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INTRODUCAO

Passados cinco anos desde o inicio da oferta do Curso Técnico em Agroinddstria
Integrado ao Ensino Médio em Tempo Integral no Campus Aparecida de Goiania do Instituto
Federal de Goias (IFG), os docentes que atuam nesse curso e, especialmente, os da area
técnica de Alimentos, juntamente com a equipe gestora do curso e do Campus, perceberam
oportunidades de melhorias e avancaram na discussdo quanto as necessidades de mudanga,
dentre elas:

- Reducdo da carga horaria das disciplinas técnicas para a carga horaria minima
exigida pelo Ministério da Educacdo (MEC) no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos;

- Reorganizacdo das disciplinas técnicas e seus contetdos na matriz curricular e;

- Alteracdo da denominacgéo do curso de Agroindustria para Alimentos.

Depois de compreendido o tempo de tramitagdo de um novo Projeto Pedagogico de
Curso (PPC) nas instancias do IFG, optou-se por iniciar as mudancas supracitadas apenas
pela atualizagdo da matriz curricular do PPC do curso de Agroindistria para a turma
ingressante em 2017. Nessa atualizacdo, fez-se a reducdo da carga horéaria das disciplinas
técnicas para 0 mais proximo possivel da carga horaria minima exigida pelo MEC para o
curso técnico em Agroindustria (1200 horas) e a reorganizacdo das disciplinas técnicas e de
seus conteddos.

Depois dessas mudancas, foi feita a tramitacdo junto a Prd-reitoria de Ensino
(PROEN) e a matriz curricular do PPC do curso de Agroindustria foi atualizada e comegou
a vigorar na turma ingressante em 2017.

Assim que a atualizagdo da matriz curricular entrou em vigor, passou-se a trabalhar
no que ainda faltava: alteracdo do nome do curso de Agroindustria para Alimentos.

Consultadas as instancias diretivas do IFG, compreendeu-se que legalmente ndo havia
a possibilidade de mudanca de nome do curso e que o tramite adequado seria a solicitacdo
do encerramento da oferta do curso de Agroindustria, seguida da solicitagdo do inicio da
oferta de um novo curso com a denominacao pretendida. Desse modo, este PPC tem suas
raizes no PPC do curso de Agroindustria - versdo atualizada 2017 — adicionado das alteracdes
necessarias para criacdo do PPC do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

em Tempo Integral.



A proposta de mudanca para o curso em Tecnico em Alimentos foi subsidiada, dentre
outros, por diversas experiéncias vivenciadas internamente ao longo dos anos em que 0 curso
Técnico em Agroindustria vem sendo ofertado no Campus Aparecida de Goiania, além de
relatos de experiéncias dos docentes, dos egressos e da comunidade externa, recebidos e
analisados no decorrer desse periodo. Além disso, foram considerados ainda aportes tedricos,
conforme sera descrito na justificativa deste documento.

Formou-se, entdo, uma equipe multidisciplinar para trabalhar na migracéo do PPC de
Agroindustria versdo 2017 para o PPC de Alimentos, e também na tramitacao institucional
para a oferta deste novo curso. Este documento €, desse modo, a concretizacdo da migragao
do PPC do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio em Tempo Integral
matriz versdo 2017 para o curso Técnico em Alimentos. Nele estdo sistematizadas as
informacdes relativas ao IFG, ao Campus Aparecida de Goiania, a legislacdo pertinente, a
organizacdo e ao funcionamento desse curso. Estdo descritas ainda as diretrizes que norteiam
0 desenvolvimento do curso e as atualizacBes necessarias que foram propostas depois de
ampla discusséo e aprovacdo no Campus. Estdo destacados e inter-relacionados aqui aspectos
que tratam, dentre outros, do papel social, da filosofia de trabalho, das diretrizes pedagdgicas,
da estrutura organizacional e das atividades académicas.

A elaboracdo deste documento aconteceu ap6s cinco turmas do curso de
Agroindustria terem ingressado e cursado os anos letivos, conforme as orientagcdes do PPC
original, elaborado para implantacdo do curso, e duas turmas terem ingressado no curso,
seguindo o PPC de Agroindustria atualizado. Assim, acumularam-se vivéncias e resultados
que, depois de amplamente discutidos no colegiado do departamento de areas académicas do
Campus Aparecida de Goiania, foram considerados relevantes para propor a oferta do curso
Técnico em Alimentos e elaborar este PPC.

Na elaboracio deste documento, a Chefia do Departamento de Areas Académicas do
Campus Aparecida de Goiania e a Coordenacdo do curso estimularam e intermediaram o
debate e as reunides, inicialmente da equipe docente da area técnica de Alimentos e, em
seguida, da equipe docente multidisciplinar formada para sistematizar este PPC. Essas
equipes ficaram responsaveis — tendo como base o PPC do curso de Agroindustria atualizado
em 2017 - pela sistematizacdo das experiéncias vivenciadas durante a oferta do curso de

Agroindustria, pelas discussdes entre o corpo docente e a equipe de apoio pedagdgico, pelo



levantamento de dados e, finalmente, pela redacéo final deste documento.

Dada a natureza dindmica da educacdo, propde-se para esta primeira versao do PPC
do curso Técnico em Alimentos, um documento dindmico e, por isso mesmo, representativo
das ideias e praticas em constante construcdo, que possibilittm a formacdo integral do
cidadao, capaz de participar efetivamente das decisdes politicas de sua sociedade, contribuir
com o0 avanco da ciéncia e da tecnologia e produzir renda. Propfe-se ainda que esta versao
seja constante, ampla e democraticamente discutida e as possibilidades de melhoria
acumuladas para que, em momento futuro oportuno, atualizacbes pertinentes sejam
realizadas.

No presente PPC estdo formalizados a justificativa e os objetivos da oferta do curso;
a estrutura e a organizacdo curricular; a forma de acesso; o perfil profissional esperado do
aluno formado; as areas de atuacdo profissional; as especificacBes das disciplinas e suas
referéncias; os critérios para avaliacdo do aprendizado; os componentes curriculares e o
funcionamento do curso; as instalaces e 0s equipamentos; o pessoal docente e

administrativo; a auto avaliagdo e a certificagao final.



1 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS DO CURSO

1.1 Justificativa da escolha do curso Técnico em Alimentos

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Goias — Campus Aparecida
de Goiania esta localizado em Aparecida de Goiania, municipio da regido metropolitana sul
de Goiénia, capital do estado de Goias. Aparecida vem se consolidando como um dos polos
industriais mais dinamicos do Estado de Goias. Com populacdo de mais de 532 mil
habitantes, é o segundo municipio mais populoso do estado e tem aumentado cerca de 15%
de sua populac¢do nos altimos 5 anos (IBGE, 2010; IBGE, 2017).

Desde o surgimento da cidade, Aparecida de Goiania - por ndo possuir uma area
geogréafica que possibilitasse o desenvolvimento do setor primario, tanto na area agricola
quanto na pecuaria - buscou sua base econdmica na industrializacdo. Na década de 90, iniciou
o programa de industrializacdo em seu territorio de forma mais intensa, cujo processo ja se
desenvolvia de modo esponténeo, tendo em vista o fato de o0 municipio se localizar na regido
metropolitana de Goiadnia e de possuir importantes ligacdes intra e inter-estaduais, sendo
cortada por importantes rodovias federais e estaduais. Esses elos entre as mais diferentes
regides do Estado e do pais permitiram ao municipio tornar-se estratégico para o
desenvolvimento industrial.

Aparecida de Goiania destaca-se hoje nas areas da industria, do comércio e da
prestacdo de servicos, principalmente. A posicdo privilegiada faz do municipio um polo
dindmico e importante, que aposta na transformacao de matérias-primas e distribuicdo de
produtos para os grandes centros consumidores do pais.

Desde a implantacdo do Campus Aparecida de Goiania do IFG, houve indicagdo de
abertura do curso Técnico em Alimentos no Campus, conforme consta na publicacdo de 2009
do relatorio “Metodologia e relatorio consolidado de estudos e pesquisas com subsidios para
a implantacdo dos campi de Uruagu, Itumbiara, Luziania, Formosa, Anapolis e da extenséo
do Campus Goiania em Aparecida de Goiania do Instituto Federal de Goias”, publicado
naquela oportunidade pelo Observatério do Mundo do Trabalho do IFG.

Neste relatorio, as informacGes apresentadas foram obtidas por meio de pesquisas

quantitativas e, também, por meio da analise dos arranjos produtivos, sociais e culturais



locais. Os dados obtidos levaram a concluséo, dentre outras, de que seria viavel aimplantagao
de um curso técnico em Alimentos no Campus Aparecida de Goiania. Mesmo havendo esta
recomendacao no relatério do Observatério do Mundo do Trabalho, ainda naquela época, o
curso que se iniciou nesse Campus foi denominado de Técnico em Agroinddstria.

Na ocasido da implantacdo do Campus Aparecida de Goiania e da elaboracdo da
primeira versdo do PPC do curso de Agroindustria, devido a semelhanca das descricdes dos
cursos de Agroindustria e de Alimentos no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, é
compreensivel a escolha de Agroindustria naquele momento. Ha, no entanto, um conflito
entre 0 nome do curso e a definicdo conceitual de Agroindustria, conforme segue
demonstrado, o que, juntamente com outros aspectos tratados neste PPC, justifica a mudanca
do curso de Agroindustria para Alimentos. Assim, formou-se um grupo de trabalho com
servidores do campus Aparecida de Goiania, que elaborou coletivamente uma proposta de
PPC para o Curso Técnico em Alimentos e, em seguida, promoveu ampla discussao com o
colegiado docente, e depois de feitas as alteracBes pertinentes, este PPC foi
democraticamente validado pelo colegiado docente do Campus Aparecida de Goiénia.

O Sistema Agroindustrial (SAIl), segundo Batalha e Silva (2001), pode ser
considerado o conjunto de atividades que concorrem para a producdo de produtos
agroindustriais, desde a producdo de insumos (sementes, adubos, maquinas agricolas etc.)
até a chegada do produto acabado ao consumidor. O SAI ndo estd associado a nenhuma
matéria-prima agropecuaria ou produto acabado especifico, sendo, portanto, um conceito
abrangente, que se aproxima do conceito de agribusiness, traduzido do inglés para o
portugués como Agronegocio.

De acordo com Batalha e Silva (2001), o Sistema Agroindustrial pode ser dividido
em trés partes: a) industrias de apoio, como transportes, combustiveis, industria quimica,
indUstria mecéanica, embalagens e outros servicos que apoiam as atividades do sistema
agroindustrial; b) sistema agroindustrial alimentar, formado pela producdo da agricultura,
pecuéria e pesca, pelas industrias de transformacédo e pelos agentes de distribuicdo como
varejo, atacado, restaurantes, hotéis etc.; ¢) sistema agroindustrial ndo alimentar, formado,
sobretudo, pela exploracao florestal, industria de fumo, couros e peles, téxtil, moveis, papel
e papeldo.

O SAl pode, entdo, ser estudado a partir de niveis de analise, que embora relacionados



ao mesmo problema, representam espacos diferentes e prestam-se a diferentes objetivos
(BATALHA,; SILVA, 2001). O SAI pode ser estudado a partir de recortes dessas analises
como, por exemplo, o estudo de uma determinada Cadeia de Producéo Agroindustrial (CPA)
ou de um Complexo Agroindustrial.

Do ponto de vista analitico, em ambos os sistemas, alimentar e ndo alimentar, tem-se
um conjunto de CPAs que sdo formadas a partir da identificacdo de um produto acabado e
do desencadeamento de jusante a montante das varias opera¢des técnicas, comerciais e
logisticas. Por outro lado, tem-se também um conjunto de complexos agroindustriais que
formam o SAI. Os complexos sdo formados a partir da matéria-prima e do desencadeamento
de montante a jusante das varias operacdes técnicas, comerciais e logisticas como, por
exemplo, o complexo soja, carnes etc.

O Termo Agroinddstria €, portanto, abrangente, e esta relacionado tanto as industrias
pertencentes ao Sistema Agroindustrial Alimentar quanto ao Sistema Agroindustrial N&o
Alimentar. Nessa perspectiva, um Curso Técnico em Agroindustria deveria ter, portanto,
disciplinas relacionadas tanto ao sistema alimentar como ao ndo alimentar. Entretanto, no
curso de Agroindustria até entdo ofertado, ha apenas disciplinas relacionadas a industria de
alimentos, que é um dos segmentos do Sistema Agroindustrial Alimentar. Dessa forma,
esclarece-se a diferenca e justifica-se entdo a alteracdo do curso de Técnico em Agroindustria
para Técnico em Alimentos.

Assim como o curso Técnico em Agroindustria, o curso Técnico em Alimentos consta
no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos do MEC e ambos apresentam carga horaria minima
de 1200 horas. Quando se compara o perfil profissional de conclusdo e 0 campo de atuacéo,
percebe-se, além das semelhancas na descri¢do, que ha maior diversidade e possibilidades
descritas para o curso Técnico em Alimentos.

Em termos estruturais, a alteragdo do curso nao traz nenhum prejuizo para os alunos,
para a equipe docente da area técnica de alimentos (ndo houve nenhuma alteracdo nas
disciplinas propedéuticas) ou para a instituicao de forma geral. Todo o corpo docente da area
técnica de alimentos tem formacdo e perfil adequados para conduzir atividades de ensino,
pesquisa e extensao compativeis com as demandas do Curso Técnico em Alimentos. Além
disso, toda a parte de laboratérios, equipamentos e insumos ja existentes é adequada as

necessidades do curso Técnico em Alimentos, ndo desperdicando nenhum recurso, mesmo
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que este tenha sido investido enquanto o curso se desenvolveu com o nome de Agroinddstria.

Soma-se aos aspectos supra descritos questdes relacionadas ao estagio. Quando os
alunos do atual curso em Agroindustria chegam no periodo de estagio obrigatério, 0 nome
do curso tem gerado dificuldades de comunicacdo com o0s concedentes, uma vez que muitos
interlocutores das empresas ndo entendem exatamente sobre quais assuntos esses alunos tém
conhecimento, levando frequentemente a confusbes com outras areas de nome semelhante,
como Agroneg6cio e Agropecuaria.

A mudanca do curso de Agroindustria para Alimentos deixara entdo, mais clara, qual
a real area de atuacdo e habilidades dos alunos, facilitando a compreensdo da comunidade
externa. Acredita-se que, assim, havera maior facilidade na captacdo de vagas de estagio e,
posteriormente, oportunidades no mundo do trabalho, favorecendo a entrada do egresso nessa
esfera.

Além da possibilidade de atuacdo dos egressos nos mais diversos segmentos da
industria alimenticia - desde a obtencdo das matérias-primas até o preparo para 0 consumo -
a mudanca do curso para Técnico em Alimentos aproxima e abre oportunidades para a
insercdo desses egressos em segmentos de mercado afins, destacando-se a area de servicos
de alimentacao, como restaurantes, padarias e estabelecimentos de fast food.

Como indicado desde os estudos para implantagdo do Campus Aparecida de Goiania,
a oferta do Curso Técnico em Alimentos no IFG - Campus Aparecida de Goiania coincide
com o crescimento observado no setor das industrias de alimentos no Brasil, 0 que também
vem acontecendo no municipio de Aparecida de Goiania e regido. No Brasil, o setor de
industrializacdo de alimentos é parte importante do complexo do agronegdécio, envolvendo a
producdo das matérias-primas, o processamento industrial, a distribuicdo, o abastecimento e
a comercializagdo. Esse setor passa por um elevado crescimento, levando a ampliacdo das
oportunidades de emprego neste e nos setores afins.

No setor industrial, tém-se destacado as industrias processadoras de alimentos,
estabelecimentos responsaveis pela transformacdo das matérias-primas agropecuarias
alimenticias nos mais diversos alimentos que chegam ao mercado consumidor. Dentre essas
empresas, muitas se inseriram e alcancaram reconhecimento no mercado municipal de
Aparecida de Goiania e, mais ainda, algumas dessas empresas alcangcaram 0s mercados

estaduais, nacionais e até mesmo internacionais.
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Dentre essas empresas, podemos destacar, de maneira genérica e nao categorizada,
sem a pretensdo de esgotar aqui os nomes, Cristal Alimentos, Cervejaria Colombina,
Industria Alimenticia Liane, Café Moinho Fino Industria e Comércio de Alimentos, Feijao
Bardo, Mednutrition, Polpura Ltda., Minouro Industria de Pées, Ibia Industria e Comércio de
Alimentos Ltda., All Nutri Alimentos, Mabel, GSA, Velly Alimentos e Servicos Ltda., Cipa
IndUstria de Produtos Alimentares Ltda., Querubim Indlstria e Comércio de Produtos
Alimenticios Ltda., Dicasa Industria e Comércio de Alimentos Ltda., Padua Inddstria e
Comércio de Produtos Alimenticios Ltda., Nattos Beer, dentre muitas outras.

Devido ao crescimento e desenvolvimento do setor industrial em Aparecida de
Goiania, diversas empresas na area de servi¢os de alimentacdo - como restaurantes, bares,
pizzarias, churrascarias, sanduicherias, lanchonetes padarias e hotéis - tém se fixado no
municipio, demandando também méo-de-obra qualificada na &rea de alimentos.

Todos esses setores do ramo alimenticio requerem profissionais que possuam, além
do dominio operacional para executar tarefas, a compreensdo global do processo produtivo,
a apreensdo do saber tecnoldgico presente na pratica profissional e a valoriza¢ao da cultura
do trabalho. Precisam ainda de profissionais que consigam tomar decisdes para a obtencéo
de alimentos com vida de prateleira elevada, preservando os micro e macro nutrientes o
méaximo possivel, com desempenho eficaz e autonomia intelectual relativa as funcbes e
atribuicGes ocupacionais, respeitando o meio ambiente.

Pensando na demanda local, o Curso Técnico em Alimentos possibilita ao estudante
e posteriormente ao egresso atuar nas mais diversas areas, tanto da industria de alimentos
quanto dos servicos de alimentacdo e demais areas afins, além de despertar a capacidade
empreendedora e de contribuir para a abertura de seu préprio negécio.

Diante do cenario econdmico envolvendo as transformacdes das matérias-primas em
alimentos e da prestacao dos servicos de alimentagdo no municipio de Aparecida de Goiania,
torna-se evidente a necessidade de méo de obra especializada nesta area, atendendo assim as
diferentes empresas do ramo neste municipio. Essa mdo de obra especializada pode
proporcionar ainda uma expansédo tecnoldgica neste setor, visto que a regido vem mudando
suas caracteristicas de produgdo e agregando cada vez mais valor por meio da
industrializacdo das matérias primas, 0 que gera consequentemente cada vez mais empregos

e renda.
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A industrializacdo de alimentos pode ser analisada de varios angulos, dentre eles sob
0s aspectos de organizacdo técnica - aspectos internos de organizacdo e funcionamento
produtivos; os aspectos socioecondmicos e as relagbes de poder estabelecidas com seu
entorno e com o conjunto da cadeia produtiva local. Ao agregar valor aos produtos, aumenta-
se a competitividade nos diversos mercados; aproveitam-se melhor as safras, reduzindo
desperdicios; integram-se melhor os atores envolvidos em todo o processo, além de serem
aumentadas a renda e a organizacgao da produc¢do. Assim sendo, a oferta do Curso Técnico
em Alimentos permite capacitar profissionais que, por meio de sua atuacdo, tornem possivel
ao agricultor, inclusive o de agricultura familiar, fixar-se no campo, por exemplo.

Ha, portanto, demanda por cidaddos com formacao técnica de exceléncia, que sejam
profissionais qualificados capazes de trabalhar ndo so nas areas anteriormente mencionadas,
mas sobretudo atuarem de forma consciente na indastria de alimentos, escolhendo ou
desenvolvendo tecnologias economicamente viaveis e sustentaveis nas acdes de
planejamento, operacdo, implantacao e gerenciamento. Tais profissionais precisam conhecer
e aplicar metodologias, normas de seguranca, ferramentas e sistemas de qualidade nas mais
diversas etapas dos processos de industrializacdo dos alimentos.

A competitividade no setor da industria de alimentos tem aumentado, uma vez que as
exigéncias do mundo do trabalho estdo se tornando cada vez maiores. E, exatamente por isso,
0s agentes desse setor encontram-se necessariamente na obrigacéo de determinar seu lugar
na competicdo tecnoldgica e industrial. Além do aumento, diversificacdo e funcionalidade
dos produtos e processos de producdo, o mercado alimentar atual exige também qualidade.
Assim, profissionais devidamente qualificados sdo cada vez mais requisitados para satisfazer
essas demandas.

Dessa forma, o curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio em Tempo
Integral vem ao encontro dos anseios da regido de Aparecida de Goiania, capacitando o
estudante a processar matérias-primas, maximizar a oferta de alimentos, diminuir o
desperdicio por meio do aproveitamento racional e sistematico das matérias-primas, usando

tecnologias apropriadas de industrializacdo e desenvolvimento de novos produtos.
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1.2 Bases formativas do curso Técnico em Alimentos

A educacdo esta inserida na Constituicdo Federal de 1988 como um direito social, e
essa insercao advém da necessidade de estender esse direito a todo os cidaddos, ante 0 mundo
globalizado, a cidadania planetaria e a interferéncia de novos conceitos de informacéo e de
conhecimento, a fim de servir como condic¢do de desenvolvimento do cidaddo e sociedade.
A educacdo esta inserida na constituicdo juntamente com os demais direitos considerados
imprescindiveis para uma vida digna do cidaddo. A educacdo €, entdo, um direito subjetivo
publico, servindo de condicdo para a efetivacao dos direitos imprescindiveis a uma existéncia
digna. Ao Estado cabe a tarefa de fornecer a todos uma educacdo minima e a oferta do Curso
Técnico em Alimentos contribuiu nesse acesso (CAMARA, 2013).

Considerando uma sociedade ainda desigual, é imprescindivel que a educacéo,
enguanto direito social, garanta 0 acesso ao saber para o desenvolvimento social e coletivo
diante da l6gica que rege o capitalismo mundial. Superar essa l6gica e propiciar um processo
de conscientiza¢do nas tomadas de decisdo sobre os rumos sociais, politicos e econémicos
da sociedade, somente é possivel pela educacdo, pois ela propicia ao cidaddo o acesso ao
conhecimento e, assim, contribui para o seu desenvolvimento (CAMARA, 2013).

O direito a educacdo €, portanto, um direito social e se enquadra no rol dos direitos e
garantias individuais. A educacdo é considerada a condicdo legal para o pleno exercicio da
dignidade humana e de uma cidadania participativa. Este PPC é pautado nesta concepc¢éo de
educacdo como direito social e norteia o desenvolvimento do Curso Técnico em Alimentos
(CAMARA, 2013).

Nesse curso, o curriculo deve ser trabalhado de forma integrada e articulada a praticas
pedagogicas bem-sucedidas, com formacdo humana e técnica. A capacitacdo e formacdo
integral desse estudante deve caminhar em sintonia com as demandas do desenvolvimento
local, regional e nacional, de modo a atender aos interesses da sociedade e contribuir para
uma formacéo humana e cidada das/os trabalhadoras/es brasileiras/os, assegurando-lhes uma
permanente atualizacdo ante os avanc¢os e desafios sociais e tecnolégicos (PDI IFG 2019-
2023).

Sendo assim, a proposta do curso Técnico em Alimentos é garantir a formacdo

integral do estudante, contemplando o campo de atuagdo profissional, as multiplas dimensGes
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da formacdo humana, o espirito critico, a capacidade de tomar decisdes, de posicionar-se
frente aos contextos de crise e de mudancgas, mantendo autonomia intelectual e de trabalho
(PDI IFG 2019-2023).

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo Geral

O Curso Técnico em Alimentos tem como objetivo geral oferecer aos alunos egressos
do ensino fundamental o acesso integrado a educacdo de nivel médio e a educacgdo
profissional, capacitando-o e qualificando-o tanto para prosseguir nos estudos em curso de
nivel superior quanto para ingressar no mundo do trabalho.

Optando pelo prosseguimento dos estudos, almeja-se proporcionar ao egresso seu
aprimoramento pessoal, incluindo a formacdo ética e o desenvolvimento da autonomia
intelectual e do pensamento critico. Optando pelo ingresso no mundo do trabalho, busca-se
proporcionar ao egresso pro atividade, criatividade, ética e capacidade de articular, mobilizar
e colocar em ac¢do conhecimentos, habilidades e valores necessarios ao desempenho eficiente

e eficaz das funcgdes e atividades que Ihe foram atribuidas.

