cadernos
didaticos; v. 66).

CHAVES, J.B.P. Métodos de Diferenca em Avaliagao Sensorial de Alimentos e Bebidas -
Caderno Didatico 33. Vigosa: Editora UFV, 2005.

Bibliografia Complementar:
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord). Industria de bebidas: inovacao, gestao e produgéo. Vol. 3. Sao
Paulo: Blucher, 2011. 536 p.

EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES - 3°. SERIE

Artes Il

Componente Curricular: ARTES Il CH:40 32 série

COMPETENCIAS

 Compreender as diversas expressbes e linguagens artisticas como manifestagbes
humanas, inseridas em contextos socio-historicos e culturais.

* Produzir, apreciar e interpretar formas artisticas e culturais em uma dimenséao critica e
contextualizada.

HABILIDADES

* Apurar a observacao e percepgao sensiveis e reflexivas.

» Fazer apreciagdes criticas de trabalhos de arte, com atribuicdo de significados e
estabelecimento de relagdes com variados conhecimentos.

* Expressar e comunicar ideias e sentimentos por meio de linguagens artisticas.

* Fazer trabalhos artisticos individuais ou coletivos, criando, improvisando, compondo,
experimentando, atuando, interpretando com diferentes materiais, meios e técnicas.

* Refletir sobre as relagdes que envolvem o processo de construgao e fruicdo da arte.

» ldentificar épocas e movimentos artisticos.

* Pesquisar e analisar as produgdes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de
compreender suas especificidades.

BASES TECNOLOGICAS

e 16 - Arte Moderna

16.1 — Pontilhismo

16.2 - Art Noveau

16.3 — Expressionismo
16.4 — Cubismo

16.5 — Futurismo

17 — Escultura moderna



http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=%20com_remository&Itemid=0&func=select&orderby
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=%20com_remository&Itemid=0&func=select&orderby=1

18 — Arte Contemporanea
18.1 — Fotografia

16.2 - Gravura

16.3 — Arte conceitual
16.4 — Instalagdes

* 16.5 - Arquitetura

Bibliografia Basica:

BARBOSA, Ana Mae. Inquietagdes e mudangas no ensino da arte. Sdo Paulo: Cortez,
2002.

BARBOSA, Ana Mae (org.). Arte/Educagao Contemporéanea: consonancias internacionais.
22 ed. — S&o Paulo: Cortez, 2008.

GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciagcdo para entender as artes
visuais. Sao Paulo: Ed. Ediouro, 2001.

PROENCA, Graca. Descobrindo a Histéria da Arte. Sdo Paulo. Ed Atica. 2015.

Bibliografia Complementar:
FREIRE, Cristina. Arte conceitual. Rio de Janeiro : Jorge Zahar Ed., 2006. (Colegao Arte).

GIANNOTTI, Marco. Breve historia da pintura contemporanea. Sio Paulo: Claridade,
2009.

RODRIGUES, Chris. O cinema e a produg¢ao — 32 Ed. — Rio de Janeiro : Lamparina editora,
2007.

Filosofia Il

Componente Curricular: Filosofia lll CH:40 32 série

COMPETENCIAS

* Analisar as principais correntes da Teoria do Conhecimento.

* Mapear as fontes e os limites do conhecimento.

* Pensar o papel da subjetividade humana na formagdo da objetividade cientifica,
entre outros problemas.

* Analisar como os fildsofos pensaram o surgimento da ciéncia moderna.

* Compreender a formulacdao de Descartes sobre o método, o papel da imaginagao
na construcdo do conhecimento pensado por Hume e a Revolugdo copernicana de
Kant.

* Analisar a proposta do criticismo kantiano para definir conhecimento e ciéncia.

* Compreender como o inatismo, o empirismo e o criticismo pensaram o surgimento
da ciéncia moderna.

* Problematizar e interpretar o significado dos valores morais, do carater pessoal e
dos costumes originados em tais valores.

* Analisar os principios éticos que determinam a agao humana.

» Construir, por meio da critica, posicionamentos que tenham como fundamentos
principios éticos que objetivam o bem comum.

HABILIDADES

« Compreender os processos que transformaram a duvida em método filosofico.

« Reconhecer a importancia do método cartesiano para a Ciéncia Moderna.

+ ldentificar as diferengas entre inatismo, empirismo e criticismo.

« Compreender como opera o intelecto humano e identificar os processos de
constituicdo do conhecimento.

- Ser capaz de compreender e distinguir as posicbes éticas preponderantes na
sociedade ocidental (ética comunitaria, ética deontoldgica e ética utilitarista).

« Reconhecer os dilemas da bioética.

« Compreender a indissociabilidade entre liberdade e responsabilidade.




BASES TECNOLOGICAS

Descartes: racionalismo; as regras do método; a duvida e o cogito; a teoria das
ideias adventicias, ficticias e inatas.

Hume: empirismo; impressbes e ideias; principios de associacdo; habito e
conhecimento.

Kant: criticismo, a revolugcdo copernicana; a priori € a posteriori; fendbmeno e coisa
em si; transcendental e transcendente; juizos analiticos e juizos sintéticos.

Etica comunitaria (Aristoteles).

Etica deontoldgica (Immanuel Kant).

Etica utilitarista (Stuart Mill)

Bioética

O Estado como direito e forga.

A autonomia da esfera politica.

Maquiavel: as relagdes entre fortuna e virtu.

Hobbes, Locke e Rousseau: estado de natureza, direitos naturais, contrato social,
sociedade civil e Estado.

Declaracao Universal dos Direitos Humanos.

Hegel: dialética, idealismo, Estado moderno e liberdade.

Marx: materialismo histérico dialético, modos de producéo, for¢cas produtivas e
relagdes sociais de produgao.

Nietzsche: a transvaloragdo dos valores; o apolineo e o dionisiaco; a moral do
senhor versus a moral do escravo e vontade de poténcia.

Freud: a estrutura da mente humana, cultura e repressao.

Teoria Critica (Adorno, Horkheimer, Marcuse e Benjamin).

Michel Foucault: panéptico, sociedade disciplinar e de controle.

Sartre: existéncia e esséncia; liberdade, escolha, angustia e ma-fé;
responsabilidade e engajamento politico-social.

Bibliografia Basica:
CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Ed. Atica, 2003.

. Filosofia. S0 Paulo: Ed. Atica, 2000. Série Novo Ensino Médio.
ARANHA, M. L. A; MARTINS, M. H. P. Filosofando. Introdugdo a Filosofia. Sao
Paulo: Ed. Moderna, 2003.
CUNHA, José A. Filosofia. Iniciacao a Investigagdo Filoséfica. Sao Paulo: Atual
Editora, 1992. MARCONDES, Danilo. Iniciacdo a histéria da filosofia: dos pré-
socraticos a Wittgenstein. 72 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2002.

. Textos Basicos de Filosofia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1999.
NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de Filosofia: das origens a idade moderna.
Trad. Maria Margherita De Luca. Sao Paulo: Globo, 2005.
REZENDE, Anténio (org.) Curso de Filosofia. 8°ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar
Editor/SEAF, 1998.
COTRIM, Gilberto. FERNANDES; Mirna. Fundamentos da Filosofia. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar:

ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. 4. ed. Sao Paulo: Martins Fontes, 2000.
BOSCH, Philippe van den. A filosofia e a felicidade. Trad. Maria Ermantina Galvao.
E. M. Sdo Paulo: Ed. Martins Fontes, 1998.

CORTELA, Mario Sergio. Nao nascemos prontos! Provocagdes Filosdficas.
Petrépolis, Rio de Janeiro: Vozes, 2006.

FEARN, Nicholas. Aprendendo a Filosofar em 25 licdes: Do pogo de Tales a
desconstrucdo de Derrida. Trad. Maria Luiza X. de A. Borges. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Ed., 2004.

FIGUEIREDO, Vinicius. (Org.). Seis filosofos na sala de aula. Platdo, Maquiavel,
Descartes, Voltaire, Kant, Sartre. Sdo Paulo: Berlendis e Vertechia Editores, 2006.
GAARDER, Jostein. O Mundo de Sofia. Romance da Histéria da Filosofia. Trad.




Jodo Azenha Jr. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.

