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RESOLUCAO N° 49/2018 CONSUP/IFAP. DE 09 DE JULHO DE 2018.

Aprova o PLANO DE CURSO TECNICO EM
ALIMENTOS, INTEGRADO AO ENSINO
MEDIO, COM OFERTA EM TEMPO INTEGRAL
E DURACAO DE TRES ANOS do Campus
Macapa, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Amapa — IFAP.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educac¢do Ciéncia e
Tecnologia do Amap4a, no uso de suas atribuicdes legais e regimentais e considerando o que consta
no processo n° 23228.001213/2015-84, assim como a deliberacdo na 28* Reunido Ordinaria do

Conselho Superior,

RESOLVE:

Art. - 1° Aprovar o PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS,
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO, COM OFERTA EM TEMPO INTEGRAL E DURACAO DE
TRES ANOS do Campus Macapa, do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do
Amapa — IFAP.

Art. 2° - Esta Resolugdo entra em vigor nesta data.

MARLON DE OLIVEIRA DO NASCIMENTO
Presidente do Conselho Superior do IFAP
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1 JUSTIFICATIVA

Conforme a Lei Orgénica de Seguranca Alimentar e Nutricional n°® 11.346, de 15/09/06, a
alimentacdo adequada ¢ direito fundamental do ser humano, inerente a dignidade da pessoa humana
e indispensavel a realizagdo dos direitos consagrados na Constitui¢do Federal, devendo o poder
publico adotar as politicas e acdes que se fagam necessarias para promover € garantir a seguranga
alimentar e nutricional da populagdo. A satisfagdo dessa exigéncia legal leva a necessidade de
incentivo ao desenvolvimento de tecnologias e qualificacdo de recursos humanos, que garantam a
producdo, conservacao e distribui¢do adequada dos alimentos.

O Estado do Amapa ¢ detentor do maior indice de preservagdo ambiental do pais, com cerca
de 97% de sua cobertura vegetal preservada, sendo 56% dessa area demarcada em areas protegidas
(Figura 01). Destas, 67.570 Km?* da superficie do Amapa sdo de Unidades de Conservagio (entre

reservas federais, estaduais e propriedade privada) e 11.114 Km? de reservas indigenas.

Terras indigenas

Unbdsdes de Conservacis

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional — Programa Amapa Produtivo
Figura 01. Corredor da Biodiversidade no Estado do Amapa

As principais areas de desenvolvimento da economia do Estado sdo: produtos florestais
(madeireiro e ndo madeireiro), minérios, agricultura, pesca, artesanato e turismo. Alguns setores de
producdo comecam a ser explorados e sdo promissores na economia estadual, com base na
agregacao de valor aos produtos naturais locais, proporcionados pelo desenvolvimento e
transferéncia de tecnologias. Esses setores sdo: biotecnologia, fitoterapicos, fito cosméticos e
tecnologia de alimentos.

A regido Norte do pais vem se consolidando na éarea da agricultura, algumas culturas

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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permanentes e temporarias vém ganhando destaque segundo dados do Sistema IBGE de

recuperagdo automatica — SIDRA (2014). Pode-se observar o avango e alto indice na utilizagdo de
algumas culturas consideradas temporarias como fonte de producdo de insumos alimenticios para
diversas industrias processadoras, tais como: Mandioca, cana de agucar, soja, milho, arroz, entre
outras.

Tém-se registrado no Brasil inumeras experiéncias exitosas por meio da abordagem de
Arranjos Produtivos Locais — APL’s como estratégia potencial de desenvolvimento, por envolver
um grande niimero de atores publicos e privados, de forma coletiva e participativa.

O apoio a Arranjos Produtivos Locais tem como objetivo orientar e coordenar os esforgos
governamentais na indu¢do do desenvolvimento local, buscando-se, em consondncia com as
diretrizes estratégicas do governo, a geracao de emprego, renda e o estimulo as exportagdes.

Desta forma, o Governo do Amapa4, a partir da criagdo do Plano Amapa Produtivo, resolveu
em consenso com seus parceiros e sociedade, criar APL’s como foco de acdo para as politicas de
desenvolvimento econémico e social do Amapa. Assim visando identificar as potenciais areas de
producdo de matéria-prima para a induastria processadora de alimentos, foi providenciado
cartogramas que apresentam algumas culturas permanentes nas microrregides do Estado do Amapa,
a partir de dados do SIDRA IBGE (2014).

A pecuaria na regido Norte vem crescendo nos ultimos anos, o que possibilita a abertura de
industrias processadoras de proteina de origem animal, no Estado a pecuaria ndo ¢ tdo expressiva,
mais vem crescendo também recentemente, no entanto S30 necessarios investimentos nesse
segmento para que haja o desenvolvimento dessa cadeia produtiva no Estado.

Em relagdo a Amazonia, hd um consenso entre pesquisadores e instituicdes de pesquisas
(nacionais e internacionais) que Amazonia possui a maior biodiversidade do planeta.

Sao inegaveis as potencialidades da Regido Amazonica frente ao mercado internacional. Ao se
estimular o consumo de bens naturais industrializados, o mercado produtivo da regido se torna cada
vez mais promissor, o que possibilita novas perspectivas para uma melhor exploragdo racional e
sustentavel da sua biodiversidade. Assim, a Amazonia dispoe de potencialidades naturais capazes de
transformar sua realidade econdmica, transformando vantagens comparativas em vantagens
competitivas. Além dos produtos naturais largamente conhecidos, ¢ importante incluir uma grande
variedade de outros produtos aptos a introdugdo no processo produtivo de farmacos, fitoterapicos,
cosméticos, perfumes, corantes naturais, alimentos e etc.

Outro ponto forte que cabe destaque ¢ a plataforma continental da regido norte do Brasil que
possui aproximadamente 295.000 Km?, correspondendo o Amapéa a 50.000 Km? desse total. Com

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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698 Km de costa banhados pelo Oceano Atlantico, representado por 10,4% de todo o litoral

brasileiro, tem como limitrofe internacional, a Guiana Francesa, numa grande faixa ao norte pelo rio
Oiapoque, e ainda uma reduzida fronteira com o Suriname, numa faixa a noroeste, limitando-se ao
sul com o estado do Para, através do rio Amazonas (MEDEIROS, 2007).

A pesca artesanal na Amazdnia brasileira ¢ de vital importdncia para o fornecimento de
alimento a populagdo local e como fonte de renda, obtida através da comercializagdo do pescado
nos mercados dos centros urbanos regionais e da exportagdo para o sul do pais ou mesmo para o
exterior (ISAAC et al., 1996). As pescarias desembarcadas na regido Amazodnica provém de duas
categorias bem distintas de barcos: a frota industrial e a pesca artesanal (BARTHEM et al., 1997).

No Estado do Amap4, a pesca artesanal corresponde atualmente por mais de 90% de toda a
captura efetuada nas areas costeiras do Estado. Com uma diversidade de métodos de pesca e de
peixes capturados esta atividade regional ¢ heterogénea. Tratando-se de uma mao de obra familiar,
sendo a producdo na maioria das vezes de subsisténcia (LIMA, 2008).

Reconhece-se a importancia da atividade pesqueira para o desenvolvimento socioecondémico
do Estado, observa-se na maioria dos casos o descaso por parte dos 6érgaos responsaveis pelo setor —
falta de embarcagdes, de tecnologia de pesca, de financiamento, bem como de um adequado
entreposto de pesca — em relagdo a aplicagdo de politicas sérias de desenvolvimento deste potencial
vinculado ao projeto de desenvolvimento sustentavel para o Amapa (ISAAC et al., 1998).

Diante de todo esse contexto historico, ¢ necessario promover investimentos em
infraestrutura, formagao técnica de recursos humanos e no desenvolvimento cientifico ¢
tecnoldgico, os quais vao permitir a geragdo e difusdo de novos conhecimentos e tecnologias
visando a melhoria dos produtos naturais locais a partir da inovagao e agregacdo de valor a esses
produtos.

Uma outra medida necessaria ¢ trabalhar o gerenciamento das empresas de forma ampla,
analisando problemas como: custos, recursos humanos, producdo, fluxo de caixa, tecnologia e
financas. Nao ¢ possivel empreender a melhoria dos processos produtivos sem investimentos em
formacao gerencial. Programas de qualificacdo de gestores, de enriquecimento e ampliacdo do
capital humano das empresas, de formacao profissional, de empreendedorismo e de aprimoramento
de processos burocraticos visando alcangar maior eficiéncia, sdo algumas das iniciativas essenciais
para a melhoria desses processos e para a qualidade final dos produtos.

A caréncia de profissionais para atuagao no mercado de trabalho com formagdo na area de
alimentos ¢ evidenciada nas pesquisas realizadas pelos 6rgaos do governo estadual. Diante dessa
situacdo, a formagdo desses novos profissionais, a partir da implantagdo do Curso Técnico em

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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Alimentos na forma integrada veio ao encontro dessa necessidade e representa uma oportunidade

impar na preparagdo de mao de obra qualificada para o desenvolvimento da regido.

Os Cursos Técnicos de Nivel Médio na forma integrada tem por objetivo oferecer educacao
com carater de formagao e qualificacdo, possibilitando o desenvolvimento do potencial intelectual
para o exercicio de atividades profissionais e desenvolvimento de habilidades visando a

participag@o na vida social bem como exercer a cidadania.

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Formar o Técnico de Nivel Médio em Alimentos, com base nos conhecimento cientificos,
tecnolodgicos e culturais, buscando o aproveitamento integral da cadeia produtiva local com
planejamento, acompanhamento, seguranga e qualidade das operacdes inerentes ao processamento

dos produtos alimentares, que permitam sua inser¢ado no mundo do trabalho e no meio social.
2.2 Objetivos Especificos

. Permitir ao aluno compreender o processo produtivo, especificamente os proces-
sos industriais da area de alimentos e bebidas e posterior insercao deste profissional na
area;

. Possibilitar a constru¢do de conhecimentos a partir de instrumentos com bases ci-
entificas e tecnologicas, promovendo o desenvolvimento de competéncias e habilidades ge-
rais e especificas para atuar na area operacional diretamente ou indiretamente, dos proces-
sos de producao, transformag¢do, manuseio e comercializagcdo, e desenvolvimento de novos
produtos;

o Possibilitar o dominio de técnicas e formas de uso da biodiversidade, transforman-
do a matéria-prima em produtos inovadores, a serem ofertados no mercado;;

. Possibilitar o dominio de diferentes tecnologias, para seu uso no beneficiamento e
conservagao de produtos inovadores, bem como de outros ja existentes;

. Habilitar profissionalmente o técnico para conhecer e atuar os processos de benefi-
ciamento dos produtos alimenticios e de bebidas, higienizacao e sanitizagdo industrial, ges-
tdo de processo e qualidade, procedimentos técnicos e analiticos de controle de qualidade;

. Promover o empreendedorismo aliado ao processo de desenvolvimento regional,
através de desenvolvimento de novos produtos, otimizando a producao e verticalizagao do
mercado regional;

J Possibilitar uma melhoria da qualidade de vida regional, vislumbrando uma educa-
¢do alimentar segura, aliando os conhecimentos adquiridos ao potencial da regido, desen-

volvendo social e economicamente os empreendimentos voltados nessa area.

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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3 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O acesso ao curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, podera ser
feito conforme estabelece a RESOLUCAO N° 01/2016/CONSUP/IFAP, de 05 de janeiro de 2016
que trata a Regulamentac¢ao dos cursos técnicos de nivel médio na forma integrada, com duracao de
3 anos em regime integral.

O ingresso aos Cursos Técnicos de Nivel Médio na forma integrada, dar-se-a por processo
seletivo que ocorrera anualmente, de carater classificatério e/ou eliminatério de acordo com edital
vigente aprovado pela Pro-Reitoria de Ensino, para acesso ao primeiro ano, bem como por
transferéncia.

Os cursos técnicos de nivel médio na forma integrada serdo oferecidos a quem tenha
concluido o ensino fundamental em Institui¢do reconhecida pelo Ministério da Educagdo - MEC, e
esteja na faixa etaria regular de estudo, sendo o curso planejado de modo a conduzir o discente a
uma habilitagdo profissional técnica de nivel médio e possibilitar o prosseguimento de estudos.

Nos processos seletivos para todos os Cursos Técnicos de Nivel Médio, na forma
Integrada, serdo reservadas 50% (cinquenta por cento) das vagas para estudantes que cursaram
integralmente o ensino fundamental em escolas publicas, de acordo com a Lei 12.711, e 50%
(cinquenta por cento) para ampla concorréncia.

Das vagas reservadas para estudantes que cursaram integralmente o ensino fundamental
em escolas publicas deverdo ser destinadas 50% (cinquenta por cento) aos estudantes oriundos de
familias com renda igual ou inferior a 1,5 salarios-minimos (um salario- minimo e meio) per capita,
os demais 50% (cinquenta por cento) serdo reservados aos estudantes oriundos de familias com
renda familiar per capita maior que 1,5 salario-minimo (um salario- minimo e meio);

As vagas reservadas para estudantes que cursaram integralmente o ensino fundamental em
escolas publicas serdo preenchidas, por curso e turno, por autodeclarados pretos, pardos e indigenas,
em propor¢ao no minimo igual a de pretos, pardos e indigenas na populagdo do Estado, segundo o

ultimo censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

Das vagas destinadas para ampla concorréncia, deverdo ser reservadas 5% (cinco por
cento) para pessoas com necessidades especiais (Decreto Federal n® 3.298/99); as vagas destinadas
a esses candidatos que ndo forem preenchidas retornardo ao quadro geral de vagas da ampla

concorréncia.