1.3.2 Objetivos Especificos
Sdo objetivos especificos do curso:

e Favorecer o0 aprimoramento do educando como ser social, incluindo o
desenvolvimento da autonomia intelectual, do pensamento critico e da formacao
ética;

e Promover a formagéo integral do educando, proporcionando-lhe conhecimento das
acOes de planejamento, operacdo, implantagdo, gerenciamento e aplicacdo
metodoldgica das normas de seguranca e qualidade dos processos fisicos, quimicos e
biologicos presentes na industrializacéo;

e Formar profissionais competentes para planejar, organizar e monitorar processos de

aquisicdo, industrializacao, acondicionamento e disposicdo das matérias primas de
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origem animal e vegetal e dos produtos fabricados, buscando preservar o meio
ambiente e prezando pela qualidade dos alimentos e a seguranca alimentar;

e Formar Técnicos em Alimentos aptos a atuarem como agentes de mudanga regional
no setor produtivo, como empreendedores e com capacidade para desenvolverem
acoes ligadas ao setor de alimentos nas diferentes fases da cadeia produtiva, de acordo
com as normas legais vigentes;

e Fornecer ao educando acesso ao conhecimento sobre toda a cadeia de producgdo de
alimentos e servicos de alimentacdo, possibilitando sua atuacdo nos processos de
produgdo e processamento nas areas de transformacao, desenvolvimento e pesquisa;

e Capacitar o aluno para intervir no processo produtivo, utilizando transferéncia de
conhecimento, numa visdo de desenvolvimento com foco na inovagdo com

responsabilidade socioambiental.

1.4 Requisitos para acesso ao curso

O ingresso no curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio em Tempo
Integral dar-se-& por meio de processo seletivo institucional, do qual poderdo participar
aqueles que tenham concluido, no minimo, o ensino fundamental ou equivalente. A
divulgacéo desse processo seletivo ocorrera segundo as decisdes institucionais, em diferentes
meios de comunicacdo, tais como paginas web institucionais, radio/televisdo, outdoors,
faixas, panfletos e visitas em escolas de ensino fundamental, buscando alcangar a maior
guantidade possivel de potenciais alunos e, consequentemente, ampliando as oportunidades
de acesso a um ensino publico, gratuito e de qualidade.

Um edital especifico desse processo seletivo serd publicado na Imprensa Oficial,
contemplando as regras do processo seletivo e especificando as condicGes, sistemética do
processo e nimero de vagas oferecidas.

O numero de vagas a ser ofertado sera definido conforme previsto nos regulamentos
institucionais e considerando a infraestrutura principalmente das salas de aula e dos
laboratérios didaticos do Campus Aparecida de Goiania. Atualmente sdo ofertadas 30 vagas
para ingresso.

O acesso ao curso podera acontecer via transferéncia, tanto de outro Campus/cursos
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do IFG, quanto de outras instituicdes que oferecam a mesma modalidade de ensino Técnico
Integrado ao Ensino Médio. Por fim, ha também a possibilidade de acesso ao curso por meio
de reingresso. Em ambas possibilidades sera considerado o disposto nos regulamentos

institucionais e nos editais especificos para estas finalidades.

1.5 Perfil profissional dos egressos

Espera-se dos egressos do curso Técnico em Alimentos:

e Capacidade de interacdo com as tematicas referentes a diversidade social, cultural e
étnica, a sustentabilidade socioambiental, ao tratamento das questdes relativas aos
direitos humanos, ao envelhecimento e o respeito e 0 convivio com as diferencas,
dentre elas o reconhecimento e a incorporacdo do aprendizado de novas formas de
linguagem;

e Capacidade de posicionamento critico dos profissionais, frente as alternativas e
projetos de desenvolvimento econdmico, social, politico e cultural em debate na
sociedade;

e Capacidade de identificar e posicionar-se frente as tendéncias de desenvolvimento da
ciéncia e tecnologia e seus reflexos sociais e ambientais, na aplicacdo aos processos
produtivos e de trabalho;

e |Iniciativa e lideranca na tomada de decis6es. Capacidade de articulagdo de equipes e
de planejamento de metas na execucao de tarefas no ambiente de trabalho e na vida

publica.

Coerentemente com a concep¢do de educacao assumida pelo IFG, as politicas, 0s
programas e as praticas pedagdgicas deverdo propiciar condi¢cGes para que 0s egressos da
educacdo profissional técnica integrada ao ensino médio apresentem um perfil caracterizado
por competéncias basicas e profissionais que lhes permitam desenvolver com seguranca
aspectos relacionados a mudancas, competitividade, aprendizado constante, posicionamentos
e préticas.

O egresso do curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Alimentos sera um

profissional habilitado,4 com solida formacgdo tedrico-pratica, postura humanistica e ética,
17



capaz de atuar de forma empreendedora no mundo do trabalho, incorporando e transferindo
tecnologias, apto a desempenhar fungbes de lideranca, na qualidade de agente de
transformacéo social, de forma a contribuir para o desenvolvimento socioecondmico de sua
regido e até mesmo de outras partes.

O Tecnico em Alimentos é o profissional de nivel médio comprometido com o
desenvolvimento social e econdémico com sustentabilidade, com a necessidade de
conservacgédo do meio ambiente e do bem comum, e com capacidade de articular criticamente
os conhecimentos do saber cientifico e profissional no exercicio da cidadania de forma ética.

O profissional devera ser capaz de desenvolver as seguintes atividades:

e Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe, inclusive multidisciplinar,
demonstrando atitude ética no trabalho e no convivio social;

e Agir com criatividade, responsabilidade e conforme a necessidade de lider;

e Identificar e caracterizar as propriedades das matérias-primas de origem animal e
vegetal, destinadas ao processamento;

e Aplicar os principios de conservacdo e executar as etapas dos processos de
processamento, transporte e armazenamento de matérias-primas e/ou produtos
acabados;

e Otimizar o processamento industrial de alimentos das &reas de laticinios, carnes,
beneficiamento de grédos, raizes e tubérculos, cereais, massas, bebidas, frutas e
hortalicas;

e Elaborar, aplicar e monitorar programas preventivos de higienizacdo e sanitizacdo
nos estabelecimentos industrializadores de alimentos;

e Integrar equipe e/ou gerenciar implantacdo, auditoria e melhoria de ferramentas e
sistemas de qualidade na producédo alimenticia;

e Desenvolver mecanismos de controle dos processos produtivos para a melhoria da
qualidade como fator de agregacédo de valor aos produtos;

e Selecionar e utilizar equipamentos, instrumentos, acessorios e utensilios para
aplicagdo no processamento de alimentos;

e Compreender aspectos relacionados a ergonomia e a seguranca no trabalho,
aplicando-os no &mbito dos estabelecimentos processadores de alimentos;

e Identificar oportunidades de melhoria e/ou de inovacao de formulagdes de alimentos
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e nos processos de montagem, monitoramento e gestdo de edificagfes industriais;
Elaborar e acompanhar o programa de manutencdo de equipamentos na industria de
alimentos;

Elaborar projetos tendo como foco a eficiéncia produtiva para maior e melhor
aproveitamento das matérias-primas, com monitoramento da sua viabilidade
econdmica e adequacao técnica;

Identificar, aplicar e otimizar técnicas mercadologicas para distribuicdo e
comercializagdo de produtos;

Desenvolver atividades de controle e preservacdo ambiental, buscando obter
qualidade de vida em sintonia com a produgéo industrial sustentavel;

Adotar condutas compativeis com as legislacbes reguladoras do exercicio
profissional e do direito a propriedade intelectual, bem como com a legislacdo
ambiental, e regulamentacdes federais, estaduais e municipais aplicadas a
empresas/instituicdes.

O estudante e posteriormente egresso do curso Técnico em Alimentos terd

habilidades para trabalhar em todos os elos da cadeia produtiva de alimentos, em micro,

pequenas, medias e grandes empresas, ou ainda, empreender e abrir o proprio negécio.

Assim, pode atuar, dentre outras possibilidades, em:

Industrias de alimentos e bebidas, nos mais diversos segmentos, tais como laticinios,
frigorificos, beneficiadoras de gréos, raizes e tubérculos, cereais, massas, panificacao,
frutas e hortalicas de porte micro, pequeno, médio e grande;

Cooperativas e associagdes industriais;

Entrepostos de beneficiamento e armazenamento;

Laboratdrios de anélises fisico-quimicas, microbioldgicas e de controle de qualidade;
Institutos de pesquisa;

Consultoria;

Orgéos de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao consumidor;

Industrias de insumos para processos e produtos;

Estabelecimentos que oferecam servicos de alimentos, como bares, restaurantes,

hotéis, padarias e segmentos diversos de fast food.
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2 ORGANIZACAO CURRICULAR

2.1 Justificativa e Bases Legais

Os cursos da educagdo profissional técnica de nivel médio ofertados na forma
integrada ao ensino médio constituem prioridade na atuacdo dos Institutos Federais,
conforme expresso no artigo 8° da Lei 11.892 de dezembro de 2008 (BRASIL, 2008), que
criou os Institutos Federais de Educacédo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. De acordo

com a referida Lei:

Art. 7° Observadas as finalidades e caracteristicas definidas no art. 6°
desta Lei sdo objetivos dos Institutos Federais:

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

Art. 8° No desenvolvimento da sua acdo académica, o Instituto
Federal, em cada exercicio, devera garantir o minimo de 50%
(cinquenta por cento) de suas vagas para atender aos objetivos
definidos no inciso | do caput do art.7° desta Lei, e 0 minimo de 20%
(vinte por cento) de suas vagas para atender ao previsto na alinea b do
inciso VI do caput do citado art.7°.

A prioridade de oferta da educagdo profissional técnica de nivel médio integrada ao
ensino médio, no atual contexto, tem como objetivos: ampliar a atuacdo institucional no
atendimento da educacéo béasica de qualidade, publica e gratuita; proporcionar uma formacgéo
integral com a articulacdo do conhecimento com a préatica social, as relacdes de trabalho e os
processos cientificos e tecnoldgicos; contextualizar a educacdo profissional ao mundo do
trabalho e as transformacgdes historicas, sociais, técnico-cientificas, artisticas e culturais
abordadas pelas &reas de conhecimento na educacdo basica; integrar a teoria com a pratica
no dominio das técnicas de producdo nas areas de formacéo profissional dos cursos; formar
técnicos de nivel médio com capacidade de intervencdo qualificada no trabalho e na vida
publica. Em outras palavras, aqui se visa um ensino politécnico. Objetiva-se a formacédo de

um sujeito integral no sentido de que este ndo seja apenas um reprodutor do trabalho, mas
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sim aquele que reflete sobre ele, modificando-o a luz da reflexdo cientifica, bem como a
sociedade da qual participa a luz da reflexdo politica. Segundo Machado (1989, p.129), “No
ensino politécnico, ndo € suficiente apenas o dominio das técnicas; faz-se necessario domina-
las ao nivel intelectual”.

Na perspectiva da formacgdo escolar da juventude na etapa final da educacédo basica,
a educacao profissional técnica de nivel médio integrada ao ensino médio representa o que
ha de mais efetivo na historia da educacdo brasileira de aproximacgdo com a formacdo humana
integral. Esta formacdo integral, para Dante Henrique Moura, Domingos Leite Lima Filho e
Ménica Ribeiro Silva, d&-se pela formagao politécnica: “é pela formacéo politécnica que se
daria a formacdo intelectual, fisica e tecnoldgica, o que sugere que o conceito de politecnia
pode abarcar a ideia de formacdo humana integral” (2015, p.1065). Para Kuenzer (2002,
p.87):

“A politecnia supde uma nova forma de integragdo de varios
conhecimentos, que quebra os bloqueios artificiais que transformam
as disciplinas em compartimentos especificos, expressdo da
fragmentacdo da ciéncia. [...] Nessa concepcdo, evidencia-se que
conhecer a totalidade ndo € dominar todos os fatos, mas as relagoes
entre eles, sempre reconstruidas no movimento da histéria.”

Posto isso, concluimos que a educacdo politécnica é a que mais se adequa a perspectiva
integral e integrada, pois é, por definicdo, contraria & fragmentagdo alienante do
conhecimento.

Essa modalidade, integral e integrada a formacdo técnica, responde ainda pela

necessidade de formacao/qualificacdo de jovens trabalhadores, uma vez que:

[c]onsiderando-se a contingéncia de milhares de jovens que
necessitam, o mais cedo possivel, buscar um emprego ou atuar em
diferentes formas de atividades econémicas que gerem sua
subsisténcia, parece pertinente que se faculte aos mesmos a realizagédo
de um ensino médio que, a0 mesmo tempo em que preserva sua
qualidade de educacédo basica como direito social e subjetivo, possa
situd-los mais especificamente em uma area técnica ou tecnoldgica
(FRIGOTTO, 2005, p. 77).

Nesse sentido, a organizacdo da oferta dos cursos da educacéo profissional técnica de
nivel médio esta amparada no decreto n° 5154 de 2004 (BRASIL, 2004) que prevé:
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Art.4°A educacgdo profissional técnica de nivel médio, nos termos
dispostos no§ 2o do art. 36, art. 40 e paragrafo unico do art. 41 da Lei
no 9.394, de 1996, serd desenvolvida de forma articulada com o
ensino médio, observados:

[...]

81° A articulacdo entre a educagdo profissional técnica de nivel
médio e o ensino médio dar-se-a de forma:

I- Integrada, oferecida somente a quem ja tenha concluido o ensino
fundamental, sendo o curso planejado de modo a conduzir o aluno a
habilitacdo profissional técnica de nivel médio, na mesma instituicdo
de ensino, contando com matricula Gnica para cada aluno;

[...]

82° Na hipotese prevista no inciso | do 8 10, a instituicdo de ensino
deverd, observados o inciso | do art. 24 da Lei no 9.394, de 1996, e
as diretrizes curriculares nacionais para a educagdo profissional
técnica de nivel médio, ampliar a carga horaria total do curso, a fim
de assegurar, simultaneamente, o cumprimento das finalidades
estabelecidas para a formacgédo geral e as condi¢Ges de preparagédo
para o exercicio de profissdes técnicas.

A Resolugdo CNE/CEB n° 6, de setembro de 2012 (BRASIL, 2012) reafirma o
principio da indissociabilidade do ensino médio com a formagao técnica quando os cursos da
educacdo profissional forem ofertados de forma integrada ao ensino médio. De acordo com

a resolucéo:

Art. 8° Os cursos de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio
podem ser desenvolvidos nas formas articulada integrada na mesma
instituicdo de ensino, ou articulada concomitante em institui¢des de
ensino distintas, mas com projeto pedagdgico unificado, mediante
convénios ou acordos de intercomplementaridade, visando ao
planejamento e ao desenvolvimento desse projeto pedagdgico
unificado na forma integrada.

8 1° Os cursos assim desenvolvidos, com projetos pedagogicos
unificados, devem visar simultaneamente aos objetivos da Educacao
Bésica e, especificamente, do Ensino Médio e também da Educacéo
Profissional e Tecnologica, atendendo tanto a estas Diretrizes, quanto
as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio, assim como
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Basica e
as diretrizes complementares definidas pelos respectivos sistemas de
ensino.

A oferta dos cursos da educacdo profissional técnica de nivel médio em tempo

integral, por adesdo dos campi do IFG a partir do inicio do ano de 2012, reafirma e fortalece
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ndo somente o compromisso da instituicdo com a educacdo profissional técnica de nivel
médio ofertada de forma integrada ao ensino médio, mas também a responsabilidade social
com a educacdo basica de carater publico, gratuito e de qualidade.

A proposta pedagogica dos cursos técnicos integrados ao ensino médio em tempo
integral atende o disposto na Resolugdo CNE/CEB n° 2 de 30 de janeiro de 2012 (BRASIL,

2012), como transcrito:

Art. 14. O Ensino Médio, etapa final da Educacdo Basica, concebida
como conjunto organico, sequencial e articulado, deve assegurar sua
funcdo formativa para todos os estudantes, sejam adolescentes,
jovens ou adultos, atendendo, mediante diferentes formas de oferta e
organizacao:

[...]

Il — no Ensino Médio regular, a duracdo minima é de 3 (trés) anos,
com carga horéria minima total de 2.400 (duas mil e quatrocentas)
horas, tendo como referéncia uma carga horaria anual de 800
(oitocentas) horas, distribuidas em pelo menos 200 (duzentos) dias
de efetivo trabalho escolar;

11 — o Ensino Médio regular diurno, quando adequado aos seus
estudantes, pode se organizar em regime de tempo integral com, no
minimo, 7 (sete) horas diarias;

A indicacdo da oferta dos cursos técnicos integrados ao ensino medio em tempo
integral, por adesdo dos Campi, tem como objetivos:

e Ampliar o tempo de permanéncia do aluno no ambiente escolar ao longo da educagéo
basica de nivel médio e, a0 mesmo tempo, evitar o prolongamento dos anos de estudo
para além do tempo minimo exigido pela legislacéo;

e Fortalecer a base de formacao escolar dos cursos, permitindo a inclusdo do estudo da
Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, no ambito de todo o curriculo escolar,
em especial nas areas de Artes e de Literatura e Historia brasileiras, Lei n°
11.645/2008 (BRASIL, 2008); das tematicas exigidas por lei “com tratamento
transversal e integradamente, permeando todo o curriculo, no @mbito dos demais
componentes curriculares”; inclusdo do atendimento da alimentagéo escolar por meio
da Lei n° 11.947/2009 (BRASIL, 2009); inclusdo do estudo do processo de
envelhecimento, respeito e valorizagdo do idoso, de forma a eliminar o preconceito e
a produzir conhecimentos sobre o assunto conforme a Lei n°10.741/2003 (BRASIL,
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2003); inclusdo da Educacdo Ambiental, Lei n® 9.795/1999 (BRASIL, 1999);

inclusdo de aspectos relacionados a Educacdo para o Transito, conforme consta na

Lei n®9.503/1997 (BRASIL, 1997) que institui o codigo de transito brasileiro; e ainda

a incluséo de tematicas relacionadas aos Direitos Humanos, conforme consta do

artigo 10 da Resolugdo CNE/CEBN n°2, de 30 de janeiro de 2012 (BRASIL, 2012);

e Proporcionar a diversificacdo cultural pela inclusdo da 28 Lingua Estrangeira: a
Lingua Espanhola, de oferta obrigatoria pelas unidades escolares, e Libras (Lei n°
13.415/2017) (BRASIL, 2017);

e Propiciar a flexibilizacdo do curriculo em sua parte diversificada, garantindo a
autonomia do estudante pela oferta das disciplinas optativas: Introducéo a Pesquisa e
Inovagdo, Inglés Instrumental e Informatica Bésica;

e Evitar a evasdo decorrente da “jornada dupla”, com o fim da duplicidade de
matriculas dos alunos junto a outras instituicdes da rede pablica ou da rede particular
no contra turno e melhorar o aprendizado dos alunos;

e Possibilitar a concluséo dos cursos em idade regular, evitando o abandono do curso
técnico;

e Possibilitar a implementagcdo de Projetos Integradores e a articulacdo de acdes de
ensino-aprendizagem com a dindmica do desenvolvimento social, cultural, cientifico
e tecnoldgico, por meio de acompanhamento docente.

Os cursos de educagdo profissional técnica integrados ao ensino médio ofertados nos
Institutos Federais sdo desenvolvidos sobre os trés pilares: ensino, pesquisa e extensdo. Dessa
forma, a pesquisa constitui-se em possibilidade de articulagdo dos saberes existentes com as
necessidades dos individuos e da sociedade, para além do carater académico. A producédo do
conhecimento por meio da pesquisa como principio pedagdgico tem como premissa a
associacao das atividades de ensino e de extensdo, com foco na relevancia social e no
desenvolvimento tecnoldgico e cientifico, vislumbrando solu¢des para problemas sociais
existentes local ou regionalmente, atendendo aos interesses coletivos da sociedade. Ao
articular as atividades de pesquisa as de ensino, o IFG aponta na direcdo de projetos
curriculares capazes de formar cidadas/dos criticas/os, com condi¢bes de produzir
conhecimentos de forma comprometida com o desenvolvimento social, econémico, artistico
e cultural da sociedade brasileira (PDI 2019-2023).

24



Assim, para garantir o desenvolvimento da pesquisa como principio pedagdgico, a
articulacdo entre 0 ensino e a pesquisa passa, necessariamente, pela criacdo de condigdes
materiais e fisicas para tal. Desta forma, todas/os as/os profissionais da instituicdo poderdo
constituir-se em pesquisadoras/es e contribuir para o desenvolvimento do ensino e da
pesquisa. Esta inter-relacdo entre 0 ensino e a pesquisa promove a superagdo de uma visdo
dicotdbmica limitada, que supBe o ensino de qualidade sem pesquisa e/ou a pesquisa de
qualidade apartada do ensino. Portanto, € importante compreender que sem pesquisa ndao ha
alimentacdo do processo de ensino e que, sem ensino, ndo ha razdo para a pesquisa nas
instituicdes educacionais (PDI 2019-2023).

2.2 A Estruturacdo da Matriz

Este projeto pedag6gico de curso estd organizado a partir dos Eixos Tecnol6gicos
constantes do Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos — CNTC, atualizado por meio da
Resolucdo CNE/CEB n° 4 de 6 de junho de 2012 (BRASIL, 2012) que dispde sobre alteracdo
na Resolucdo CNE/CEB n° 3/2008, definindo a nova versdo do Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos de Nivel Médio.

De acordo com Machado (2010), a organizacdo da educacdo profissional em eixos
tecnoldgicos confere identidade tecnolégica a educacdo profissional; contribui para a
definicdo da densidade tecnoldgica necessaria aos cursos; permite resgatar o histérico e a
I6gica do desenvolvimento dos conhecimentos tecnoldgicos; orienta a politica de oferta
nacional de Educacdo Profissional Técnica; dialoga com necessidades e desafios de inovagédo
tecnoldgica e com as politicas cientificas e tecnolégicas; permite pensar convergéncias e
diversidades na Educacdo Profissional Técnica pela 6tica da tecnologia; dd melhor suporte a
definicdo curricular e as exigéncias infraestruturais; facilita a organizacdo dos itinerarios
formativos; fornece melhor orientacdo ao trabalho interdisciplinar; ajuda na racionaliza¢ao
dos recursos de infraestrutura e humanos; facilita o estudo de aproveitamento de estudos ja
realizados.

O curso técnico em Alimentos estd inserido no eixo tecnoldgico “Producdo
Alimenticia”, do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos, que preconiza carga horaria de 1200

horas de disciplinas especificas para esta formacédo técnica. A matriz curricular do curso de
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Alimentos do Campus Aparecida de Goiénia esta estruturada em trés nucleos: Ndcleo
Comum, Nucleo Diversificado e Nucleo Especifico. Em termos gerais, o curso em Alimentos
contara com a seguinte carga horaria:

- Carga horaria em disciplinas: 3240 horas.

- Estégio curricular: 200 horas.

- Atividades complementares: 120 horas.

- Carga horaria total: 3560 horas.

No nlcleo comum, estdo as disciplinas obrigatorias que compdem a base da formacéo
escolar de nivel médio, conforme estabelecido pela Resolu¢do CNE/CEB n° 2 de 30 de
janeiro de 2012 (Figura 1).

O nucleo diversificado compreende as disciplinas obrigatorias e as optativas que, por
transversalidade, dialogam com a formacdao basica de nivel médio e a qualificacdo geral para
o trabalho, na perspectiva da construcdo da identidade formativa dos cursos e dos eixos
agrupados. A Resolucdo CNE/CEB n° 2 de 2012 (BRASIL, 2012) e a Resolugdo CNE/CEB
n° 6 de 2012 (BRASIL, 2012) ddo os fundamentos legais das disciplinas/componentes
curriculares indicados no PPC (Figura 2).