LEBRUN. O que é poder. Trad. Renato Janine Ribeiro e Silvia Lara. 12. ed.. Sao
Paulo: Brasiliense, 1992.

PEGORARO, Olinto. Etica dos maiores mestres através da histéria. Petrépolis, RJ:
Vozes, 2006.

PERINE, Marcelo. Ensaio de iniciagao ao filosofar. Sdo Paulo: Ed. Loyola, 2007.

Fisica lll

Componente Curricular: FiSICA IlI CH: 40 32 série

COMPETENCIAS

Compreender a Fisica enquanto interpretacédo de fatos, fendmenos e processos naturais e
da transformagao da natureza, inclusive pela interagao com o ser humano.

Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnolégicos que fazem parte
do cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugao dos meios
tecnolégicos e sua relagdo dindmica com a evolucao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

Compreender enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos.

Utilizar e compreender tabelas, graficos e relacdes matematicas graficas para a expressao
do saber fisico.

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

Construir e investigar situagbes-problema, identificar a situagdo fisica, utilizar modelos
fisicos.

Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expresséo da cultura
humana.

BASES TECNOLOGICAS

Eletrostatica

Principio da Conservagdo da Carga Elétrica, Campo Elétrico, Lei de Coulomb, Potencial
Elétrico e Diferenca de Potencial, Capacitores.

Eletrodindmica.

Corrente elétrica; resisténcia elétrica — Associacdo de Resistores; Poténcia elétrica;
Aparelhos elétricos resistivos; Instrumentos de Medigdo; Geradores e Receptores; Leis
Kirchhoff.

Magnetismo.

Experiéncia de Oersted, campo magnético, forca magnética.

Eletromagnetismo.

Indugdo Eletromagnética — Lei de Faraday e Lei de Lenz; Corrente Alternada e
Transformadores; Ondas Eletromagnéticas.

Principios de Fisica Quantica

Radiacdo de Corpo Negro; Efeito Fotoelétrico; Dualidade Onda-Particula; Modelo Atémico
de Bohr; Nogbes de Energia Nuclear.

Postulados da relatividade especial; fator de Lorentz; contragdo do comprimento; dilatagao
do tempo; impossibilidade da simultaneidade; paradoxo dos gémeos.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. S&o Paulo: Scipione, 2010. 2exs.




Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sdo Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sao Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnoldgica: Oscilacdes,
ondas, fluidos e termodinamica. Volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés Il

Comgonente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 32 série
INGLES Il

COMPETENCIAS

» Compreender e produzir os codigos linguisticos, orais e escritos, e extralinguisticos como
signos que expressam valores e emogodes dependentes da cultura em que estao inseridos e
do momento histérico vivido pelo sujeito.

» Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagées, a outras culturas e grupos
sociais.

* Discutir aspectos identitarios em relagdo a aprendizagem da lingua estrangeira e os
aspectos culturais que ela compreende.

Desenvolver conhecimentos especificos da lingua estrangeira aplicados a area técnica
estudada.

HABILIDADES

* Saber ler e entender criticamente textos em Lingua Inglesa;

* Entender vocabulario mais especifico da Lingua Inglesa;

» Compreender as regras gramaticais mais complexas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgao de significados para textos diversos;

» Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa.

BASES TECNOLOGICAS

* Leitura, escuta e interpretagéo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas transversais e
temas ligados a area técnica;

» Referéncia Textual;

» Tempos verbais present e past perfect;

* First, second, third conditionals;

* Pronomes relativos;

* Inglés como lingua franca.

* Voz passiva;

* Variedades linguisticas e cultura dos paises onde se fala inglés.




Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura |. Sao Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001
(2 ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

Lingua Portuguesa lll

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA Il CH:80 32 série

COMPETENCIAS

» Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagao e
integradora da organizagdo do mundo e da prépria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fung&o, organizacgdo, estrutura, de acordo com as condi¢cdes de
produgéo e recepgao (intengao, época, local, interlocutores participantes da criagao e da
propagacéo de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

» Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagédo de acordos e condutas sociais
e como representacdo simbolica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de
sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

* Fazer uso da lingua como instrumento de interagdo social e de formacgdo do sujeito-
cidadao, expressando sentidos, emocodes e experiéncia do ser humano na vida social.

* Relacionar lingua e os diversos contextos socio-histéricos que implicam o surgimento e uso
de diferentes variantes, compreendendo as implicagdes culturais
e ideoldgicas que envolvem o uso dessas variantes.

» lIdentificar niveis de linguagem, posicionar-se criticamente perante o texto do outro
e perante o seu proéprio texto, opinar.

» Identificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

» Construir textos orais e escritos, revelando consciéncia das estratégias de producgdo de
texto adequadas as situagbes de comunicagao em carater publico ou privado.

+ Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Ler, compreender, produzir, reelaborar e realizar analise linguistica em textos académicos e
cientificos.

* Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros
literarios estudados.

BASES TECNOLOGICAS

* Conhecimentos linguisticos - variagdo linguistica, descricdao e norma da lingua padréo,
aspectos descritivos e normativos da lingua padrdo; Reflexdo sobre os processos de
categorizagao;

* Leitura: texto académico e texto cientifico - artigo cientifico, relatério, resenha;




* Sequéncia explicativa - Macroestrutura e géneros textuais representativos da sequéncia
textual explicativa;

* Producao textual - Géneros escritos em que predominem a sequéncia explicativa

« Estudo do texto literario: Discurso e historia; Discurso literario;

» Estudo de géneros literarios - o conto: Discurso literario e historia; Tipos de conto: Conto
popular; Conto goético; Conto maravilhoso; Conto de horror e mistério; Conto policial;
Leitura; Histérico.

+ Estudo de géneros literarios - a créonica: Discurso literario e historia; Tipos de cronica;
Leitura; Histérico; Teoria sobre a crénica; Estudo sobre as narrativas de viagem; Texto de
fronteira: literatura e jornalismo. ]

* Conhecimentos linguisticos: Relagdes de coordenacdo; Relagdes de subordinagéao;
Oragbes subordinadas substantivas; Oragbes subordinadas adjetivas; Oragdes
subordinadas adverbiais; Relag¢des sintaticas e o uso da virgula; Relagées sintaticas e a
percepcao dos diferentes sentidos do texto.

+ Estudo de géneros literarios - a tragédia: Discurso literario e Histéria; Tragédia como
género literario; Leitura: Esquilo, Séfocles e Euripedes; Origens da tragédia; Elementos
fundamentais da tragédia (o coro; a agdo).

» Estudo de géneros literarios - o mito: Discurso literario e Histéria: O mito: as origens da
narrativa; O mito como género literario; O mundo do mito; O sentido do mito; Algumas
classes do mito.

» Estudo do texto literario - Literatura e cultura das midias: Transformacdes da cultura
nos séculos XX e XXI: as culturas erudita, popular e de massa. Expressées especificas da
cultura popular, erudita e de massa. Diferenciagdo entre cultura popular e folclore; O texto
literario e a interface com as diversas midias; Literatura de entretenimento: best-seller, pulp-
fiction etc.; Géneros televisivos: adaptagdes para TV: minisséries, seriados, telenovelas;
Adaptagdes e tradugdes intersemiodticas (cinema, curtas, videoclipes, cenarios digitais:
video digital, e-books, chats, blogs etc); Quadrinhos: leitura e andlise do género -
Diferenciagdes e especificidades entre as HQ: tirinha, banda desenhada, charge, cartum,
graphic novel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sdo Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sdo Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Ler e Escrever: Estratégias de Produgdo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. S&do Paulo: Contexto, 2013. (1ex)
KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petropolis, RJ: Vozes, 2011. (1)
MEDEIROS, Joao Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboragéo de trabalho de
concluséo de curso (TCC). 10 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume unico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 32 Edigdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.(4)
MEDEIROS, Joao Bosco. Redagao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2013.(2)




Matematica lll

Componente Curricular: MATEMATICA IlI CH:80 32 série

COMPETENCIAS

sLer e interpretar textos em matematica;

eTranscrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equagbes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice versa;

eExprimir se com corregdo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem matematica,
usando a terminologia correta;

eProduzir textos matematicos adequados;

eUtilizar corretamente instrumentos de medicao e de desenho;

eldentificar o problema (compreender enunciados, formular questées);

eProcurar selecionar e interpretar informagoes relativas ao problema;

eFormular hipéteses e prever resultados;

eSelecionar estratégias de resolugao de problemas;

eInterpretar e criticar resultados numa situagao concreta;

eDistinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

eDesenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagao e intervencgao no real;

eAplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras areas
do conhecimento;