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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4 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O perfil dos egressos do curso de Técnico em Alimentos na forma integrada compreendera
uma solida formagdo técnica cientifica e profissional geral que o habilite a conhecer e desenvolver
novas tecnologias, estimulando a sua atuagdo critica e criativa na identificacdo e resolucao de
problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com
visao ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

O Curso técnico em Alimentos do IFAP habilitard o profissional para:

e Supervisionar as varias fases dos processos de industrializacao de alimentos
* Atuar no controle e sele¢do da matéria-prima;

* Otimizar processos industriais do setor na perspectiva de viabilidade econdmica e
preservacao ambiental;

* Monitorar a manuten¢ao de equipamentos e instalacdes industriais
* Gerenciar e orientar programas de controle de qualidade;

* Conhecer e analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos € microbioldgicos inerentes
a tecnologia de alimentos;

* Desenvolver pesquisa, novos produtos e processos na area de alimentos;

* Planejar e racionalizar as operagdes industriais com vistas a obter maximo rendimento e
melhor qualidade;

* Conhecer e analisar as caracteristicas basicas das instalagdes das industrias de alimentos;

* Supervisionar laboratorios e realizacao de anélises de alimentos;
5 AREAS DE ATUACAO

O Técnico em Alimentos, ao concluir sua formagdo devera demonstrar um perfil que lhe

possibilite atuar em:

e Industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas.

e Industria de insumos para processos e produtos.

e Laboratorios de analises laboratoriais e controle de qualidade.

o Instituicdes e 6rgaos de pesquisa e ensino.

e Consultorias e Orgdos de fiscalizagdo higiénico-sanitérias.

e Servicos de prote¢do ao consumidor e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.
e Servicos de alimentagao.

e Profissional autbnomo. Empreendimento proprio.

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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6 ORGANIZACAO CURRICULAR

As determinagdes legais referentes a organizagao curricular do Curso Técnico de Nivel
Médio em Alimentos na Forma Integrada, regime Integral, fundamenta-se nos principios explicitos
na LDBEN n° 9394/1996 que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, nos Pardmetros
Curriculares nacionais para o Ensino Médio, na Resolu¢do CNE/CEB n° 02/2012, que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio, no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos,
na Resolu¢do CNE/CEB n° 06/2012, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio, no Decreto n® 5.154/04 e na Resolucdo n°® 01/2016
— CONSUP, que regulamenta os cursos técnicos de nivel médio na forma integrada com a duragdo
de 3 anos em regime integral do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa —
IFAP.

Foram utilizados os seguintes critérios na organiza¢ao da Estrutura Curricular do Curso:

e Identificag¢do do perfil de conclusao do Técnico de Nivel Médio em Alimentos;

e Identificagdo das competéncias correspondentes, tendo como parametro o Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos — Técnico em Alimentos;

e Ajustamento da carga horaria, harmonizada com a Legislagdo Vigente indispensavel a

formagao técnica-cidada.

6.1 Estrutura Curricular

A matriz curricular do Curso estd estruturada em regime anual para os componentes
curriculares do nucleo comum e semestral para os componentes curriculares da formagado
profissional, totalizando trés anos letivos. Cabe ressaltar, que apenas dois componentes curriculares
do nicleo comum ndo atendem ao regime anual. Sdo eles Filosofia e Sociologia, ofertados em
regime semestral. Os componentes curriculares estdo distribuidos em uma base de conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e humanisticos compreendida em:

e Base Nacional Comum, referente ao ensino médio que integra componentes curriculares
das quatro areas de conhecimento (Linguagens, Matematica, Ciéncias da Natureza e Ciéncias
Humanas ).

e Parte diversificada, que integra componentes curriculares voltados para compreensao das
relacdes existentes no mundo do trabalho e destes com os conhecimentos cientificos;

e Formagdo profissional, que integra componentes curriculares especificos da area de

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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Alimentos.

Como forma de garantir a integralizacdo dessas formagdes, torna-se fundamental que a ag¢ao
docente se utilize de estratégias de ensino que promovam a articulagdo entre o conhecimento do
senso comum € o conhecimento escolar, possibilitando ao aluno desenvolver suas percepgoes e
convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, formando desta forma cidaddos éticos e

profissionais qualificados.

6.2 Regime de Funcionamento

O Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada sera desenvolvido con-
forme a legislagdo vigente, contemplando em seu plano de curso o regime seriado anual e semestral,
prevendo 03 (trés) anos de dura¢ao, com o minimo de 200 (duzentos) dias letivos e 1200 (mil e du-
zentas) horas anuais, acrescido do minimo de horas exigidas pela respectiva habilitacdo profissio-
nal, conforme estabelecido na LDBEN n°® 9.394/96 e Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos do
Ministério da Educacao.

O Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada sera desenvolvido em
regime integral, com aulas em dois turnos, de acordo com a organizacdo estabelecida pelo campus
Macapa. A carga horaria semanal de cada série terd o minimo de 30 (trinta) horas/aula com duracio
da hora/aula de 50 (cinquenta) minutos, obedecida a carga horaria da respectiva habilitagao profissi-
onal.

O plano de curso técnico de nivel médio integral, pode prever atividades ndo presenciais, até
20 % (vinte por cento) da carga horaria diaria do curso, desde que haja suporte tecnologico e seja
garantido o atendimento por docentes e tutores, respeitando o minimo previsto de duragdo e carga
horaria total, conforme estabelecido na Resolucao CNE/CEB n° 6 de 20 de setembro de 2012.
Poderdo ser ministradas aulas aos sabados para complementar a carga horéria anual do componente
curricular e o minimo de dias letivos previstos em lei.

As atividades educacionais de cada periodo letivo estardo previstas em um calendario
escolar de referéncia, elaborado anualmente no ambito da Diretoria de Ensino de cada Campus e
encaminhado a Pro-Reitoria de Ensino para andlise e posterior aprovagdo do Conselho Superior.

A integralizag@o dos estudos correspondentes aos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
serd obtida pela efetivagdo da carga horaria total fixada neste Plano de Curso, no qual o estudante
terd um prazo maximo de 5 (cinco) anos para integralizar o curriculo do curso, que devera abranger

o estudo das séries constantes no curso acrescidos de 2 (dois) anos de prorrogagao.

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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6.3 Metodologia

O curso desenvolve uma metodologia de ensino voltada para a iniciativa da pesquisa atraveés
de momentos que visem o processo de ensino aprendizagem tedrico e pratico na area de Alimentos
em articulagdo com os conhecimentos cientifcos e culturais, uma vez que os professores t€ém
autonomia para planejar e desenvolver os conteudos programdticos de forma a atender as
expectativas e as necessidades da formagao profissional. Também fazem parte da metodologia de
ensino a participagdo dos alunos na elaboragdo e execucdo de projetos de pesquisa, viagens de
estudo, semindrios, encontros, semanas tecnoldgicas entre outras atividades extracurriculares.

As aulas sdo desenvolvidas em salas de aulas, laboratorios de alimentos e demais
laboratorios que venham a atender as especificidades do curso. Os contetidos sdo desenvolvidos
através de aulas teoricas, demonstrativas e praticas, estudos de casos, pesquisas individuais e em
equipe, projetos ligados a pesquisa e extensdo, estagios, visitas técnicas a 6rgdos governamentais e
empresas de tecnologia. Através de Projetos o aluno tem a oportunidade de aplicar as competéncias
previamente adquiridas, obter e aperfeicoar novas competéncias através de metodologias que lhe
apresentem problemas a serem solucionados, podendo para isso buscar auxilio em materiais
bibliograficos por meio de varias fontes de pesquisa, ou ainda através de debates propostos pelo
professor com o envolvimento de toda a turma.

O Planejamento de Ensino dos componentes curriculares do curso ¢ construido, anualmente
e semestralmente, de forma coletiva pelos docentes sob a orientagdo da coordenagdo pedagdgica,
constando: as competéncias, habilidades, bases cientificas e tecnoldgicas (contetidos a serem
ministrados), procedimentos metodoldgicos, recursos didaticos, avaliagdo e possibilidades
interdisciplinares. A organizagdo curricular do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada
observa um conjunto de componentes curriculares fundamentado numa visdo de areas afins e
interdisciplinares, apresentado no item 5.4 (matriz curricular) e 5.5 (Componentes

Curriculares).

6.4 Matriz Curricular
A matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada esta descrita a seguir

e pode ser visualizada o resumo da carga horaria do curso.

Projeto Pedagogico do Curso de Técnico em Alimentos
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MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO INTEGRADO DE ENSINO MEDIO EM ALIMENTOS NA FORMA INTEGRADA

AREA 1° ANO 3°ANO
s COMPONENTE CURRICULAR s S ons . '{g:n‘?.k HORAS
=} CHT SEMESTRE CHT SEMESTRE SEMESTRE

§ LINGUAGENS LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA 160 4 120 3 3 400 333
0 ARTE 80 2 160 133
= LINGUA ESTRANGEIRA - INGLES 80 2 -] -] 160 133
2 EDUCAGAO FiSICA 80 2 80 2 2 240 200
e MATEMATICA MATEMATICA 160 4 120 3 3 400 333
% HISTORIA 80 2 80 2 2 240 200
: CIENCIAS HUMANAS GEOGRAFIA 80 2 80 2 2 240 200
7] FILOSOFIA 40 40 2 120 100
§ SOCIOLOGIA 40 2 40 2 120 100
BIOLOGIA 80 2 80 2 2 240 200
CIENCIAS DA NATUREZA  |QUIMICA 80 2 80 2 2 240 200
FiSICA 80 2 80 2 2 240 200
METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA 80 2 = e 80 67
PARTE DIVERSIFICADA GESTAO PROFISSIONAL - - - 80 67
LINGUA ESPANHOLA - 80 2| 2 80 67
TOTAL DE CARGA HORARIA DO NUCLEO COMUM 1120 28 880 22 22 3040 2533
2 INTRODUGAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 40 2 40 33
2 SEGURANCA DO TRABALHO 40 2 40 33
o METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS 80 4 80 67
2 EMBALAGENS 40 2 40 33
= 80 67
g 80 67
R 80 67
3 40 33
% 80 67
= 80 67
g 120 100
= 40 33
g‘ BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS 40 2 40 33
° TECNOLOGIA DE LEITE E DERRIVADOS 120 6 120 100
o] TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICACAO 80 4 80 67
g TECNOLOGIA DE PESCADO 80 4 80 67
z REAPROVEITAMENTO DE RESiDUOS 40 2 40 33
GESTAO DA QUALIDADE 40 2 40 33
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS 80 4 80 67
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIGAS 120 6 120 100
TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 40 2 40 33
TOTAL DE CARGA HORARIA DE FORMACAO PROFISSIONAL 1280 4 6 600 14 16 640 20 12 1440 1200
TOTAL DE CARGA HORARIA (Componentes Curriculares) 200 32 34 520 40 42 1240 42 34 4480 3733
ESTAGIO E/OU PROEJTO 240 200
PRATICA PROFISSIONAL ATIVIDADE COMPLEMENTAR 60 50
TOTAL DA PRATICA PROFISSIONAL 300| 250
TOTAL DE CARGA HORARIA DO CURSO 4780 3983
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6.4.1 Componentes Curriculares, Ementas, Competéncias, Bases cientificas/tecnologicas,

bibliografia bésica e bibliografia complementar

A partir da organizagao da matriz curricular do curso, apresenta-se a descricao detalhada de
cada componente curricular por série, contemplando suas respectivas ementas, competéncias, bases
cientificas/tecnologicas e bibliografias. Essas informagdes estao dispostas no Apéndice I deste

documento.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

g , . Producao Alimenticia Periodo Letivo: (1° ANO

Tecnologico:

Componente . . P

Curricular: Lingua portuguesa e literatura Carga Horaria: (160
Ementa

Linguagem, Comunica¢do e Interacdo. Semantica. Denotacdo e Conotagdo. Ambiguidade. Fungdes da Linguagem.
Figuras de Linguagem. Fonética e Fonologia. Acentuacdo Grafica. Ortografia. Morfologia. Diversidade e Direitos
Humanos. Introdugdo aos Géneros e Tipos textuais. O Seminario Didatico. Folder. Relatorio Técnico e Cientifico.
Resenha. O manual de instru¢des. O resumo. O debate regrado. O texto literario e o texto ndo literario. Trovadorismo.
Humanismo. Classicismo. Quinhentismo Brasileiro. Barroco. Arcadismo.

Competéncias

Compreender as caracteristicas do ato comunicativo e as condi¢gdes de producio de um texto;

Dominar conceitos basicos como os de linguagem, texto, contexto e cultura;

Demonstrar dominio bésico da norma culta da lingua portuguesa, reconhecendo e respeitando as variedades
linguisticas, de sexo, faixa etdria, histéricas, de classe social, de origem geografica, etc.