O nucleo especifico refere-se ao conjunto das disciplinas obrigatdrias da formacéo
profissional técnica de nivel médio (Figura 3), conforme a habilitacdo do curso, e esta
amparada nas diretrizes constantes da Resolucdo CNE/CEB n° 6 de 2012 e do CNCT
(BRASIL, 2012).
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ceminli 1° 2° 3° CH CH
Rleeliie ano | ano | ano | hora/aula| hora/relogio
Lingua portuguesa e lit. brasileira 4 2 2 288 216
Lingua estrangeira — inglés 2 2 - 144 108
Arte 2 - - 72 54
Geografia 2 2 2 216 162
Ul Historia 2 2 2 216 162
c
I
e| Matematica 4 2 2 288 216
0
C Fisica 2 2 | 2 216 162
0
m
ul Quimica 2 2 2 216 162
m
Biologia 2 2 2 216 162
Filosofia 2 2 2 216 162
Sociologia 2 2 2 216 162
Educacéo fisica 4 4 - 288 216
Total de aulas por semana 30 24 18 - -
Total de horas/aula 1080 | 864 | 648 2592 -
Total de horas/relogio 810 | 648 | 486 - 1944

Figura 1. Disciplinas obrigatorias que compdem a base da formacéao escolar de nivel médio.
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o 1° | 2° | 3 CH CH
DIEBAiEE ano | ano | ano | hora/aula | hora/relogio
Estatistica 2 - - 72 54
Arte e processos de criagao - 2 - 72 54
N Pro;c_eto Integrador I: Educacéo socio- 9 ) i 79 54
o| ambiental
u b ) _ ~
c| r Projeto Integrador Il: Relages i 5 i 79 54
|| i | Humanas no mundo do Trabalho
= 3 Projeto Integrador I11: Servicos de i ) 2 79 54
E t | Alimentacdo e Seguranca no Trabalho
0
i| r| Educacao fisica, salde, lazere i ) 2 79 54
v| 1| trabalho
e| @ 5
1 p | 2% Lingua estrangeira — Espanhol
S t
i a
f t o o - - 2 72 54
i i | Lingua Brasileira de Sinais -
c V| Libras
a
a S
. 0]
O | Introducéo a pesquisa e inovacao
t
a A~ -
t | Inglés instrumental 2 - - 72 54
i
\
a | Informética bésica
S
Total de aulas por semana 6 4 6 - -
Total de horas/aula 216 | 144 | 216 576 -
Total de horas/relogio 162 | 108 | 162 - 432

Figura 2. Disciplinas do nucleo diversificado.
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ceninli 1° | 2° 3° CH CH
DIEBIATEE ano | ano | ano | hora/aula | hora/relogio
Tecnologia de Cereais, Raizes e 9 ) i 79 54
Tubérculos
Microbiologia geral e de alimentos 2 - - 72 54
Tecnologia de alimentos 2 - - 72 54
N
U | Bioguimica de alimentos 2 - - 72 54
c
| | Processamento de produtos de origem i 4 i 144 108
e | vegetal
0
€ | Analise de alimentos - 4 - 144 108
S
p -
. Processamento de produtos de origem i 4 i 144 108
animal 1
C
:c Anélise Sensorial de Alimentos - 2 - 72 54
[ " «
¢ | Administracdo de empresas i 2 i 79 54
o agroindustriais
Controle de qualidade - - 2 72 54
Processamento de produtos de origem i ) 4 144 108
animal 11
Instalaces e equipamentos i ) 9 79 54
agroindustriais
Total de aulas por semana 8 16 8 - -
Total de horas/aula 288 | 576 | 288 1152 -
Total de horas/relogio 216 | 432 | 216 - 864

Figura 3. Disciplinas do nucleo especifico.
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A matriz curricular do curso técnico em Alimentos fica assim estabelecida:

Disciplinas o2 s Ch CH
P ano | ano | ano | hora/aula | hora/relogio
Lingua portuguesa e lit. brasileira 4 2 2 288 216
Lingua estrangeira — inglés 2 2 - 144 108
Arte 2 - - 72 54
Geografia 2 2 2 216 162
N
U | Historia 2 2 2 216 162
c
I
e | Matematica 4 2 2 288 216
0
C | Fisica 2 2 2 216 162
0
m
u | Quimica 2 2 2 216 162
m
Biologia 2 2 2 216 162
Filosofia 2 2 2 216 162
Sociologia 2 2 2 216 162
Educagéo fisica 4 4 - 288 216
E‘ Estatistica 2 - - 72 54
C
| | Arte e processos de criacdo - 2 - 72 54
e
0 P,ro!eto Intggrador I: Educacédo 5 i i 79 54
d | sdcio- ambiental
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Projeto Integrador Il: Relages

agroindustriais

i

v | Humanas no mundo do Trabalho iz >4

e : .

¢ | Projeto Integrador I11: Servigos de

5 Alimentacédo e Segurancga no 72 54

i Trabalho

f ~ ;s = 7

: Educacdo fisica, saude, lazere 79 54
trabalho

C

3 22 Lingua estrangeira — Espanhol

9 72 54
Lingua Brasileira de Sinais — Libras
Introducéo a pesquisa e inovagéo
Inglés instrumental 72 54
Informaética basica
Tecr]ologla de Cereais, Raizes e 79 54
Tubérculos

N | Microbiologia geral e de alimentos 72 54

a

f Tecnologia de alimentos 72 54

e

o | Bioguimica de alimentos 72 54

e

s | Processamento de produtos de 144 108

p | origem vegetal

e

C | Analise de alimentos 144 108

i

f

i Pr_ocessam_ento de produtos de 144 108
origem animal |

C

O | Analise Sensorial de Alimentos 72 54
Administracdo de empresas 79 54
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Controle de qualidade - - 2 72 54

Processamento de produtos de ) i 4 144 108

origem animal Il

Instalagdes e equipamentos ) i 2 79 54

agroindustriais
Total de aulas por semana 44 44 32 - -
Total de horas/aula em disciplina por 1584 | 1584 | 1152 i )
ano
Total de horas/relogio em disciplina 1188 | 1188 | 864 - 3240
Atividades complementares 120
Estagio/Monitoria/PIBIC/PIBIT 200
Total da Carga horéria (relégio) do curso 3560
Figura 4. Matriz curricular do curso técnico em Alimentos.

Buscando concretizar os principios da educacdo integral regem o

desenvolvimento do Curso Técnico em Alimentos, todos os professores responsaveis por

cada componente curricular da matriz se reinem na semana de planejamento pedagd6gico do

inicio do ano letivo, com o acompanhamento da coordenagdo do curso, para discutir e

planejar as acdes de integracédo a serem realizadas para cada turma. Definidas as atividades

de integracdo, os professores envolvidos em cada uma delas continuam a se reunir ao longo

do ano letivo, a fim de preparar e executar aquilo que fora planejado, fazendo-se os ajustes

necessarios para efetivacdo dos processos de ensino-aprendizagem pretendidos.

2.3 Diretrizes para o desenvolvimento dos Projetos Integradores

Visando garantir a implementacdo e o melhor desenvolvimento possivel dos Projetos

Integradores que compdem a integralizacdo de carga horéria do curso Técnico em Alimentos

Integrado ao Ensino Médio em tempo integral, a equipe responsavel pelo PPC sistematizou
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critérios minimos a serem considerados pelos docentes que conduzem esses projetos.

Os projetos integradores deverdo ser coordenados por dois professores que,
preferencialmente, estejam ministrando aulas naquele ano letivo em que o projeto serad
desenvolvido. Os demais professores da turma deverdo participar das atividades desse
projeto, conforme interesse e disponibilidade, preparando e executando as atividades
necessarias para o seu adequado desenvolvimento.

Cabera aos coordenadores do projeto mediar o desenvolvimento de um projeto de
ensino juntamente com a colaboracdo dos demais professores que se dispuserem a participar
das atividades do projeto integrador. Este projeto de ensino devera ser cadastrado no
Departamento de Areas Académicas para que todos os professores participantes das
atividades do projeto integrador possam, mediante efetiva participagdo, pontuar em suas
planilhas de trabalho docente.

Os projetos integradores serdo organizados de forma bimestral, tendo os alunos
frequéncia e avaliagbes computadas neste modelo. Parte da carga-horaria dos projetos
integradores acontecera de forma semipresencial. A carga-horéaria de cada projeto integrador
sera de 72 horas. Estas serdo divididas em nove encontros por bimestre, sendo quatro
presenciais (com carga-horaria podendo variar entre 8 e 10h/aula) e cinco encontros nao-
presenciais (variando, conforme a carga horaria presencial utilizada, entre 10 e 8h/aula).

O periodo reservado para 0s encontros presenciais devera ser, preferencialmente, o
periodo vespertino, no qual ndo havera aulas regulares para os alunos daquela turma e,
quando necessario, o periodo matutino de sabados letivos. E vetado o uso do periodo
vespertino destinado a realizacdo das reunides do colegiado docente do departamento para
realizacdo de atividades presenciais do projeto integrador, pois este momento € reservado
exclusivamente para essas reunides.

Os projetos de ensino que norteardo o desenvolvimento dos Projetos Integradores
deverdo conter, além dos itens exigidos no modelo adotado pelo Departamento de Areas
Académicas, plano de ensino e cronograma que destaque 0s encontros presenciais e ndo-
presenciais. Os projetos de ensino deverao ser protocolados até 30 dias depois do inicio das
aulas.

Quanto aos processos avaliativos das atividades desenvolvidas nos Projetos

Integradores, os professores participantes deverdo reservar de 15% a 30% da nota da média
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parcial bimestral da disciplina que ministram para ser preenchida com a nota obtida pelo
aluno por meio das atividades avaliativas realizadas no projeto integrador. Quanto a natureza
das atividades avaliativas, ndo sdo componentes avaliativos permitidos no ambito do projeto
integrador as modalidades prova escrita, prova oral e lista de exercicio.

Quanto a pontuacdo na planilha de trabalho docente, os professores participantes
receberdo declaracdo de participacdo depois de terem participacdo minima em 75% de todas
as demandas e atividades propostas naquele semestre. A emissdo de declaracdo de
participacdo para pontuacdo em planilha de trabalho docente acontecera ao final do semestre
trabalhado no Projeto. Cabera aos coordenadores do projeto integrador documentar a
participacdo de cada docente durante o desenvolvimento do projeto e emitir as declaragoes

comprobatorias.

2.4 Unidades Curriculares

As unidades curriculares contendo 0s objetivos, as ementas e as bibliografias que

norteiam as disciplinas do curso estdo apresentadas no Anexo 1.

2.5 Aulas praticas

As aulas praticas enquanto dimensdo do processo de formacdo do educando,
intrinseca ao curriculo, estdo presentes nas disciplinas que compdem a matriz curricular do
curso. As aulas praticas como uma dimensdo do processo ensino-aprendizagem, dialogam
com atividades inerentes ao mundo do trabalho como principio e método pedagdgico.

Por meio das aulas préaticas desenvolvidas em laboratorios de ensino, tais como
laboratorios, ateliés, oficinas, ginasios e outros, as unidades curriculares proporcionam a
integracdo da teoria com a pratica e a articulagdo com os organismos sociais, incluindo a
interacdo com as situacdes reais de trabalho. O plano de ensino de cada disciplina, em cada
ano letivo, devera indicar as atividades praticas que integram as atividades pedagogicas

previstas e as horas correspondentes.
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2.6 Atividades Complementares

Considerando a importancia da articulacdo entre saberes, estdo previstas ainda as
atividades complementares. A carga horaria minima prevé 120 horas, validadas segundo 0s
regulamentos institucionais que tratam desse assunto. Atualmente, podem ser consideradas
horas complementares aquelas advindas de visitas técnicas, atividades praticas de campo e
praticas profissionais vivenciadas no trabalho, conforme regulamento das atividades de horas
complementares aprovado pelo Conselho Superior. As atividades de carater académico,
técnico, cientifico, artistico, cultural, esportivo, de insercdo comunitaria e outras
possibilidades de praticas profissionais, também podem ser contabilizadas como horas
complementares e assim integrar o curriculo dos alunos deste curso.

As atividades complementares devem ser cumpridas pelo aluno no periodo em que
este estiver matriculado no curso, sendo um componente obrigatério para a conclusdo do
mesmo. Na proposicdo das atividades de carater complementar pelas areas académicas e no
cumprimento das horas pelos discentes, o Departamento de Areas Académicas e a
Coordenacdo do Curso deverdo contemplar as praticas profissionais nas suas diferentes
formas, incluindo o reconhecimento das experiéncias do mundo do trabalho.

O IFG e o Campus Aparecida de Goiania oferecem eventos e atividades diversas que
podem ser validadas como horas complementares pelos alunos, que podem ainda participar
de atividades em outras institui¢bes, conforme seus interesses formativos. Para convalidacéo
das horas complementares e computo destas, serdo considerados os dispostos nos

regulamentos institucionais do IFG.

2.7 Estagio Supervisionado

Segundo a Lei n® 11.788 de 25 de setembro de 2008, o estagio é ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagéo para o trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de
educacdo superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos
anos finais do ensino fundamental, e da educacdo de jovens e adultos na modalidade

profissional.
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Além da contextualizagdo curricular, o estagio tem o objetivo de aproximar o
académico da realidade profissional de seu curso, possibilitando-lhe a vivéncia na prética e
a aplicacdo da teoria estudada em sala de aula.

Para a realizacdo do estagio, o aluno recebera a disponibilidade das vagas no setor
alimenticio do setor responsavel e, ap6s o estabelecimento do convénio entre o IFG e a
empresa que ird disponibilizar o estagio, o aluno sera encaminhado e tera a orienta¢do de um
professor da area técnica de alimentos, bem como de um supervisor de estagio, responsavel
pela parte técnica da empresa onde o estagiario desenvolvera suas atividades.

O estagio curricular sera realizado pelo aluno seguindo o0s regulamentos
institucionais, enquanto pratica profissional supervisionada, desenvolvida pelo educando em
situacdo real de trabalho. Atualmente, o estagio supervisionado € componente curricular
obrigatorio e serd autorizado somente aos alunos regularmente matriculados, apds terem
concluido o primeiro semestre do segundo ano do curso, que tenham idade minima exigida
pela legislacdo e mediante a verificagdo de compatibilidade das atividades a serem exercidas
pelo discente/estagiario, considerando o perfil de formacdo profissional do curso e a
integralizacao dos contetidos basicos necessarios ao seu desenvolvimento.

O estagio curricular obrigatorio deve ter duracdo de duzentas horas, a serem
cumpridas fora do horario regular de aulas e em periodo de, no minimo, quatro a, no maximo,
seis horas diarias de atividades. O estagio obrigatério podera ser realizado no periodo de
férias. Esse estagio podera ser realizado ainda ap0s a conclusdo dos demais componentes
curriculares, desde que o aluno mantenha o vinculo com o IFG por meio da matricula.

Na situacdo de perda do vinculo de matricula com o IFG e dentro do prazo maximo
de integralizacdo do curso, o aluno que concluiu todas as disciplinas constantes da matriz
curricular do curso e integralizou as horas de atividades complementares, podera solicitar o
reingresso no curso para efetivar matricula no estagio curricular obrigatorio.

Os projetos institucionais de monitoria, de extensdo e de iniciacdo cientifica e
tecnoldgica, propostos pelas areas académicas e aprovados no &mbito das Prd-Reitorias, por
meio de edital, desenvolvidos e finalizados conforme esses editais, poderao ser convalidados
pelo Departamento de Areas Académicas e/ou Coordenacdo do Curso para efeito de
integralizacdo do estdgio curricular obrigatério. Na apreciacdo das solicitagbes de

integralizacdo das horas de estagio, por meio das monitorias, da extensdo e da iniciacdo
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cientifica e tecnoldgica, serdo observadas pela Coordenagdo do Curso ou por pelo menos dois
professores da area técnica do curso, a compatibilidade das acdes desenvolvidas com os
objetivos de formacéo do curso e as especificidades do perfil profissional do egresso. Os
projetos de monitoria, de extensdo ou de iniciacao cientifica e tecnologica convalidados como
atividades complementares ndo poderdo integralizar as horas de estagio.

A avaliacdo do estagio se dara por meio de um relatério de atividades, que sera
desenvolvido pelo aluno, sob a orientacdo do docente orientador juntamente com o supervisor
do estagio, que é o profissional da empresa que acompanha o dia a dia das atividades do
estagiario. Apds a aprovacao de ambos, o relatdrio devera ser assinado pelo orientador e pelo
supervisor e entregue ao setor responsavel, para validacdo das horas do estagio
supervisionado.

As horas computadas com a realizacdo do estagio supervisionado para cumprimento
deste ndo poderdo ser, concomitantemente, computadas como horas complementares.

Experiéncias profissionais na area do curso poderdo ser aproveitadas como estagio
supervisionado, desde que respeitados os regulamentos institucionais aprovados pelo
Conselho Superior.

As demais orientac@es para o desenvolvimento de estagio seguirdo os regulamentos

institucionais.

2.8 Critérios de aproveitamento de experiéncias anteriores

Os alunos regularmente matriculados poderdo solicitar ao Departamento de Areas
Académicas do campus, em data estabelecida no Calendario Académico da Instituicdo, o
aproveitamento de conhecimentos e estudos, nos termos do regulamento dos Cursos Técnicos

Integrados, aprovado pelo Conselho Superior da Instituicao.

2.9 Critérios de avaliacdo da aprendizagem

A avaliacdo da aprendizagem deve ser vista como um processo e ter carater
diagndstico, com o intuito de verificar se houve aprendizagem e, além disso, apontar

caminhos para o processo educativo. Dessa forma, avaliar a aprendizagem implica estar
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disponivel para acolher os educandos no estado em que estejam, para, a partir dai, poder
auxilid-los em sua trajetoria escolar. Sendo assim, ndo deve ser uma pratica educativa que
ameace, amedronte e/ou puna. O ato de avaliar - diferente do ato de examinar - deve ser
inclusivo, dindmico e construtivo, e ndo simplesmente classificatorio e excludente
(LUCKESI, 2000). Dessa forma, a Lei das Diretrizes e Bases, 9394/96 (BRASIL, 1996),
determina que o processo de avaliagdo da aprendizagem deva ser amplo, continuo, gradual,
cumulativo e cooperativo, envolvendo os aspectos qualitativos e quantitativos da formacgéo
do educando.

A partir dessas consideracdes, a avaliacdo da aprendizagem dos estudantes do curso
Técnico em Alimentos deve ser realizada de forma continua e cumulativa, com prevaléncia
dos aspectos qualitativos, que compreendem o diagnostico e a orientagdo/reorientagdo do
processo de ensino aprendizagem, sobre os quantitativos, bem como dos resultados ao longo
do processo - acontecendo paralelamente ao desenvolvimento dos contetidos - sobre os de
eventuais provas finais, sendo, portanto, um elemento formativo e integrador entre ensino e
aprendizagem.

O modelo de avaliacdo - exame, no caso - de larga escala, padroniza e supde que todos
aprendam da mesma forma e em tempos iguais. Sabe-se que estas ndo sdo premissas
verdadeiras. Assim, é necessario que, para a avaliacdo do rendimento dos estudantes, sejam
utilizados instrumentos de natureza variada (avaliacdo escrita e oral, producédo textual,
seminario, debate, exposicdo oral, arguicdo, producdo de relatorio, etc., bem como o
envolvimento do estudantes com as atividades desenvolvidas) e em nimero amplo, como
previsto nos regulamentos institucionais, o suficiente para se avaliar o desenvolvimento de
capacidades e saberes, com énfases distintas, ao longo do periodo letivo. A escolha do
instrumento de avaliacdo deve ser coerente com o perfil dos estudantes e com o contetdo
trabalhado, permitindo realizar uma correta avaliagdo do processo de ensino-aprendizagem e
seus sujeitos (LUCKESI, 2000).

A avaliacdo deve ser feita frequentemente pelo professor, com 0 objetivo de
desenvolver o aluno. Essas avaliagGes devem envolver aspectos quali e quantitativos do
processo de ensino e aprendizagem, de forma a envolver dimensdes afetivas, cognitivas,
psicomotoras e emocionais, a fim de contemplar o processo em sua integralidade. O

desenvolvimento dos alunos também deve se dar por meio da autoavaliagdo dos professores
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e estudantes, uma vez que a préatica de se autoavaliar € um dos instrumentos possiveis no
processo de avaliacdo. A consciéncia da avaliacdo deve ser tratada muito além da dimenséo
do testar e medir, tornando o processo consciente, por meio de atividades didaticamente
planejadas, observando-se as caracteristicas dos alunos.

Diante das inimeras possibilidades de instrumentos avaliativos, o professor deve
deixar claro aos estudantes, no plano de ensino entregue no inicio do periodo letivo, quais
sdo os instrumentos avaliativos adotados por ele e quais critérios ele julga importante no ato
de avaliar, respeitando sempre 0s critérios estabelecidos nos regimentos institucionais. A
avaliagdo deve ser feita em conformidade com os planos de ensino, contemplando as
ementas, objetivos e contetdos programaticos das disciplinas.

Além disso, o professor deve devolver as avaliacdes corrigidas - resultados de cada
instrumento avaliativo utilizado -, bem como as notas, indicando os erros e as lacunas na
aprendizagem dos estudantes para que, caso o0 estudante tenha obtido nota insuficiente para
aprovacao, ele possa ter condicdes de visualizar o que ndo conseguiu assimilar e assim buscar
recuperar o que ndo foi apreendido.

O itinerario formativo devera prever atividades com a finalidade de elevar o nivel de
aprendizagem dos estudantes, como atividades de recuperacdo paralela bimestral. Além
disso, deverao também ser previstos atendimentos aos estudantes pelos docentes, em horarios
pré-estabelecidos, e monitorias realizadas pelos estudantes formalmente selecionados para
esse fim, dentre outras a¢BGes que os auxiliem a alcancar éxito na aprendizagem, evitando a
ndo compreensdo dos conteudos e a consequente reprovacao/retencao e possivel evasao.

A instituicdo devera cumprir, quando necessario, o disposto na Lei n°® 13.146/2015
(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Esta Lei prevé, dentre outros tdpicos, a dilatacdo do
tempo na execucdo das atividades académicas, mediante solicitacdo do estudante, além da
“disponibilizacdo de provas em formatos acessiveis para atendimento as necessidades
especificas do candidato com deficiéncia” (BRASIL, 2015). A respeito de orientagdes
metodoldgicas para estudantes com necessidades especificas, considera-se que ha a
Coordenacdo de Apoio Pedagogico ao Discente e 0 Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas que auxiliam os estudantes, considerando suas caracteristicas
(faixa etaria, contextos socioculturais, relagbes de trabalho, de género, variantes linguisticas,

dentre outras).

39



O sistema de avaliagdo do IFG € regulamentado por normativa propria, presente na
resolucdo n° 22, de 26 de dezembro de 2011 - Regulamento académico dos cursos da
educacdo profissional técnica de nivel médio integrada ao ensino médio do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Goias. Dessa forma, a avaliacdo da aprendizagem do
curso técnico em Alimentos deve contemplar, além do exposto acima, as normativas
presentes nesse regulamento que institui, por exemplo, os critérios para aprovacao,

frequéncia minima, realizagéo de prova de segunda chamada, reviséo de notas, dentre outras.

2.10 Permanéncia e éxito dos alunos

Ao se preocupar com a formacgdo integral dos alunos, h4 uma comissdo de
Permanéncia e Exito que trabalha buscando auxiliar os alunos a encontrarem condicdes
propicias para seu desenvolvimento escolar. Essa comissdo acompanha o dia a dia da vida
escolar desses para, dentre outros, combater principalmente a evasdo escolar. Essa equipe €
formada por profissionais de areas diversas, como docentes de diversas areas, pedagoga,
psicéloga, assistente social e outros servidores técnicos administrativos, o que proporciona
amplas possibilidades de analise, discussdo e encaminhamentos para mediar as situagdes de
dificuldades diversas apresentadas pelos alunos, para conseguirem permanecer no ambiente
escolar até finalizar a formagdo em andamento.

Acdes para permanéncia e éxito dos estudantes sdo desenvolvidas sistematicamente

pelo campus, de modo a minimizar os indices de evasao e retencdao, como:

1. Acompanhamento sistematico da vida escolar dos discentes pelas equipes do Apoio

Pedagdgico e pelas Coordenagdes de Cursos, promovendo:
a. Projeto de Acolhida dos alunos ingressantes.

b. Orientacdo pedagdgica para estudos individuais € em grupo e para organiza¢do do

tempo de estudos dos alunos.

c. Acompanhamento especial para estudantes repetentes ou aprovados com

dependéncias.
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d. Atendimento individual de discentes com dificuldades e/ou distUrbios da

aprendizagem.

e. Acompanhamento da vivéncia do aluno e das interagdes sociais no contexto da
educacdo em tempo integral, ou seja, fora da sala de aula, mas inserido no ambiente

institucional.

f. Encaminhamento de discentes que apresentam transtornos psicolégicos e

encaminhamento para atendimento sistematizado na rede de salde destinada a este fim.
g. Distribuicdo de livros didaticos através do PNLD e acompanhamento do uso desses.

h. Atendimento de pais e/ou responsaveis para acompanhamento da vida escolar dos

alunos.

i. Acompanhamento e registro da frequéncia dos discentes, bem como avaliacdes em

segunda chamada e licencas por acompanhamento docente.

J. Acompanhamento das situacGes disciplinares, divulgacdo dos regulamentos

institucionais e orientagdo para cumprimento destes.

k. Discussbes pontuais e na ocasido das Reunides de Conselho de Classe com o0s

professores.
I. Planejamento e realizagdo das Reunides de Pais e Professores.

m. Planejamento e realizacdo de palestras, seminarios e oficinas com tematicas voltadas

para o atendimento de adolescentes, jovens e adultos.

n. Realizacdo das atividades dos Projetos Integradores e outros de carater

transdisciplinares.