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

HABILIDADES

eRelacionar diferentes poliedros ou corpos redondos com suas planificagoes;

eldentificar a relagdo entre o niumero de vértices, faces e/ou arestas de poliedros expressa em um
problema;

eResolver problemas que envolvam relagbes meétricas fundamentais (comprimentos, areas e
volumes);

eRepresentar pontos, figuras, rela¢des e equagdes em sistemas de coordenadas cartesianas;
eReconhecer a equagao da reta e o significado de seus coeficientes;

eRepresentar graficamente inequacgdes lineares por regides do plano;

eldentificar e representar no plano cartesiano as equagdes da circunferéncia e das conicas;

BASES TECNOLOGICAS

eGeometria Espacial: Geometria espacial de posi¢do; Geometria espacial métrica: areas e volumes
de prismas, piramides, cilindros, cones e esferas;

eGeometria Analitica (I) - Pontos e Retas: Razdo de secg¢do; Ponto médio de um segmento;
Baricentro de um tridngulo; Distancia entre dois pontos; Condi¢cado de alinhamento de trés pontos;
Equacéo geral da reta; Equacédo da reta na forma paramétrica; Coeficiente angular; Posicdes
relativas entre duas retas; Distancia entre ponto e reta; Area de um tridngulo;

eGeometria Analitica (Il) — Circunferéncias: Equacado de uma circunferéncia ; Reconhecimento da
equacgao da circunferéncia; Posicao relativa de uma reta em relagdo a uma circunferéncia; Posicoes
relativas entre duas circunferéncias.

eEquacgdes polinomiais: Teorema Fundamental da Algebra; Decomposi¢do de um polinémio em
fatores do 1° grau; Raizes multiplas; Raizes complexas; Relagbes de Girard; Raizes racionais;
Divisdo de polinbmios, Teorema do Resto; Algoritmo de Briot-Ruffini;

eNumeros Complexos: Definicdo e propriedades basicas; Adicdo e subtracdo de numeros
complexos; Multiplicagdo, conjugado, divisdo e poténcias de i; Representagéo grafica, semestre e
argumento; Formas trigonométrica e potenciagéo.




BIBLIOGRAFIA BASICA

BONGIOVANNI, V.; VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. Sao
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S0 Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. Sdo0 Paulo, 1997. Vol. unico.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.
MARCONDES, C. A.; GENTIL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sdo Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. S&o Paulo, 2009.

Quimica lll

Componente Curricular: QUIMICA III CH:40 32 série

COMPETENCIAS

» Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas
e relagdes matematicas.

» Desenvolver conexdes hipotético-légicas que possibilitem previsbes acerca das
transformagdes quimicas.

* Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural.

HABILIDADES

* Propor investigacdo de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.

» Descrever aspectos quimicos relevantes na interagdo individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

* Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais.

BASES TECNOLOGICAS

* Quimica organica: Compostos Organicos- Caracteristicas - Hidrocarbonetos - Funcgbes
organicas contendo oxigénio,

* Quimica organica: Fung¢des quimicas com nitrogénio e haletos - Isomeria - Principais
reagdes organicas — Polimeros.

Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. unico, Sdo Paulo: Nova Geragéo,
2005.

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edigéo, ed.
moderna, Sio Paulo, 2006.

USBERCO, Joéo; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 12%.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. unico. 42.ed. Sao Paulo: Moderna, 2005.

Sociologia lll

Componente Curricular: SOCIOLOGIA Il CH:40 32 série

COMPETENCIAS

* Conhecer as diferentes interpretagdbes dos pensadores classicos sobre a sociedade
capitalista, suas concepgdes de ciéncia e a influéncia dessas ideias na consolidagdo da




andlise socioldgica.

Verificar que as teorias concebidas pelos classicos estdo situadas historicamente e
respondem a preocupagdes praticas, em face das questdes sociais relevantes em suas
épocas.

Analisar elementos da realidade social contemporanea a luz do pensamento classico.

HABILIDADES

Conceituar desigualdades sociais, contrapondo as interpretagdes do pensamento liberal
classico aquelas derivadas da critica a sociedade capitalista, expressas pelos chamados
socialistas utépicos e desenvolvidas pelo marxismo.

Verificar como se manifestam as desigualdades sociais em diferentes épocas histéricas e
em modos de producgédo e de organizagao social diversas.

Tratar as diversas manifestagdes do preconceito como construgdes sociais, resultantes de
relagdes sociais de dominagdo em cada tempo historico.

Explicitar as relagcdes e condi¢des sociais que produziram historicamente a realidade de
concentragdo da riqueza e de desigualdade social no Brasil e na América Latina.

Conceituar os movimentos sociais, explicitando sua vinculagao com as relagdes conflituosas
entre classes e grupos sociais, nas cidades e no campo.

Analisar em que medida os movimentos sociais ou as organizagdes populares podem
redefinir o papel do Estado.

Explicitar o processo de organizagdo do movimento operario desde as primeiras décadas do
século XIX, enquanto movimento social classico.

Identificar os movimentos sociais contemporaneos como representativos de diferentes
camadas e segmentos sociais, mobilizados em torno de questdes ambientais ou fatores de
género, etnicidade, preferéncias sexuais etc.

Conceituar o trabalho, tratando-o em seu sentido genérico, enquanto atividade de
transformagéo da natureza voltada para responder as necessidades humanas.

Apresentar as diferentes formas pelas quais se desenvolveu historicamente o trabalho,
determinadas pelo modo como se organizavam, em cada época histérica, as relagdes
sociais e de propriedade.

Identificar as principais caracteristicas do trabalho na atualidade, apontando as contradi¢gdes
entre as potencialidades tecnoldgicas e o processo de precarizagado social que atinge a
maioria dos trabalhadores.

BASES TECNOLOGICAS

AS DESIGUALDADES SOCIAIS

Conceito de desigualdade social: Concepgdes liberais de desigualdade social; A critica
socialista da desigualdade social.

As formas histéricas da desigualdade social: As castas como uma das modalidades de
formacao social pré-capitalista; Os estamentos na sociedade feudal; As classes sociais na
sociedade moderna.

Preconceito e desigualdade social

As diversas manifestagdes do preconceito — contra afrodescendentes, indigenas, mulheres,
homossexuais etc.

As classificagbes raciais como fundamento ideolégico das relagdes de dominagéo entre
povos e classes sociais.

As desigualdades sociais no Brasil e na América Latina.
OS MOVIMENTOS SOCIAIS

Conceito de movimentos sociais: Relagdo com as classes sociais e com o Estado; Os
movimentos sociais rurais e urbanos




* Movimentos sociais classicos
*  Os movimentos sociais contemporaneos

* Os movimentos sociais no Brasil e na América Latina: O movimento operario e as lutas por
igualdade social; A luta pela posse da terra no Brasil: as Ligas Camponesas e o MST; Os
movimentos campesinos e indigenas na América Latina

+  TRABALHO E SOCIEDADE
» Conceito de trabalho: O trabalho como condigdo fundamental de toda a histéria humana.

« As formas histéricas do trabalho: O trabalho nas sociedades tribal, escravista, feudal e
capitalista.

» O trabalho na sociedade capitalista: A divisao social do trabalho: manufatura e trabalho
industrial; Como o trabalho se transforma em mercadoria: trabalho assalariado e mais-valia.

* As transformagdes atuais do trabalho no campo e nas cidades.
* O trabalho no Brasil e na América Latina.

ESTADO, PODER E DEMOCRACIA

Principais conceitos trabalhados: Poder, democracia e politica
A formacédo do Estado Moderno: poder e Politica.
Poder, politica e Estado no Brasil.

A democracia e cidadania no Brasil.

TEMAS SOCIOLOGICOS CONTEMPORANEOS
Terceirizagao, trabalho e educagéao

A questao da terra no Brasil

As diversas faces da violéncia humana
TEMATICAS RELACIONADAS A JUVENTUDE
Religiosidade e juventude na atualidade.
Juventude: novas tecnologias e as redes sociais
As diferentes identidades juvenis.