Apreender, refletir, formular conceitos e utilizar questdes gramaticais referentes a semantica, a fonologia e a
ortografia da lingua portuguesa, conforme o Novo Acordo Ortografico;

Elencar, justificar e produzir géneros textuais concernentes aos estudos literarios e linguisticos;

Ler e compreender o contexto socio-politico-cultural da literatura luso-brasileira, quinhentista, barroca e
arcade;

Reconhecer os efeitos de sentidos criados por um uso especifico da linguagem;

Reconhecer de que modo o trabalho literario contribui para configurar uma determinada visdo de mundo,
expressar opinides, pontos de vista.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade III

1. Aspectos linguisticos: 1. Aspectos linguisticos:

Linguagem, lingua e fala; *  Aspectos fonéticos e fonologicos da lingua: letras e
Texto verbal, ndo verbal e misto; fonemas, silaba, encontros vocalicos e consonantais;
A norma culta e as variagdes linguisticas; *  Aortografia, a divisdo silabica e a acentuagdo
Semantica: variagdes semanticas, ambiguidade e grafica.

2. Géneros e tipos textuais:

*  Assequéncias tipologicas instrucional e expositiva
como predominantes.

. O manual de instrucdo e o resumo.
3. Literatura:

*  Quinhentismo brasileiro: a literatura de informagao
e a literatura jesuitica;

*  Barroco: contexto historico e pressupostos

polissemia.

2. Géneros e tipos textuais:

Definigdo e funcionalidade;

Tipologias: narragdo e descricao;

Género: seminario e a construgao do folder.
3. Literatura:

Texto literario e ndo literario;

Linguagem conotativa e denotativa;

Géneros literarios: o épico (narrativo), o lirico € o . E}Srt:ggfii’ de Matos e Pe. Antonio Vieira.
dramatico. Unidade IV
4. Leitura e transversalidade: 1. Aspectos linguisticos:

Educacao em Direitos Humanos; . Estrutura e Formagio de palavras.
Diversidade Humana;, 2. Géneros e tipos textuais:

Diversidade linguistica; étnico-racial; religiosa;  « A sequéncia tipoldgica argumentativa como
sexual e de género; etaria (geracional); pessoas predominante;

com necessidades especificas  (deficiéncia); * O debate regrado publico e a construgdo do folder/
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sociocultural. panfleto;
Unidade II . A resenha académica critica, tematica, descretiva e
1. Aspectos linguisticos: literaria.
¢ Elementos da comunicacdo e fung¢des da 3. Literatura:
linguagem; *  Arcadismo: contexto historico e caracteristicas;
+  Recursos estilisticos: Figuras de linguagem; . Tomas Antonio Gonzaga e Cldudio Manuel da
+  Intertextualidade; Costa.

2. Géneros e tipos textuais:

e Orelatério Técnico e Cientifico.
3. Literatura:

e Trovadorismo: contexto historico e produgdo
literaria: cantigas (liricas e satiricas);

¢ Humanismo: contextualizagdo historica e
caracteristicas a partir de leituras de textos do
teatro popular de Gil Vicente;

e Classicismo: Contexto historico, caracteristicas,
Camdes lirico e épico.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucio e sentido. Sao
Paulo: Moderna, 2012.
BRASIL. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo Média e Tecnologica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. Brasilia: ministério da Educacdo, 1999.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 7. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2012. vol. 1.

Bibliografia Complementar
ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. M; PONTARRA, M. Gramatica — texto: analise e construcao de sentido.
Sao Paulo: Moderna, 2006.
. Producio de texto — interlocugio e géneros. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
MARCUSCHI, L. A. Producio textual, analise de géneros e compreensio. Sio Paulo: Parabola, 2008.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
TERRA, E; NICOLA, J. de. Portugués — de olho no mundo do trabalho. Sao Paulo: Scipione, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo ecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
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Componente

. Arte/Musica
Curricular:

Carga Horaria: |80

Ementas

Mtsica: objeto de conhecimento, conceitos e fundamentos. Topicos socios-historicos musicais; Vivéncia, sentido e

significado no fazer musical individual e coletivo, a partir do

experiéncias musicais diretas, a escuta, em especial, os dos conhecimentos sobre musica correlacionados. Percepgao e

expressdo em musica — descobertas de possibilidades sonoras.

brasileiro - estilos e géneros musicais: erudito, popular e tradicdo oral; A musica e a vida digital; introducado a leitura e

escrita musical.

repertorio selecionado ampliando e qualificando

Musica e identidade cultural. Panorama musical

Competéncias

»  Conhecer os conceitos ¢ elementos que constituem as praticas musicais;

»  Apreciar significativamente as obras musicais de diversos
¢do cognitiva musical e a apreciagdo de diferentes ritmos,
moria, a multiculturalizagdo musical e a tecnologia.

»  Conbhecer as caracteristicas relacionadas ao processo de leitura e escrita musical.

géneros, épocas e culturas, desenvolvendo a percep-
melodias, harmonias e timbres, considerando a me-

Base Cientifica e Tecnologica

e Unidade I .
Conceitos, fundamentos, elementos de praticas| ®
musicais .

Musica: Conceito ,Fundamentos, Fungoes; i

Formas e histdria de alguns géneros da musica .

ocidental — Sensibiliza¢do musical.
* Fontes sonoras: naturais: humanas e artificiais
.Acdes e reagoes de determinas fontes sonoras

*  FElementos da linguagem musical y

e Ritmo ,Melodia e harmonia .

* Estudos de diferenciacdes entre monofonia ¢
polifonia y

»  Textura, dindmica, agogica)

»  Parametros sonoros

* Altura, duragdo, intensidade e timbre

* Instrumentos musicais no processo de produc¢ao
musical;

* Classificagdo, utilizagdo e confecgdes de
instrumentos musicais.

* Voz humana e corpo no processo de produgdo
musical y

*  Classificagao vocal

» Canto em conjunto
Unidade IT .
Musica e Identidade Cultural

Sensibilizagdo musical através da pratica de conjunto .

vocal. .
Movimentos musicais do século XX e seus expoentes .
. Géneros e estilos musicais
. Musica brasileira .
. Influéncia e fusdo de culturas de outros paises

. Samba, bossa nova, tropicalismo

Miisicas folcléricas e regionais

Produg@o musical no Amapa

Musica e tecnologias

Usos e funcdes da musica na era digital;
Misica e midia

Mausica articulada com outras linguagens
artisticas.;

Unidade IIT

Introducio a Leitura e Escrita Musical
Conhecimento do teclado

Figuras, pentagrama, notas, claves, linhas e espagos
suplementares superiores e inferiores;

Ponto de aumento: conceito e pratica através de
exercicio de ritmo;

Compasso: conceito ¢ classifica¢do (binario, ternario
e quaternario);

Sinais de alteragdo: desenho, escrita antes da nota e
pronuncia, fungdes e efeitos.

Pratica de solfejo e leitura ritmica I.

Unidade IV
Apreciacio e Execucdo Musical, partindo da
leitura e escrita

Tom e semitom: conceito, reconhecimento grafico e
auditivo;

Classificacdo em semitom diatdnico e cromatico;
Escalas maiores e menores: C,Am,F,Dm,G,Em,;
Nome dos graus da escala, tetracordes e semitons na
escala.

Pratica de solfejo e leitura ritmica II.
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Bibliografia Basica

AMAPA. Secretaria de Estado da Educagio. Educacio Basica. Novo Plano Curricular/ARTE. Macapa: SEED/GEA,
2009.

ALFAYA, M. Musicalizar. Brasilia: Musimed, 1998.

BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais — Ensino Médio. Secretaria de Educa¢do Fundamental. Brasilia: MEC,
2000.

BANG, Claus. Um mundo de som e musica. In: RUUD, Even. (org). Musica e satide. Trad.Vera Bloch Wrobel, Gloria
Paschoal de Camargo, Miriam Goldfeder. Sdo Paulo: Summus,1991.

BENNETT, Roy. Elementos basicos da misica. Rio de Janeiro: Zahar, 1998.

BARBOSA, Ana Mae. (Org.) Inquietacdes e mudancas no ensino da arte. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

CARPEAUX, Otto Maria. O Livro de Ouro da Histéria da Musica. Rio de Janeiro: Ediouro, 2001

DICIONARIO INTERATIVO DA EDUCACAO BRSILEIRA. Curriculo. Disponivel em
http://www.educabrasil.com.br/eb/dic/dicionario.asp. Acessado em 02/06/2013.

FAGUNDES, Marcelo Dantas. Teoria da Misica. Vol.01, acompanha CD. Sao Paulo: Keyboard, 2004, 183p.

FRENDA, P. GUSMAO, T. C. BOZZANO, H. L. B. Arte em interag¢io. Sio Paulo: IBEP, 2013.

FERREIRA, Martins. Como usar a musica na sala de aula. S3o Paulo: Contexto, 2002, 2*edigao.

GRAMANI, José Eduardo. Ritmica viva: a consciéncia musical do ritmo. Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2008.
ILARI, B. Misica na infincia e na adolescéncia — um livro para pais, professores e aficionados. Curitiba: Ibpex,
20009.

MED, Bohumil. Teoria da musica. Brasilia: Musimed,1996.

Bibliografia Complementar

PENNA, Maura (coord.). O dito e o feito — politica educacional e arte no ensino médio. Jodo Pessoa — PB:
Manufatura, 2003.
PRIOLLI, Maria Luiza de Mattos. Principios Basicos da Musica para a Juventude. Rio de Janeiro: Iguassu, 1955.

PROENCA, Graca. Historia da Arte. Sio Paulo-SP: Editora Atica, 2012

KATER, Carlos. Por que musica na escola? Algumas reflexdes. In Jorddo et.al . Musica na escola. Allucci &
Associados Comunicagoes. Sdo Paulo, 2012.

KRIEGER, Elisabeth. Descobrindo a Miusica: Idéias para Sala de Aula. Ed. Sulinas, 2005

MUSICA NA EDUCACAO BASICA. Associagdo Brasileira de Educagdo Musical - v.1, n.1 (anual 2009 - ). -
Porto Alegre, 2009.

RODRIGUES, Adriana (et.al). Sons e expressdes: a musica na educacdo basica. Rio de Janeiro. Editora Rovelle,
2013.

SANTOS, José Luiz dos. O que é Cultura. 16 ed. Sdo Paulo. Brasiliense, 2002.

SCHAFER, R. Murray. O Ouvido Pensante. Sao Paulo: Universidade Estadual Paulista, 1991.

SILVA, Adelicia Dias da. Educacdo musical no ensino médio: criatividade e realidade cotidiana do aluno. Anais da
ABEM, 2002.

WILLE, Regiana Blank. As vivéncias musicais dos adolescentes: desvelando suas praticas formais, ndo-formais e
informais. In: ENCONTRO ANUAL DA ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EDUCACAO MUSICAL, 1CD.

WISNIK, José¢ Miguel. O Som e o Sentido. S3o Paulo: Companhia das Letras, 1989.2, 2003, Floriano6polis. Anais...
Florianépolis: ABEM, 2003. p. 697-704. 1 CD-ROM.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO

Componente p . R 5o

Curricular: Lingua estrangeira: Inglés Carga Horaria: 80
Ementa

Linguagem, interagdo e producdo de sentidos. Leitura e interpretagdo - Géneros e tipologias textuais - Produg@o textual -
Toépicos de lingua padrio.

Competéncias

Compreender a Lingua Inglesa em uma perspectiva intercultural, reconhecendo a importancia da interagdo dos
diferentes povos na globalizacdo e na pés-modernidade, possibilitando o respeito a diversidade social e o
exercicio da cidadania;

Reconhecer o uso da Lingua Inglesa como atividade social inserida em determinados contextos, usando-a como
instrumento de acesso a informacao, a outras culturas e/ou etnias e para a comunicagdo interpessoal;
Demonstrar dominio dos conhecimentos relacionados ao vocabulario, gramatica ¢ géneros textuais da lingua
inglesa;

Relatar, descrever, argumentar, expor, instruir, dialogar ¢ conjecturar, com propriedade ¢ subsidios, praticando,
dessa forma, os tipos de texto ¢ as fungdes de linguagem mais usuais no universo académico e cientifico de
lingua inglesa.

Interpretar os recursos expressivos das linguagens, relacionando diferentes géneros textuais com seus contextos,
segundo os seguintes aspectos: natureza; fungdo; organizacdo; estrutura; condi¢des de produgdo e de recepgdo,

voltados a constru¢do do pensamento critico.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITI
A origem da Lingua Inglesa: 1. Vocabulary
Lingua Inglesa e sua relagdo com a sociedade *  Foods and drinks
globalizada; *  Professions
Linguagem, lingua e fala. *  Animals
1. Vocabulary 2. Grammar
Introducing yourself *  Possessive pronouns x Possessive adjectives
Greetings and Farewells *  Comparatives and superlatives
*  Simple Future

Days of the week
Months and seasons
2. Grammar
Personal Pronouns

3. Genre
*  Biography
¢ Food labels and nutrition facts
*  Menus

Verb To Be

) ¢ Transversal Themes
Simple Present »  Eating disorders, quality of life, wellbeing.
Imperative Form Unidade IV
Wh-Questions 1. Vocabulary
3. Genre *  Giving advices
Class presentation 2. Grammar
Interview *  Modal Verbs
List of personal habits *  Discourse markers
Flyer *  Passive Voice
Transversal Themes 3. Genre
Language, society and culture. Cultural Hybridity *  Letter
Unidade II * Newspaper
1. Vocabulary * Poem
Numbers *  Transversal Themes

Quantifiers (countable/uncountable)
Time expressions

2. Grammar

Simple Past

Going To

racism and other ways of discrimination.

e Prejudice and inequality: gender relations
(domestic violence and abusive relationships),
queer troubles (homophobia and transphobia),
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*  Question Tags

3. Genre
*  Questionnaire
*  E-mail

e Commercial
e Transversal Themes
*  Technology and the digital era

Bibliografia Basica

NUNAN, D. Language Teaching Methodology: a textbook for teachers. Sdo Paulo: Phoenix ELT, 1995.
. Second Language Teaching & Learning. Massachusetts: Heinle & Heinle Publishers (1999).
RICHARDS, J. O ensino comunicativo de Linguas estrangeiras. Sdo Paulo.