0. Constituicdo e acompanhamento do Conselho de Representantes de Turmas.
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2. AcOes académico-administrativas que oportunizam o desenvolvimento e o

acompanhamento do processo de ensino-aprendizagem:

a. Treinamento para acesso e uso do sistema institucional de gerenciamento da vida

académica.

b. Realizacgdo de atividades académicas, técnicas, esportivas e culturais que possibilitem
a formacdo integral dos estudantes e oportunizem o acumulo de horas/atividades

complementares.

c. Oferta, orientacdo e acompanhamento para atendimento de alunos em atividades de

Monitorias.
d. Orientacéo e atendimento de alunos em processos de Aproveitamento de Disciplinas.

e. Orientacdo e acompanhamento do servi¢o de atendimento docente para alunos em

horarios extraclasse.

f. Coordenacéo e acompanhamento do processo de execucdo das atividades dos Projetos

Integradores e transdisciplinares.

g. Planejamento e acompanhamento do processo de aquisicdo e montagem de

equipamentos para os laboratorios especificos dos cursos.

3. Acdes do corpo docente que oportunizam o desenvolvimento do processo de ensino-

aprendizagem:
a. Realizacdo de Seminérios de Planejamento Académico e Integracao.
b. Atendimento docente para alunos em horarios extraclasse para reforco escolar.
c. Orientacdo de alunos e bolsistas em atividades de Monitoria.
d. Planejamento e desenvolvimento de Atividades Complementares.

e. Planejamento e desenvolvimento de Visitas Técnicas.
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f. Planejamento e desenvolvimento de atividades de Projetos Integradores e

transdisciplinares para alunos de diversos cursos.
g. Orientacdo de alunos em atividades de Estagios Profissionais.

h. Orientacdo de alunos em Projetos de Iniciacdo Cientifica e Tecnoldgica, Projetos de

Pesquisa.
I. Proposicéo e desenvolvimento de Projetos de Extenséo.

j. Estimulo e viabilizacdo da participacdo de alunos em eventos académicos, cientificos,

culturais e esportivos.
k. Participagcdo em Reunides de Conselho de Classe.
|. Participacdo em Reunides de Pais e Professores.

m. Envolvimento dos professores na organizacdo e no funcionamento dos laboratorios

especificos dos cursos.
n. Constituicdo do Conselho Departamental.

0. Constituicdo e conducdo de Grupos de Trabalho para discussdo das temaéticas

relacionadas a vida académica.

p. Realizagdo de Forum EBTT para discussdo das questfes do trabalho docente.

4. Acdes da Geréncia de Pesquisa, P6s-Graduacgdo e Extensdo — GEPEX e da Coordenacgdo

de Interacdo Escola-Empresa para minimizar a evaséo e a retencéo:

a. Orientacdo e encaminhamento dos alunos para as atividades de Estagio Profissional,
acompanhando-os durante todo o processo, desde a busca da vaga, passando pelo processo

seletivo, até a conclusdo do estagio.

b. Viabilizacao do funcionamento do Restaurante Estudantil para realizacéo das refeicdes

pelos estudantes.
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c. Concessdao de Auxilios Financeiros Estudantis nas modalidades Transporte e

Permanéncia.

d. Planejamento, estimulo e acompanhamento da participacdo de alunos em eventos

institucionais, como Jogos Internos e Seminarios de Iniciacdo Cientifica e Tecnoldgica.

e. Estimulo a participacao de alunos bolsistas e voluntarios em atividades de Projetos

de Pesquisa, de Iniciacdo Cientifica e de Extensao.
f. Ofertas de vagas de estagio no proprio campus.

g. Viabilizacdo de Auxilio Financeiro Estudantil para participagdo em eventos

cientificos, tecnolégicos e culturais.

5. AcOes da Assisténcia Estudantil que buscam garantir a permanéncia e o éxito dos alunos

na instituicdo:

a. Entrevistas mensais com os alunos assistidos pelo programa de assisténcia estudantil, a

fim de identificar problemas que possam causar o afastamento desses alunos da escola.
b. Atendimentos aos alunos encaminhados pela pedagoga e professores.

c. Encontros e conversas frequentes pela coordenacédo de apoio pedagogico sobre alunos

em situacao de risco.

d. Orientacdes aos pais.

e. Ag¢des terapéuticas através do “caderno terapéutico”.
f. Confeccéo de planos de estudo.

g. Confeccdo mensal de quadro de atividades fixado em sala para preenchimento com

datas de provas e trabalhos a serem entregues pelos alunos.

h. Encaminhamentos de alunos ao CAPS para atendimento especializado.
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I. Acompanhamento e orienta¢des de alunos e seus familiares em situac¢des de internagao

psiquiatrica.
J. Orientacdes frequentes aos alunos em situagdo de ideages suicidas.
k. Atendimentos de enfermagem em casos emergenciais e triagem.

I. Pareceres sociais com objetivos de garantir direitos aos alunos em situagdo de

vulnerabilidade social.

m. Participagéo ativa nos conselhos de classe, apresentando aos professores a realidade
psico-socioecondmica dos alunos, que interfere nos processos de ensino e aprendizagem,

no intuito de contribuir nas possibilidades do processo avaliativo de cada aluno.

n. Visitas domiciliares feitas pela assistente social, auxiliando na compreensdo da

realidade social do aluno e a formacéo de vinculos positivos com a instituicdo.

2.11 Funcionamento

O Curso Técnico Integrado em Alimentos oferecido no IFG — Campus Aparecida de
Goiania é ministrado em tempo integral. As aulas acontecem de segunda a sexta-feira, entre
07h30 até as 12h15 no periodo da manhd, e entre 14h00 até 17h10 no periodo vespertino.

O tempo total de integralizacdo previsto é de no minimo trés e no maximo seis anos.
Os dois primeiros anos ocorrem em tempo integral e o0 3° ano somente no periodo matutino.
Essa distribuicdo da carga horéaria diaria favorece a conciliagdo do tempo de estudo do aluno
com o estagio curricular obrigatério (que acontece no ultimo ano do curso). Sugere-se, ainda,
gue o namero de vagas ofertadas por processo seletivo, a cada ano, seja de 30 alunos
ingressantes.

Todas as disciplinas do curso sdo organizadas em regime seriado anual, totalizando
3.240 horas, sendo compostas de: 1.944 horas de ndcleo comum, 432 horas de nicleo
diversificado (108 horas de optativas e 324 horas de obrigatorias) e 864 horas de ndcleo
especifico. Além disso, é necessario que os alunos cumpram no minimo 120 horas de
atividades complementares e 200 horas de estagio curricular, sendo que o estagio obrigatorio

apenas podera ser realizado no Gltimo ano de curso.
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3 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Curso Técnico em Alimentos conta com dois laboratorios na &rea de quimica, dois
na area de biologia e cinco na area de alimentos, a saber: Panificacdo, Frutas e Hortalicas,
Leite e derivados, Carne e derivados e Analise Sensorial, todos com capacidade para 30
alunos e estrutura basica (sala de assepsia/paramentacdo, mobiliario, iluminacéo, ventilacao,
rede de esgoto) suficiente para o desenvolvimento das aulas do curso Técnico em Alimentos.

Os laboratdrios de Quimica séo utilizados principalmente nas disciplinas de Analise
de Alimentos e Bioquimica e os laboratorios da area de alimentos atendem as demais
disciplinas técnicas do curso. O curso conta ainda com dois laboratérios de informatica e
outros laboratorios de areas afins, como a quadra poliesportiva, o atelié de artes visuais, a
sala de musica, a sala de danca, além da biblioteca, que também podem ser utilizados nas
atividades de aula e em atividades extraclasse. Também esta disponivel aos discentes o
refeitorio institucional.

Esses laboratdrios vém sendo equipados, com vidrarias, reagentes e solugdes de uso
cotidiano para seu funcionamento, conforme disponibilidade orcamentaria disponibilizada
pelo Ministério da Educacdo, além de ja contarem com alguns equipamentos (Figura 5) que

permitem o desenvolvimento de algumas atividades praticas do curso:

Item Equipamento Area Quantidade
1 | Agitador magnético com aquecimento Quimica/Biologia 10
9 Balgngq analitica de precisdo (4 casas Quimica/Biologia 3

decimais)
3 | Balanca digital de 15 kg Alimentos 1
4 Balanca digital de cozinha 7 kg Alimentos 5
5 Balgngg semi-analitica digital (2 casas Quimica/Biologia 2
decimais)
6 Banho-maria Quimica/Biologia 2
7 | Barrilete em PVC Quimica/Biologia 3
8 Batedeira industrial 12 kg Alimentos 1
9 | Batedeira planetaria Alimentos 3
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10 | Bomba de vacuo Quimica 2
11 | Cafeteira elétrica Alimentos 1
12 | Capela de fibra de vidro Quimica/Biologia 4
13 | Centrifuga de frutas Alimentos 1
14 | Centrifuga para tubos Quimica 1
15 Chapa aquecedora Quimica/Biologia/Alime 2
ntos
16 | Chuveiro/ Lava olhos Quimica/Biologia 2
17 | Cilindro laminador de massas Alimentos 1
18 | Coifa emaco Alimentos 2
19 Conjunto de micropipetadores (2, 10, 20, Quimica/Biologia 3
200 e 1000 uL)
20 | Mini Cutter Alimentos 1
21 | Densimetro para alcool etilico Quimica 4
22 | Descascador de legumes Alimentos 1
23 | Desidratador de alimentos Alimentos 1
24 Destilador de agua Quimica/Biologia/Alime 2
ntos
25 | Destilador de 6leos essenciais Quimica 1
26 | Espremedor de frutas Alimentos 1
27 | Estereoscopio binocular Biologia 10
28 | Estufa de secagem e esterilizacdo Alimentos 1
29 | Evaporador rotativo a vacuo Quimica 1
30 | Extrator de lipidios do tipo Soxhlet Alimentos 1
31 | Fatiadora de pdo com descascador Alimentos 1
32 | Fogao doméstico de 4 bocas com forno Alimentos 4
33 | Fogao industrial de 2 bocas sem forno Alimentos 2
34 | Fogao industrial de 4 bocas com forno Alimentos 2
35 | Forno do tipo modular Alimentos 2
36 | Forno elétrico Alimentos 2

47



37 | Forno tipo mufla Quimica 1
38 | Freezer vertical Alimentos 4
39 | Grill elétrico Alimentos 2
40 | logurteira elétrica Alimentos 1
41 | Liquidificador doméstico Alimentos 2
42 | Manta de aquecimento Quimica/Biologia 5
43 | Méaquina de gelo Quimica/Alimentos 2
44 Mfed_idor digital de pH, gondutividade Quimica/Biologia/Alime 6
elétrica e de concentracao de bancada ntos
45 | Microscopio binocular Biologia 2
46 | Mixer de alimentos Alimentos 2
47 | Modeladora de paes Alimentos 1
48 | Moedor de carne Alimentos 1
49 | Moinho de facas Alimentos 1
50 | Pipeta de repeticao Biologia 1
51 | Polarimetro Quimica 1
59 Re;‘rat_()metro com faixa de medicéo de 0- Alimentos 2
90°Brix
53 | Refrigerador duplex Alimentos 2
54 | Refrigerador 4 portas Alimentos 1
55 | Seladora a vacuo de mesa Alimentos 1
56 | Seladora de mesa Alimentos 2
57 | Tacho para cozimento Alimentos 1
58 | Termdmetro de Mercurio -10 a 150°C Quimica/Biologia 10
59 | Termdmetro de Mercurio -10 a 360°C Quimica/Biologia 5
60 | Termdmetro de Mercurio -10 a 110°C Alimentos 2
61 | Termdmetro de Mercdrio -45 a 230°C Alimentos 1
62 | Termdémetro infravermelho -50 a 420°C Alimentos 5

Figura 5. Equipamentos dos laboratérios do Campus Aparecida de Goiania.
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O campus Aparecida de Goiania conta ainda com uma estrutura de acessibilidade
arquiteténica para receber estudantes com necessidades especificas. Alguns exemplos dessa
estrutura sdo rampas de acesso aos ambientes, estacionamento para pessoas com deficiéncia,
sinalizacdo tatil, banheiros adaptados e placas em braille e libras nas portas, sinalizando

alguns departamentos.

4 SERVIDORES DOCENTES E TECNICO — ADMINISTRATIVOS ENVOLVIDOS
NAS ATIVIDADES DO CURSO

4.1 Servidores Docentes

Conforme as caracteristicas de formacdo dos docentes do Campus Aparecida de
Goidnia e as unidades curriculares estabelecidas neste PPC, os docentes que
ministram/podem ministrar aulas no curso de Alimentos sao apresentados a seguir. Como ha
no Campus geralmente mais de um professor com habilitagdo para a mesma unidade
curricular, esses nomes podem variar, desde que respeitadas as especificidades das unidades

curriculares e as formacdes dos docentes.

NOME TITULACAO DISCIPLINAS REGIME DE
TRABALHO
Adriana Paes Leme Paiva Mestrado Artes Cénicas 40hs/DE
Gomes
Alan Dumont Clemente Mestrado Quimica 40hs/DE
Alexandre José Guimaraes Doutorado Artes/Artes Visuais 40hs/DE
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Alexssandro Ribeiro Moura Doutorado Lingua Portuguesa 40hs/DE
Alix Costa Lima Pinto Bandeira Mestrado Letras 40hs/DE
Portugués/Espanhol

Ana Lcia Siqueira De Oliveira Mestrado Artes Visuais 40hs/DE

Ana Maria Barboza Lemos Mestrado Arquitetura E 40h
Urbanismo

Antonio Zenon Antunes Teixeira Doutorado Farmécia 40hs/DE

Augusto Cesar Vilela Gama Educacéo Fisica 20h — Substituto

Carlos Rangel Neves Otto Mestrado Quimica 40hs/DE

Danyllo Di Giorgio Martins Da Doutorado Historia 40hs/DE

Mota

Diego Leonardo Pereira Vaz Especialista Letras/Libras 40hs/DE

Diva Mendonga Garcia Mestrado Engenharia De 40hs/DE
Alimentos

Douglas Xavier De Andrade Mestrado Fisica 40hs/DE
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Drauton Danilo De Jesus Pinto Mestrado Quimica/Quimica 40hs/DE
Industrial
Eder David De Freitas Melo Filosofia 20h — Substituto

Eduardo De Carvalho Rezende Mestrado Ciéncia Da Computacéo 40hs/DE
Flavia De Almeida Pinheiro Mestrado Matemética 40hs/DE
Germano  Henrique  Pereira Mestrado Arte/Musica/Coral 40hs/DE
Lopes

Giovana Consorte De Souza Mestrado Danca 40hs/DE
Glaucia Rosalina  Machado Mestrado Administracéo 40hs/DE
Vieira

Gregorio Echeverria De Geografia 40h — Substituto
Carvalho

Joana  Cristina Neves De Mestrado Ciéncias Biologicas 40hs/DE
Menezes Faria

José Renato Masson Mestrado Geografia 40hs/DE
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Josemar Pereira Da Silva Mestrado Engenharia Quimica 40hs/DE
Josiane Dos Santos Lima Doutorado Lingua Portuguesa 40hs/DE
Kelio Junior Santana Borges Doutorado Lingua Portuguesa 40hs/DE
Leticia Da Cunha Silva Doutorado Lingua Portuguesa 40h — Substituto
Lillian Pascoa Doutorado Alimentos 40hs/DE
Lucas Maia Dos Santos Doutorado Geografia 40hs/DE
Luciana Gomes Ribeiro Doutorado Danca 40hs/DE
Luciano Calaca Alves Doutorado Fisica 40hs/DE
Luiz Fernando Nunes Rocha Doutorado Ciéncias Bioldgicas 40hs/DE
Manuela Alvarenga Do Doutorado Sociologia 40hs/DE
Nascimento

Mara Lina Rodrigues Doutorado Engenharia De 40hs/DE

Alimentos
Marccus Victor Almeida Martins Doutorado Quimica 40hs/DE
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Marcelo Francisco De Andrade Mestrado Matemética 40hs/DE
Marcos Flavio Mércio De Mestrado Educacdo Fisica 40hs/DE
Oliveira
Marina Kanthack Paccini Razze Mestrado Educacéo Fisica 40hs/DE
Marisa Alves Vento Doutorado Filosofia 40hs/DE
Marlei De Fatima Pereira Doutorado Biologia 40hs/DE
Michelly Patricia Santana De Doutorado Quimica 40hs/DE
Almeida Fogia
Moisés Gregério Da Silva Doutorado Engenharia Elétrica 40hs/DE
Nathalia Cordeiro Laurias Doutorado Sociologia 40hs/DE
Néri Emilio Soares Junior Doutorado Educacéo Fisica 40hs/DE
Pammila Rodrigues Japiassu Mestrado Arquitetura E 40hs/DE
Corréa Urbanismo

. . Engenharia de
Priscilla Prates de Almeida Doutorado 40 hs/DE

Alimentos
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Raul Vitor Rodrigues Peixoto Doutorado Historia 40hs/DE
Rejane Maria Gongalves Maia Mestrado Letras Portugués/Inglés 40hs/DE
Renata Cunha Dos Reis Doutorado Engenharia De 40hs/DE
Alimentos
Renato Costa Araljo Mestrado Construcdo Civil li 40hs/DE
Roberto Rodrigues Mestrado Artes/Danca 40hs/DE
Rosane De Paula Castro Doutorado Fisica 40h — Substituta
Rousejanny Da Silva Ferreira Mestrado Danca 40hs/DE
Sandro Henrique Ribeiro Doutorado Filosofia 40hs/DE
Silvana Da Silva Rodrigues Mestrado Matemética 40hs/DE
Taina Dias De Moraes Barreto Mestrado Danca 40hs/DE
Tatiana Pires Fleury Bezerra Doutorado Matematica 40hs/DE
Thiago Cardoso Aguiar Mestrado Libras 40hs/DE
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Tiago Godoi Ribeiro Doutorado Gestdo Ambiental 40hs/DE
Waléria Batista Da Silva Vaz Doutorado Letras/Libras 40hs/DE
Mendes

Wanderley Azevedo De Brito Doutorado Historia 40hs/DE
Wesley Da Silva Ruys Doutorado Matematica 40hs/DE

4.2 Servidores técnico-administrativos

Todo o pessoal técnico-administrativo pertencente ao quadro do Campus Aparecida

de Goiania esta relacionado, direta ou indiretamente, com as atividades do curso de

Alimentos. Seguem listados na tabela abaixo aqueles servidores que tém desenvolvido

atividades mais diretamente relacionadas com o curso Técnico em Alimentos.

Servidor Cargo Formacao Académica

Adolfo Martins da Silva . 'I_'ecmco em . Administracdo Publica — UFG
audiovisual/Reprografia

Ana Paula de Lima Auxiliar "

Campos administrativo/DAA Graduanda em Matematica — UFG

Daniela Rodrigues de Técnica de .

Rezende laboratorio/Ciéncias Bacharelado em Quimica — UFG

Débora Jerdnima Arantes Auxiliar Bacharelado e Licenciatura em
administrativo/ CORAE Psicologia — UFG

Fernando César dos Santos .. AU.X'I'ar. ) Ensino Médio
administrativo/Biblioteca

. . Auxiliar .

Flavio dos Santos Silva . . . Bacharelado em Direito — ESUP/FGV

administrativo/Protocolo
Auxiliar

Graciele Silva Prado

administrativo/DAA

Tecnologia em Agrimensura — IFG
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Iéda Vilela Machado

Psicéloga

Psicologia — UF Sdo Jodo Del-Rei

Israel Rodrigues Soares

Técnico em informéatica

Bacharelado em Engenharia Elétrica —
IFG

Ilves Lanny Evangelista
Oliveirae Silva

Técnica de
Laboratério/Ciéncias

Ciéncias Biologicas — Modalidade
Médica — PUC/GO

Kamilla Assis Tavares

Técnica em assuntos
educacionais/CAPD

Licenciatura em Histéria — UFG

Lucas Monteiro Caldeira

Assistente de alunos/CAPD

Bacharel em Relagdes Internacionais —

UnB
- Auxiliar . . .
Marco Aurélio da S. Santos administrativo/COSIEE Licenciatura em Fisica — UFG
g/il ?\:;a Etevalda Batista da Pedagoga/CAPD Pedagogia — Faculdade Padrao
. - . Técnica em . x
Raissa Régis da Silva informatica/DAA Sistemas de Informacao — IFG

Sandra Maria Silveira
Avanco Ferraz de Lima

Técnica em Assuntos
Educacionais/Gabinete

Licenciatura em Desenho e Plastica —
UFG

Ulisses Rodrigues de
Alencar

Técnico de
Laboratoério/Alimentos

Engenharia de Alimentos — UFG

Vera LUcia de Freitas
Lopes

Assistente social

Servigo Social - PUC/GO

5 AUTOAVALIACAO E CERTIFICACAO DO CURSO

A autoavaliacdo tem como objetivos produzir conhecimentos, colocar em questao

os sentidos do conjunto de atividades e finalidades cumpridas pelo curso, identificar as causas

de problemas e deficiéncias, aumentar a consciéncia pedagogica e capacidade profissional

do corpo docente e técnico-administrativo, fortalecer as relacbes de cooperagdo entre o0s

diversos atores institucionais, tornar mais efetiva a vinculagdo da instituicdo com a

comunidade, julgar acerca da relevancia cientifica e social de suas atividades e produtos,

além de prestar contas a sociedade. Com relacdo a autoavaliagdo do curso, a mesma deve ser

feita por meio de:

e Andlise dos dados da aplicacdo do Questionario Socioeconémico respondido por

ingressantes e concluintes de cada um dos cursos participantes do referido exame,

resultados esses contidos no Relatério da Instituicao, disponibilizado pelo Instituto

de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP).
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e Colegiado de Areas Académicas do Departamento, que tem como atribuicdo propor
e aprovar, no ambito do departamento, projetos de reestruturacdo, adequacdo e
realocacao de ambientes, a serem submetidos a Diregdo-Geral do Campus, bem como
emitir parecer sobre projetos de mesma natureza, propostos pela Direcdo-Geral.

e Conselho Departamental, cujas atribuigdes sdo: | - aprovar os planos de atividades de
ensino, pesquisa e extensao no ambito do departamento; Il - julgar questdes de ordem
pedagdgica, didatica, administrativa e disciplinar no &mbito do departamento.

e Avaliagdo dos professores do curso pelos discentes, autoavaliagdo do professor,
avaliacao do professor pelo coordenador de curso. O processo de avaliacdo docente é
conduzido pela CPPD — Comissdo Permanente de Pessoal Docente.

e Relatdrios de estagios curriculares de alunos.

e Envolvimento prévio da Comissao Propria de Avalia¢do na organizagdo do processo
de avaliacéo dos cursos.

e Semana de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do IFG. Evento bienal com participagédo

de empresas e encontro de €gressos.

5.1 Certificados e diplomas expedidos aos concluintes do curso

O certificado ou diploma de Técnico em Alimentos sera concedido pelo Instituto
Federal de Goias ao aluno que concluir todas as atividades previstas no PPC do curso,
incluindo integralizacdo de carga horaria da matriz curricular do curso, com media 6,0, e
75% de frequéncia em cada disciplina que integra a estrutura curricular, Estagio Curricular
Supervisionado e minimo de 120 horas de Atividades Complementares. Para o aluno que
cumprir todos os requisitos é emitido um Unico diploma que o habilita para a pratica
profissional e para a continuidade dos estudos em nivel superior, a0 mesmo tempo.

A certificacdo a ser obtida pelos alunos que alcancarem todos 0s requisitos
necessarios para a conclusdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
em tempo integral é Unica. Nao é possivel obter um diploma de conclusdo apenas do ensino

médio ou um diploma de conclusdo apenas do curso técnico.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Arte 2 72 94
OBJETIVOS

Conhecer, compreender e experimentar as linguagens das Artes Visuais, Danca, Musica e Teatro,
ofertadas sucessivamente a cada bimestre letivo por professores graduados nas respectivas
modalidades artisticas; promover a interacdo entre 0s estudantes e 0S
professores/artistas/pesquisadores de cada linguagem artistica: Artes Visuais, Danc¢a, Musica e
Teatro; identificar fundamentos, conceitos, func@es, especificidades e caracteristicas das Artes
Visuais, Teatro, MUsica e Danca; contextualizar e refletir historicamente as produgdes artistico-
culturais da humanidade; compreender arte como cultura, identidade, memodria e criacéo,
considerando as influéncias africanas, indigenas e as expressdes artisticas regionais.

EMENTA

Estudo dos fundamentos, conceitos e lugares das Artes Visuais, Danca, Musica e Teatro, suas
linguagens, codigos e tecnologias especificas. Estudo da arte como meio para a formacéo humana
e cultural do sujeito. Ensino/aprendizagem da arte como cultura, identidade, memoria e criacéo,
considerando suas expressdes historicas e regionais, ressaltando suas influéncias africanas e
indigenas. Experimentacdo do fazer artistico.