A participacao politica dos jovens.

Juventude, formacéao profissional e projetos de vida

Bibliografia Basica:

DURKHEIM, E.; CASTRO, A. M.; DIAS, E. F. (Org.). Introdugao ao pensamento sociolégico. 18.
ed. Sao Paulo: Centauro, 2005. 14 Exs.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. Tradugdo de Sandra Regina Netz. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008. 7 Exs.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007. 23 Exs.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirma¢ao e a negacido do
trabalho. 2. ed. Sao Paulo: Boitempo, 2009. 17 Exs.

MARTINS, José de Souza. A sociedade vista do abismo: novos estudos sobre excluséao,
pobreza e classes sociais. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 7 Exs.

Controle e Gestao de Qualidade

Componente Curricular: CONTROLE E GESTAO DE CH:40 |32 Série
QUALIDADE

COMPETENCIAS

* Atuar no Controle e Gestdo de qualidade na industria de alimentos

HABILIDADES

» Conhecer os principios do controle de qualidade nas industrias de alimentos.

» Descrever os principios do controle de qualidade




* Realizar a avaliagao inicial para a implantagao das Boas Praticas de Fabricacao
* Monitorar o cumprimento das normas de Boas Préticas de Fabricagao

» Identificar os pontos criticos de controle

BASES TECNOLOGICAS

» Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ).

» Ferramentas gerenciais da qualidade.

* Padrdes de identidade e qualidade de alimentos.

*  Procedimentos padrao de higiene operacional (PPHO/SSOP/POP)
» Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

* Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Bibliografia Basica:

GONCALVES, J.D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagcao de Sistemas da
Qualidade e Seguranga dos Alimentos. Vol 1. SBCTA

LOPES, E. Implementagdo de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos Alimentos. Vol.2.
SBCTA

Bibliografia Complementar:

PINTO, J.; NEVES, R. HACCP - Analise de Riscos no Processamento Alimentar. Publindustria,
2008.

SACCOL, A. L de F.; HECKTHEUR, L.H. Instrumentos de Apoio para Implantacio das Boas
Praticas em Empresas Alimenticias.1 ed. Rubio, 2012

Empreendedorismo

Componente Curricular: EMPREENDEDORISMO ‘CH:40 3?2 Série

COMPETENCIAS

»  Conhecer o perfil empreendedor para negécios, principalmente na area de alimentos;

Elaborar, desenvolver e analisar projetos empreendedores voltados a area de alimentos;

» Elaborar planos de negécios na area de alimentos.

HABILIDADES

* Apurar a viabilidade de investimentos;

» Construir modelos de fluxo de caixa;

* Realizar pesquisas de demanda de produtos/servigos em alimentos;

» Elaborar pesquisas de mercado para produtos/servigos em alimentos;

* Aplicar técnicas do composto de marketing: produto, precgo, praca, promogao;
» Elaborar planos de negdcios para a area de alimentos;

»  Utilizar recursos da informatica para pesquisa, elaboragéo e apresentagéo de projetos.

BASES TECNOLOGICAS

* Empreendedorismo: conceito, desenvolvendo o perfil empreendedor.

* Geracéo de ideias, oportunidades de negécio

* Ferramentas de analise de oportunidades e viabilidade econémica de negdcio.
* Ferramentas para organizagdo, administragao, controle e avaliagédo de negécio.

* Verificagc&o de riscos e investimentos na area.

* Plano de negdcios: conceito, estrutura, implementacao.




* Negdcios na area de alimentos.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, J. C. A.. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 3. ed.. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

DORNELAS, J. C. A.. Plano de negécios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
MAXIMIANO, A. C. A.. Administragao para empreendedores. 2. ed.. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

SILVA, R. A. G.. Administragao Rural: teoria e pratica. Curitiba: Jurua, 2011.

Bibliografia Complementar:
ABRANTES, J.. Associativismo e Cooperativismo. Rio de Janeiro. Interciéncia, 2005.
BATALHA, M. O.. Gestao Agroindustrial. 3. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, I.. Introducgdo a teoria geral da administragédo. 7. ed.. Rio de Janeiro: Elsevier,
2003.

MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestido das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas, 2006.

SANTOS, G. J.. Administragcao de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

ZUIN, L. F. S.. Agronegécio: gestao e inovagao. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Gestao Empresarial

37 Série

Componente Curricular: GESTAO EMPRESARIAL ‘CH:40

COMPETENCIAS

» Auxiliar na aplicagédo de técnicas de administragdo e de economia na gestao de empresas e
negdcios na area de alimentos.

* Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, 6rgdos publicos, cooperativas, comunidades
rurais, propriedades rurais e outros.

HABILIDADES

» ldentificar as fungbes basicas das organizagdes;
* Interpretar a legislagéo e os direitos especificos para as organizagoes;

* lIdentificar e avaliar as areas funcionais de organizagbes cooperativas, agroindustriais e
empreendimentos rurais;

* Investigar as a¢des administrativas relacionadas a organizagao e gestao de alimentos;
» Executar fluxos basicos do processo de produgao e servigos em alimentos;

* Interpretar modelos funcionais de estruturagédo de industrias rurais;

e Utilizar técnicas de gestéao.

» Utilizar recursos da informatica para pesquisa, elaboragéo e apresentagéo de projetos.

BASES TECNOLOGICAS

* Escolas de Administracao;

* Fundamentos do modelo organizacional: organizagdo, estrutura formal, tipos de
organizacéo, amplitude e departamentalizagéo.




* Nogbes gerais das areas administrativas das organizagbes (marketing, finangas, recursos
humanos, logistica, producao);

* Aatividade de tomada de deciséo;

» Cadeias produtivas de alimentos: definicdes;

* Gestao de comercializagao e distribuigao fisica de produtos;
» Gestao da qualidade de produtos e servigos em alimentos;
* Gestao de produgao agroindustrial;

» Sistemas de apuragao de custos.

Bibliografia Basica:
ABRANTES, J.. Associativismo e Cooperativismo. Rio de Janeiro. Interciéncia, 2005.
BATALHA, M. O.. Gestao Agroindustrial. 3. ed.. S3o Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, l.. Introdugao a teoria geral da administragcido. 7. ed.. Rio de Janeiro: Elsevier,
2003.

Bibliografia Complementar:
MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. S&o Paulo: Atlas, 2010.
OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestao das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas, 2006.

SANTOS, G. J.. Administragao de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

ZUIN, L. F. S.. Agronegécio: gestao e inovagao. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Processamento de Carnes e Derivados

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE CARNES E |CH:80 |32 Série
DERIVADOS

COMPETENCIAS

» Distinguir as diversas caracteristicas e fases do processo industrial de produtos carneos.
» Conhecer e interpretar a legislacao relacionada a produtos carneos.

* Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengdo, preparo e conservagao e 0
processamento dos produtos carneos.

HABILIDADES

» Conhecer as diversas fases do processamento dos derivados carneos, pescados e ovos;
*  Adquirir conhecimento sobre a estrutura das carnes e pescados;

*  Atuar no processo produtivo de produtos a base de carnes, pescado e ovos.

BASES TECNOLOGICAS

» Comercializagao do pescado

* Valor nutricional do pescado

» Alteragbes bioquimicas do pescado

* Rigor Mortis no pescado

* Conservagao do pescado

*  Produtos derivados do pescado: salga, defumagéo, embutidos, hamburgueres, entre outros

»  Surimi: conceito, vantagens e tipos de produtos desenvolvidos a partir do surimi (kamaboco,
kanikama, empanados, hamburguer)




* Acarne no cenario mundial e alimentar

» Estrutura da carne

* Composigao quimica da carne

» Conversao do musculo em carne

» Caracteristicas organolépticas da carne

* Tecnologia do abate de animais de agougue

* Maturagado das carnes

*  Processos de producao de derivados carneos

*  Ovos e sua produgao

»  Ovos como ingrediente para a industria de alimentos.
* Embalagens para produtos carneos e pescados

* Instalagdes e equipamentos para industrias carneas e de pescados

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: Tecnologia de sua obtengéo e
transformacao. EDUFF/UFG, 1993. v. 1.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: tecnologia da carne e de
subprodutos. Processamentos Tecnologia. EDUFF/UFG, 1994. v.2.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; FRANCO, B.D.G.M. Atualidades em ciéncia e
tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela, 2006, 236 p.

OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R.,; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. DECRETO n° 30.691 de 29/03/1952. Regulamento de Inspegao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. Ministério da Agricultura. Rio de Janeiro, 1952.

BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA. Regulamento da Inspegéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia, M.A. 1992. 116 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edicédo. Artmed. 2006.
MUCCIOLO, P. Carnes: Conservas e Semiconservas. Sao Paulo: Icone, 1985. 150 p.

PEREDA, J. A. O.; et al. (orgs.). Tecnologia de Alimentos. Volume 1: Componentes dos
Alimentos e Processos. Artmed, 2005.

Processamento de Leite e Derivados

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE LEITE E CH:80 |32 Série
DERIVADOS

COMPETENCIAS

» Compreender a cadeia produtiva do leite;

* Atuar nas diversas etapas do processamento e controle de qualidade de leite e derivados;

HABILIDADES

* Conhecer os aspectos legais, fisico-quimicos, nutricionais e microbiolégicos de produtos
lacteos;




* Aplicar os tratamentos térmicos corretos para cada produto lacteo;
*  Processar os principais tipos de derivados lacteos;

» Conhecer as principais caracteristicas estruturais e tecnoldgicas dos equipamentos
utilizados na fabricacao de produtos lacteos

*  Promover o controle de qualidade de produtos lacteos;

BASES TECNOLOGICAS

*  Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite;

* Legislacéo sobre leite e derivados;

» Obtengéo higiénica do Leite e controle de qualidade na recepg¢ao;
* Obtengao, Composigao e Microbiologia do Leite;

* Analises: qualidade, composigao, fraudes e adulteracoes;

+ Etapas do Beneficiamento do leite;

+ Tratamentos térmicos;

* Processamento de leite e derivados: leites fluidos, creme de leite, manteiga, gelados
comestiveis, queijos, leites concentrados e desidratados, leites fermentados, sobremesas
lacteas;

» Embalagens para produtos lacteos;

* Instalagbes e equipamentos da industria lactea;

Bibliografia Basica:

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: Ed.
UFSM, 2008. 203 p. ISBN 85-7391-004-6.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

MONTEIRO, Adenilson Abranches; PIRES, Ana Clarissa dos Santos; ARAUJO, Emiliane
Andrade. Tecnologia de producdo de derivados de leite. 2. ed. , 1. reimpr. Vigosa, MG: UFV,
2012.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgéo de alimentos. S&o Paulo:
Blucher, 2001.

SILVA, José Carlos Peixoto Modesto da; OLIVEIRA, André Soares; VELOSO, Cristina Mattos.
Manejo e administragao em bovinocultura leiteira. Vigosa, MG: Edigao dos Autores, 2009.

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu,
2009.

FERREIRA, Célia Lucia de Luces F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e
tecnolégicos. Vigosa: UFV, 3ed 2008. 112 p. | SBN : 8520000436

MUIR, Roberta. 500 queijos: os melhores queijos do mundo em um unico livro. Tradugao de Claudia
Pacini. Sdo Paulo: Marco Zero, 2012.




Processamento de Bebidas

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE BEBIDAS ‘CH:40 32 Série

COMPETENCIAS

» Compreender os processos de industrializagdo, embalagem e controle de qualidade em

bebidas alcodlicas e n&o alcodlicas;
» Selecionar e armazenar matérias-primas para processamento de bebidas;
» Elaborar pareceres e laudos, no ambito de suas atribuigdes;

»  Conhecer e aplicar a legislagéo pertinente;

HABILIDADES

» Conhecer, interpretar e cumprir as normas técnicas e legislagées vigentes;

» Compreender e avaliar as caracteristicas, propriedades e condicdes das matérias-primas e
embalagens para a industria de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas;

* Conhecer e aplicar processos envolvidos na transformagdo e conservagdo de bebidas
alcodlicas e néo alcodlicas;

*« Conhecer os equipamentos e instalagdes para producdo de bebidas alcodlicas e néao
alcodlicas;

*  Aplicar controles de qualidade de matérias-primas e produtos acabados;

» Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas de produtos de

bebidas alcodlicas e nao alcodlicas.

BASES TECNOLOGICAS

Recepcéao e controle da matéria-prima. Tecnologias de produgao de bebidas n&o alcodlicas.
Tecnologias de producdo de bebidas alcodlicas fermentadas, destiladas e retificadas.
Insumos, aditivos, coadjuvantes, equipamentos utilizados no processamento tecnolégico.
Embalagens. Legislacdo e controles de qualidade de bebidas alcodlicas e n&o alcodlicas.

Inovagbes tecnoldgicas no desenvolvimento de bebidas.

Bibliografia Basica:
GOMES, José Carlos. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. 663p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Séo
Paulo: Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia.
Séao Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar:
AQUARONE, Eugénio (coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgéo de alimentos.
Sao Paulo: Blucher, 2001. ISBN 9788521202813.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagdes. Sao Paulo:

Nobel,2009.

OETTERER, M.; REGINATO-d’ACRE, M. A. B.; SPOTP, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

Processamento de dleos e gorduras

l.}nidade Curricular / Disciplina: PROCESSAMENTO DE CH:40 |32 Série
OLEOS E GORDURAS




COMPETENCIAS

* Aplicar técnicas de processamento e analise de 6leos e gorduras

HABILIDADES

*  Obter conhecimentos basicos sobre o processamento de 6leos e gorduras.
» Estudar a composigédo quimica e propriedades fisicas de dleos e gorduras.

» Conhecer técnicas de controle de qualidade na produgao de éleos e gorduras

BASES TECNOLOGICAS

Definicdo de 6leos e gorduras. Propriedades fisico-quimicas de 6leos e gorduras. Fontes de
Oleos e gorduras comerciais. Extragao e refino de éleos e gorduras. Processos de obtencao
de produtos a base de O6leos e gorduras. Principais modificagées: hidrogenacgéao,
fracionamento e interesterificagdo. Producédo de Biodiesel. Métodos analiticos e legislagao
de dleos e gorduras. Equipamentos utilizados na industria de 6leos e gorduras. Técnicas de
controle de qualidade na producédo de 6leos e gorduras. Antioxidantes. Embalagens para
Oleos e gorduras.

Bibliografia Basica:

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena
Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

ORDONEZ, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos : componentes dos alimentos e
processos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos . 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

BOBBIO, F. Introdugao a quimica dos alimentos. 2.ed., Sdo Paulo: Varela, 1985.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed., Sao Paulo: Varela,
2001.

Projeto Integrador

Componente Curricular: PROJETO INTEGRADOR ‘CH:100 3?2 Série

COMPETENCIAS

» ldentificar problematicas com foco no desenvolvimento sustentavel das industrias e servigos
de alimentagao

HABILIDADES

*  Formular perguntas e procurar respostas;

* Realizar apresentagbdes em publico;

*  Aprender com autonomia;

» Pesquisar, organizar e sistematizar informacgoes;

» Participar pré-ativamente no processo de aprendizagem;
* Desenvolver estudos preliminares de projetos;

* Interpretar a legislagéo pertinente;

» Aplicar e respeitar normas técnicas;




» Utilizar adequadamente os diversos tipos de recursos audiovisuais;

* Elaborar instrumento para coleta de dados: pautas para entrevistas, questionarios e outras
técnicas aplicadas;

* Aplicar técnicas de comunicagao no desenvolvimento dos trabalhos orais e escritos;
* Participar na area de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos produtos.

* Desenvolver estudos de projetos;

* Participar na area de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos produtos;

* Aplicar técnicas e conhecimentos especificos para solucdo de problemas relacionados a
area de alimentos;

BASES TECNOLOGICAS

» Conservacao e Processamento de Alimentos
* Higiene e Sanitizagao

» Desenvolvimento de Produtos

* Gestao e Controle de Qualidade

» Microbiologia e Analise de Alimentos

* Legislacao de Alimentos

* Tratamento de Residuos

*  Empreendedorismo e Gestdo Empresarial

»  Comunicagdo Técnica

Bibliografia Basica:

BASTOS, Cleverson L. Aprendendo a aprender: introdugdo a metodologia cientifica. 23. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. ISBN 9788532605863.