Bibliografia Complementar

BROWN, H. D. English Language Teaching in the “Post-Method” Era: Towards Better Diagnosis, Treatment, and
Assessment IN: RICHARDS, J. C. & RENANDYA, W. A. Methodology in Language Teaching: an Anthology of Current
Practice. New York: Cambridge, 2002.

GIMSON, A.C. An Introduction to Pronunciation of English. London: Edward Arnold, 1978.

JONES, D. An Outline of English Phonetics. Sao Paulo: Cambridge, CUP, 1972.

MOITA-LOPES, L. P. Oficina de Linguistica Aplicada: a natureza social e educacional dos processos de ensino
aprendizagem de linguas. Campinas: Mercado das Letras, 1996.

MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: University Press, 2007.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1? ANO
ComPonente Educac@o fisica Carga Horaria: |80
Curricular:

Ementa

Voleibol e seus fundamentos. Atletismo: histdria e modalidades. Satide e Qualidade de vida. Lazer ¢ Nutrigdo.

Competéncias

e Compreender o voleibol enquanto uma manifestagdo da cultura corporal de movimento assim como seus
fundamentos e as relagdes que o permeiam.

*  Conhecer o Atletismo e suas principais manifestagdes esportivas e no cotidiano do ser humano.

*  (Re)conhecer o Lazer enquanto um direito humano e suas manifestagdes enquanto Atividade Fisica.

*  Compreender a qualidade de vida e suas variaveis principalmente a relagdo que esta possui com a atividade/
exercicio fisico.

»  Compreender a relagdo existente entre a alimentag@o ¢ o movimento humano através do exercicio fisico.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade IIT

Voleibol Saude e Qualidade de vida
»  Historia e Evolugo; *  Conceitos;
+  Fundamentos basicos: toque, recepcio e saque; * Andlise critica.

*  Fundamentos: levantamento, ataque e defesa;

»  Sistemas de jogo. Unidade IV
Lazer, atividade fisica e Direitos Humanos
Unidade II . Congeitos; .
Atletismo *  Analise critica.

*  Nutri¢do e Atividade Fisica
¢ Conceitos;
*  Analise critica.

*  Histoéria e Evolugao;
e Corridas;

» Saltos;

e Arremessos;

+  Lancamento.

Bibliografia Basica

BRASIL, Ministério da Educagdo, Secretaria da Educacdo Média e Tecnologica. Parametros Curriculares Nacionais:
Ensino Médio / Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo Média e Tecnoldgica / Brasilia: Ministério da
Educagéo, 1999.

BOJIKIAN, J. C. M.; BOJIKIAN, L. P. Ensinando Voleibol. Sdo Paulo: Phorte, 2008.

MATHIESEN, S. Q. Atletismo se aprende na Escola. 2* ed. Jundiai: Fontoura, 2009.

Bibliografia Complementar

NAHAS, M. V. Atividade fisica, saide e qualidade de vida: conceitos e sugestoes para um estilo de vida
ativo. Londrina: Midiograf, 2001.

BRUHNS, H. T. (Org.). Introducio aos estudos do lazer. Campinas: Editora da Unicamp, 1997.

MARCELLINO, N. C. Estudos do lazer: Uma Introducdo. 3. ed. Campinas: Autores Associados, 2002.
CONFEDERACAO BRASILEIRA DE ATLETISMO. Atletismo: regras de competicio 2004/2005. CBAt, 2005.
PARANA. Secretaria de Estado da Educagdo. Livro Didatico Piiblico: Educagio Fisica: Ensino Médio. Curitiba:

SEED-PR, 2007. Disponivel em: http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/edfisica.pdf



http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/edfisica.pdf
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
ComPonente Matematica Carga Horaria: (160
Curricular:

Ementa

Conjuntos. Conjuntos Numéricos e Intervalos Reais. Fungdes: Afim, Quadratica, Exponencial e Logaritmica. Progres-
soes: Aritmética e Geométrica. Trigonometria no triangulo.

Competéncias

® Relacionar e resolver problemas que envolvem conjuntos;
* Reconhecer, operar ¢ resolver problemas com conjuntos numéricos;
* Definir e calcular dominio, imagem e zeros;
» Construir e analisar graficos: fungdo afim e fung@o quadratica;
+ Representar e interpretar graficos de acontecimentos;
» Resolver equagdes, inequagdes e problemas que envolvam fungdes exponencial e logaritmica;
+ Construir e analisar graficos: exponencial e logaritmica;
* Representar e interpretar graficos de acontecimentos;
» Aplicar as defini¢cdes, propriedades e representacdes de sequéncias aritméticas e geométricas na
resolucdo de problemas;
* Resolver problemas que envolvam razdes trigonométricas no tridngulo retangulo;
» Reconhecer e aplicar a lei dos cossenos, a lei dos senos e a formula da area na resolucdo de tridngulos.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I . Fungdes: afim (Tema Transversal: Educagdo
Conjuntos, Conjuntos Numéricos e Intervalos Ambiental), quadratica, exponencial (Tema
Reais Transversal: Processo de envelhecimento, respeito
*  Representagdo e relagdo: Pertinéncia, inclusdo e e educacdo do idoso) e logaritmica.
igualdade; *  Unidade III
»  Conjuntos: Operagdes de unido, intersecgdo, Sequéncias
diferenca e complementar; *  Sequéncia Aritmética;
+  Conjuntos numéricos: Naturais, inteiros, racionais ¢ *  Sequéncia Geométrica.
reais. Intervalos Reais. Unidade IV
Unidade IT Trigonometria no tridngulo
Funcio *  Definigdes de seno, cosseno ¢ tangente por meio
*  Defini¢do, dominio, imagem, graficos, crescimento e de .semelhanc;a de triangulos;
decrescimento; *  Lei dos senos;
* Lei dos cossenos.

Bibliografia Basica
FILHO, Benigno Barreto. SILVA, Claudio Xavier da. Matematica aula por aula. Volume 1. Ensino Médio.Sao Paulo:
FTD, 2009.
GIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, José¢ Roberto. Matematica Completa. Volume 1.Ensino Médio. 2% edi¢do. Sdo
Paulo: FTD, 2005.
1IEZZ1, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagdes. Volume: 1. Ensino Médio. 6* edi¢cdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume: 1.1* edi¢@o. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volume: 1. 6* edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

YOUSSEF, Antonio Nicolau. SOARES, Elizabeth. FERNANDEZ, Vicente Paz. Matematica. 1* edicdo. Sao Paulo:
Scipione, 2011.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica. Sdo Paulo: Atica, 2010.

BRASIL. Orientagdes curriculares para o ensino médio — Ciéncias da natureza, matematica e suas tecnologias. Brasilia:
MEC/SEB, 2006.

Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Curso:




SERVICO PUBLICO FEDERAL ,
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: |1° ANO
ComPonente Historia Carga Horaria: |80
Curricular:

Ementa

Evolugdo do tempo histdrico; Surgimento da humanidade; As primeiras civilizagdes no Oriente; Os primeiros povos da
América; Os grandes reinos africanos; O surgimento da democracia grega; A Republica romana; A formac¢do do mundo
arabe; A formacdo do mundo feudal e o fortalecimento do poder da Igreja; A colonizagdo portuguesa: estruturas de
poder e dindmica social.

Competéncias

*  Compreender o processo de construcdo da histdria e sua importancia para as interpretagdes e entendimento da
nossa sociedade;

*  Refletir criticamente sobre as principais mudangas ocorridas na sociedade Antiga, medieval e moderna;

* Desenvolver a capacidade de interpretar diferentes fontes sobre os processos histéricos fazendo uso das
categorias ¢ procedimentos proprios do discurso historiografico;

»  Refletir sobre a histdria a partir do conceito de alteridade e respeito ao Outro;

* Relacionar as mudangas ocorridas na sociedade com as novas tecnologias: organizagdes da produgdo,
mudanc¢as no ecossistema, etc. ¢ com o impacto das transformagdes naturais, sociais, econdmicas, politicas e

culturais.
Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade III

A Historia e as primeiras civilizacdes Idade Moderna: o mundo nos séculos XV E
*  Tempo e Historia XVI
*  Origem Humana *  Renascimento Cultural
*  As primeiras Sociedades ¢ Reformas’ Rehglosas . .
*  Os primeiros Povos da América e do Brasil *  Exp. Maritima Comercial europeia

e Mercantilismo

*  Os primeiros habitantes da Amazonia ; . .
e O impacto da conquista da América pelos

*  As Primeiras Civilizagdes-Mesopotamia, Pérsia, He-

breus, Fenicios ¢ Egipcios. europeus o ,

Unidade I e As grandes civilizagdes agricolas e Povos
s . . . . indigenas no Brasil.

Antiguidade Classica; povos africanos; islamismo mn
& P : Unidade IV

e idade média ocidental.
*  Reinos Africanos
*  Antiguidade Classica: Grécia
*  Romanos

Brasil Colonia (1500-1822)
* Inicio Da Colonizagao
* O Imaginario europeu sobre a Amazonia
*  Povos indigenas no Brasil

*  Império Islamico *  Administra¢do Portuguesa E Igreja Catdlica
 Idade Média *  Economia Colonial: O Agucar ¢ a Mineragao.
*  Reinos Germanicos, Francos, Carolingio e Escravidio e Resisténcia

*  Feudalismo *  Dominio Espanhol e Brasil Holandés

» Igreja e Cultura Medieval *  Expansdo Territorial da Colonia

*  Séculos finais da Idade Média

Bibliografia Basica

BRODBEK,Marta de Souza Lima.O Ensino de Historia: um processo de constru¢io permanente.Curitiba:Editora
Mobdulo,2009.

CATELLI JUNIOR,Roberto.Temas e linguagens da Historia:ferramentas para a sala de aula no Ensino Médio.Sao
Paulo:Scipione,2009.

COTRIM, Gilberto. Histéria Global: Brasil e Geral. Vol. 1, 1 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
VAINFAS,Ronaldo;SANTOS,Georgina Silva dos.;FERREIRA, JorgeLuis;FARIA,Sheila Siqueira de Castro.Historia:
Ensino Médio.Sdo Paulo:Saraiva,2010.

Bibliografia Complementar

PAIVA,Renata. Histéria:Para.Sao Paulo:Atica,2004.
CLARK, T. Rundle. Simbolos e mitos do antigo Egito. Sdo Paulo: Hemus. 1999.
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FUNARLI, Pedro Paulo. Grécia e Roma. 4 ed. Sdo Paulo: Contexto. (Repensando a Historia/ Jaime Pinsky (org.) 2002.
FRANCO JUNIOR, Hilario. A Idade média : nascimento do Ocidente- 2. ed. Sdo Paulo : Brasiliense, 2001.
FREYRE, Gilberto. Casa-Grande & Senzala: formacao da familia brasileira sob o regime patriarcal.51* ed.Sao Paulo:
Global,2006.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
ComPonente Geografia Carga Horaria: 80
Curricular:

Ementa

Conceitos fundamentais da Geografia e os espagos local, regional, nacional e mundial/Sistemas de localiza¢do e
representacdo cartografica/Paisagem natural e problemas ambientais ¢ a interagdo humana/As mudangas da “velha
ordem” bipolar para nova ordem.

Competéncias

*  Desenvolver dominios de espacialidade e deslocar-se com autonomia.

*  Reconhecer principios e leis que regem os tempos da natureza e o tempo social do espago geografico.

» Diferenciar e estabelecer relagdes dos eventos geograficos em diferentes escalas.

»  Elaborar, ler e interpretar mapas e cartas.

» Distinguir os diferentes aspectos que caracterizam a paisagem.

»  Estabelecer multiplas interagdes entre os conceitos de paisagem, lugar e territorio.

*  Reconhecer-se, de forma critica, como elemento pertencente ao e transformador do espago geografico.

« Utilizar os conhecimentos geograficos para agir de forma ética e solidaria, promovendo a consciéncia
ambiental e o respeito a igualdade e diversidade entre todos os povos, todas as culturas e todos os individuos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade III
Conceitos fundamentais da geografia e os espacos A dindmica da natureza: paisagem natural e
local, regional, nacional e mundial problemas ambientais e a interacio humana
»  Paisagem, Lugar, Espaco geografico, tempo e Vegetagdo
+  As mudangas tecnologicas * Clima
* Regido e regionalizagdo *  Relevo

«  Territério (Caracteristica geral do territorio brasileiro) ~ *  Solo e Aprodugdo dos alimentos
*  Hidrografia

Unidade II )

Cartografia: sistemas de localizacio e Unidade IV A 3

representacio cartografia, territorio e poder O mundo contemporéneo e as questdes
ambientais

»  Atributos do Mapa

» Coordenadas geograficas, Fusos horarios, Escala ¢
Projegdes cartograficas

+  Multiplas funcionalidades do mapa

*  Novas tecnologias aplicadas a cartografia

*  Os recursos energéticos
*  Politicas ambientais

Bibliografia Basica

SILVA, Angela Corréa. Geografia Contextos e redes 1. Sao Paulo: Moderna, 2013.
VESENTINI, José William. Brasil: sociedade e espago. Sdo Paulo: Atica, 2004.
. Sociedade e espaco: Brasil e Geral. S8o Paulo: Atica, 2004

Bibliografia Complementar

ILUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONCA, Claudio. Geografia geral e do Brasil: ensino médio.
1 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2003.
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MARTINELLI, Marcelo. Mapas da geografia e cartografia tematica. Sao Paulo: Contexto, 2003.
MORAES, Antonio Carlos Robert. Meio ambiente e ciéncias humana. Sdo Paulo: Hucitec, 1994.
MOREIRA, Igor. O espaco geografico: geografia geral e do Brasil. Sio Paulo: Atica, 2000.
NUNES, Elias. O meio ambiente da Grande Natal. Natal: Ed. UFRN, 2002

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnolégico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: |1° ANO
ComPonente Biologia Carga Horaria: |80
Curricular:

Ementa

Conceitos basicos do estudo das células que compdem os organismos. Estudo dos processos relacionados a constitui¢ao
dos tecidos. Aspectos historicos e modernos da genética Mendeliana até os recentes avangos no conhecimento genético
¢ suas aplicagdes.