REFERENCIAS BASICAS

Artes Visuais:

DONDIS, A. D. Sintaxe da linguagem visual. S&o Paulo: Martins Fontes, 1997.
Danca:

KLAUSS, V. A danca. Sdo Paulo: Summus Editorial, 2005.

Musica:

ALVES, Y.; VITORINO, L. MUsica Faz. Vol. Unico. Brasilia: Htc, 2013.
Teatro:

PAVIS, P. Dicionario de teatro. Rio de Janeiro: Perspectiva, 1999.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Artes Visuais:

JOLY, M. Introducéo a Anélise da Imagem. 6. ed. Campinas: Papirus, 2003.

Danca:

COSTA, C. Questdes de Arte. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

Musica:

BENNETT, R. Elementos Béasicos da Musica. Rio de Janeiro: Editora Zahar, 1998.

Teatro:

SPOLIN, V. Jogos teatrais na sala de aula: um manual para o professor. Traducdo de Ingrid
Koudela. Sdo Paulo: Perspectiva, 2012.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Biologia | 2 72 54
OBJETIVOS

O objetivo desse estudo € a caracterizacdo dos sistemas vivos. Os alunos deverao perceber que
0s seres Vvivos apresentam semelhancas na sua constituicio e funcionamento, mas,
simultaneamente, estdo expostos a mecanismos que determinam uma imensa diversidade da vida.
Entender as principais teorias da origem e evolucdo dos seres vivos. Conhecer a constituicdo dos
tecidos e 6rgdos do corpo humano. Estudar 0s ecossistemas e interacdo entre 0s seres Vivos.

EMENTA

Introducéo ao estudo dos seres vivos. Estudo da célula. Apresentacdo dos principios basicos da
Sistematica e Taxonomia. Caracterizacdo e apresentacdo da diversidade dos grandes reinos dos
seres vivos. Transporte passivo e ativo. Principais tipos de substancias encontradas nos
organismos Vivos (agua, sais minerais, carboidratos, proteinas, lipidios) e suas principais funcgoes.
Diversidade celular e principais tipos de tecidos. Reproducéo, desenvolvimento e embriologia
animal.

REFERENCIAS BASICAS

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia Moderna. Vol.1. 12 ed. S&o Paulo: Editora Moderna,
2016.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAIJDER, F.; PACCA, H. Biologia Hoje. volume 1. 3. ed. Editora
Atica, 2016.

LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol.1. 3. ed. Sao Paulo: Editora Moderna, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BROCKELMANN, R. H. Conex8es com a Biologia. Vol. 3, 12 ed. S&o Paulo: Moderna, 2013.
CARVALHO, H. F.; COLLARES-BUZATO, C. B. Células: uma abordagem multidisciplinar.
Barueri, SP: Manole, 2005.

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A Célula. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2007.
JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan.

LOPES, S. BIO. Vol. tnico. 12 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Bioquimica de alimentos 2 72 54
OBJETIVOS

Identificar as principais moléculas constituintes dos alimentos, compreender sua estrutura
bioquimica e reconhecer suas funcdes nos alimentos. Conhecer as principais reacdes bioquimicas
envolvendo as micro e macromoléculas constituintes dos alimentos. Identificar alteracdes
desejaveis e/ou indesejaveis as quais estdo sujeitos os alimentos desde a obtencdo de matérias-
primas até o consumo dos alimentos. Reconhecer e controlar a presenca e/ou formacdo de
compostos toxicos nos alimentos. Compreender como as micro e macromoléculas podem ser
utilizadas como aditivos nos alimentos. Metabolismo de micro e macromoléculas, beneficios e
maleficios do consumo acima ou abaixo da ingestdo recomendada.

EMENTA

Introducdo & bioquimica. Agua. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Enzimas. Vitaminas.
Minerais. Pigmentos. Compostos bioativos. Alteracbes das biomoléculas durante o
processamento. Aditivos naturais e sintéticos. Compostos téxicos: presenca, formacéo,
identificacdo e riscos. Metabolismo: consumo, beneficios e maleficios da ingestdo de
biomoléculas.

REFERENCIAS BASICAS

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacfes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L. Principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006.
MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; KUN PARK, Y. G. Biogquimica
Experimental de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. de P; BOTELHO, R. B. A.; BORGO, L. A. Alquimia
dos Alimentos. 2. ed. Brasilia: Senac Distrito Federal, 2009.

BRACHT, A. Métodos de laboratdrio em bioquimica. Barueri: Manole, 2002.

BROWN, W. H.; CAMPBELL, M. K.; BETTELHEIM, F. A.; FARRELL, S. O. Introducao a
Quimica Geral, Organica e Bioguimica. 9. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2011.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA. O. R. Quimica de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

SANTOS, P. C. P.; BOCK, P. M. Manual prético de bioquimica. Porto Alegre: Sulina, 2008.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Educacdo Fisica | 4 144 108
OBJETIVOS

Conhecer os principais sistemas que participam do movimento humano e a avaliacdo que é
realizada do corpo: antropométrica; identificar, caracterizar e relacionar com os temas da cultura
corporal as principais capacidades fisicas: velocidade, forca, agilidade, resisténcia aerdbica e
anaerobica, flexibilidade, velocidade de reacdo. Vivenciar, caracterizar e refletir sobre os temas
da cultura corporal: a) Atletismo, b) Esporte: Basquetebol. ldentificar e caracterizar 0s
fundamentos do Atletismo e do Basquetebol. Conhecer e vivenciar diferentes sistemas taticos de
ataque e defesa do basquetebol. Conhecer e refletir sobre a histéria do basquetebol procurando
compreender as relacBes com a formacao dessas praticas corporais nos dias atuais. Refletir sobre
as relacOes entre os temas da cultura corporal e a sociedade.

EMENTA

Introducdo e ampliacdo ao estudo, vivéncia reflexdo critica dos temas da cultura corporal de
movimento, abordados pela Educacdo Fisica, compreendendo seus aspectos bioldgicos,
histdricos, psicoldgicos, sociais, filosoficos e culturais, e suas relacdes como meio ambiente e a
diversidade humana, em uma perspectiva omnilateral.

REFERENCIAS BASICAS

DARIDO, S. C.; SOUZA JR., O. M. Para ensinar Educacéo Fisica. Campinas: Editora Papirus,
2007.

TEIXEIRA, H. V. Educacao Fisica e Desportos. Sdo Paulo: Saraiva, 1997. 286p.

VARIOS AUTORES. Educagcéo Fisica — Ensino Médio. Curitiba: SEED-PR, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRACHT, V. Sociologia critica do esporte: uma introducdo. Vitéria: UFES/CEFED, 1997.
KUNZ, E. Didatica da Educacdao Fisica 1. 4. ed. ljui: Editora Unijui, 2006.

SOARES, C. L. Educacdo Fisica: raizes europeias e Brasil. 4.ed. Campinas: Autores
Associados, 2007.

WEINECK, J. Biologia do esporte. Barueri: Manole, 2005.

VARIOS AUTORES. Metodologia do Ensino da Educacéo Fisica. S&o Paulo: Cortez, 2012
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio
Estatistica 2 72 54

OBJETIVOS

Apresentar 0s conceitos basicos da Estatistica e suas aplica¢cfes. Estimular o aluno a aprender e
buscar novas soluc@es e aplicacdes parar os conhecimentos da estatistica e sua aplicabilidade na
vida profissional. Coletar, analisar e interpretar dados para tomadas de decisao.

EMENTA
Introducdo a Estatistica. Estatistica Descritiva. Correlacdo e Regressao.

REFERENCIAS BASICAS

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de Estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 11. Sao Paulo: Atual, 2005.
MARTINS, G. A. Estatistica Geral e Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. VVol. Unico. S&o Paulo: Moderna, 2008.
BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
GERCINO. Estatistica pratica geral. Goiania: Vieira, 2003.

IEZZI, G. Matematica: Ciéncias e AplicacGes. Vol. 3. Sdo Paulo: Atual, 2010.

SOUZA, J. Matemética: Colecdo novo olhar. Vol. 3. Sdo Paulo: FTD, 2011.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Filosofia | 2 72 54
OBJETIVOS

Desenvolver a capacidade de leitura e escrita filosoficas; Conhecer a problematica inaugural da
filosofia ocidental, da sua especificidade e principais campos de investigacdo; - Discutir os
problemas filosoficos atinentes a teoria do conhecimento; - Compreender as questoes filosoficas
relativas ao ser e a linguagem.

EMENTA
Introducdo a filosofia e ao filosofar. Elementos conceituais da teoria do conhecimento, da
ontologia e das estruturas do pensamento e da linguagem.

REFERENCIAS BASICAS

ARANHA, M. L. A. Filosofando: introducao a filosofia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Moderna, 20009.
MARCONDES, D. Textos Basicos de Filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 5. ed. Rio
de Janeiro: Zahar, 2007.

MURCHO, D. A arte de pensar. vol. 1. Lisboa: Didactica Editora, 2012,

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ARANHA, M. L. A. Temas de filosofia. 3. ed. rev. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

CHAUI, M. Boas Vindas a Filosofia. S&o Paulo: Editora WMF Martins Fontes, 2010. (Colec&o
Filosofia: o prazer do pensar/ dirigida por Marilena Chaui e Juvenal Savian Filho).

CHAUI, M. Iniciacao a filosofia. S3o Paulo: Atica, 2011.

COPI, I. M. Introducéo a logica. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1978.

CORDI, C.; SANTOS, A.; VOLPE, N.; et al. Para filosofar. Sdo Paulo: Editora Scipione, 2007.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Fisica | 2 72 54
OBJETIVOS

Formar cidad&dos capazes de tomar decisdes democraticamente fundamentadas e com poder de
transformacdo em relacédo a ciéncia (Fisica), tecnologia e sociedade; Contribuir com a formacéo
cientifica visando a interpretacdo de fatos, fenbmenos e processos mecanicos naturais e
tecnoldgicos; - Compreender o funcionamento e manipulacdo do conjunto de equipamentos e
procedimentos mecanicos, técnicos e/ou tecndlogos do cotidiano, social e profissional;
Compreender a mecanica como uma construgdo humana (com historia de erros e fracassos) e em
constante transformacdo; Resolver situacdes-problemas cotidianas estimulando a observacéo,
classificacdo e organizacdo de fatos e fendbmenos segundo 0s aspectos fisicos. Desenvolver o
espirito cientifico dos alunos para que eles consigam interpretar e resolver problemas de mecéanica
usando 0s métodos da ciéncia e a linguagem cientifica.

EMENTA
Mecanica: cinematica, vetores, dindmica, energia e leis de conservacao.

REFERENCIAS BASICAS

BOAS, N. V.; BISCUOLA, G. J.; DOCA, R. H. Tépicos de Fisica. Vol. 1, 21. ed. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2012.

GASPAR, A. Fisica— Mecanica (Nova ortografia). VVol. 1, 1. ed. S&o Paulo: Editora Atica, 2012.
MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica: Contexto & Aplicacdes - Ensino Médio. vol. 1, 1. ed.
Sao Paulo: Editora Scipione, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BERMANN, C. Energia no Brasil —Para qué? — Para quem? 2. ed. So Paulo: Editora Livraria
da Fisica, 2002.

GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FiSICA — GREF. Fisica 1 — Mecanica, 7.
ed. S&o Paulo: EDUSP, 2011.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Projeto Voaz - Fisica. Vol. Unico. 1. ed. Sdo Paulo: Editora
Scipione, 2012.

PERUZZO, J. Experimentos de Fisica Basica: Mecénica. 1. ed. S&o Paulo: Editora Livraria da
Fisica, 2012.

PINTO, A. C.; LEITE, C.; SILVA, J. A. Fisica - Projeto Escola e Cidadania. Vol. 1, 1. ed. Sdo
Paulo: Editora do Brasil, 2005.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Geografia | 2 72 54
OBJETIVOS

Compreender o0s pressupostos basicos que conferem especificidade a Geografia; Ler, analisar e
interpretar os cadigos utilizados pela Geografia (mapas, graficos, tabelas, etc) considerando-os
como elementos de representacdo dos fendmenos espaciais; Compreender a interrelacdo dos
elementos na natureza e sua dinamica na configuracdo das paisagens ao longo do tempo;
Desenvolver a capacidade de analise da questdo ambiental face aos desdobramentos da sociedade
contemporanea.

EMENTA

A contribuicdo da Geografia para compreensédo da realidade/mundo. A Geografia e as formas de
representacdo espacial. A dindmica da natureza e as interfaces com a formacao das paisagens.
Apropriacdo da natureza pelo trabalho e a questdo ambiental.

REFERENCIAS BASICAS

BOLIGIAN, L.; ALVES, A. Geografia Espaco e Vivéncia. Sdo Paulo: Atual, 2012.
CARVALHO, M. de. O que € natureza? Sao Paulo: Brasiliense, 2003. (Colec¢ao primeiros
passos, 243).

SANTOS, M. Metamorfoses do espaco habitado. Sdo Paulo: Editora Edusp, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRANCO, S. M. O meio ambiente em debate. Sdo Paulo: Moderna, 1988. (col. Polémica).
GONCALVES, C. W. P. Os (des)caminhos do meio ambiente. Sdo Paulo: Contexto, 1989.
GUERRA, A. J. T.; SCOFFHAM, S.; SCORTEGAGNA, A.; HASENACK, H. Atlas geografico
mundial: versdo essencial com o Brasil em destaque. Parana: Editora fundamento, 2007.
SANTOS, D. A reinvencao do espaco. Dialogos em torno do significado de uma categoria.
S&o Paulo: Editora Unesp, 2002.

SANTOS, M. A natureza do espaco. Sdo Paulo: Hucitec, 1999.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Historia | 2 72 54
OBJETIVOS

Representar fontes diversas em contextos diferenciados; compreender as etapas historicas e
interpretar as relacdes de continuidade-permanéncia e ruptura-transformacdo; interpretar a
relacdo producdo-cultura.

EMENTA

Introducdo aos estudos histéricos; Abordagem historica das relagcdes entre trabalho, producao,
tecnologia, ciéncia, meio ambiente, questdes étnico-culturais, de género, memoria e as
articulacdes destes elementos no interior de cada formacéo social, articulando o global e o local,
bem como suas implicagbes nas diversas realidades; analisar processos de
transformacdes/permanéncias/ resisténcias/semelhancas e diferencas nas dimensfes politicas,
econdmicas, sociais e culturais nas sociedades agrafas, antigas e medievais.

REFERENCIAS BASICAS

AZEVEDO, G.; SERIACOPI, R. Historia em Movimento 1. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2014.
BOULOS JUNIOR, A. Historia sociedade & cidadania, 1° ano. 2. ed. Sdo Paulo: FTD, 2016.
PINSKY, J. 100 textos de Histéria Antiga. Sdo Paulo: Contexto, 1988.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BLOCH, M. Os Reis Taumaturgos: O carater sobrenatural do poder régio Franca e Inglaterra.
S&o Paulo: Companhia das Letras, 1993.

BRASIL. Lei Federal n®11.645, de 10/03/08 - que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da temética Historia
e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. Presidéncia da Republica. Brasilia - DF. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2008/Lei/L11645.htm. Acesso em: 24 set.
2019.

BURKE, P. Cultura Popular na Idade Moderna. S&o Paulo: Companhia das Letras, 1995.
FRANCO JUNIOR, H. A Idade Média: Nascimento do Ocidente. 2. ed. Sdo Paulo: Brasiliense,
2001.

LE GOFF, J. O Imaginario Medieval. Lisboa: Estampa, 1995. Bauru/SP: EDUSC; Séo Paulo:
IMESP, 2002.

SANT’ANNA, H. Modanez. Histéria da Republica Romana. Sdo Paulo: VVozes, 2015.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Informatica bésica 2 72 54
OBJETIVOS

Capacitar o aluno a entender o funcionamento do computador e a realizar tarefas de edicdo de
textos, manipular planilhas e utilizar as ferramentas de Internet, utilizando microcomputador e 0s
principais softwares existentes no mercado.

EMENTA

Conceitos basicos. Arquitetura do computador. Dispositivos de E/S. Conceitos de Softwares,
Sistema operacional, Softwares basicos, Softwares aplicativos para Edicdo de Texto, Planilha
Eletronica e Internet. Conceitos de Seguranca da Informacao.

REFERENCIAS BASICAS

MANZANO, A. L. N. G. Microsoft Office Word 2013 - Col. Estudo Dirigido. Sao Paulo:
Editora Erica, 2013.

MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, J. A. N. G. Microsoft Office Excel 2013 - Col. Estudo
Dirigido. Sdo Paulo: Editora Erica, 2013.

MANZANO, A. L. N. G. Microsoft Office Power Point 2013 - Col. Estudo Dirigido. Séo Paulo:
Editora Erica, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MANZANO, André Luiz N. G. Microsoft Office Word 2010 - Col. Estudo Dirigido. Sdo Paulo:
Editora Erica, 2010.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, José Augusto N. G. Microsoft Office Excel 2010
- Col. Estudo Dirigido. Sao Paulo: Editora Erica, 2010.

MANZANO, A. L. N. G. Microsoft Office Power Point 2010 - Col. Estudo Dirigido. Sdo Paulo:
Editora Erica, 2010.

MANZANO, A. L. N. G. Informatica Basica - Col. Estudo Dirigido. Sdo Paulo: Editora Erica,
2007.

NORTON, P. Introducédo a Informaética. Sdo Paulo: Editora Person Makron Books, 1996.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Inglés Instrumental 2 72 54
OBJETIVOS

Reconhecer e empregar as estratégias de leitura em lingua inglesa; conhecer e/ou ampliar o
conhecimento lexical da area especifica do curso; adquirir e/ou aperfeicoar o conhecimento de
aspectos morfossintaticos da lingua-alvo; possibilitar a leitura e a interpretacdo de textos em
inglés na area de conhecimento do curso.

EMENTA
Leitura, compreensdo e interpretacdo de textos escritos, ligados a rea de conhecimento do curso.
Introducdo a aspectos morfossintaticos da lingua inglesa.

REFERENCIAS BASICAS

DICIONARIO. Dicionario Oxford Escolar para estudantes brasileiros — Portugués/Inglés e
Inglés/Portugués. Oxford: Oxford University Press, 2009.

HARDING, K. English for Specific Purposes. Oxford: Oxford University Press, 2008.
MUNHOZ, R. Inglés instrumental. Volumes I, 11 e Il. Sdo Paulo: Textonovo, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CRAVEN, M. Reading Keys — Introducing, developing and extending. Oxford: Macmillan,
2003.

DIAS, R. Reading Critically in English. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

EASTWOOD, J. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press, 2003.
FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo: Scipione,
2007.

GUANDALINI, E. O. Técnicas de leitura em inglés | e 11. Sdo Paulo: Textonovo, 2002.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Introducdo a pesquisa e inovacao 2 72 54
OBJETIVOS

Reconhecer a importancia do método cientifico na produgdo do conhecimento. Ter conhecimento
das regras padrdes de producdo de textos cientificos. Identificar as normas de coleta de dados em
campo. Ser capaz de discutir, planejar, executar e publicar uma pesquisa cientifica. Planejar e
executar projetos empreendedores e inovadores. ldentificar as modalidades de propriedade
intelectual.

EMENTA

A ciéncia e sua repercussao histérica. Elaboracao de projetos de pesquisa. Estrutura do trabalho
cientifico. Técnicas para elaboracdo de relatérios de pesquisa cientifica. Inovacéo e inovacao
tecnoldgica. Propriedade intelectual: conceitos e modalidades. Gestdo da Propriedade Intelectual.
Gestdo da inovacdo e transferéncia de tecnologia. Prospeccdo tecnoldgica. Nocdes de
empreendedorismo.

REFERENCIAS BASICAS

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 7. ed. S&o
Paulo: Empreende: 2018.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos da Metodologia Cientifica. 8. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2017.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do Trabalho Cientifico. 8. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2018.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ARRUDA, M.; VEMULM, R.; HOLLANDA, S. Inovac¢ao Tecnoldgica no Brasil: A indulstria
em busca da competitividade global. Sdo Paulo: Anpei, 2006.

BARBOSA, D. B. Uma Introducdo a Propriedade Intelectual. 2. ed. Rio de Janeiro: Lumen
Juris, 2003.

DEMO, P. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

PRAHALAD, C. K.; RAMASWAMY, V. O futuro da competicdo: como desenvolver
diferenciais inovadores em parceria com os clientes. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus: Elsevier,
2004. 303 p.

WEISZ, J. Projetos de Inovacao Tecnoldgica: planejamento, formulacéo, avaliacédo, tomada
de decis0es. Brasilia: IEL, 2009.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Lingua estrangeira - Inglés | 2 72 54
OBJETIVOS

Empregar a lingua inglesa em situacdes reais de leitura e comunicacgdo, de forma a promover o
intercambio cultural entre individuos e grupos locais e estrangeiros; utilizar estratégias/técnicas
de leitura no cotidiano como fonte de acesso a novos conhecimentos histéricos, econdmicos,
politicos, artisticos, geogréaficos, antropolédgicos e tecnol6gicos.

EMENTA

Leitura, compreensdo e interpretacdo de textos orais e escritos, estabelecendo relacdes entre
lingua, cultura e sociedade. Estudo de elementos morfossintaticos, semanticos e fonoldgicos da
lingua inglesa. Desenvolvimento das habilidades comunicativas, com énfase na leitura.

REFERENCIAS BASICAS )

FRANCO, C.; TAVARES, K. Way to go! volume 1. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2017.

OXFORD. Dicionario escolar para estudantes brasileiros. Oxford: Oxford University Press,
2003.

TORRES, N. Gramatica Pratica da Lingua Inglesa: o Inglés Descomplicado. 9. ed. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CRAVEN, M. Reading Keys — Introducing, developing and extending. Oxford: Macmillan,
2003.

EASTWOOD, J. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press, 2003.
FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. S&o Paulo: Scipione,
2007.

HARDING, K. English for Specific Purposes. Oxford: Oxford University Press, 2008.
MARQUES, A. Inglés. Sdo Paulo: Atica, 2005.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Lingua portuguesa e literatura brasileira | 4 144 108
OBJETIVOS

Compreender a lingua materna em seus diversos niveis, contemplando a variante considerada
padrdo culta, nas expressdes oral e escrita, como elemento que traduz informacgbes sobre um
mundo real e concreto nas diversas ordens de conhecimento humano: cientificos, culturais,
humanisticos e tecnoldgicos; Preparar para o mundo do trabalho e para o exercicio da cidadania,
permitindo a formacdo do individuo ativo, pensante e flexivel que através da linguagem possa
expressar sua sensibilidade, formar e transformar a si e a0 mundo.

EMENTA

Préaticas de leitura, compreensao, interpretacdo e producéo de textos de diversos géneros textuais
em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracao dos niveis morfossintatico e
discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em dialogo com a cultura
afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e niveis de formalidade.

REFERENCIAS BASICAS

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporéaneo. Versdo atualizada.
Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2016.

KOCH, I. G. V. Argumentacao e linguagem. 3. ed. Sdo Paulo: Cortez, 1993.

VARIOS AUTORES. SER PROTAGONISTA. Volume (nico / obra coletiva concebida,
desenvolvida e produzida por Edi¢cdes SM. 1. ed. Sdo Paulo: Edi¢bes SM, 2017.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BECHARA, E. Ensino de gramatica. Opressao? Liberdade?. Sdo Paulo: Atica, 1987.
COSCARELLLI, C. V. Alfabetizacdo e letramento. In: Letramento digital — Aspectos sociais e
possibilidades pedagogicas. COSCARELLI, C. V.; RIBEIRO, A. E. (Orgs.). Belo Horizonte: Ed.
Auténtica, 2007. p. 25-40.

GERALDI, J. W. (org.). O texto na sala de aula: leitura e produc&o. S&o Paulo: Atica, 1999.
MARCUSHI, L. A. Géneros textuais: Definicdo e funcionalidade. In: Géneros textuais e
ensino. DIONISIO, A. P. et al. (Orgs.). Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2002. p. 19-36.
MARCUSHI, L. A. Linearizagdo, cognicéo e referenciacdo: o desafio do hipertexto. In:
Cognicao, linguagem e praticas interacionais. Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2007.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Matemética | 4 144 108
OBJETIVOS

Ler e interpretar textos cientificos e tecnolédgicos relacionados as questdes sociais; Articular os
diversos conhecimentos da area numa perspectiva interdisciplinar e aplicar esses conhecimentos
na compreensdo de questdes do cotidiano, permitindo mudancas de comportamento;
compreender conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam adquirir uma
formacao cientifica geral base da formacao profissional e de prosseguimento de estudos; aplicar
conhecimentos matematicos para interpretar, criticar e resolver problemas académicos e do
cotidiano.

EMENTA
Conjuntos. Funcdo: introducdo, afim, quadratica, modular, exponencial e logaritmica.
Matematica financeira. Progressdo aritmética. Progressao geométrica.