ALEXANDRE, M. J. de O. A construc¢ao do trabalho cientifico: um guia para projetos, pesquisas e
relatorios cientificos. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2003.

CRESWELL, J. W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

Bibliografia Complementar:

GOMES, J. C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. UFV 2009.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos . Barueri: Manole, 2006.

KUROZAWA, L.E.; COSTA, S. R. R. da. Tendéncias e Inovagdes em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos. Atheneu, 2014.

Tratamento de Residuos

Componente Curricular: TRATAMENTO DE RESIDUOS ‘CH:40 3?2 Série

COMPETENCIAS

* Colaborar com a gestao e a valorizagéo dos residuos no ambiente de trabalho;
* Atuar em sistemas para diminuir o impacto ambiental dos processos de produgéo
agroindustrial.

HABILIDADES

* Aplicar processos que visam ao tratamento dos residuos soélidos e liquidos;




» Classificar os cursos d’agua e as medidas para evitar a poluigdo ambiental;

» Sugerir programas de tratamento de residuos, segundo a legislagéo vigente, envolvendo
0s aspectos legais sobre poluicdo ambiental,

* Aplicar aspectos para a analise de residuos e determinar processos de tratamento;

* Trabalhar em projetos de reeducacédo ambiental e preservagdo ambiental.

BASES TECNOLOGICAS

» Classificagéo de cursos d’agua e medidas de carga poluidora;

* Tratamento de efluentes e lodos;

» Tratamento primario, secundario e terciario;

* Legislagao vigente no tratamento de residuos da agroindustria;

* Controle de operagdes e processos de tratamento;

» Métodos de aproveitamento de residuos agroindustriais;

» Métodos de minimizag&o da geragao de residuos agroindustriais;

Bibliografia Basica:

BIDONE, F.R.A. Conceitos basicos de residuos soélidos. Sao Carlos: EESC/USP, 1999.

LEON SUEMATSU, G. Tratamento e uso de aguas residuarias. Campina Grande: UFBP, 1999.
VON SPERLING, M. Introdug¢do a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. Belo
Horizonte: DESA,1998.

Bibliografia Complementar:

VON SPERLING, M. Lodos ativados. Belo Horizonte: DESA, 1997.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: DESA, 1996.
VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagao. Belo Horizonte: DESA, 1998.

VON SPERLING, M. Reatores anaerébios. Belo Horizonte: DESA, 1998.

21 Estagio curricular supervisionado:

O estagio ndo-obrigatério podera ser realizado a partir do segundo ano do curso, obedecendo as

normas instituidas pelo setor de estagio do Campus.

Para realizar o estagio curricular o aluno devera, primeiramente, expressar sua opg¢ao de realiza-lo,

procurando o responsavel pelo setor de estagio do Campus.

O estagio sera avaliado conforme descrigdo no termo de compromisso ou contrato e entregue ao

professor-orientador. Também serdo observados e avaliados a ficha de frequéncia e o relatério final

apresentado no término do estagio.

22 Certificagoes intermediarias e final com carga horaria:

A proposta deste Projeto Pedagoégico ndo contempla certificagbes intermediarias e possui carga

horaria final de 3360 horas, sendo 1200 horas da formagao técnica e 2080 horas da formagao geral (além

de 80 horas 80 horas ofertadas em carater optativo, para a disciplina de Lingua Estrangeira Moderna:

Espanhol)

23 Integralizagao:

O curso tera duracao de 3 anos



METODOLOGIA E AVALIAGAO
24 Avaliagao do processo ensino e aprendizagem:

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 agao-reflexdo-agao, 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, apresentagdes orais, portfolios, pesquisas
tedricas e de campo, trabalhos em grupo, seminarios, defesas de trabalhos, atividades de laboratério, entre

outros.

As avaliagbes serdo registradas no diario de classe, sendo analisadas conjuntamente com os
alunos e devolvidas a eles, no prazo maximo de 15 (quinze) dias apds sua aplicagao (Art. 96 Regulamento
Didatico-Pedagdgico, 2014).

Conforme Regulamento Didatico-Pedagdgico do IFSC, 2014, Art. 102, o resultado da avaliagdo sera

registrado em valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).
§ 1° O resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular é 6 (seis).

§ 2° Ao aluno que comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria estabelecida no

PPC para o componente curricular sera atribuido o valor 0 (zero).

§ 3° O registro parcial de cada componente curricular sera realizado pelo professor no diario de classe na

forma de valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).

§ 4° A decisdo do resultado final, pelo professor, dependera da analise do conjunto de avaliagbes, suas

ponderagdes e as discussdes do conselho de classe final.

§ 5° A avaliacao sera realizada, em cada componente curricular, considerando os objetivos ou competéncias

propostos no plano de ensino.

Os alunos com pendéncias serao orientados quanto ao cumprimento do Regulamento Didatico-
Pedagdgico do IFSC.

25 Atendimento ao discente:

A Coordenagéo do Curso sera indicada como o local de referéncia para atendimento de alunos em
suas necessidades, sugestbes, duvidas e outras demandas relativas ao curso, ao corpo docente ou a
instituicdo. Entretanto, o atendimento pode ser dado pelo corpo docente como um todo, pela equipe
multidisciplinar que compde o Nucleo Pedagdgico (assistente social, psicélogo, pedagogos e técnicas em
assuntos educacionais), pela secretaria e pelos assistentes de alunos.

O atendimento ao discente sera feito levando-se em consideragéo a formacgao integral do aluno, o
acompanhamento apropriado do processo de ensino e aprendizagem, o acompanhamento de questdes

sociais, culturais, psicolégicas e cognitivas que estdo imbricadas a sua constituigao.



Cabe destacar, ainda, que no cdmpus Canoinhas ha um Nucleo de Atendimento as Pessoas com

Necessidades Especificas (NAPNE), com o objetivo de promover o ingresso, acesso e permanéncia de

alunos com necessidades especificas na instituicao.

26 Metodologia:

Na perspectiva de identificar a pratica pedagdgica dentro de principios norteadores de uma agéo
educativa pautada na responsabilidade de formar cidadados criticos e conscientes do seu papel na
sociedade, parte-se do entendimento segundo GRINSPUN (1999), “que a fundamentagdo basica da
educacéo tecnoldgica resume-se no saber-fazer, saber-pensar e criar, que ndo se esgota na transmissao de
conhecimentos, mas inicia-se na busca da construcdo de conhecimentos que possibilite transformar e

superar o conhecido e ensinado (...)".

Sob essa otica e na perspectiva do fazer pedagdgico da educagédo profissional, pautada na
concepgao curricular da construgdo de competéncias, centrada na aprendizagem, destacam-se as linhas

norteadoras deste Plano de Curso no que diz respeito a metodologia:

A intervengdo pedagodgica serd estruturada com base no desenvolvimento de competéncias,
habilidades e atitudes, tendo como pressupostos: o trabalho como principio educativo; a indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo e entre teoria e pratica; a articulagdo entre ciéncia, tecnologia e
sociedade aprender a aprender, a contextualizagdo, a pesquisa, a problematizacdo, a aprendizagem

significativa, a interdisciplinaridade, e a autonomia;

O papel do professor consistira em mediar, facilitar, o ensino e a aprendizagem, a partir de agbes
planejadas, com objetivo de propiciar o exercicio continuo e contextualizado dos processos de mobilizagao,

articulagao, elaboragéo, reelaboragéo e aplicagdo do conhecimento;

Os recursos didaticos serao constituidos a partir das unidades curriculares e dos eixos tematicos,
na perspectiva de criar situagdes de aprendizagem, nas quais o aluno participe ativamente na construgao

das suas competéncias e habilidades;

Ao longo do curso pretende-se que o aluno desenvolva capacidade cognitiva, cidadania e
conhecimento tecnoldgico, elementos essenciais na constituicdo das competéncias para o exercicio

profissional.

Os conteudos das unidades curriculares serdo desenvolvidos de forma integrada, de modo que haja

uma contextualizagdo do conhecimento adquirido ao longo do percurso formativo.