Competéncias

*  Conhecer a célula e seu funcionamento.

e Compreender a composi¢ao e fungdo tecidual.

*  Perceber a composigdo nuclear ¢ o processo de divisdo celular.

* Identificar o funcionamento genético da célula e a relacdo com o meio ambiente.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITT
Citologia I Genética I
* Introduc¢do a genética;
e Introdugdo a citologia; *  Primeira lei de Mendel: probabilidades;
e Composic¢do quimica e tipos celulares; *  Heredograma cruzamento teste;
e Membrana plasmatica: estrutura e transporte; *  Auséncia de dominancia alelo letal;
e  Citoplasma: Estrutura, organelas, metabolismo e ° Pphalelos;
sintese proteica. Sistema ABO e RH;
Unidade IV
Unidade II Genética II
Citologia II *  Segunda Lei de Mendel;
*  Pleiotropia;
«  Nucleo; * Interagdo génica;
«  Diviso celular por mitose; * Ligacao génica: mapas cromossomicos;
«  Divisdo celular por meiose; *  Heranga sexual;
p 5 %
» Histologia ’ Mutag:oes'; .
' *  Engenharia genética

Bibliografia Basica

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia. 1*. ed. v.1. Sdo Paulo: Moderna, 2010. 464 p.

, Biologia. 3*. ed. v.1. Sdo Paulo: Moderna, 2010. 443 p.

BROCKELMANN, R. H. Conexdes com a biologia. 1°. ed. v.1. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

LOPES, S.; ROSSO, S. Biologia Conecte Vol 1. Brasil: Saraiva, 2014. 160.
, Biologia Conecte Vol 3. Brasil: Saraiva, 2014. 160.

MENDONCA, V. L. Biologia. 2°. ed. v.1. Sdo Paulo: AJS, 2013. 320 p.
, Biologia. 2°. ed. v.3. Sdo Paulo: AJS, 2013. 296 p.

SASSON, S.; SILVA JUNIOR, C. D.; CALDINI JUNIOR, N. Biologia Vol 1. 9*. Brasil: Saraiva, 2011. 545
, Biologia Vol 3. 9°. Brasil: Saraiva, 2011. 576

Bibliografia Complementar

MABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia. 3*. ed. v.3. Sdo Paulo: Moderna, 2010. 376 p.
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LINHARES, S.; GEWANDSZNAIJDER, F. Biologia Projeto Multiplo Vol 1. 1. Brasil: ATICA, 2014. 536.

, Biologia Projeto Muiltiplo Vol 3. 1°. Brasil: ATICA, 2014. 536
MARTHO, G. R.; AMABIS, J. M. Biologia Vol 3. Brasil: Moderna, 2009. 888.
BURNIE, D. Dicionario tematico de biologia. Sdo Paulo: Scipione, 1997.
PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: a ciéncia da biologia. 8" ed. v.1 Porto Alegre:
Artmed, 2009.
SASSON, S.; SILVA JUNIOR, C. D.; CALDINI JUNIOR, N.. Biologia 5°. Brasil: Saraiva, 2012. 816
SEZAR, S.; SILVA JUNIOR, C.; CALDINI JUNIOR, N. Biologia. 11*. ed. v.1. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

, Biologia. 11%. ed. v.3. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

Eixo Tecnologico: |[Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO

Componente L. Ay

Curricular: Quimica Carga Horaria: 80
Ementa

A quimica em nosso cotidiano. A evolugdo dos modelos atdmicos ¢ ligagdes quimicas. Fungdes Inorganicas ¢ problemas
ambientais. Rea¢des quimicas.

Competéncias

e Adquirir uma compreensdo do mundo do qual a quimica ¢é parte integrante, percebendo a inter-relagdo existente
entre os conhecimentos quimicos e aqueles produzidos em outras ciéncias afins;

»  Reconhecer aspectos quimicos relevantes na intera¢ao individual e coletiva do ser humano,

*  Conbhecer as funcionalidades da tabela periodica;

*  Compreender e avaliar a ciéncia e a tecnologia quimica sob o ponto de vista ético para exercer a cidadania com
responsabilidade, integridade e respeito, utilizando esse conhecimento para resolu¢do ou minimizagdo de
problemas ambientais.

Base Cientifica e Tecnoldgica

Unidade I
A Quimica em nosso cotidiano *  Propriedades periddicas;
* A quimica em nosso cotidiano; * LigagOes quimicas;
*  As transformacdes da matéria; *  Regra do octeto.
«  Matéria, corpo, objeto, sistema. * As ligacdes quimicas: Ionica, covalente e
+  Conhecendo a matéria e suas transformagdes: metalica;

*  Polaridade das ligagdes e das moléculas;

*  Forgas intermoleculares;

*  Geometria Molecular

e Unidade III
Funcées Inorginicas e Problemas Ambientais

» Acidos, Bases, Sais e Oxidos: Principais
substancias, Nomenclatura e aplicagao;

*  Elementos quimicos;

»  Substancias simples e compostas;

»  Alotropia;

»  Estados fisicos da matéria;

*  Mudangas de estados fisicos;

* Laboratério de quimica e normas de seguranga nos

lat')orat(’)r ios de quimica; * Estudo de problemas ambientais: Efeito estufa,
*  Misturas; chuva acida, inversdo térmica, efeitos climaticos
+  Separagio de misturas; na camada de ozonio.
* Leis das combinagdes quimicas. Unidade IV
Unidade I1 Reacdes Quimicas
A Evolucdo dos Modelos Atomicos e Ligagdes *  Asreagdes quimicas; Classificagdo das reagdes;
Quimicas *  Balanceamento pelo método das tentativas;
»  Historico da Tabela periddica; e Massa atdbmica, massa molecular e o conceito de
e Modelos atomicos; mol,;
«  Namero atémico, de massa e de néutrons ¢ fons; *  Cdlculo de formulas quimicas;
«  Distribui¢do eletronica; *  Célculo estequiométrico.

+  Classificacgdo periddica moderna;
* Configuracdo eletronica dos elementos ao longo daj
tabela periddica;
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Bibliografia Basica

FELTRE, R.. Quimica Geral. v.1 . 7".ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008.
FONSECA, M. R. M. da. Quimica v.1. 1? ed. Sdo Paulo: Atica, 2014.
SANTOS, W. dos. Quimica Cidada. v.1. 2% ed. Sdo Paulo: Editora AJS, 2013.

Bibliografia Complementar

MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H.. Quimica, v.1. 1* ed. S@o Paulo: Scipione, 2010.
PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. do. Quimica na abordagem do cotidiano. V.1. 4* ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 5*¢d. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |[Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
Componente Fisica Carga Horaria: 80
Curricular:

Ementa

Introdugdo a Fisica. Mecanica. Termologia.

Competéncias

*  Reconhecer a Fisica como ciéncia basica e transformadora da sociedade;

*  Aplicar conceitos basicos nas situa¢des que envolvam movimento ou repouso de corpos;

*  Identificar os processos de transformag@o da energia na natureza e suas implicagdes em situagdes cotidianas;
»  Compreender conceitos basicos sobre os corpos celestes;

*  Reconhecer a aplica¢do dos fluidos nas diversas situagdes cotidianas.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I
Introducgao a fisica e introduc¢io a dinimica *  Conservagdo da Energia Mecanica.
*  Poténcia de uma forca constante.
* Ramos de atuacdo da Fisica. *  Poténcia de uma forga variavel.
+ Fisica, Ciéncia e Tecnologia. * Rendimento.
e Medigoes.

e Unidade III

e Teoria do Erro. Incerteza nas Medigoes.
Termologia I

» Notagdo Cientifica.

»  Algarismos Significativos.
e  Ordem de Grandeza.

* Forga.

* Leis de Newton.

¢ Termometria —Escalas Termométricas.
e Calorimetria —Calor Sensivel; Calor Latente;
Transferéncias de Calor; Equagao.

Unidade IV

Unidade II Termologia I1

Trabalho, energia, poténcia e rendimento
* Dilatagdo.

*  Trabalho de uma forga constante. e Teoria Cinética dos Gases.
e Trabalho de uma forga variavel.
*  Trabalho da Forca Eléastica.

e Trabalho da Forca Gravitacional.
*  Energia.

Bibliografia Basica

MARTINI, Gloria; SPINELLI, Walter; CARNEIRO REIS, Hugo; SANT’ANNA, Blaidi. Conexdes com a Fisica 1 e 2:
Mecanica. Estudo do calor, Optica Geométrica, Fendmenos Ondulatérios. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2013.
MAXIMO, Anténio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica 1 e 2: Contexto e Aplicagdes. Sdo Paulo: Editora Scipione, 2014.
DOCA, Ricardo Helou; BISCUOLA, Gualter José; VILLAS BOAS, Newton. Fisica 1 e 2: Mecanica. Termologia, On-
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dulatéria e Optica. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. T. Os Fundamentos da Fisica 1 e 2 . S0 Paulo: Moderna, 2003.
HEWITT, P. G.; FisicaConceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

BONJORNO, J. R., BONJORNO, R. A., BONJORNO, V., RAMOS, C. M. Fisica Fundamental. Volume Unico. Sio
Paulo. Ed. FTD. 1999.

SERWAY, JEWEET, Principios de Fisica, 1* Edicao, Volumes 1 e 2, Thonson, 2006.

SEARS, ZEMANSKY, Fisica, Volumes 1 e 2,10* Edi¢do, Pearson, 2003.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnolégico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: |1° ANO
Componente Metodologia cientifica Carga Horaria: 80
Curricular:

Ementa

Senso comum e ciéncia, tipos de conhecimento, método cientifico, ciéncia e espirito cientifico. Leitura, fichamento,
resumo, resenha, citagdes ¢ referéncias. Projeto Cientifico: estrutura, planejamento ¢ producdo. Normas para elaboragdo
de trabalhos cientificos. Normas ABNT.

Competéncias

* Relacionar os diferentes tipos de conhecimento e compreender a importincia de cada um para o
desenvolvimento pleno do saber;
»  Conbhecer os principios e normas que norteiam a producdo de trabalhos cientificos.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade IIT

Ciéncia e os conhecimentos cientificos Introducio a projeto cientifico
*  Conhecimento; ciéncia; pesquisa ¢ método; * Introduc¢do a projeto cientifico: Estruturas e
»  Tipos de conhecimento e sua constru¢ao; ctapas;
* Relagdo entre o conhecimento cientifico e outros *  Planejamento do projeto de pesquisa;

tipos de conhecimento; * Produgdo de projeto cientifico: Introducdo,
+  Correntes do pensamento cientifico; problema, hipdtese, objetivos, justificativa,
* Introducdo a pesquisa cientifica metodologia, cronograma e referéncias.

Unidade II Unidade IV

Orientagoes para trabalhos cientificos: Normas para producio de trabalhos cientificos
e Aleitura como método;
*  Fichamento; *  Artigo cientifico;
«  Resumo; *  Normas para elaboragdo de trabalhos cientificos;
« Resenhas ; * Normas da Associagdo brasileira de normas
«  Citagdes; tecnicas (ABNT)
»  Referéncias.

Bibliografia Basica

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos da Metodologia Cientifica. 7.ed. Sdo Paulo: Atas, 2010. ISBN
978-85-224-5758-8.

MATTAR, J. Metodologia Cientifica na era da informatica.3.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. ISBN 978-85-02-06447-8.
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23.ed. S8o Paulo: Cortez, 2007. ISBN 978- 85-249-1311-2.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, M. S. Elaboracio de projeto, TCC, dissertacgio e tese: uma abordagem simples, pratica ¢ objetiva. 2.ed.
S&o Paulo: Atlas, 2014. ISBN 978-85-224-9115-5.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A;; SILVA, R. D. Metodologia Cientifica. 6.ed. Sdo Paulo: Pearson Prantice Hall, 2007.
ISBN 978-85-7605-047-6.
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CORDEIRO, Gisele do Rocio; MOLINA, Nilcemara Leal; DIAS, Vanda Fattori. Orientacées e dicas praticas para
trabalhos académicos. 2 ed. Curitiba: InterSaberes, 2014

LAKATOS, E.; MARCONI, M. A. Metodologia do Trabalho Cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliografi-
ca, projeto e relatorio, publicagdes e trabalhos cientificos. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. ISBN 978-85-224-4878-4.
MEDEIROS, J. B. Redacio cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 12 ed. Sao Paulo: Atlas, 2014.
ISBN 978-85-224-9026-4
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
ComPonente Sociologia Carga Horaria: 40
Curricular:

Ementa

Ciéncia da Sociedade. O Positivismo em Augusto Comte. As Relagdes entre Individuo e Sociedade: Karl Marx e as
Classes Sociais; Emile Durkheim e as Instituigdes Sociais; Max Weber e a A¢do Social. Autores contemporaneos:
Norbert Elias € o conceito de congregacgio; Pierre Bourdieu e o conceito de Habitus.