REFERENCIAS BASICAS

DANTE, L.R. Matematica: Contextos e Aplicacdes.Vol.1. Sdo Paulo: Atica, 2013.
GIOVANNI, J.R. e BONJORNO, J.R. Matematica Completa. Vol.1. Sdo Paulo: FTD, 2005.
IEZZI, G. et. al. Matematica: Ciéncia e Aplicacdes. Vol. 1. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Vol..1. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol. Unico. Moderna, 2008.
BOLEMA. Boletim de Educacdo Matematica. Séo Paulo: ABEC.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1-2, 11. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar. Vol.1. Sdo Paulo: FTD, 2011.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Microbiologia geral e de alimentos 2 72 54
OBJETIVOS

Identificar os diferentes tipos de micro-organismos e sua importancia na vida humana, em
especial na area alimenticia e de saude publica. Entender os principais aspectos e causas da
atividade benéfica e da atividade maléfica dos micro-organismos. Compreender as relagoes
salide-doenca provocadas pelos micro-organismos. ldentificar os micro-organismos e
mecanismos envolvidos na fabricacdo e na alteracdo dos alimentos.

EMENTA

Histérico da microbiologia e sua importancia; Estudo dos grupos de micro-organismos;
Classificacdo, citologia, morfologia, genética, metabolismo, nutricdo, reproducéo e ecologia dos
micro-organismos; Mecanismos de patogenicidade; Importancia dos micro-organismos em
alimentos; Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento microbiano; Micro-
organismos deteriorantes, indicadores e patogénicos; Producdo de metabdlitos pelos micro-
organismos; Doencas transmitidas por alimentos; Biotecnologia; Legislacdo; Praticas e técnicas
de analises microbioldgicas em alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

CASE, C. L.; TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed. 2011.
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed. 2005.

MELO FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu.
2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: Roteiros de Aulas Praticas. Ribeirdo Preto:
Tecmed. 2008.

RIBEIRO, M. C.; STELATO, M. M. Microbiologia Pratica — Aplicacdes de Aprendizagem
de Microbiologia Bésica. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu. 2011.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. F A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A.
R.; OKAZAKI, M. M. Manual de métodos de anéalise microbioldgica em alimentos e agua. 5.
ed. Sao Paulo: Varela, 2017.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de alimentos.
Porto Alegre: Sulina, 2011.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Projeto Integrador Educacdo Socioambiental 2 72 54
OBJETIVOS

Propiciar a aquisicdo de conceitos e conteudos fundamentais capazes de desenvolver
comportamentos adequados em relacdo aos problemas ambientais e a busca da manutencdo do
equilibrio. Capacitar o aluno a avaliar as condi¢fes da diversidade local, bem como elaborar
propostas que visem a mitigacdo de problemas ambientais locais, controle e preservacdo dos
recursos naturais. Contribuir para a compreensdo das relacdes estabelecidas entre os individuos,
sociedade e natureza, entendendo o ambiente em suas multiplas dimensdes - social, politico,
cultural, ético e ecoldgico.

EMENTA

A problematica socioambiental e a questdo da sustentabilidade a partir das relagdes sociais na era
global. Abordagens das ciéncias sobre a relacdo entre desenvolvimento e meio ambiente.
Principais problemas socioambientais contemporaneos e suas dimensdes politicas, culturais,
econdmicas e sociais.

REFERENCIAS BASICAS

CARVALHO, I. C. M. Educacédo ambiental: a formacao do sujeito ecoldgico. Sdo Paulo:
Cortez, 2012.

LOUREIRO, C. F. B.; LAYRARGUES, P. P.; CASTRO, R. S. (orgs.). Repensar a educacao
ambiental: um olhar critico. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

REIGOTA, M. O que é Educacdo Ambiental. (Colecdo primeiros passos). Sdo Paulo:
Brasiliense, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRASIL, MMA/ MEC/ IDEC. Consumo Sustentavel: Manual de educacdo. Brasilia:
Consumers International, 2005.

REIGOTA, M. Meio Ambiente e Representacao Social. 8. ed. S&o Paulo: Cortez, 2010.
GADOTTI, M. Pedagogia da Terra. 1. ed. Sdo Paulo: Peirdpolis, 2000.

ROCHA, J. S. M. Educacdo Ambiental Técnica para os Ensinos Fundamental, Médio e
Superior. Brasilia: ABEAS, 2001.

PEREIRA, D. S.; FERREIRA, R. B. Ecocidadao (Cadernos de Educacdo Ambiental). Sdo Paulo:
SMA/CEA, 2008.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ | Horas/
semana | aula | relogio
Quimica | 2 72 54

OBJETIVOS

Desenvolver a aprendizagem significativa dos conceitos e dos principios fundamentais da
quimica na perspectiva de formar cidadao critico, desenvolver a investigacdo, a compreensao,
contextualizacdo socio-cultural, a representacdo e comunicacao.

EMENTA
Matéria, energia, transformacdes, substancias. Leis ponderais. Modelos e estrutura atbmica.
Tabela periddica. LigacOes e interacdes Quimicas. Fungdes inorganicas. Reacdes Quimicas.

REFERENCIAS BASICAS

MOL, G.; SANTOS, W. Quimica & Sociedade. Vol. 1. Sdo Paulo: Ed. Nova Geragéo, 2011.
PERUZZO, F. CANTO, E. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Vol. 1. Sdo Paulo: Ed.
Moderna, 2012.

REIS, M. Quimica — Meio Ambiente, Cidadania e Tecnologia. Vol. 1. Sdo Paulo: FTD, 2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

COSTA, M. A. F.; COSTA, M. F. B. Seguranca Quimica — Para areas da saude, ensino e
industrias. Rio de Janeiro: Publit Solug6es Editoriais, 2011.

LISBOA, J. Ser Protagonista Quimica. Vol. 1. Sdo Paulo: Editora SM, 2011.

MACHADO, A.; MORTIMER, E. Quimica. Vol. 1. S&o Paulo: Ed. Scipione, 2011.
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica: Quimica Geral. Vol.1. Sdo Paulo: Ed. Saraiva, 2013.
WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: mais ciéncia na cozinha 2. Traducao:
Maria Inés Duque Estrada. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Sociologia | 2 72 54
OBJETIVOS

Distinguir ciéncia e senso comum; Compreender a Sociologia como ciéncia e suas
especificidades; Compreender a realidade social como resultado concreto das relagfes sociais;
Compreender os processos de socializac¢do e a dindmica individuo/sociedade.

EMENTA
A sociologia como ciéncia e sua origem; Individuo e sociedade; Institui¢fes sociais; Correntes
classicas do pensamento socioldgico; Modernidade e capitalismo.

REFERENCIAS BASICAS

BOMENY, H.; FREIRE-MEDEIRQS, B. Tempos modernos, tempos de sociologia. S&o Paulo:
Editora do Brasil, 2010.

GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2008.

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRYN, R. Sociologia: sua bussola para um novo mundo. Rio de Janeiro: Zahar, 2010.
COSTA, M. C. Sociologia: introducédo a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2010.

OLIVEIRA, P. S. Introduco & sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2000.

QUINTANEIRO, T.; GARDENIA, M.; BARBOSA, M. L. O. Um toque de cléssicos. Belo
Horizonte: UFMG, 1997.

81




DISCIPLINA Aulas/ Horas/ Ho,ra_s/

semana aula reldgio
Tecnologia de Alimentos 2 72 54
OBJETIVOS

Entender as areas de atuacdo e o perfil profissional do técnico em alimentos. Compreender 0s
tipos de alteracGes que podem acontecer nos alimentos. Conhecer os principais métodos,
convencionais e ndo convencionais, da conservacdo de alimentos. Identificar os diferentes tipos
de embalagens e compreender as aplicacdes para o acondicionamento de alimentos. Aprender
sobre a rotulagem de alimentos: legislacdo, componentes do rétulo, alegacdes e marketing.

EMENTA

Campo de atuacao e perfil profissional; Definicdes, importancia e disponibilidade de alimentos;
NocGes sobre matérias-primas; Alteracdes fisicas, quimicas e microbioldgicas em alimentos;
Noc0Ges do processo de industrializacao; Fundamentos da preservacéo dos alimentos; Etapas pré-
processamento; Técnicas convencionais e ndo convencionais de conservacdo de alimentos;
Alteracdes pos-processamento; Funcdes, tipos, propriedades e aplicaces das embalagens para
alimentos; Rotulagem; Evolucéo e tendéncias no setor de alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: ARTMED, 2006.

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F.A.; TWARDOWSKI, F. S.; OLIVEIRA, P. F. C. Praticas em
Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. vols. 1 e 2. Porto Alegre: ARTMED. 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Disponivel em:
http://portal.anvisa.gov.br/.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G.; Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO (MAPA). Disponivel
em: http://www.agricultura.gov.br/.

OETTERER, M.; D'ARCE, M. A. B. R,; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

82




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Tecnologia de cereais, raizes e tubérculos 2 72 54
OBJETIVOS

Aplicar métodos e técnicas para o beneficiamento e preparo, armazenamento, processamento e
utilizacdo de cereais, raizes e tubérculos com énfase nos principios e processos tecnolégicos
envolvidos no processamento de alimentos a partir de matérias-primas alimenticias nacionais.

EMENTA

Introducdo aos principios tecnoldgicos envolvidos no processamento de cereais, massas €
produtos de panificacdo. Formacéo de massas e estrutura do gluten. Caracteristicas e propriedades
do amido em produtos panificados, massas alimenticias, aproveitamento de residuos;
Equipamentos; Rendimento, qualidade e legislacéo.

REFERENCIAS BASICAS

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia de Panificacdo. S&o Paulo: Editora Manole, 2008.
GAVA, A.J. Principios da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2012.

REDOSCHI, G. Manual Prético de Panificacdo. Sdo Paulo: Senac, 2018.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BENASSI, V. T.; WATANABE, E. Fundamentos da tecnologia de panificacédo. Rio de Janeiro:
EMBRAPA — CTAA, 1997. 60 p.

EL-DASH, A. Fundamentos da Tecnologia de Moagem. Secretaria da Inddstria e Comércio,
Ciéncia e Tecnologia do Estado de S&o Paulo, 1982. 400 p.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinha mista na
producéo de massas alimenticias. EMBRAPA — SPI. Brasilia: 1994. V5.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinha mista na
producéo de biscoitos. EMBRAPA — SPI. Brasilia: 1994. V.6.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de farinha mista na
producdo de bolos. EMBRAPA — SPI. Brasilia: 1994. V.7.
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2° ANO



DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Administracdo de empresas agroindustriais 2 72 54
OBJETIVOS

Capacitar o aluno para que seja capaz de interpretar e aplicar as técnicas de administracdo
relativas a gestao eficiente de empresas agroindustriais.

EMENTA

Conceitos e funcdes béasicas da administracdo; Habilidades e papéis gerenciais;
Empreendedorismo; Gerenciamento de sistemas agroindustriais. Planejamento e controle da
producdo; Administracdo dos recursos materiais; Logistica e cadeia de suprimentos; Gestao de
custos; Marketing e comercializacdo de produtos agroindustriais; Gestdo de pessoas.

REFERENCIAS BASICAS

BATALHA M. O. (coord.). Gestdo agroindustrial. Vol I. Sao Paulo: Atlas, 2007.
KWANSNICKA, E. L. Introducdo a administracdo. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

SOBRAL, S.; PECI, A. Administracdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. 2. ed. Sdo
Paulo: Pearson, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BATALHA M. O. (coord.). Gestao agroindustrial. Vol 11. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas. Sdo Paulo: Elsevier, 2008.

CHOPRA, S.; MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégia,
planejamento e operac¢des. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

DORNELAS, J. C. Empreendedorismo na pratica: mitos e verdades do empreendedor de
sucesso. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

TEJON, J. L.; XAVIER, C. Marketing e agronegdcio: a nova gestdo. Sdo Paulo: Pearson, 2009.
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DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Arte e processos de criacao 2 72 54
OBJETIVOS

Propiciar o desenvolvimento de processos artisticos em pelo menos duas das quatro linguagens
artisticas vivenciadas no | Ano (Artes Visuais, Danca, Masica e Teatro), com oferta sucessiva de
projetos semestrais; Oportunizar ao estudante optar e fundamentar a escolha de uma (ou duas)
das quatro linguagens vivenciadas no | Ano; Promover a convivéncia, interacdo e criacdo
participativa entre os estudantes das diferentes &reas técnicas, através da formacdo de turmas
mistas; 4. Promover a criagdo artistica fundamentada na processualidade, reflexdo,
contextualizacdo e na experiéncia estética

EMENTA

Projetos de investigacao e experimentacdo artistica em Artes Visuais, Danca, Musica e Teatro,
com técnicas, materiais, estilos e géneros variados. Apreciacdo, compreensdo e criacdo de
diferentes poéticas em dialogo com as manifestacdes artisticas historicas e contemporaneas, em
seu ambito universal e local. Fundamentacao, desenvolvimento e execucéo de projetos artisticos.
Relacg0es entre arte e mundo do trabalho.

REFERENCIAS BASICAS

Artes Visuais:

HSUAN-AN, T. Desenho e organizacao bi e tridimensional da forma. 22 ed. Goiénia: PUC
Editora, 2010.

Danca:

CARMO, L. O corpo do mundo. Rio de Janeiro: Livros llimitados, 2015.

Mdsica:

ALVES, Y.; VITORINO, L. Mdusica Faz. Vol. unico.Brasilia: Htc, 2013.

Teatro:

TRINDADE, J.; TURLE, L. Teatro de rua no Brasil: a primeira década do terceiro milénio.
Rio de Janeiro: e-papers, 2009.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Artes Visuais:

SANTAELLA, L. Por que as comunicacdes e as artes estdo se convergindo? 2. ed. Sdo Paulo:
Paulus, 2007.

Danca:

BERTAZZO, |. Gesto orientado. Sdo Paulo: Editora Sesc, 2010.
Musica:

MED, B. Teoria Musical. 4. ed. Brasilia: Musimed, 1996.
Teatro:

SIEWERT, C. S. Nossas histérias em cena. Jundiai: Paco Editorial, 2014
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DISCIPLINA Aulas/ Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Analise de alimentos 4 144 108
OBJETIVOS

Proporcionar ao educando conhecimentos sobre a importancia da analise de alimentos e sua
relacdo com a qualidade dos alimentos. Conhecer as principais metodologias analiticas. Conhecer
a organizacdo e rotina de laboratorio analitico. Definir qual o melhor custo-beneficio analitico
para determinada situacdo. Selecionar vidrarias, reagentes e equipamentos adequados a
metodologia definida para a analise. Detectar fraudes em alimentos. Validar os resultados
obtidos.

EMENTA

A importancia da analise de alimentos. Responsabilidade técnica. Legislacdo. Metodologias
analiticas oficiais e ndo-convencionais. Confiabilidade de resultados. Amostragem. Preparacao
de amostras. Andlise de alimentos: matérias-primas, durante o processamento, produtos
acabados, shelf-life e prontos para o consumo. Controle de qualidade na industria de alimentos.
Rotulagem de alimentos. Registro de dados. Ferramentas e sistemas de qualidade em laboratdrios
analiticos. Auditoria. Fiscalizacao.

REFERENCIAS BASICAS

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed. Campinas:
Editora UNICAMP, 2007.

IAL. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos. 4.
ed. S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Vicosa: UFV, 2011,

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AACC. American Association of Cereal Chemists. Approved Methods of the AACC. 10. ed.
St. Paul: AACC, 2000.

ANDRADE, E. C. B. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. Sdo Paulo:
Varela, 2006.

AOAC - INTERNATIONAL. ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS.
Official methods of analysis of AOAC International. 16. ed. Gaitherburg: AOAC
International, 1997.

AOCS - AMERICAN OIL CHEMISTS’ SOCIETY. Methods and recommended practices of
the American Qil Chemist’s Society. 5. ed. Champaign: American Oil Chemists’ Society, 1997.
RESOLUGCOES DA AGENCIA NACIONAL DE SAUDE - Anvisa e do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento que estabelecem procedimentos analiticos e limites para
alimentos.
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DISCIPLINA Aulas/ Horas/ Ho[ra_s/

semana | aula reldgio
Analise sensorial de alimentos 2 72 54
OBJETIVOS

Identificar a analise sensorial como ferramenta a ser utilizada na determinacdo e monitoramento
da qualidade dos alimentos, na inovacdo e marketing de novos produtos. Apresentar dominio do
planejamento, execucdo e provas de andlise sensorial, sendo capaz de analisar e reportar 0s
resultados corretamente. Elaborar relatorios, graficos, tabelas e demonstrativos dos resultados das
analises.

EMENTA

Fundamentos e aplicagfes da analise sensorial de alimentos; Principios de fisiologia sensorial e
os 6rgdos do sentido; A questdo ambiental e alguns fatores que influenciam avaliacdo sensorial;
Recrutamento, selecdo e treinamento de provadores; Amostragem e apresentacdo de amostras;
Planejamento e conducdo de avaliacdes sensoriais pelos métodos discriminativos, quantitativos
e afetivos. Coleta e andlise estatistica dos dados.

REFERENCIAS BASICAS

DUTCOSKY, S. D. Anédlise Sensorial de Alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.
FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de anélise sensorial. Campinas: Ital, 2002. 116p.
PALERMO, J. R. Analise Sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Editora Atheneu,
2015.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALMEIDA, T.C. A;; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P. Avancos em Analise
Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286p.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas.
Vicosa: UFV, 2005.

FERREIRA, V. L. P.; ALMEIDA, T. C. A; PETTINELLI, M. L. C. V.; SILVA, M. A. A. P;;
CHAVES, J. B. P.; BARBOSA, E. M. M. Analise sensorial: testes discriminativos e afetivos.
Campinas: SBCTA, 2000.

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: Estudos com consumidores. 2. ed, ver e ampl. Vicosa:
UFV, 2010. 308p.

MODESTA, R. C. D. Manual de anélise sensorial de alimentos e bebidas (Tomos I, Il e I11) —
Centro Nacional de Pesquisa em Tecnologia Agroindustrial de alimentos. — Rio de Janeiro:
EMBRAPA — CTAA, 1994.



https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22HOUGH,%20G.%22
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22DAMASIO,%20M.%20H.%22

DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Biologia Il 2 72 54
OBJETIVOS

Conhecer as bases e os critérios do sistema de classificacdo dos seres vivos. ldentificar as
principais caracteristicas utilizadas para agrupar os seres dentro do Reino Monera e Protista.
Conhecer as principais patogenias causadas por virus, bactérias e protozoarios na espécie
humana. Compreender as caracteristicas dos fungos e a importancia destes organismos para o
meio ambiente e para 0 homem. Conhecer as principais caracteristicas das plantas que as diferem
dos outros seres vivos. Identificar os grupos de plantas e caracterizar os ciclos reprodutivos das
briofitas, pteridofitas, gimnospermas e angiospermas. Compreender as caracteristicas dos
animais e dos 9 filos mais importantes: Porifera, Cnidaria, Platyhelminthes, Nematoda, Annelida,
Mollusca, Arthropoda, Echinodermata e Chordata. Conhecer as principais patogenias causadas
por helmintos na espécie humana e a importancia dos invertebrados como transmissores de
doencgas para o ser humano. Estudar o funcionamento dos sistemas digestivo, circulatorio,
respiratdrio, excretor e nervoso e 0s 0rgaos dos sentidos dos seres humanos. Conhecer no¢des
basicas do processo da formacdo dos individuos apdés a fecundacdo e as etapas do
desenvolvimento embrionario.

EMENTA

Sistematica e filogenia: critérios taxondmicos; Seres vivos: Classificacdo, Organizacdo e
Importancia econdmica e ambiental, Botanica: Classificacdo, Organizacdo e Fisiologia;
Zoologia: Classificacdo, Organizacdo e Fisiologia; Fisiologia Humana: sistema digestivo,
respiratério, circulatério, excretor, reprodutor, nervoso e endécrino.

REFERENCIAS BASICAS

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia Moderna. Vol. 2. 1. ed. S&o Paulo: Editora Moderna,
2016.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F.; PACCA, H. Biologia Hoje. Vol. 2. 3. ed. Sédo Paulo:
Editora Atica, 2016.

LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 2. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

GUYTON, A. C.; HALL, J. E. Fisiologia Humana e Mecanismos das Doencas. 6. ed. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2006.

HICKMAN, C. L.; ROBERTS, L. S.; LARSON, A. Principios integrados de Zoologia. 11. ed.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2004.

LOPES, S. BIO. Vol. Gnico. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2011.

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

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2008.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio
Educacéo Fisica Il 4 144 108

OBJETIVOS

Vivenciar, caracterizar e refletir sobre os temas da cultura corporal: a) Esporte: Voleibol e
Handebol, b) Ginastica. Identificar e caracterizar os fundamentos do voleibol, handebol e
Ginastica. - Conhecer e vivenciar diferentes sistemas taticos de ataque e defesa do voleibol e
handebol. Conhecer e refletir sobre a historia do voleibol, handebol e ginastica procurando
compreender as relacdes com a formacao destas praticas corporais nos dias atuais. Refletir sobre
as relacOes entre as praticas corporais (voleibol, handebol e ginastica) e a sociedade. Refletir
sobre as relagbes entre esporte, ginastica e saide. Compreender e caracterizar as teses sobre a
origem do esporte. Identificar e vivenciar as principais modalidades de ginastica.

EMENTA

Aprofundamento ao estudo, vivéncia e reflexdo critica dos temas da cultura corporal de
movimento, abordados pela Educacdo Fisica, compreendendo seus aspectos bioldgicos,
histdricos, psicologicos, sociais, filosoficos e culturais, e suas relacdes com o0 meio ambiente e a
diversidade humana, em uma perspectiva omnilateral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AYOUB, E. Ginastica Geral e educacdo fisica escolar. 2.ed. Campinas: SP: Editora da
UNICMP, 2007.

BAPTISTA, T. J. R. A educacéo do corpo na sociedade do capital. Curitiba: Appris, 2013.
DARIDO, S. C.; SOUZA JR., O. M. Para ensinar Educacdo Fisica. Campinas: Ed. Papirus.
2007.

COMPLEMENTAR

BRACHT, V. Sociologia critica do esporte: uma introducéo. Vitéria; UFES/CEFED, 1997.
FERREIRA, P. Handebol de sal&o. S&o Paulo: Cia. Brasil Editora. s/d.

MARCHI JR. W. Sacando o voleibol. Sdo Paulo: Hucitec; ljui, RS: Unijui, 2004.

VARIOS AUTORES. Metodologia do Ensino da Educacéo Fisica. S&o Paulo: Cortez, 2012.
WEINECK, J. Biologia do esporte. Barueri: Manole, 2005.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Filosofia Il 2 72 54
OBJETIVOS

Desenvolver a atitude filosofica em relacdo aos textos lidos e produzidos; Desenvolver a
capacidade argumentativa e de anélise critica da realidade; articular conhecimentos filos6ficos as
diferentes areas de conhecimento e as produgdes culturais diversas; entender o contexto de
surgimento e desenvolvimento da filosofia; conhecer e discutir temas relevantes no contexto da
filosofia: verdade; conhecimento; pensamento e linguagem; ética.

EMENTA
Fundamentos, concepcdes e relacdes da ética e da politica. Valores, direitos humanos, liberdade
e virtude. Estado, poder, soberania, ideologia e formas de governo.

REFERENCIAS BASICAS

ARANHA, M. L. A. Filosofando: introducdo a filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009.
MARCONDES, D. Textos Basicos de Etica: de Platio a Foucault. Rio de Janeiro: Zahar, 2007.
MURCHO, D. A arte de pensar. Vol. 1. Lisboa: Didactica Editora, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ARISTOTELES. Politica. Trad. Mario da Gama Kury. 3. ed. Brasilia: Editora Universidade de
Brasilia, 1997.

CHAUI, M. Iniciaco a filosofia. S&o Paulo: Atica, 2011.

COMTE-SPONVILLE, A. Apresentacao da filosofia. S&o Paulo: Martins Fontes, 2002.
DALLARI, D. A. O que é participacdo politica. Sdo Paulo: Brasiliense, 1984. (Colecao
primeiros passos).

MARCONDES, D. Iniciacdo a historia da Filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 8.ed.
Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Fisica Il 2 72 54
OBJETIVOS

Contribuir com a formacdo cientifica efetiva visando a interpretacdo de fatos, fendmenos e
processos naturais; compreender o funcionamento e manipulagdo do conjunto de equipamentos
e procedimentos, técnicos e ou tecnoldgicos do cotidiano domeéstico, social e profissional;
identificar questbes e problemas a serem resolvidos, estimulando a observacéo, classificacéo e
organizacdo dos fatos e fendbmenos segundo 0s aspectos fisicos relevantes.

EMENTA
Calor, ambiente e uso de energia. Som, imagem e informacao.