Dessa forma, no ultimo ano s&o apresentadas as Unidades Curriculares de Projeto Integrador | e Il
como componentes curriculares capazes de avaliar a formagao de competéncias que dificiimente poderiam
ser desenvolvidas e avaliadas isoladamente pelas unidades curriculares. As atividades praticas propostas
pelos projetos integradores simularao, em muitos aspectos, as situagdes de trabalho rotineiras do técnico,

desafiando o aluno a aplicar habilidades e conhecimentos trabalhados em diferentes unidades curriculares.

O curriculo proposto para o curso integrado prevé o trabalho interdisciplinar por meio de acées e/ou
projetos quanto aos temas transversais propostos pela atual legislagdo educacional brasileira, a saber:
direitos humanos(Lei n® 7.037/2009) e prevencdo de violéncias contra criangas e adolescentes (Lei n°
13.010/2014); estudo da histéria e cultura afro-brasileira e indigena (Lei n° 11.645/2008); a educagao

alimentar e nutricional (Lei n°11.947/2009); o processo de envelhecimento, o respeito e a valorizagdo do



idoso(Lei n° 10.741/2003); a educagdo ambiental(Lei n°9.795/99); a educagdo para o transito(Lei

n°9.503/97)

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

27 Instalagao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o pleno

funcionamento do curso:

Quadro 1 - Infraestrutura do Campus Canoinhas

Infraestrutura /
Recursos
Materiais

Quant.

Detalhamento

Areas
(m?)

Fase de
Implantagao

Sala de aula

14

40 (Quarenta cadeiras universitarias, 1 (uma)
mesa e cadeira para o professor, quadro bran-
co, tela para
projecao, projetor de multimidia, 1(um)
microcomputador ligado a rede (internet);

Em
torno de
60m?

Existente

Laboratoérios de
Informatica

20 microcomputadores para os alunos ligados
a rede (internet), 1 (uma) mesa e cadeira para
o professor, quadro branco, tela para projegao,
projetor de multimidia, 1(um) microcomputador
ligado a rede (internet). Tela de projecao;

Em
torno de
60m?2

Existente

Auditério

Ha 167 poltronas, com multimidia completa.

Existente

Biblioteca

ao
de

Possui acervo bibliografico destinado
ensino médio e ao eixo técnico
Agroindustria, totalizando 4200 exemplares.

277m?

Existente

Salas de
professores

Salas equipadas com mesas, armarios, ar-
condicionado e computadores.

70m?
cada
sala

Existente

Laboratorio
analises
quimicas

de

fisico- 1

Possui  centrifuga, aparelho crioscopico,
termolactodensimetro, pH metro eletronico,
estufa de secagem, mufla, aparelho de Soxhlet,
capela digestora, banho-maria; destilador de
nitrogénio.

60 m?

Existente

Laboratério de
Microbiologia

Agitadores magnéticos; autoclave; aparelho de
filtragcdo; balanga analitica; balanga comum;
bico de Bunsen; bomba de vacuo; banhos-
marias; banho termostatizado; capela com fluxo
laminar de ar; capela de segurancga; centrifuga
de baixa rotagdo; contador de colbnias;
crondmetros; deionizador e unidade de osmose
reversa; dessecador; destilador de agua;
dispensadores automaticos; espectrofotdmetro;
estufas de crescimento; estufa de incubacgao
B.0O.D.; estufa de secagem e esterilizagao;
forno; freezer; fluxo laminar; geladeira;
homogeneizador; incubadoras com agitagéo
orbital; incubadora de mesa; liofilizador; lupa
estereoscopica; maquina de gelo; medidor de
pH; microcomputador; micro-ondas;
microscépios; pipetadores; pipetas manuais
mecanicas e pipetas descartaveis; semeador
em espiral; termdmetros.

60m?

Existente

Laboratorio

de 1

Possui eletrénico, estufa de

pH metro

60m?2

Existente




Analises de
alimentos

secagem, mufla, aparelho de Soxhlet, capela
digestora, banho-maria; destilador de
nitrogénio, espectrofotdmetro, refratdmetro,
destilador de oleos essenciais, viscosimetro,
autoclave, fogao, pia, lavador de olhos,
refrigerador, capela exaustora.

Laboratério de
processamento de
carnes e vegetais

Caixas plasticas; palets plasticos; misturador;
multiprocessador; selador a vacuo; fogao;
geladeira com freezer; fatiador; serra elétrica
para cortes com carnes; produtos para analises
fisico-quimicas; balanga de plataforma até 300
Kg; freezer horizontal 450 litros; picadores de
carne numero 10, misturadeira de massa de
carne para embutidos; esterilizador e
purificador de agua; balanca de prato;
ensacadeira manual para encher linguica;
bancadas; camara fria com freezer congelador
vertical; aparelho medidor de pH; balcao
inoxidavel com pia; centrifuga; fogareiro;
maquina para cortar e fatiar frutas e vegetais;
equipamento para separar e classificar frutas e
vegetais; equipamento para lavagem e limpeza
de frutas e vegetais; maquina para descartar e
cortar frutas; maquinas para cortar em cubos
frutas e vegetais; maquinas para remogédo de
talos de frutas e vegetais; maquinas para
reduzir a polpa de frutas e vegetais; maquinas
para separar sementes de frutas e vegetais;
instalagdes e equipamento para producgido de
conservas de frutas e vegetais; evaporadores
para fabricas de conservas de alimentos;
estufa; equipamento industrial para preparagao
de frutos secos; maquinas para extragdo de
sumos de fruta; equipamento automatico para
preparacdo de concentrado de sumo de
tomate; vasilhas de aluminio; misturador;
multiprocessador; selador a Vacuo; geladeira
com freezer; fatiador; picadores de vegetais,
esterilizador e purificador de agua; seladora a
vacuo.

70m?

Existente

Laboratoério de
panificagao e
laticinios

Divisora de massa, armario estufa para
crescimento de massa, estufa de crescimento
(Gelo Pao), divisora de massa, fornos, fogao
industrial, batedeira, amassadeira, modeladora
de massa, bancada para manipulagdo da
massa, tanques para queijo, lira e garfo, prensa
(pré-prensagem), termOmetros, formas para
queijos (frescal, prato, mussarela, provolone e
parmesao), dessoradores, embalagens
plasticas, iogurteira, mesa central (manipular e
enformar), baldes volumétricos, copos com
medidas, provetas, pipetas, balanga para pesar
queijos de 100g a 10kg, texturizadora,
produtora de sorvetes, desnatadeira, tanque de
resfriamento.

70m?

Existente

Laboratoério de
Fisica

Conjunto de diapasbes com caixa de
ressonancia, Gerador elétrico de mesa com
blecaute, Bancos épticos com lentes e
espelhos, Conjunto determinagéo de

60m?2

Existente




densidade, Voltimetro didatico, Galvanémetro
didatico, Amperimetro didatico, Oscilador
harmoénico massa/mola
Laboratério de microscopios binoculares, microscopio
. : 1 trinocular com cédmera acoplada + computador | 60m? Existente
Biologia
Destilador de Agua, Capela de Exaustdo de
Laboratério de 1 Gases, Estufa p/ secagem e esterilizagéo, 60m? Existente
Quimica Agitador Magnético ¢/ aquecimento SL 91
Projeto pronto e
Quadra Coberta 1 Quadra coberta poliesportiva — Padrao IFSC aprovado para
construgao
Refeitério/ cantina 1 Espaco para alimentagao Adaptacao

28 Corpo docente e técnico-administrativo necessario para funcionamento do curso (area
de atuagao e carga horaria):

Quadro 2 — Corpo docente e técnico-administrativo necessario

Quantidade Area de atuagio Carga horaria
6 Alimentos 40
1 Nutricdo 40
2 Licenciatura em Quimica 40
1 Licenciatura em Geografia 40
1 Licenciatura em Letras/ Portugués e Inglés 40
1 Licenciatura em Matematica 40
1 Licenciatura em Letras/ Portugués e Espanhol 40
1 Licenciatura em Fisica 40
1 Licenciatura em Historia 40
1 Licenciatura em Biologia 40
1 Licenciatura em Artes 40
1 Licenciatura em Filosofia 40
1 Licenciatura em Sociologia 40
2 Técnico em assuntos educacionais 40
1 Pedagogo 40
1 Assistente Social 40
1 Psicoélogo 40




Parte 3 (autorizacao da oferta)

29 Justificativa para oferta neste Campus:

O municipio de Canoinhas localiza-se no Planalto Norte Catarinense, onde o Campus Canoinhas do
Instituto Federal de Santa Catarina esta situado. Os rios Iguagu, Negro, Timbo e Canoinhas fazem parte da
hidrografia do municipio, o0 que condiz com sua capacidade para atrair industria do setor de alimentos, pois
as empresas estdo buscando regides mais interioranas pela sua capacidade hidrografica e seus rios com
menores cargas poluidoras, demandando assim, menos custo para o tratamento da agua a ser utilizada na
fabricagédo de produtos.