Competéncias

»  Refletir sobre o papel da Sociologia enquanto ciéncia;
*  Compreender a complexidade das rela¢des entre o individuo e a sociedade.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade I1I
Sociologia: Ciéncia da Sociedade As Relagdes entre Individuo e Sociedade 1.
e O surgimento da Sociologia no contexto da *  Os diferentes enfoques sociologicos dos Classicos
Sociedade Moderna; da Sociologia.
e As possibilidades de conhecimento Sociolégico *  Karl Marx e as classes sociais;
*  Emile Durkheim e as institui¢des sociais;
Unidade IT e Max Weber e a A¢do Social.
O Positivismo em Augusto Comte
Unidade IV
e A contribuicio positivista para a constru¢io do| As Relacdes entre Individuo e Sociedade I1.
método sociolégico; * As contribuigdes de autores contemporaneos

sobre a analise sociologica.
*  Norbert Elias e o conceito de congregacao;
*  Pierre Bourdieu e o conceito de Habitus.

Bibliografia Basica

COSTA, Cristina. Sociologia: Introdugao da ciéncia da Sociedade. Sdo Paulo: Editora moderna. 2000.

GIDDENS, Anthony. Sociologia: Traducdo Ronaldo Cataldo Costa; revisao técnica: Fernando Coutinho Cotanda. - 6.
ed. - Porto Alegre: Penso, 2012.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio, volume tinico — 3 ed. - Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

CHAUI, Marilena. O que ¢ Ideologia. 2 ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2001. ( Primeiros Passos).

DIAS, Reinaldo. Introdugéo a Sociologia — 2 ed. - Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

GOHN, Maria da Gloéria. Teoria dos Movimentos Sociais: paradigmas classicos e contemporaneos. Sdo Paulo: Unesp,
1998.

LAKATOS, E. M. & MARCONI, M. A. Sociologia Geral. Sdo Paulo: Atlas, 1999

MARTINS, Carlos Benedito. O que é Sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 1988
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Curso: espicelpiibasa i Forma: Integrada
o
Eixo Tecnolégico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: S0
Com[.)onente Filosofia Carga Horaria: |40
Curricular:
Ementa

Introdugdo ao Pensar. Filosofia e demais saberes. Mito e Filosofia. Direitos Humanos. Filosofia e Ciéncia.

Competéncias

*  Perceber a singularidade do discurso filosofico acerca da relagdo entre filosofia e as demais ciéncias;
*  Entender a pessoa humana a partir de sua base social e historica;
»  Compreender as inovagdes tecnoldgicas e suas influéncias no conhecimento multidisciplinar.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade III
Introducio a filosofia. Direitos Humanos
e Aexperiéncia filosofica *  Direito Natural e Direito Positivo
o Filosofia de Vida: para que serve a filosofia? * Liberdade e Igualdade
* A Comunidade Internacional
Unidade I1
Mito e filosofia: sua rela¢io Unidade IV

Filosofia e Ciéncia
*  Mito nas civiliza¢des antigas.
e nascimento da filosofia *  Ciéncias, tecnologia e Valores

. Os primeiros fildsofos * Senso Comum e Ciéncia

*  Aresponsabilidade social do Cientista

Bibliografia Basica

COTRIN & FERNANDES, Filosofando. Ed. Moderna, 2013.
CHAUI, M. Filosofia: série Novo Ensino Médio. SP; Atica, 2001.

Bibliografia Complementar

Gilberto. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. SP: Saraiva, 2006.
GALLO, S. Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas, SP. Ed
Papirus, 2000.S. Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos parasino da filosofia. Campus,
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
ComPonente Introdugdo Tecnologia de Alimentos Carga Horaria: |40
Curricular:

Ementa

Industrializagdo de alimentos, principios basicos da tecnologia de alimentos, principais causas de alteragdes em
alimentos, principais métodos de conservagdo de alimentos.

Competéncias

*  Adquirir conhecimentos relativos ao campo de intervengdo do profissional na area de Alimentos;
»  Conhecer os principios basicos, conceitos e fungdes no campo da industrializagdo de alimentos;
*  Identificar os métodos mais comuns para a conservagao de alimentos;

»  Distinguir os diferentes processos de conservagdo de alimentos e suas aplicabilidades.

Base Cientifica e Tecnolégica
Unidade I Unidade IIT
Industrializacido de Alimentos Alteracoes em Alimentos
*  Conceitos, fungdes, composi¢ao e classificagao;

e Causas das Alteragdes em Alimentos

Unidade II *  Alteracdo por microrganismos;
Principios basicos e Propriedades dos alimentos *  Acgodes de enzimas presentes nos alimentos;
*  Reag0des quimicas ndo enzimaticas;
» Densidade e peso especifico; *  Alteracoes fisicas e mecanicas.
e Viscosidade;
»  Atividade superficial; Unidade IV

Técnicas de Preservacdo e Conservacio De

* Atividade de agua; .
Alimentos

* Reologia e textura.

»  Transferéncia de massa

* Introdugéo geral;

» Balangos de massas aplicados ao processamento de

*  Principais Técnicas de Preservacdo ¢ Conservagao
De Alimentos
* Fatores extrinsecos e intrinsecos na conservagao

alimentos. ' de alimentos;
*  Fluxode ﬂl{ldOS * Apresentacio dos principais métodos de
»  Transferéncia de calor Conservacio;

e Mecanismos de transferéncia;

»  Efeitos da utilizagdo do calor nos microrganismos nas
caracteristicas nutricionais e sensoriais.

+ Efeitos do processamento nas caracteristicas
sensoriais e nas propriedades nutricionais dos
alimentos.

Bibliografia Basica

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. led. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

OETTERER, Marilia; DARCE, Aparecida Bismara Regitano; SPOTO, Marta. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 1ed.

Bibliografia Complementar

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos — teoria e pratica. Vicosa, Universidade Federal de Vicosa, 1999.
AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida. Biotecnologia
Industrial - Biotecnologia na Producio de Alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001.1ed.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

ORDONEZ, J. A.; colaboradores. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos — VOL. 1.
Porto Alegre — Editora Artmed, 2005.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Fundacdo Cargil. Campinas. 1984.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
ComPonente Seguranca no trabalho Carga Horaria: |40
Curricular:

Ementa

Aspectos gerais sobre a prevencdo de acidentes de trabalho ¢ manuten¢do da satde. Normas Regulamentadoras.
Doengas profissionais, doengas do trabalho e acidentes do trabalho. Equipamentos de protecdo. Seguranga e Higiene do
Trabalho.

Competéncias

»  Compreender a importancia da seguranga do trabalho aliada a qualidade de vida, aliada ao meio ambiente ¢ a
satide ocupacional;

*  Conbhecer as politicas de seguranca e os principios de um programa de seguranca;

*  Conhecer o funcionamento es as competéncias da CIPA, SESMT, PCMSO e PPRA;

*  Conhecer os riscos ambientais e ocupacionais relativos a sua area de trabalho;

*  Entender a importancia da biosseguranca;

»  Elaborar mapa de risco;

* Identificar os equipamentos de protecao individual e coletiva;

»  Saber proceder em situa¢des que exijam primeiros sOcorros.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade III
Aspectos gerais Equipamentos de protecao
*  Qualidade de vida e Equipamentos de protecdo individual;
*  Legislagdo CLT e Equipamentos de protecdo coletiva;
»  Ergonomia aplicada ao profissional de seguranca pu-
blica
Unidade II Unidade IV
Normas regulamentadoras sobre doenc¢a no traba- Seguranca e Higiene do Trabalho
lho
*  Medicina no trabalho * Acidente de Trabalho
*  Normas regulamentadoras sobre doenga no trabalho *  Comunicagdo e Treinamento, Riscos Profissionais
*  Nogoes de medicina e seguranca do trabalho »  Avaliacdo e Controle de riscos;
+  Prevencdo de doencas do trabalho e doengas profissi{ ¢ Mapeamento no ambiente de trabalho;
onais
» Fisiologia do estresse e diagndstico precoce
+ Habitos de vida como prevengdo de satde geral
*  Doencas Profissionais e Doencas do Trabalho

Bibliografia Basica

ASFAHL Ray. Gestao de Seguranca do Trabalho e Satide do Trabalhador. Ed Ernesto Reichman-1998.
PEPPLOW, L. A. Seguranga do Trabalho. Editora: Base-Editorial, Curitiba.
SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca ¢ higiene ocupacional. Editora: LTR, Sdo Paulo.

Bibliografia Complementar

GARCIA, G. F. B. Seguranca E Medicina Do Trabalho — Legislagdo. 3a edi¢do, Sdo Paulo: Método, 2010.

Manual de Legislacdo de Seguranca e Medicina no Trabalho, Atlas, 64 Ed.,Sao Paulo, 2009.

SENNE, S. H. L., AGUIAR, S. R. L., MARTINS, Y. A., SANTOS, M. S. T. Seguranca e Satide no Trabalho - Em
Perguntas e Respostas. 2a edigdo, Sao Paulo: IOB, 2008.

OLIVEIRA, C. A. D. DE, MILANELI, E. Manual Pratico de Satude e Seguranca do Trabalho. Sao Paulo: YENDIS,
2009.

MALTA, C. G. T. Vade mecum legal do perito de insalubridade e periculosidade, Sao Paulo: LTr, 2000.

SALIBA, M. T. Insalubridade e Periculosidade. Sdo Paulo: LTr, 2003.
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Curso:

Técnico em Alimentos

Forma: Integrada

Eixo Tecnoldgico:

Producao Alimenticia

Periodo Letivo: |1° ANO

Componente
Curricular:

M¢étodos de Conservagido de Alimentos

Carga Horaria: 80

Ementa

Principios gerais de conservagdo de alimentos. Métodos de Conservacdo de Alimentos pelo Uso do Calor. Métodos de
Conservagdo de Alimentos pelo Uso do Frio. Métodos de Conservagdo de Alimentos pelo controle da Umidade. Méto-
dos de Conservacao de Alimentos pela adigao de solutos. Métodos de Conservagdo pela adicao de aditivos. Métodos de
Conservagdo de Alimentos por Fermentag¢des. Métodos Ndo convencionais de Conservagédo de alimentos.

Competéncias

*  Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos;
Conhecer as caracteristicas, composicdo quimica e fisica das matérias-primas submetidas ao processo de

conservacao de alimentos;

Identificar a composi¢do quimica e quais os métodos de conservagdo de alimentos existentes para aplicar na

matéria-prima e nos produtos elaborados.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I

Métodos de Conservacio de Alimentos pelo uso do
calor

Branqueamento;

Pasteurizagao;

Apertizagao;

Influéncia do uso do calor sobre os microorganismos,
enzimas e o valor nutritivo dos alimentos.

Unidade II

Métodos de Conservacio de Alimentos pelo uso do
frio

Resfriamento;

Congelamento;

Influéncia do resfriamento e congelamento sobre os
microrganismos, enzimas ¢ valor nutritivo dos ali-
mentos.

Unidade I1T

Métodos de Conservaciio de Alimentos pelo Con-
trole Da Umidade

Secagem;

Desidratacdo Osmotica

Evaporagao.

Métodos de Conservacido de Alimentos dela
Adiciao de Solutos:

Adigdo de sal,;

Adigdo de agucar.

Métodos de Conservacio pela Adicio de Aditi-
vos.

Métodos de Conservacdo de Alimentos por
Fermentacoes:

Fermentagao alcodlica;

Fermentagdo acética,

Fermentagdo latica.

Conservagao por defumacao;

Unidade IV

Métodos nao Convencionais de Conservacao de
Alimentos

Alta Pressdo Hidrostatica;

Pulsos elétricos;

Alta voltagem;

Irradiagdo de alimentos (Microondas e Infraver-
melho);
Biotecnologia aplicada a conservagdo de alimen-
tos.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2*ed. Artmed: S2o Paulo, 2006.
GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo:

Nobel. 2008.
ORDONEZ, J. A_; colaboradores. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos — VOL. 2.
Porto Alegre — Editora Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

CRUZ, G.A. Desidratacio de alimentos. Rio de Janeiro: Loyola, 1989. 207p.

DESROSIER, Tecnology of food preservation. The AVI Publ. Co. Inc. Westport. Conn. 1982.

ESKIN, N.A. Quality and preservation of fruits. Boca Raton, CRC Press, 1991. 212p. EVANGELISTA, J. Tecnologia
de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
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| Alimentos. Sdo Paulo — Editora Manole, 2006.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [1° ANO
ComPonente Embalagens Carga Horaria: |40
Curricular:

Ementa

Conceitos e aspectos gerais da embalagem. Estudo dos processos de obtengdo e controle de qualidade dos principais
tipos de embalagens: metalicas, poliméricas, vidro e celulosicas. Novas Tendéncias. Embalagens Especiais. Embalagens
ativas, inteligentes, biodegradaveis.