REFERENCIAS BASICAS

BOAS, N. V.; BISCUOLA, G. J.; DOCA, R. H. Tépicos de Fisica. Vol. 2, 19. ed. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2012.

GASPAR, A. Fisica — Ondas, Optica e Termodinamica (Nova ortografia). VVol. 2, 1. ed. S3o
Paulo: Editora Atica, 2012.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica: Contexto & Aplicagdes - Ensino Médio. Vol. 2, 1.
ed. S&o Paulo: Editora Scipione, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BERMANN, C. Energia no Brasil —Paraqué? — Para quem? 2. ed. S&o Paulo: Editora Livraria
da Fisica, 2002.

Grupo de Reelaboraco do Ensino de Fisica — GREF. Fisica 2 — Fisica Térmica e Optica. 5. ed.
S&o Paulo: EDUSP, 2005.

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. Vol. Unico, 11. ed. S&o Paulo: Editora Bookman, 2011.
PERUZZO, J. Experimentos de Fisica Basica: Termodinamica, Ondulatéria e Optica. 1. ed.
Sao Paulo: Editora Livraria da Fisica, 2012.

PINTO, A. C.; LEITE, C.; DA SILVA, J. A. Fisica - Projeto Escola e Cidadania. Vol. 2, 1. ed.
Sao Paulo: Editora do Brasil, 2005.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio
Geografia Il 2 72 54

OBJETIVOS

Entender a evolucéo histdrica do capitalismo e suas implica¢gdes na configuracdo de um mundo
em expansao. Compreender o processo de urbanizagdo das sociedades contemporaneas em suas
diversas expressdes materiais. Reconhecer e analisar os fatores econémicos/politicos/étnico-
culturais constituintes da dindmica demografica mundial; Entender o processo de modernizacéo
da agricultura e as diferentes formas de producdo no campo; Identificar e analisar os principais
fenbmenos geopoliticos contemporaneos. Evidenciar as diversas formas de espacializagédo
resultantes das desigualdades estruturais da sociedade contemporanea.

EMENTA

A Espacializacdo das relacdes capitalistas de producdo e a sociedade em rede. O processo de
urbanizacdo e a questdo campo/cidade. A dindmica demogréafica e as relacdes étnico-culturais
mundiais. A regionalizacdo do espago mundial e as novas modalidades de exclusdo. Territorio,
conflitos e geopolitica mundial.

REFERENCIAS BASICAS

BOLIGIAN, L.; ALVES, A. Geografia Espaco e Vivéncia. S&o Paulo: Atual, 2012.
HAESBAERT, R. GONCALVES, C. W. P. A Nova Des-ordem Mundial - Col. Paradidaticos.
Sé&o Paulo: Unesp, 2006.

SPOSITO, M. E. B. Capitalismo e urbanizacdo. Sdo Paulo: Contexto, 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CARLOS, A. F. A. Acidade. S&o Paulo: Contexto, 1997.

GOMES, P. C. C. A condigéo urbana. Rio de janeiro: Bertrand Brasil, 2002.

OLIC, N. B. Retratos do Mundo Contemporaneo. Sao Paulo: Editora Moderna, 2012.
RAFFESTIN, C. Por uma geografia do poder. S&o Paulo: Atica, 1993.

SCHULER, C. J. Cartografando a cidade. Editora Kolon/Paisagem, 2011,




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Hora_s/

semana aula | reldgio
Historia Il 2 72 54
OBJETIVOS

Representar fontes diversas em contextos diferenciados; compreender as etapas histéricas e
interpretar as relacBes de continuidade-permanéncia e ruptura-transformacao; interpretar a
relacdo producdo-cultura.

EMENTA

Abordagem historica das relac@es entre trabalho, producéo, tecnologia, ciéncia, meio-ambiente,
questdes étnico-culturais, de género, memdaria e as articulacdes destes elementos no interior de
cada formacao social, bem como suas implicacdes nas diversas realidades, articulando o global e
o local; analisar processos de transformacdes/permanéncias/resisténcias/semelhancas e
diferencas nas dimensdes politicas, econémicas, sociais, culturais: da constru¢do do mundo
moderno - Europa, Asia, Africas, Américas — aos processos revolucionarios dos séculos XVI1II e
XIX; Brasil Império.

REFERENCIAS BASICAS

BEAUD, M. Historia do capitalismo - de 1500 aos nossos dias. S&o Paulo: Editora brasiliense,
1987.

BOULOS JR, A. Histdria sociedade & cidadania - 2° ano. Sdo Paulo: FTD, 2018.

DEL PRIORE, M.; VENANCIO, R. P. (orgs.). Livro de ouro da historia do Brasil - do
descobrimento a Globalizagdo. Rio de Janeiro: Ediouro, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

COSTA, E. V. Da Monarquia a Republica. Momentos Decisivos. 9. ed. Sdo Paulo: Unesp,
2010.

DEL PRIORE, M.; PINSKY, C. B. (orgs.). Historia das Mulheres no Brasil. Sdo Paulo:
Contexto, 2000.

PALACIN, L. O século do ouro em Goias: 1722-1822, estrutura e conjuntura numa
capitania de Minas. 4. ed. Goiania, Editora UCG, 1994.

REMOND, R. O século X1X:1815-1914. 8. ed. Sdo Paulo: Cultrix, 2002.

UNESCO. Colecéo Histdria Geral da Africa em portugués. Vol. V; VI. Brasilia: UNESCO —
Secad/MEC, UFSCar, 2010.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Lingua estrangeira - Inglés Il 2 72 54
OBJETIVOS

Empregar a lingua inglesa em situacdes reais de leitura e comunicacdo, de forma a promover o
intercambio cultural entre individuos e grupos locais e estrangeiros; utilizar estratégias/técnicas
de leitura no cotidiano como fonte de acesso a novos conhecimentos histéricos, econdmicos,
politicos, artisticos, geograficos, antropoldgicos e tecnoldgicos.

EMENTA

Leitura, compreensdo e interpretacdo de textos orais e escritos, estabelecendo relagdes entre
lingua, cultura e sociedade. Estudo de elementos morfossintaticos, semanticos e fonoldgicos da
lingua inglesa. Desenvolvimento das habilidades comunicativas, com énfase na leitura.

REFERENCIAS BASICAS )

FRANCO, C.; TAVARES, K. Way to go! Vol. 2. 2. ed. Sdo Paulo: Atica, 2017.

OXFORD. Dicionario escolar para estudantes brasileiros. Oxford: Oxford University Press,
2003.

TORRES, N. Gramatica Pratica da Lingua Inglesa: o Inglés Descomplicado. 9.ed. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CRAVEN, M. Reading Keys — Introducing, developing and extending. Oxford: Macmillan,
2003.

EASTWOOD, J. Oxford Practice Grammar. Oxford: Oxford University Press, 2003.
FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. S&o Paulo: Scipione,
2007.

HARDING, K. English for Specific Purposes. Oxford: Oxford University Press, 2008.
MARQUES, A. Inglés. Sdo Paulo: Atica, 2005.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Lingua portuguesa e literatura brasileira 11 2 72 54
OBJETIVOS

Reconhecer e utilizar os elementos contextuais e linguisticos na construcdo de sentidos nas
esferas técnico-cientifica e literaria; Empregar o registro linguistico adequado ao contexto
interacional de uso da lingua; Compreender as relagdes intertextuais e intratextuais estabelecidas
nos textos da esfera técnico-cientifica e literaria; Utilizar a parafrase como recurso para a
construcdo de resenha; Produzir textos em diversos géneros textuais: cartum, charge, tiras,
historia em quadrinhos; Utilizar os elementos linguisticos em adequagdo com o grau de
formalidade dos contextos enunciativos; Compreender 0s aspectos tematicos, estruturais e
estilisticos predominantes em textos do Quinhentismo, Barroco, Arcadismo, Romantismo,
Realismo/ Naturalismo, Simbolismo e Parnasianismo; Reconhecer os aspectos culturais afro-
brasileiros e indigenas nos diversos géneros textuais.

EMENTA

Préaticas de leitura, compreensdo, interpretacdo e producéo de textos de diversos géneros textuais
em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracdo dos niveis morfossintatico e
discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em dialogo com a cultura
afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e niveis de formalidade.

REFERENCIAS BASICAS

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucéo
e sentido. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. 2. ed. 43?
impressdo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

VARIOS AUTORES. SER PROTAGONISTA. volume Unico/ obra coletiva concebida,
desenvolvida e produzida por Edi¢cbes SM. 2. ed. Sdo Paulo: Edi¢cdes SM, 2018.

REFERENCIAS COMPLEM/ENTARES

BECHARA, E. Ensino de gramatica. Opressdo? Liberdade?. Sdo Paulo: Atica, 1987.
COSCARELLLI, C. V. Alfabetizacdo e letramento. In: Letramento digital — Aspectos sociais e
possibilidades pedagogicas. COSCARELLI, C. V.; RIBEIRO, A. E. (Orgs.). Belo Horizonte: Ed.
Auténtica, 2007. p. 25-40.

GERALDI, J. W. (org.). O texto na sala de aula: leitura e produc&o. Sdo Paulo: Atica, 1999.
MARCUSHI, L. A. Géneros textuais: Definicdo e funcionalidade. In: Géneros textuais e
ensino. DIONISIO, A. P. et al. (Orgs.). Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2002. p. 19-36.
MARCUSHI, L. A. Linearizacao, cognicdo e referenciacdo: o desafio do hipertexto. In:
Cognicao, linguagem e praticas interacionais. Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2007.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Matemética Il 2 72 54
OBJETIVOS

Ler e interpretar textos cientificos e tecnoldgicos relacionados as questfes sociais. Articular os
diversos conhecimentos da area numa perspectiva interdisciplinar e aplica-los na compreensao
de questdes do cotidiano. Compreender conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que
permitam adquirir uma formacéo geral, base da formacéao profissional e de prosseguimento de
estudos. Aplicar conhecimentos matematicos para interpretar, criticar e resolver problemas
académicos e do cotidiano.

EMENTA
Trigonometria. FuncBes trigonométricas. Geometria plana e espacial. Sistemas lineares.
Matrizes. Determinantes.

REFERENCIAS BASICAS

DANTE, L. R. Matematica: Contexto e Aplicacdes. Vol. 2. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica Completa. Vol. 2. Sdo Paulo: FTD, 2005.
IEZZI, G. et. al. Matemética: Ciéncia e Aplicacdes. Vol. 2. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Vol. 2. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. VVol. Unico. S&o Paulo: Moderna, 2008.
DOLCE, O.; POMPEO, J. N. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 9-10. Sdo Paulo:
Atual, 2005.

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. VVol. 3-4. Sdo Paulo: Atual, 2005.
SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar. Vol. 2. Sdo Paulo: FTD, 2011.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Processamento de produtos de origem animal | 4 144 108
OBJETIVOS

Proporcionar ao educando o conhecimento da importancia econémica do leite, das propriedades
fisico-quimicas e microbioldgicas do leite e produtos lacteos. Conhecer e realizar sistemas de
armazenamento, industrializacdo e comercializacdo de leite e produtos lacteos, assim como as
legislacOes vigentes.

EMENTA

Composicédo nutricional do leite; Analises fisico-quimicas e microbioldgicas. Processamento do
leite fluido, principais operacOes do processamento. Tecnologia e processamento de queijos,
requeijdo, doce de leite, manteiga, iogurte e bebida lactea. Aproveitamento industrial de soro de
queijo. Equipamentos utilizados na industria de laticinios e legislacdo vigente.

REFERENCIAS BASICAS

CRUZ, A. G., ZACARCHENCO, P. B., OLIVEIRA, C. A. F., CORASSIN, C. H. Quimica,
bioquimica, andlise sensorial e nutricdo no processamento de leite e derivados. 1. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2016.

CRUZ, A. G.,, ZACARCHENCO, P. B., OLIVEIRA, C. A. F., CORASSIN, C. H.
Processamento de leites de consumo. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Vol. 2. Sdo Paulo:
Artmed, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BELOTI, V. Leite: obtencao, inspecdo e qualidade. 1. ed. Londrina: Editora Planta, 2015.
CRUZ, A. G., ZACARCHENCO, P. B., OLIVEIRA, C. A. F., CORASSIN, C. H.
Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvetes,
manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em po e lacteos funcionais. 1. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2017.

CRUZ, A. G.,, ZACARCHENCO, P. B., OLIVEIRA, C. A. F., CORASSIN, C. H.
Microbiologia, Higiene e Controle de Qualidade no Processamento de Leites e Derivados.
1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2018.

RICHARDS, N. S. P. S. Novo Riispoa comentado leite e derivados. 1. ed. Holambra: Setembro
editora, 2017.

TRONCO, V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. 5. ed. Campo Grande: UFMS,
2013.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Processamento de produtos de origem vegetal 4 144 108
OBJETIVOS

Conhecer os processos tecnoldgicos dos produtos de origem vegetal; Identificar os padrbes de
classificacdo e selecdo de vegetais; Conhecer os métodos de processamento e principios de
conservacdo; ldentificar e efetuar controle de alteracdes enzimaticas em frutas e hortalicas e seus
produtos industrializados; Avaliar a qualidade tecnoldgica de frutas e hortalicas e derivados,
conforme a legislacdo vigente. Conhecer a tecnologia de éleos e gorduras vegetais. Estudar a
matéria-prima e o0 processamento para a producao de bebidas.

EMENTA

Conceito e classificacdo de frutas e hortalicas: Morfoldgica, bioquimica e fisioldgica; Qualidade
de frutas e hortalicas; Técnicas de colheita e manejo pds-colheita; Maturacdo; Armazenamento e
conservacdo de frutas e hortalicas; Transporte de produtos de origem vegetal, Enzimas e
pigmentos de importancia no processamento de frutas e hortalicas; Processos tecnoldgicos de
produtos de origem vegetal; Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais; Recepcdo e controle da
matéria-prima para producédo de bebidas. Processamento de bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas
fermentadas e destiladas. Equipamentos. Calculo dos rendimentos e custos industriais.

REFERENCIAS BASICAS

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pos colheita de Frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2006.

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas.
Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovacao, gestdo e producdo. 1. ed. Séo
Paulo: Editora Edgard Blucher, 2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: frutas em calda, geléias
e doces / Embrapa Agroindustria de Alimentos. Brasilia: Embrapa Informacado Tecnologica,
2003. 162p.: il. — (Série agronegdcios).

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: hortaligas minimamente
processadas / Embrapa Agroindustria de Alimentos. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnoldgica,
2003. 133p.: il. — (Série agronegdcios).

MORETTO, E. Tecnologia de dleos e gorduras vegetais. Sdo Paulo: Editora Varela, 2000.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sdo Paulo: Editora
Edgard Blucher, 2016.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blucher, 2018.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio
Projeto Integrador: Relagbes Humanas no mundo do trabalho 2 72 54

OBJETIVOS

Preparar os alunos para a vivéncia no mundo do trabalho; Promover o desenvolvimento de
habilidades que visam a adaptacdo e contribuicdes em diferentes ambientes organizacionais;
Fornecer nogdes basicas de lideranca, dinamica de grupo, gestdo de conflitos e ética; Refletir
sobre a importancia do desenvolvimento de habilidades interpessoais.

EMENTA

A natureza do trabalho. A importancia dos Recursos Humanos. Perfil exigido pelo mercado de
trabalho atual. No¢Ges basicas sobre cultura organizacional. Grupos e equipes de trabalho nas
organizacdes. Lideranca e gestdo de conflitos. Etica profissional.

REFERENCIAS BASICAS

CHIAVENATO, I. Gestao de Pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos nas organizacgoes.
4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

LACOMBE, F. Recursos Humanos: principios e tendéncias. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
SOBRAL, F.; PECI, A. Administracdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. 2. ed. S&o
Paulo: Pearson, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CAMARGO, M. Fundamentos de ética geral e profissional. 11.ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2013.
CHIAVENATO, I. Gestéo de pessoas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

ROBBINS, S. P; JUDGE, T. A; SOBRAL, F. R. Comportamento organizacional: teoria e
pratica no contexto brasileiro. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.

VECCHIO, R. P. Comportamento Organizacional. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage learning, 2008.
KWASNICKA, E. L. Introducdo a Administracdo. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ | Horas/
semana | aula | relogio
Quimica Il 2 72 54

OBJETIVOS

Desenvolver a aprendizagem significativa dos conceitos e dos principios fundamentais da
quimica na perspectiva de formar cidadao critico, desenvolver a investigacdo, a compreensao,
contextualizacdo socio-cultural, a representacdo e comunicacao.

EMENTA
Estequiometria. Solucdes e propriedades coligativas. Eletroquimica. Termoquimica. Cinética
Quimica.

REFERENCIAS BASICAS

PERUZZO, F. CANTO, E. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Vol. 1,2 e 3. Sdo Paulo:
Moderna, 2012.

REIS, M. Quimica — Meio Ambiente, Cidadania e Tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: FTD,
2011.

MOL, G.; SANTOS, W. (orgs). Quimica para a nova geragdo. Nova Geragéo, 2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MACHADO, A.; MORTIMER, E. Quimica. Sdo Paulo: Scipione, 2011.

LISBOA, J. Ser Protagonista Quimica. Vol. 1, 2 e 3. Ed. 2011.

REVISTA ELETRONICA QUIMICA NOVA NA ESCOLA. Disponivel em:
Www.pontociencia.org.br.

WOLKE, R. L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: mais ciéncia na cozinha 2. Traducao:
Maria Inés Duque Estrada. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005. 352p.

COSTA, M. A. F.; COSTA, M. F. B. Seguranca Quimica — Para areas da saude, ensino e
industrias. Rio de Janeiro: Publit Solugbes Editoriais, 2011.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio
Sociologia Il 2 72 54

OBJETIVOS

Compreender a questdo da diversidade a partir do processo de socializacdo (desnaturalizacdo dos
costumes). Compreender a relagdo entre o trabalho e os processos de globalizacdo, mundializacao
do capital e massificacdo da cultura; Apreender o papel da educacdo na construcdo dos
individuos.

EMENTA

Cultura, etnocentrismo, relativismo cultural e diversidade: relacBGes étnico-raciais, género,
geracdo, sexualidade; Educacdo e sociedade; Desigualdades sociais; Trabalho e organizacdo
produtiva; Globalizacdo e Mundializacdo do capital; Inddstria cultural e consumo.

REFERENCIAS BASICAS

FORACCHI, M. M.; MARTINS, J. S. Sociologia e sociedade. Sdo Paulo: LTC, 1977.
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2008.

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

COSTA, M. C. Sociologia: introducédo a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
DA MATTA, R. Relativizando: uma introducdo a antropologia social. Rio de Janeiro:
Vozes, 1981.

LARAIA, R. B. Cultura: um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro: Zahar, 2005.
MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2010.

QUINTANEIRO, T.; GARDENIA, M.; BARBOSA, M. L. O. Um toque de cléssicos. Belo
Horizonte: UFMG, 1997.




3° ANO



DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Biologia Ill 2 72 54
OBJETIVOS

O objetivo dessa disciplina é permitir a discussdo acerca dos mecanismos da hereditariedade,
caracterizar os aspectos da transmissao da informacédo genética e entender as aplicacdes atuais do
conhecimento da genética. Estudar a histdria e as principais teorias evolutivas, compreender 0s
mecanismos responsaveis pela formacdo de novas espécies. Estudar os conceitos basicos em
ecologia e elucidar problemas sobre as relacdes entre 0s seres vivos e 0 meio ambiente,
destacando o fluxo de energia e 0 problema da poluicdo

EMENTA

Genética: NocOes basicas de genética e suas aplicacdes; Evolucdo: Teorias e mecanismos
evolutivos; Ecologia: Conceitos basicos, ecologia de populagfes, comunidades e ecossistemas;
ciclos biogeoquimicos; poluicdo e sustentabilidade.

REFERENCIAS BASICAS

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia Moderna. Vo 3. 1. ed. S&o Paulo: Editora Moderna,
2018.

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F.; PACCA, H. Biologia Hoje. Vol 3. 3. ed. Sao Paulo:
Editora Atica, 2016.

LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 3. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2016.

COMPLEMENTAR

BEGON, M.; TOWNSEND, C. R.; HARPER, J. L. Ecologia de Individuos a Ecossistemas. 4.
ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2007.

GRIFFITHS, A. F.; WESSLER, S. R.; LEWONTIN, R. C.; CARROLL, S. B. Introducéo a
Genética. 10. ed. Sao Paulo: Editora Guanabara Koogan, 2013.

FUTUYMA, D. J. Biologia Evolutiva. 2. ed. Ribeirdo Preto: Editora Sociedade Brasileira de
Genética/CNPq, 1992.

LOPES, S.; ROSSO, S. Biologia: volume unico. Sdo Paulo: Saraiva, p. 28-33, 2005.
TOWNSEND, C. R.; BEGON, M.; HARPER, J. L. Fundamentos em ecologia. Porto Alegre:
Artmed Editora, 20009.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio
Controle de qualidade 2 72 54

OBJETIVOS

Proporcionar nocOes das ferramentas e sistemas de qualidade. Identificar diante da situacdo
problema qual a melhor ferramenta e/ou sistema a ser utilizado. Perceber a importéncia da
qualidade na inddstria de alimentos e seus impactos econémicos e morais. Entender a certificacéo
e as auditorias que poderao fazer ou receber nas diversas areas de atuacao

EMENTA
Introducéo as nogdes de qualidade; Ferramentas de qualidade; Sistemas de qualidade; Gestédo da
gualidade; CertificacOes de qualidade.

REFERENCIAS BASICAS

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da producdo e
distribuicéo. Sdo Paulo: Editora Senac, 2017.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S&o Paulo: Editora
Varela, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Gestdo de qualidade, producdo e operacgfes. 2. ed. Sado
Paulo: Editora Atlas, 2012.

BORRAS, M. A. A.; MERGULHAO, R. C.; TOLEDO, J. C. Qualidade: gestdo e métodos. Rio
de Janeiro: LTC, 2013.

GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3. ed.
Barueri: Manole, 2008.

LOPES, E. A. Guia para elaboracéo dos procedimentos operacionais padronizados exigidos
pela RDC n° 275 da ANVISA. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2004.

O’HANLON, T. Auditoria da Qualidade. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Educacdo fisica, salde, lazer e trabalho 2 72 54
OBJETIVOS

Vivenciar e refletir de forma critica os temas da Cultura Corporal de Movimento abordados pela
Educacdo Fisica e suas relacdes com o mundo do trabalho, a satde e o lazer.  Compreender as
relagbes entre as praticas corporais e 0 processo Saude-Doenga; Vivenciar possibilidades de
praticas corporais voltadas para o cuidado em salde, considerando a singularidade de cada
sujeito;Vivenciar, caracterizar e refletir sobre os temas da cultura corporal: futebol e ginastica.
Compreender as bases cientificas do treinamento corporal e suas possibilidades para o cuidado
em saude; Compreender as articulacdes entre os temas da Cultura Corporal e suas possibilidades
de vivéncia nos espagos/momentos de Lazer; Conhecer e compreender as relagdes entre mundo
do trabalho, corpo e praticas corporais.

EMENTA
Analise, vivéncia e reflexao critica dos temas da Cultura Corporal de Movimento abordados pela
Educacdo Fisica e suas relacdes com o mundo do trabalho, a salde e o lazer.

REFERENCIAS BASICAS

CODO, W.; SENNE, W. A. O que é corpo(latria). 2. ed. Sdo Paulo: Editora Brasiliense,1986.
DANTAS, E. H. M. A prética da preparacéo fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Shape, 1998.
PADILHA, V. (org). Dialética do Lazer. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BAGRICHEVSKY, M.; OLIVEIRA, A. P.; ESTEVAO, A. (Org.). A satde em debate na
Educacéao Fisica. v. 1. Blumenau: Edibes, 2003.

CARVALHO, Y. M. O “Mito” da Atividade Fisica e Saude. Sdo Paulo: Editora Hucitec, 1995.
DARIDO, S. C.; SOUZA JR, O. M. Para ensinar educacao fisica: Possibilidades de intervencéo
na escola. 7. ed. Campinas, SP: Papirus, 2013.

MARCELLINO, N. C. (Org.). Legados de megaeventos esportivos. Campinas, SP: Papirus,
2013.

PALMA, A. Educagio Fisica, corpo e saude: uma reflexdo sobre outros “modos de olhar”. Rev.
Bras. Cienc. Esporte, v. 22, n. 2, p. 23-39, jan. 2001.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Filosofia Ill 2 72 54
OBJETIVOS

Desenvolver a atitude filos6fica em relacdo aos textos lidos e produzidos; Desenvolver a
capacidade argumentativa e de anélise critica da realidade; articular conhecimentos filoséficos as
diferentes areas de conhecimento e as produgdes culturais diversas; entender o contexto de
surgimento e desenvolvimento da filosofia; conhecer e discutir temas relevantes no contexto da
filosofia: verdade; conhecimento; pensamento e linguagem; ética.