O Produto Interno Bruto (PIB) de Canoinhas ¢ de R$ 967.881.534,00 e o PIB per capita de R$
18312,71. Ainda, segundo o IBGE-2010, o Produto Interno Bruto (Valor Adicionado) das industrias do
segundo setor é de R$ 255.528,00. Na regido do Planalto Norte, estdo situadas mais de 103 pequenas a
médias industrias do setor de alimentos e duas grandes industrias (FRICASA Alimentos e a multinacional
TYSON, detentora da marca Macedo).

Segundo pesquisa realizada pala EPAGRI — Canoinhas, com as pequenas e médias industrias da
regido do Planalto Norte, no ano de 2010, essas empresas obtiveram um valor de vendas de mais de R$7,1
milhdes, volume de vendas superior em relagdo ao ano anterior. Nessa pesquisa foi possivel verificar ainda
que 79% dos sécios tém um otimo grau de satisfacdo e 91% pretendem continuar investindo no
empreendimento, com melhorias nos produtos, na industria € na qualidade dos produtos e processos.

Devido a sua posigao territorial estratégica, o IFSC - Campus Canoinhas pode atender a cidades,
tanto do Planalto Norte, como alguns municipios do Meio-Oeste catarinense, além de municipios limitrofes
do estado do Parana. O arranjo produtivo da regido do Planalto Norte esta baseado nos setores pecuario,
agricola e industrial. Assim, a existéncia do Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio é uma acao
significativa para a consolidacdo do Instituto Federal de Santa Catarina — Cémpus Canoinhas e sua
vinculagdo com os arranjos produtivos locais, contribuindo para a ampliacdo da oferta de m&o de obra
qualificada para atender a essas demandas atuando nos diversos segmentos do eixo de producdo
alimenticia e incentivando o empreendedorismo.

Além disso, o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, juntamente com cursos de
formagao inicial e continuada do cAmpus na area de alimentos e com o curso de Tecnologia em Alimentos

iniciado no ano de 2015, promove a verticalizagdo do ensino na instituigao.

30 Itinerario formativo no contexto da oferta/campus:

O curso compde um itinerario formativo com os diversos cursos de formacao inicial e continuada do
campus (ofertados com e sem fomento externo) na area de alimentos e com o curso de Tecnologia em

Alimentos, promovendo a verticalizagdo do ensino.

31 Periodicidade do curso:

A periodicidade do curso € anual.



32 Frequéncia da oferta:

A oferta do curso se dara uma vez ao ano, com inicio no primeiro semestre, ingresso anual.

33 Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas:

As trés séries do curso serdo ofertadas nos periodos matutino e vespertino, conforme apresentado
abaixo:

Quadro 3 - Turno de funcionamento, turmas e niumero de vagas

Ano Letivo Turno Total de Vagas
1° Matutino / Vespertino 40
2° Matutino / Vespertino 40
3° Matutino / Vespertino 40

34 Publico-alvo na cidade/regiao:

O Campus Canoinhas tem possibilidade de abranger grande publico, tanto do Planalto Norte, como

alguns municipios do Meio-Oeste catarinense, além de municipios limitrofes do estado do Parana.

O publico-alvo sdo os alunos que concluiram o ensino fundamental e desejam receber formagéo

técnica integrada ao ensino médio.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:

A forma de acesso se dara por meio do exame de classificagdo, devendo o candidato fazer a opgéo

pelo curso no ato da inscrigdo para o processo seletivo.

Os candidatos ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio deverao ter concluido o

Ensino Fundamental.

O candidato devera ter sido aprovado no processo de classificagdo, dentro do niumero de vagas

existentes, e realizar matricula conforme orientado em edital.

36 Instalagoes e ambientes fisicos que o campus possui para funcionamento do curso.

Conforme apresentado no quadro 1, o Campus Canoinhas possui as instalagdes e ambientes fisicos
necessarios para atender as necessidades do Curso atentando-se a construgdo da quadra coberta, cujo
projeto ja esta aprovado junto ao Setor de Engenharia do IFSC, e adaptagdo da cantina ja existente

transformando-a em refeitorio.

37 Corpo docente que ira atuar no curso:

Os docentes abaixo elencados sdo membros do quadro efetivo do Cadmpus Canoinhas.



Quadro 4 — Corpo docente

Professor (a) Graduagao Titulagao Regime
Ana Carohr:sqll\jli?gra de Sena Engenharia de Alimentos Pdés-Doutora | 40 horas DE
Cristiany Martins Farmacia N Hab|I|t.ag:ao em Mestre 40 horas DE
Tecnologia de Alimentos
Graciele Viccini Isaka Agronomia Doutor 40 horas DE
Ineuza Michels Margal Engenharia de Alimentos Mestre 40 horas DE
Jefferson Treml Administragao Mestre 40 horas DE
Luciano Heusser Malfatti Quimica Industrial de Alimentos | Graduagéo | 40 horas DE
Marcelo Henrique Peteres
Padilha Licenciatura em Quimica Doutor 40 horas DE
Maria Bertilia Oss Giacomelli Licenciatura em Quimica Doutor 40 horas DE
Carlos Rafael Guerber Informatica Mestre 40 horas DE
Claudia Kuns Tomaselli Licenciatura em Letras Portu- | Egpecialista | 40 horas DE
gués-inglés
Marlon Milhbauer Licenciatura em Matematica Mestre 40 horas DE
Orlando Rogério Campanini Licenciatura em Geografia Mestre 40 horas DE
Vivian Maria Burin Farmacia — Habilitagdo em Bio- | pss-Doutora | 40 horas DE
gquimica
Antonio Carlos Patrocinio
Junior Licenciatura em Fisica Mestre 40 horas DE
Mauro Anténio do Nascimento Graduacgao 40 horas DE
Joel José de Souza Licenciatura em Geografia Doutor 40 horas DE
Hendrie Ferreira Nunes Licenciatura em Biologia Doutor 40 horas DE
Vilson Cesar Schenato Licenciatura em Ciéncias Sociais Doutor 40 horas DE
Cicero Santiago de Oliveira Licenciatura em Histéria Mestre 40 horas DE
Luciana Vargas Ronsani Licenciatura em Letras/Espanhol | Mestre 40 horas DE
Micheline Raquel de Barros Licenciatura em Artes Plasticas Mestre 40 horas DE
Marcia Tiemy Morita Kawamoto | Licenciatura em Letras/ Inglés e Doutora 40 horas DE
Portugués
Roberta Costa Ribeiro da Silva Arquiteta e Urbanista Mestre 40 horas DE
Marli da Silva Santos Doutora 40 horas DE

Tecnologia em Alimentos

38 Corpo técnico-administrativo que ira atuar no funcionamento do curso:

Para a implantagdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio o quadro de

servidores técnico administrativos, ja efetivos, esta apresentado abaixo:

Quadro 5 - Corpo de Técnicos-Administrativos em Educacéo




Servidor(a) Cargo

Ana Claudia Burmester Técnica em assuntos educacionais
Igor Guterres Faria Pedagogo

Juliete Alves dos Santos Linkowski Técnica em Assuntos Educacionais
Patricia Maccarini Moraes Assistente Social

Alice Felisbino Golin Pedagoga

39 Bibliografia necessaria para funcionamento do curso (acervo/orgamento):

O acervo do campus Canoinhas atende majoritariamente as referéncias bibliograficas listadas nas
unidades curriculares e havera necessidade de alocagao orgamentaria para aquisicao de novos exemplares

para a atualizagdo do mesmo, mantendo assim a qualidade do ensino ofertado.
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