Competéncias

. Compreender a defini¢ao e divisdo de embalagens;

*  Conhecer a importancia e funcdo das embalagens;

* Identificar as embalagens especiais;

e Avaliar a escolha das embalagens de acordo com a matéria prima;
*  Reconhecer as embalagens de acordo com sua consisténcia;

*  Adquirir conhecimentos sobre os materiais usados nas embalagens;

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I
Aspectos gerais *  Processos de fabricacdo
*  Conceitos e fungdes da embalagem *  Vantagens e desvantagens
«  Importincia da embalagem para industria alimenticia *  Avangos tecnoldgicos e aplicagdes

* Embalagens Metalicas

*  Matéria-prima

*  Vernizes para embalagem metalica
*  Processos de fabricacao

*  Vantagens e desvantagens

*  Avancos tecnoldgicos e aplicacdes

Unidade IV
Materiais de embalagens a base de celulose

Matéria-prima

Processos de fabricacao

Vantagens e desvantagens

Avangos tecnologicos e aplicagdes

Novas tendéncias

e Embalagens Especiais: Impermeéveis; Protegao

Unidade II
Embalagens Plasticas

e Matéria-prima contra o frio; Autoclavaveis; encolhiveis; One
«  Caracteristicas dos polimeros Way; Mini- por¢des; Tipo familia; Cortesia; Brin-
+  Teoria da permeabilidade de gases e vapores des; . .
+  Vantagens e desvantagens e Embalagens ativas: atmosfera modificada e absor-
Avangos tecnologicos e aplicagdes vedores o
Unidade I1I e Embalagens inteligentes
Vidro e Embalagens biodegradaveis

*  Matéria-prima
*  Avalia¢do fechamento

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Editora: Atheneu.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de Vidro para Alimentos e Bebidas. Editora:CETEA, 2009.
SARANTOPOULOS C. I. G. L. Embalagens Plasticas flexiveis: principais polimeros e avaliacdo de propriedades.
Campinas: CETEA-ITAL, 1996

Bibliografia Complementar

ALVES, R. M. V. Embalagens para produtos de laticinios. Campinas, CETEA — ITAL, 1999.

DANTAS, S.T.; ANJOS V.D.A .;SEGANTINI E.; GATTI, J.A . B. Avaliacao da qualidade de embalagens metalicas:
aco e aluminio . Campinas: CETEA - ITAL, 1996.

FARIA, J. A. F. Manual de aulas praticas de embalagens. Unicamp/FEA, 2001.

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e maquinas. Instituto de embalagens,
20009.
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SARANTOPOULOS C. I. G. L.; OLIVEIRA L. M.; CANAVESI E. Requisitos de conservacio de alimentos em em-

balagens flexiveis, Campinas:CETEA-ITAL, 2001.

Curso: eepicelpreb s b Forma: Integrada
[Eixo Tecnolégico: ISt gty AT Periodo Letivo: 2° ANO
Componente 7 . & e
Curricular: Lingua Portuguesa e Literatura Carga Horaria: (120

Ementa

Classes de palavras. Palavras varidveis e invariaveis. Relagdes morfossintaticas entre: substantivo, adjetivo, artigo,
numeral, pronomes, verbos, advérbios, preposigdes, conjungdes e interjeicdes. Coesdo e coeréncia textuais. Crase.
Educag@o ambiental: leitura ¢ produgdo textual. Chats e Foruns. A carta e o e-mail. O texto publicitario. A resenha de
obra de arte e/ou cientifica. O Romantismo: a lirica e a prosa. O Realismo. O Naturalismo. O Parnasianismo. O

Simbolismo.

Competéncias

*  Usar e compreender a multiplicidade de linguagens que ambientam nossa sociedade, geradas nas (e pelas)
diferentes esferas das atividades sociais — literaria, cientifica, publicitaria, religiosa, juridica, burocratica,
cultural, politica, economica, mididtica, esportiva, entre outras;

»  Conviver com situagdes de produgdo escrita, oral e imaggtica, de leitura e de escuta, refletindo sobre os usos da
lingua(gem) nos textos e sobre fatores que concorrem para sua variagdo e variabilidade.

* Reconhecer estilos e periodos literarios pertencentes a literatura produzida por autores portugueses e

brasileiros;

*  Apropriar-se de uma diversidade de géneros orais e escritos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I
* 1. Aspectos linguisticos:
* Relagdes morfossintaticas;
»  Substantivo e adjetivo.
* 2. Géneros e tipos textuais:
*  Chats e forum virtuais.
* 3. Literatura: O Romantismo no Brasil:
e Revisdo - Arcadismo;

+  Romantismo - Panorama historico e artistico;

e Caracteristicas literarias;
*  As geragdes romanticas.

Unidade II
* 1. Aspectos linguisticos:

* Relagdes morfossintaticas: Pronome, artigo e

numeral;
e Ouso dacrase.
* 2. Géneros e tipos textuais:
e Acartaeoe-mail;
»  Textualidade, coeréncia e coesdo.
* 3. Literatura - A prosa romantica:

* José de Alencar: o romance urbano, sertanejo/rural,

indianista;

* Joaquim Manuel de Macedo; Manuel Antonio de

Almeida.
e 4. Leitura e transversalidade:
*  Educagdo Ambiental.

Unidade IT1

* 1. Aspectos linguisticos:

*  Relag¢des morfossintaticas: verbo e
advérbio.

* 2. Géneros e tipos textuais:

*  Géneros: O texto publicitario;

«  Textualidade, coeréncia e coesdo.

e 3. Literatura no Brasil —
Realismo/Naturalismo:

. Panorama historico e artistico;

. Caracteristicas;

* O romance realista e naturalista;

* A produgdo literaria: Machado de Assis ¢
Aluisio Azevedo.

Unidade IV

* 1. Aspectos linguisticos:

*  Relag¢des morfossintaticas: advérbio,
preposi¢do, conjungdo e interjei¢ao;

* Introdugdo a sintaxe: estudo da frase,
oragdo e periodo.

« 2. Géneros e tipos textuais:

*  Aresenha de obra de arte e/ou cientifica.

* 3. Literatura:

¢ O Simbolismo e o Parnasianismo;

. Contexto historico;

e Caracteristicas;

*  Produgédo literaria: Cruz e Sousa. Olavo
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Bilac, Raimundo Correia, Alberto de
Oliveira.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucio e sentido. Sao
Paulo: Moderna, 2012.
BRASIL. Ministério da Educag@o. Secretaria de Educagdo Média e Tecnologica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. Brasilia: ministério da Educacdo, 1999.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 7° ed. S3o Paulo: Saraiva, 2012. voll.

Bibliografia Complementar
ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. M; PONTARRA, M. Gramatica — texto: analise e construcao de sentido. Sao
Paulo: Moderna, 2006.
__. Producio de texto — interlocuciio e géneros. Sao Paulo: Moderna, 2007.
MARCUSCH]I, L. A. Producio textual, analise de géneros e compreensio. Sao Paulo: Parabola, 2008.
MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 2* ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
TERRA, E; NICOLA, J. de. Portugués — de olho no mundo do trabalho. Sio Paulo: Scipione, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnolégico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 2° ANO
Componente Artes/Artes Visuais Carga Horaria: 80
Curricular:

Ementa

Conceitos de arte e fundamentos estéticos: pré-historia, classicismo, Renascimento. Arte e sistema cultural: conceitos e
manifestagdes culturais. Arte contemporanea. Arte Moderna: movimentos modernistas na Europa e EUA. Arte
Brasileira.

Competéncias
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Compreender arte a partir das bases conceptivas originarias do ocidente e seus deslocamentos de significados
transculturais.

Reconhecer e entender arte como sistema cultural presente nos varios contextos sociohistéricos da humanidade.
Desenvolver uma tomada critica de ser cidaddao ao buscar seu reconhecimento e autonomia como construgdo de
identidade e respeito a diversidade cultural e da valorizagdo e preservagdo do patrimoénio cultural, em suas
varias formas, como fonte de conhecimento € memoria coletiva.

Conhecer e contextualizar principais escolas e movimentos da Histéria da Arte Moderna Universal, Conceituais
e Politicas Contemporaneas.

Conhecer e contextualizar principais movimentos ¢ eventos da Arte Moderna e Contemporanea no Brasil e no
Amapa, bem como compreender caracteristicas gerais de pensamento e composigao formal desses fendmenos;
Compreender conceitos e identificar principais correntes sobre arte contemporanea em suas varias categorias.
Compreender modos metaforicos de relagdo da arte com o mundo e da Arte como atitude politica e expressao
critico social de seu tempo.

Compreender os principios, a natureza, a fungdo e o impacto das tecnologias da comunicagdo e da informagao
na sua vida pessoal e social, no desenvolvimento do conhecimento, associando-o aos conhecimentos
cientificos, as linguagens que lhes dao suporte, as demais tecnologias, aos processos de producdo e aos
problemas que se propdem solucionar.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I

1 Conceitos de arte e fundamentos estéticos: * 22 Arte e Vida: arte contemporanea (novas
categorias, conceitos e metodologias):Ready-
made, instalacdo, happening; body-art; eco-arte.

e 2.2.1 Cultura visual: usos da imagem: como
violéncia (texto sobre a opressdo feminina,
descaso com idoso, exploracio infantil,
transito), como memoria(da oralidade).

1.1 Arte: algumas bases conceituais sobre arte ¢
cultura.

1.2 Origem da arte: registros na pré-historia —
Europa, Brasil ¢ Amapa (conexdes com pinturas
murais contemporaneas, graffiti).

1.3 Padroes estéticos classicos: a beleza na Grécia e
no Renascimento. e Unidade ITI

e 3 Arte Moderna

Unidade IT e 3.1 Arte Moderna: caracteristicas, ideologias, pe-
2 Arte e sistema cultural riodo histérico, principais obras e autores.

2.1 Identidade e Diversidade: influéncias das . 32 Impressionismo’ Cubismo e Expressionismo.
matrizes étnicas na formac;ﬁo cultural brasileira. . 3.3 Fauvismo, Pés_Impressionismo e Surrealismo.
2.1.1 Manifestacdes indigenas (grafismo Waidpi) ¢ * 3.4 Pop-Art e Expressionismo Abstrato.
manifestagoes afrodescendentes (Marabaixo,

batuque). Unidade IV

2.1.2  Multiculturalismo  brasileiro:  Identidade *  4.Arte Brasileira:

cultural, africanidade, hibridismo: Barroco brasileiro, e 4.1 Neoclassicismo brasileiro: tendéncias do
Festas populares (Festa de Sdo Tiago de Mazagéo realismo e romantismo no Brasil.

Velho), artefatos culturais. Mosaico, sgrafitto. * 4.2 Semana de Arte Moderna de 1922.

Patrimonio Cultural: bem e patriménio, cultura * 4.3 Movimentos modernistas poés-Semana de 22:
material e imaterial. formacao de grupos e manifestos.

dade dos antepassados, culturas tradicionais). * 4.4 Arte no Amapa: artistas influentes.

Bibliografia Basica

FRENDA, P. GUSMAO, T. C. BOZZANO, H. L. B. Arte em interacio. Sio Paulo: IBEP, 2013.

PROENCA, Graca. Historia da Arte. Sio Paulo-SP: Editora Atica, 2012.

HERNANDEZ, Fernando. Catadores da cultura visual: proposta para uma nova narrativa educacional. Porto Alegre:
Mediagao, 2007.
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Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Educacdo e do Desporto. Secretaria de Ensino Médio. Parametros Curriculares
Nacionais/ARTE. Brasilia: MEC, 2000.

FERRARI, SOLANGE S. U. Encontros com arte e cultura. Sdo Paulo: FTD, 2012.

MANGUEL, Alberto. Lendo Imagens. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2001.

MARTINS, Raimundo. A cultura visual e a construcio social da arte, da imagem e das praticas do ver.

SEBRAE, Amapa. O legado das civilizacées Maraca e Cunani. Sebrae/GEA, 2006.

DIAS, Ronne F. C. Mascaras de Mazagio Velho: visualidade, hibridismo e identidades. Sao Paulo: Editora Schoba,
2013.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO

Componente R 5o

Curricular Inglés Carga Horaria: 80
Ementa

Linguagem, interagdo e produgdo de sentidos. Leitura e interpretacdo. Géneros e tipologias textuais. Produgdo textual.
Toépicos de lingua padrio.