EMENTA

Fundamentos conceituais da ciéncia, da subjetividade e da estética. O significado e as implicacoes
dos processos cientificos e da técnica; a crise da razdo. A constituicdo do sujeito. Os valores
estéticos e a condi¢cdo humana.

REFERENCIAS BASICAS

GALLO, S. Filosofia: experiéncia do pensamento. 2.ed. Sdo Paulo: Scipione, 2016.

MAGEE, B. Histdria da filosofia. 5. ed. Sdo Paulo: Loyola, 2011.

SOUZA FILHO, D. M. Textos bésicos de filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. 7. ed.
Rio de Janeiro: Zahar, 2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ADORNO, T. W. Dialética do esclarecimento: fragmentos filoséficos. Rio de Janeiro: Zahar,
1985.

ARANHA, M. L. A. Filosofando: introducéo a filosofia. 4. ed. rev. Sdo Paulo: Moderna, 20009.
NIETZSCHE, F. W. Humano, demasiado humano: um livro para espiritos livres. Sdo Paulo:
Companhia de Bolso, 2000.

PECORARO, R. (Org.). Os Filosofos: classicos da filosofia, vol. I11: de Ortega y Gasset a
Vattimo. 2. ed. Rio de Janeiro; Petrdpolis, RJ: Ed. PUC-Rio: Vozes, 20009.

SARTRE. O Existencialismo é um humanismo. Traducédo e notas de Virgilio Ferreira. 3. ed.
Lisboa, Presenca, 1970.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Fisica Ill 2 72 54
OBJETIVOS

Formar cidad&dos capazes de tomar decisdes democraticamente fundamentadas e com poder de
transformacdo em relacédo a ciéncia (Fisica), tecnologia e sociedade; Contribuir com a formacéo
cientifica visando a interpretacdo de fatos, fendbmenos e processos elétricos e magnéticos naturais
e tecnoldgicos; Compreender o funcionamento e manipulacdo do conjunto de equipamentos e
procedimentos elétricos e magnéticos, técnicos e/ou tecndlogos do cotidiano, social e
profissional; Compreender a eletricidade e o magnetismo como constru¢cdes humanas (com
histéria de erros e fracassos) e em constante transformacdo; Resolver situacGes-problemas
cotidianas estimulando a observacéo, classifica¢do e organizacdo de fatos e fenébmenos segundo
os aspectos fisicos. Desenvolver o espirito cientifico dos alunos para que eles consigam
interpretar e resolver problemas de elétricos e magnéticos usando os métodos da ciéncia e a
linguagem cientifica. Compreender a relagdo entre eletricidade e magnetismo -
eletromagnetismo.

EMENTA
Fendmenos e equipamentos elétricos e magnéticos; eletromagnetismo e telecomunicacdes.
Matéria e radiacao.

REFERENCIAS BASICAS

BOAS, N. V.; BISCUOLA, G. J.; DOCA, R. H. Tépicos de Fisica. Vol. 3, 18. ed. Sao Paulo:
Editora Saraiva, 2012.

GASPAR, A. Fisica — Eletromagnetismo e Fisica Moderna (Nova ortografia). Vol. 3, 1. ed.
S4o Paulo: Editora Atica, 2012.

MAXIMO, A; ALVARENGA, B. Fisica: Contexto & aplica¢des - Ensino Médio. Vol. 3, 1. ed.
Sdo Paulo: Editora Scipione, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CAPUANQO, G. F.; MARINO, M. A. M. Laboratério de Eletricidade e Eletronica - Teoria e
Pratica. 24. ed. S&o Paulo: Editora Erica, 2007.

Grupo de Reelaboragéo do Ensino de Fisica — GREF. Fisica 3 — Eletromagnetismo. 5. ed. Séo
Paulo: EDUSP, 1995.

PAULA, H. F.; ALVES E. G.; MATEUS, A. L. Quantica para iniciantes: Investigacdes e
projetos. 1. ed. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2011.

PINTO, A. C.; LEITE, C.; DA SILVA, J. A. Fisica - Projeto Escola e Cidadania. Vol. 3, 1. ed.
S&o Paulo: Editora do Brasil, 2005.

VARIOS AUTORES. Caixa Temas atuais de Fisica - Colecdo da SBF (7 volumes). (1.S.B.N.:
9788578610517) 1. ed. Sdo Paulo: Editora da Fisica, 2010.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Geografia lll 2 72 54
OBJETIVOS

Compreender o processo historico de formacao e evolucdo das fronteiras do territorio brasileiro.
Identificar os aspectos naturais do territério nacional e sua interrelacdo na constituicdo das
paisagens brasileiras. Analisar as transformacdes do territorio brasileiro, a partir dos processos
de urbanizacdo, industrializacdo e modernizacgao da agricultura. Compreender a formacéo étnico-
cultural da sociedade brasileira presentes na configuracdo territorial nacional. Relacionar o
processo de modernizagédo da agricultura com a manutengdo das estruturas agrarias tradicionais.
Compreender o processo de formacdo e transformacdo do territério de Goias.

EMENTA

A constituicdo do territorio brasileiro. A formacao das identidades no Brasil. A dindmica da
natureza e a paisagem brasileira. Desenvolvimento industrial e urbanizacgdo no Brasil. A ocupacao
produtiva e a agricultura no Brasil. Dinamica demografica e relacdes étnico-culturais no Brasil.
Geografia de Goias.

REFERENCIAS BASICAS

AB’SABER, A. Os dominios de natureza no Brasil: potencialidades paisagisticas. Sdo Paulo:
Atelié Editoria, 2003.

BOLIGIAN, L.; ALVES, A. Geografia Espaco e Vivéncia. S&o Paulo: Atual, 2012.

ROSS, J. L. S. Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CORREA, R. L.; ROSENDAHL, Z. (orgs.). Paisagem, Tempo e Cultura. Rio de Janeiro:
Eduerj, 2004.

MENDONCA, F.; OLIVEIRA-DANNI, I. M. Climatologia: noc¢des basicas e climas do Brasil.
S&o Paulo: Oficina dos textos, 2007.

MOREIRA, R. Formacao Espacial Brasileira: uma contribuicdo critica a geografia. Rio de
Janeiro: Consequéncia, 2012.

SANTOS, M.; SILVEIRA, M. L. O Brasil: territorio e sociedade no inicio do século XXI. Rio
de Janeiro: Record, 2003.

THERY, H.; MELLO, N. A. Atlas do Brasil. Disparidades e Dinamicas do Territorio. 2. ed.
S&o Paulo: Imprensa Oficial, 2008.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Historia 11l 2 72 54
OBJETIVOS

Representar fontes diversas em contextos diferenciados; compreender as etapas historicas e
interpretar as relacdes de continuidade-permanéncia e ruptura-transformacdo; interpretar a
relacdo producdo-cultura.

EMENTA

Abordagem historica das relac@es entre trabalho, producéo, tecnologia, ciéncia, meio ambiente,
questdes étnico-culturais, de género, memoria ,direitos humanos e as articulacdes destes
elementos no interior de cada formacdo social, bem como suas implicacGes nas diversas
realidades, articulando o global e o0 local; analisar  processos  de
transformacdes/permanéncias/resisténcias/semelhancas e diferencas nas dimensdes politicas,
econdmicas, sociais e culturais: mundo contemporaneo — do imperialismo a globalizacéao; Brasil
Republica.

REFERENCIAS BASICAS

BOULOS JUNIOR, A. Histéria sociedade & cidadania - 3° ano. Séo Paulo: FTD, 2018.

DEL PRIORE, M.;: VENANCIO, R. Uma breve histéria do Brasil. Sdo Paulo: Planeta do Brasil,
2010.

FREITASNETO, J. A.; TASINAFO, C. R. Histéria Geral e do Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra,
2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DUBY, G.; PERROT, M.; THEBAUD, F. (orgs.). Histéria das Mulheres no Ocidente. O século
XX. Vol. V. Porto: Edigdes Afrontamento,1995.

KARNAL, L. Estados Unidos— a formacéo da nacdo. Sdo Paulo: Contexto, 2001.

NOVAES, F.; SEVCENKO, N. Histéria da vida privada no Brasil. Vol. I, I, Il1l. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 1998.

REMOND, R. O século XX: de 1914 aos nossos dias. 12. ed. S&o Paulo: Cultrix, 2005.
UNESCO. Colecdo Histdria Geral da Africa em portugués. Vol. VII, VIII. Brasilia: UNESCO
—Secad/MEC, UFSCar, 2010.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
InstalacOes e equipamentos agroindustriais 2 72 54
OBJETIVOS

Possibilitar ao educando uma visdo ampla das instalagbes agroindustriais necessarias para o
processamento de alimentos. Conhecer a padronizacao necessaria para a constru¢do, manutencao
e ampliacdo das instalagdes. Permitir o estudo dos conceitos e aspectos da instalagdo industrial,
conhecendo e identificando os principais equipamentos, acessorios e materiais empregados no
setor agroindustrial.

EMENTA

Aspectos gerais de construcbes agroindustriais. Edificagdo industrial e arranjo fisico/logico.
Legislacdo. Sistemas de unidades de medidas e conversdes. Tubos. Conexdes. Ligagoes.
Vélvulas. Sistemas de utilidades industriais. Nogdes de eletricidade. Nocdes de operacdes
unitarias e equipamentos. lluminacdo. Sistemas de ventilacdo. InstalacBes auxiliares. Desgaste e
manutencdo. Implicagbes econdmicas, ambientais e sociais.

REFERENCIAS BASICAS

MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais de processo. Rio de Janeiro: LTC, 1997. 300p.
MATOS, S. P. Operacdes unitarias: fundamentos, transformacbes e aplicacbes dos
fendmenos quimicos e fisicos. 1. ed. Sdo Paulo: Erica/Saraiva, 2015.

OLIVEIRA, R. B. A.; ANDRADE, S. A. C. Instalactes Agroindustriais. Recife: EDUFRPE,
2012. 166p

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Préatica. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios
das Operacdes Unitérias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 670p.

MADRI, A. CENZANO, I. VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1996.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos
de origem animal: Vol.1. Vigosa: UFV, 2003.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem vegetal: Vol. 2. Vicosa: UFV, 2003




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
2% Opcdo Lingua estrangeira - Espanhol 2 72 54
OBJETIVOS

Empregar a lingua espanhola em situacdes reais de leitura e comunicacao, de forma a promover
o intercambio cultural entre individuos e grupos locais e estrangeiros; utilizar estratégias/técnicas
de leitura no cotidiano como fonte de acesso a novos conhecimentos historicos, econémicos,
politicos, artisticos, geograficos, antropoldgicos e tecnoldgicos.

EMENTA

Estruturas basicas da Lingua Espanhola em uma abordagem contrastiva com a Lingua
Portuguesa em seus aspectos lexicais, sintaticos, semanticos, pragmaticos, discursivos e
interculturais; habilidades comunicativas de recepcdo e producdo em varios géneros textuais a
partir das especificidades de cada curso.

REFERENCIAS BASICAS

DIAZ, Miguel. Dicionario Santillana para estudantes Espanhol-portugués/portugués-
espanhol com CD. 3.ed. Brasil: Editora Santillana - Moderna, 2011.

FANJUL, A. P. Gramética de Espafiol Paso a Paso. Brasil: Editora Santillana — Moderna, 2011.
PICANCO, D. C. L.; VILLALBA, T. K. B. El arte de ler Espafiol: ensino médio. Volumes
1,2,3. Curitiba: Base Editorial, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DICCIONARIO CONJUGAR ES FACIL. Madrid: Edelsa, 1999.

DICCIONARIO SENAS PARA LA ENSENANZA DE LA LENGUA ESPANOLA PARA
BRASILENOS. S&o Paulo: Martins Fontes, 2000.

HERMOSO, A. G.; CUENOT, J. R.; ALFARO, M. S. Curso Practico Gramatica de espafiol
lengua extranjera. Normas. Recursos para lacomunicacion. 11 ed. Madrid: Edelsa, 2004.
MARTIN, I. Sintesis: curso de lengua espafiola. Volumes 1, 2 e 3. S&o Paulo: Atica, 2011.
OSMAN, S. et al. Enlaces: espafiol para jovenes brasilefios. Volumes 1, 2 e 3. S&o Paulo:
Macmillan, 2010.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Lingua Brasileira de Sinais - Libras 2 72 54
OBJETIVOS

Introduzir os principios basicos da Lingua Brasileira de Sinais, nos seus aspectos teéricos e
praticos, a fim de que os alunos tenham conhecimento suficiente dessa lingua para comunicarem-
se com portadores de surdez

EMENTA
Aspectos historico-culturais do surdo. Noc¢des basicas da gramatica da Lingua Brasileira de Sinais
(LIBRAS). Vocabulario basico da LIBRAS. Praticas de conversacdo em LIBRAS.

REFERENCIAS BASICAS

CAPOVILLA, F. C.; MAURICIO, A. C. L.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico
llustrado Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira. 2. ed. Revisada e Ampliada. S&o Paulo:
Edusp, 2012.

FELIPE, T. A. Libras em contexto. 7. ed. Brasilia: MEC/SEESP, 2010.

GESSER, A. LIBRAS: que lingua é essa? Sdo Paulo: Parabola, 2009.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BERGAMACHI, R. I.; MARTINS, R. Discursos atuais sobre a surdez. Canoas: La Salle, 1996.
Disponivel em: http://www.ines.gov.br/paginas/revista/debate3.htm. Acesso em: 04 out. 2012.
BRASIL. Decreto n. 5626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei no 10.436, de 24 de
abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei no 10.098,
de 19 de dezembro de 2000. Brasilia, DF, 2005. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm. Acesso em: 04
out. 2012.

BRASIL. Lei n. 10.436, de 24 de abril de 2002. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais -
Libras e da& outras providéncias. Brasilia, DF, 2002. Disponivel em:
http://planalto.gov.br/CCIVIL_03/LE1S/2002/L10436.htm. Acesso em: 04 out. 2012.

BRITO, L. F. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Editora Tempo
Brasileiro, 1995.

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.



http://www.ines.gov.br/paginas/revista/debate3.htm

DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Lingua portuguesa e literatura brasileira 11l 2 72 54
OBJETIVOS

Compreender a lingua materna em seus diversos niveis, contemplando a variante considerada
padrdo culta, nas expressdes oral e escrita, como elemento que traduz informagfes sobre um
mundo real e concreto nas diversas ordens de conhecimento humano: cientificos, culturais,
humanisticos e tecnoldgicos; Preparar para o mundo do trabalho e para o exercicio da cidadania,
permitindo a formacdo do individuo ativo, pensante e flexivel que através da linguagem possa
expressar sua sensibilidade, formar e transformar a si e a0 mundo.

EMENTA

Préaticas de leitura, compreensdo, interpretacao e producéo de textos de diversos géneros textuais
em diferentes contextos discursivos; Analise linguistica: integracao dos niveis morfossintatico e
discursivo; Literatura brasileira e seus aspectos estilisticos e culturais em dialogo com a cultura
afro-brasileira e indigena; Usos da Lingua em diferentes registros e niveis de formalidade.

REFERENCIAS BASICAS

ABAURRE, M. L.; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocucdo e
sentido. S&o Paulo: Moderna, 2008, vol. 1, 2 e 3.

CUNHA, C; CINTRA, L. F. L. Nova Gramatica do Portugués Contemporaneo. 2. ed. 43?
impressdo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2000.

VARIOS AUTORES. SER PROTAGONISTA: volume Unico/ obra coletiva concebida,
desenvolvida e produzida por Edi¢cbes SM. 2.ed. Sao Paulo: Edi¢cdes SM, 2018.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BECHARA, E. Ensino de gramatica. Opressdo? Liberdade?. Sdo Paulo: Atica, 1987.
COSCARELLLI, C. V. Alfabetizacdo e letramento. In: Letramento digital — Aspectos sociais e
possibilidades pedagogicas. COSCARELLI, C. V.; RIBEIRO, A. E. (Orgs.). Belo Horizonte: Ed.
Auténtica, 2007. p. 25-40.

GERALDI, J. W. (org.). O texto na sala de aula: leitura e produc&o. Sdo Paulo: Atica, 1999.
MARCUSHI, L. A. Géneros textuais: Definicdo e funcionalidade. In: Géneros textuais e
ensino. DIONISIO, A. P. et al. (Orgs.). Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2002. p. 19-36.
MARCUSHI, L. A. Linearizacdo, cognicdo e referenciacdo: o desafio do hipertexto. In:
Cognicéo, linguagem e praticas interacionais. Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2007.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Matemética Il 2 72 54
OBJETIVOS

Ler e interpretar textos cientificos e tecnoldgicos relacionados as questdes sociais; Articular os
diversos conhecimentos da area numa perspectiva interdisciplinar e aplicar esses conhecimentos
na compreensdo de questdes do cotidiano, permitindo mudangas de comportamento;
compreender conceitos, procedimentos e estratégias matematicas que permitam adquirir uma
formacao cientifica geral base da formacao profissional e de prosseguimento de estudos; aplicar
conhecimentos matematicos para interpretar, criticar e resolver problemas académicos e do
cotidiano.

EMENTA

Geometria analitica. Equacgdes polinomiais. Numeros complexos. Analise Combinatoria.
Probabilidade.

REFERENCIAS BASICAS

DANTE, L. R. Matematica: Contexto e Aplicacdes. Vol. 3. Sdo Paulo: Atica, 2011.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica Completa. Vol. 3. Sdo Paulo: FTD, 2005.
IEZZI, G. et. al. Matematica: Ciéncia e Aplicacdes. Vol. 3. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BENIGNO, B. F. Matematica aula por aula. Vol. 3. Sdo Paulo: FTD, 2003.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Vol. Unico. S&o Paulo: Moderna, 2008.
HAZZAN, S. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 5. Sdo Paulo: Atual, 2005.
IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. VVol. 7. Sdo Paulo: Atual, 2005.

SOUZA, J. Matematica: Colecdo novo olhar. Vol. 3. Sdo Paulo: FTD, 2011.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Processamento de produtos de origem animal |1 4 144 108
OBJETIVOS

Conhecer os diferentes processos de transformacdo e obtencdo de produtos carneos, utilizando
técnicas de processamento as quais visam desenvolver, conservar e assegurar alimentos de
qualidade nas mais variadas formas e em diferentes épocas do ano, sempre considerando 0s
requisitos estabelecidos pela legislacdo em vigor.

EMENTA

Técnicas de processamentos de carnes, suas aplicacbes e finalidades; Industrializacdo e
Classificacdo dos produtos carneos; Matérias-primas e aditivos; Métodos de Conservacdo e
Processamento de carnes e derivados, mel e ovos. Padrdes de Identidade e Qualidade de Carnes
e Produtos Carneos, LegislacOes referentes aos assuntos estudados.

REFERENCIAS BASICAS

GOMIDE, L. A. M., RAMOS, E. M., FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
Fundamentos. Vicosa: UFV, 2013. 197 p.

PARDI, M. C; SANTOS, J. F dos; SOUZA, E. R.; PARDI, J. S. Ciéncia, higiene e tecnologia
da carne. vol.1. ed. rev. e ampl. Goias: UFG, 2006.

PARDI, M. C; SANTOQOS, J. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, J. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne. vol.2. ed. rev. e ampl. Goias: UFG, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CONTRERAS, C. J.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. S. B. Higiene e Sanitizacdo na
Industria de Carnes e Derivados. S&o Paulo: Varela, 2003.

ITAL: INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Principios do processamento de
embutidos carneos. Campinas: ITAL, 2005. 24p.

TERRA, A.; FRIES, L. L.; TERRA, N. Particularidades na fabricacdo do salame. Sdo Paulo:
Varela, 2004.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. vol.2. Sdo Paulo:
Artmed, 2004.

GAVA, J. A.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ | Horas/

semana | aula | relogio
Quimica IlI 2 72 54
OBJETIVOS

Desenvolver a aprendizagem significativa dos conceitos e dos principios fundamentais da
quimica na perspectiva de formar cidadao critico, desenvolver a investigacdo, a compreensao,
contextualizacdo socio-cultural, a representacdo e comunicacao.

EMENTA
Introducdo a quimica organica. Fungdes organicas: hidrocarbonetos, oxigenadas e nitrogenadas,
e suas principais reac0es. Isomeria. Quimica de Polimeros.

REFERENCIAS BASICAS

MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F. Quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Scipione, 2016.
REIS, M. Quimica — Meio Ambiente, Cidadania e Tecnologia. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: FTD,
2011.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. Vol. Unico. 9. ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

COSTA, M. A. F,; COSTA, M. F. B. Seguranca Quimica — Para areas da saude, ensino e
industrias. Rio de Janeiro: Publit Solucgdes Editoriais, 2011.

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista Quimica. Vol. 1, 2 e 3. 2. ed. Sdo Paulo: SM Didatico, 2015.
MOL, G.; SANTOS, W. e org. Quimica para a nova geraco. Sdo Paulo: Nova Geracéo, 2011.
PERUZZO, F.; CANTO, E. Quimica na Abordagem do Cotidiano. Vol. 1, 2 e 3. Sdo Paulo:
Moderna, 2012.

BARBOSA, L.C.A. Introducdo a quimica organica. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Pearson, 2011.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/
semana aula | reldgio

Projeto Integrador: Servicos de alimentacdo e Seguranca no 9 79 54

Trabalho

OBJETIVOS

Conhecer e saber como funcionam os estabelecimentos de servicos de alimentagdo. Administrar
materiais, recursos financeiro e pessoal. Promover a seguranca na producdo de alimentos.
Controlar a qualidade nos servicos de alimentacdo. Conscientizar quanto a importancia da
Seguranca e Salde no Trabalho. Capacitar 0os educandos na prevencao de acidentes do Trabalho

EMENTA

Transformacgdes contemporaneas dos padrdes alimentares. Servicos de alimentacdo: definicéo,
tipos, estrutura organizacional e fung@es administrativas. Gestao de materiais. Gestéo de recursos
financeiros. Gestdo de pessoal. Seguranca na producdo de alimentos. Controle de qualidade.
Conceito de salde, higiene e seguranca no trabalho. Riscos no ambiente do trabalho. Legislacdo
trabalhista e Normas regulamentadoras. Viabilidade da producdo e comercializacdo de refeicdes
nos servicos de alimentacao.

REFERENCIAS BASICAS

ABREU, E. S., SPINELLI, M. G. N., ZANARDI, A. M. P. Gestao de Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo. Sdo Paulo: Metha, 2003. 202p.

KIMURA, A.Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes industriais. S&o
Paulo, Varela. 2003.

SILVA JR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacao. 6. ed.
Sdo Paulo: Editora Varela, 2005. 624p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MEZOMO, I. F. B. O servico de nutricdo —administracado e organizacdo. Sdo Paulo: Manole,
2002. 413p.

PROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A;; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade nutricional e
sensorial na producao de refei¢des. Florianopolis: Editora da UFSC, 2005. 221p.

LOPES, E. A. Guia para elaboracéao dos procedimentos operacionais padronizados exigidos
pela RDC no. 275 da ANVISA. Séo Paulo: Editora Varela, 2004. 236p.

MAGNEE, H. M. Manual do self-service. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996. 242p.

NEVES, M. F., CHADDAD, F. R., LAZZARINI, S. G. Gestao de negdcios em alimentos. Sdo
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2002. 129p.




DISCIPLINA Aulas/ | Horas/ Ho,ra_s/

semana aula | reldgio
Sociologia Il 2 72 54
OBJETIVOS

Debater as diversas concepcdes de Estado e os diferentes interesses relacionados; Compreender
0 papel dos movimentos sociais e das diferentes formas de participacdo politica na construcéo da
cidadania; Apreender o papel das instituicdes sociais e das relagdes politicas na constru¢do dos
sujeitos.

EMENTA
Estado, ideologia e regimes politicos; Sistemas de governo; Movimentos sociais, Cidadania e
participacdo politica.

REFERENCIAS BASICAS

BOMENY, H.; FREIRE-MEDEIROS, B. Tempos modernos, tempos de sociologia. Sdo Paulo:
Editora do Brasil, 2010.

BOTTOMORE, T.; OUTHWAITE, W. Dicionario do pensamento social no século XX. Rio de
Janeiro: Zahar, 1996.

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BOBBIO, N. Dicionario de Politica. Brasilia: UnB, 1996.

COHN, G. Max Weber. Colecdo Grandes Cientistas Sociais. S&o Paulo: Atica, 1999.
COSTA, M. C. Sociologia: introducédo a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
IANNI, O. Karl Marx. Colecdo Grandes Cientistas Sociais. S0 Paulo: Atica, 1999.
WEFFORT, F. C. (Org). Os cléssicos da politica. Vol. 1 e 2. Sio Paulo: Atica, 1991.