Competéncias

*  Compreender a Lingua Inglesa em uma perspectiva intercultural, reconhecendo a importancia da interagdo dos
diferentes povos na globalizagdo e na pds-modernidade, possibilitando o respeito a diversidade social e o
exercicio da cidadania;

*  Reconhecer o uso da Lingua Inglesa como atividade social inserida em determinados contextos, usando-a como
instrumento de acesso a informacao, as outras culturas e/ou etnias e para a comunicagao interpessoal;

* Interpretar os recursos expressivos das linguagens, relacionando diferentes géneros textuais com seus
contextos, especialmente aqueles voltados a area de Alimentos;

o Identificar a utilizagdo da Lingua Inglesa para fins especificos, com foco na formagdo profissional e integral,
contextualizando o idioma com a produgdo cientifica/académica ao interpretar documentos, manuais e textos
técnicos e cientificos em inglés.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade III
* 1. Vocabulary * 1. English for Specific Purposes
*  Chemistry *  How to use the dictionary
*  Elements, compounds and reactions *  Translation tools
e 2. Grammar e Grammar:
*  Present Perfect * 2. Word groups.
*  Question Tags *  Substantives
* 3. Genre *  Adjectives
*  PeriodicTable *  Adverbs
Fanzine *  Verbs
* Transversal Themes »  Conjunctions/Discourse markers
Global warming and environmental preservation o Articles
*  Prepositions
Unidade IT «  Numerals
* 1. English for Specific Purposes e Pronouns
* 2. Reading Strategies . Interjections.
* - Scanning; «  3.Genre
* - Skimming; Fictional Literature
» - Cognates/False Friends; «  Transversal Theme
* - Prediction; e Famous Writers (U.S.A, Canada, New Zealand,
* - Foreshadowing; Australia, United Kingdom)
» - Typographical Evidences. Unidade IV
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* 3. Genre « 1. English for Specific Purposes
» Articles e  2.Academic reading and writing
* Resumé * 3.Genre
*  Transversal Theme *  Abstract.
Job interview + Elements (context, objectives, methods, results

and conclusion);
e Characteristics;
*  Keywords.
e Transversal Theme
*  American Holidays
«  English for Specific Purposes

Bibliografia Basica

DIAS, Reinildes. Inglés Instrumental: leitura critica - uma abordagem construtiva. Belo Horizonte: Universidade
Federal de Minas Gerais, 1998.

MUNHOZ, Rosangela. (2000). Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Modulo 1. Sdo Paulo: Textonovo.

PINTO, Dilce. Compreensao Inteligente de Textos: grasping the meaning.

Bibliografia Complementar

DOUGLAS, Dan. Assessing Languages for specific purposes. (2002)

DUDLEY-EVANS, TONY, ST John, Maggie Jo. Developments in English for specific purposes. (2003)
HUTCHINSON, T.; WATERS, A. English for specific purposes. Cambridge: Cambridge University Press, 1987.
SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. (2005). Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental. Sdo Paulo:
Disal.

SWAN, Michael. (2005). Practical English Usage. Oxford University Press.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 2° ANO
ComPonente Educacao Fisica Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Basquetebol: contextualizag¢do e fundamentos basicos. Handebol: contextualizagdo e fundamentos basicos. Atividade
Fisica e Trabalho. Jogos: conceitos e tipos. Esportes com raquetes.

Competéncias

e Compreender o basquetebol enquanto uma manifestagdo da cultura corporal de movimento assim como seus
fundamentos e as relagdes que o permeiam.

e Compreender o handebol enquanto uma manifestacdo da cultura corporal de movimento assim como seus
fundamentos e as relagdes que o permeiam.

*  Conhecer os esportes que utilizam a raquete como instrumento principal, possibilitando o acesso a novas
vivéncias corporais.

*  Perceber de que maneira a atividade fisica/ exercicio fisico e os principais movimentos e posturas adotadas no
ambiente de trabalho influenciam na qualidade de

e vida neste local.

* (Re)conhecer o jogo enquanto uma manifestagdo cultural presente na sociedade, compreendendo a
importancia da competi¢ao e da cooperagao.

* Relacionar o movimento humano através do exercicio fisico e atividade fisica e o processo de envelhecimento
humano saudavel.

Base Cientifica e Tecnoldgica

Unidade I * (RE) Conhecendo o Corpo e suas capacidades

* 1. Basquetebol fisicas
+  Contextualizagio; *  Crescimento e Desenvolvimento Humano

+  Fundamentos bésicos: passe, drible, finta, arremesso; * O processo de envelhecimento e 0 movimento
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* Regras; corporal
» Sistemas de jogo. » Atividade/ Exercicio Fisico e Envelhecimento
Unidade II Humano
e 2. Handebol Unidade IV
»  Contextualizagdo; * 4.Jogos
»  Fundamentos basicos: passe, drible, finta, arremesso; +  Conceitos;
*  Regras; * Tipos de jogos: Competitivo e Cooperativo
+ Sistemas de jogo. *  Abordagem do Jogo em relagdo aos aspectos
Unidade III regionais.
* 3. Atividade Fisica e Trabalho * 2. Esportes com Raquete
- Movimento/ repouso/ postura/ descanso no ambiente|  °  /APresentagao e contextualizagao;
de trabalho; ¢ Movimentos basicos;
+  Patologias do movimento corporal no ambiente de *  Ténis de mesa;
trabalho; *  Ténis de quadra;
«  Envelhecimento Humano, Atividade/Exercicio Fisico *  Badminton.
e Saude

Bibliografia Basica

BRASIL, Ministério da Educag@o, Secretaria da Educagdo Média e Tecnoldgica. Parametros Curriculares Nacionais:
Ensino Médio / Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo Média e Tecnoldgica / Brasilia: Ministério da
Educagdo, 1999.

BEZERRA, M. Basquetebol 1000 exercicios. 3* ed. Rio de Janeiro: Sprint, 1999.

EHRET, A.; SPATE, D.; SCHUBERT, R. Manual de Handebol. Sio Paulo: Phorte, 2008.

Bibliografia Complementar

BROTTO, F. O. Jogos cooperativos: o jogo e o esporte como um exercicio de convivéncia. Santos: Projeto
Cooperacao, 2001.

NAHAS, M. V. Atividade fisica, saide e qualidade de vida: conceitos e sugestdes para um estilo de vida
ativo. Londrina: Midiograf, 2001.

MARCELLINO, N. C. Estudos do lazer: Uma Introdugao. 3. ed. Campinas: Autores Associados, 2002.
CONFEDERACAO BRASILEIRA DE ATLETISMO. Atletismo: regras de competicio 2004/2005. CBAt, 2005.
FERREIRA, V. Educagio Fisica: interdisciplinaridade, aprendizagem e inclusdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2006.
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urso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
Comp onente Matematica Carga Horaria: (120
Curricular

Ementa

Trigonometria no ciclo. Geometria Plana. Geometria Espacial: de Posicdo e Métrica. Matrizes, Determinantes e
Sistemas Lineares. Analise Combinatoria e Probabilidade.

Competéncias

«  Utilizar o conhecimento geométrico para realizar a leitura e a representag@o da realidade e agir sobre ela.

» Identificar caracteristicas de figuras planas ou espaciais.

»  Utilizar conhecimentos geométricos de espaco e forma na selecdo de argumentos propostos como solugdo de
problemas do cotidiano.

«  Utilizar a nogao de escalas na leitura de representacdo de situacdo do cotidiano

*  Construir nogdes de grandezas e¢ medidas para a compreensdo da realidade ¢ a solugdo de problemas do
cotidiano.

*  Resolver situagdo-problema que envolva conhecimentos de combinatoria e probabilidade.

»  Utilizar de estruturas algébricas e geométricas para representar problemas e modelar situacdes do cotidiano.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I *  Poliedros: Prismas e piramides;
* 1. Trigonometria no Ciclo *  Corpos redondos: Cilindro, cone e esfera.
*  Conceitos trigonométricos basicos; Unidade ITI
*  Seno, cosseno e tangente na circunferéncia * 1. Matrizes, Determinantes e Sistemas Lineares
trigonométrica; e Matrizes: Definicdo, tipos, operagdes e equagdes
»  Estudo da fung¢éo seno; matriciais (Tema Transversal: Educagao Alimentar|
«  Estudo da fung¢éo cosseno; ¢ Nutricional);
»  Estudo da fungdo tangente; *  Determinantes: Defini¢do, ordem e propriedades;
» Relagdes e equagdes trigonométricas; e Sistemas Lineares: Equagdo linear, ordem,
»  Transformagdes trigonométricas. escalonamento e discussdo;
Unidade I1 *  Vetores: Definigdo, operagdes e representagdo no
* 1. Geometria Plana pla‘no € No €spago.
+  Area das principais figuras planas; Unidade IV
«  Poligonos regulares; * 1. Analise Combinatéria e Probabilidade
+  Elementos de um poligono regular inscrito; e Analise Combinatéria: Principio multiplicativo,
»  Relagdes métricas nos poligonos regulares. permutagGes, — arranjos  simples, ~combinagdes

simples e bindmio de Newton.

*  Probabilidade: Espago amostral, evento e calculo

*  Ponto, .reta € plano; de probabilidades
»  Paralelismo no espago.

*  Perpendicularismo no espago
*  Projegdes Ortogonais;

* 2. Geometria Espacial: de posi¢io e métrica

* Tema Transversal: Educacdo para o Transito.

Bibliografia Basica
FILHO, Benigno Barreto. SILVA, Claudio Xavier da. Matematica aula por aula. Volume: 2. Ensino Médio. Sao Paulo:
FTD, 2009.
GIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, Jos¢ Roberto. Matematica Completa. Volume: 2. Ensino Médio. 2° edi¢do. S&o
Paulo: FTD, 2005.
IEZZI1, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagdes. Volume: 2. Ensino Médio. 6 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Orientacdes curriculares para o ensino médio — Ciéncias da natureza, matematica e suas tecnologias.
Brasilia: MEC/SEB, 2006.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica. Sdo Paulo: Atica, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume: 2. 1* edi¢do. Sao Paulo: Scipione, 2010.
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SMOLE, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volume: 2. 6* edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
YOUSSEF, Antonio Nicolou. SOARES, Elizabeth. FERNANDEZ, Vicente Paz. Matematica. 1° edi¢do. Sdo Paulo: Scipione, 2011.

Forma: Integrada

Periodo Letivo: [2° ANO

Curso: Técnico em Alimentos
Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia
Componente .

[.) Historia
Curricular

Carga Horaria: |80

Ementa

A formagdo do estado moderno. Iluminismo e a idéia de progresso. Emancipacdo politica no Brasil e a construgdo do
Estado imperial. A era das revolugdes. Revoltas e conflitos na América. A era dos impérios.

Competéncias

Compreender o processo de construgdo da historia e sua importancia para as interpretagdes e entendimento da

nossa sociedade;

Refletir criticamente sobre as principais mudangas ocorridas na sociedade Moderna e Contemporanea;
Interpretar diferentes fontes sobre os processos historicos fazendo uso das categorias e procedimentos proprios

do discurso historiografico;

Refletir sobre a histdria a partir do conceito de alteridade e respeito ao outro;
Relacionar as mudangas ocorridas na sociedade com as novas tecnologias: organizagdes da produgado,
mudancas no ecossistema, o impacto das transformagdes naturais, sociais, econdmicas, politicas e culturais.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I

1. Idade moderna: O mundo no século, XVI, .
XVII, XVIII e XIX. .
Movimentos anticolonialistas na América. .
O Estado absolutista e a constru¢do dos Estados .
modernos. .

Os principios liberais e racionalismo.
A Era das Revolugdes: Revolugdo Francesa,

Revolugdo Inglesa, Revolugdo Industrial e .
Revolugdo Chinesa.
*  Estados Unidos: da Colonizagdo a Independéncia .
» Independéncia das Colonias da América espanhola. .
»  Era Napoleonica e Congresso de Viena .
Unidade I1 .
e 2.AErados Impérios: Nagdes e Nacionalismo.
«  Expansio do Imperialismo na Asia e Africa .
* O impacto das conquistas e ocupacao. .
* O nacionalismo na Europa
»  Expansionismo e nacionalismo na América. .
e Anarquismo e socialismo. .
e Unidade ITI

3. Brasil: Séculos XVIII e XIX - A construc¢ao do
Brasil independente.

Conspiragdes e revoltas na América portuguesa.
Inconfidéncia Mineira, Conjurag@o Baiana e Revolta
dos Malés.

Independéncia Politica do Brasil.

Primeiro Reinado (1822-1831).

As defini¢oes do Estado Nacional.
Contestagao e abdicagdo no Primeiro Reinado.
Periodo Regencial (1831-1840).

Revoltas regenciais e negociacdes.

Unidade IV
4. Segundo Reinado (1840-1889) e A
Institucionalizacio da Republica.
O imperialismo do café.
Modernizagdo, industrias e ferrovias.
A transicdo para o trabalho assalariado
As lutas pela aboligao.
A intervengao brasileira na regido do Prata; Guerra
do Paraguai
A Proclamagdo da Republica
Os Primeiros anos do Brasil Republica. (1889-
1830)
Coronelismo
As revoltas urbanas e rurais no inicio do sistema
republicano.

Bibliografia Basica
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CONSELHO SUPERIOR

CATELLI JUNIOR, Roberto. Temas e linguagens da Historia: ferramentas para a sala de aula no Ensino Médio. Sao
Paulo: Scipione,2009.

COTRIM, Gilberto. Historia Global: Brasil e Geral. Vol. 2, 1 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

VAINFAS, Ronaldo; SANTOS, Georgina Silva dos.;FERREIRA, Jorge Luis; FARIA, Sheila Siqueira de Castro.
Histéria: Ensino Médio. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

BRODBEK, Marta de Souza Lima. O Ensino de Histéria: um processo de construcio permanente. Curitiba: Editora
Moédulo, 2009.

NARLOCH, Leonardo. Guia Politicamente Incorreto da Histéoria do Brasil, Contexto, 2009.

NABUCO, J. O abolicionismo. Rio de Janeiro/Sdo Paulo: Nova Fronteira/Publifolha, 2000.

MICELI P. As Revolugdes burguesas. 11 ed. Sao Paulo: Atual,1994.

REIS, J.J. A morte é uma festa: ritos finebres e revolta popular no Brasil do século XIX. Sao Paulo: Companhia
das Letras,1991.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Geografia Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

O espago da producdo: Industrializagdo Mundial e Brasileira. Espaco agrario e a Agropecuaria no Brasil. Populagéo:
Conceitos de populacdo mundial e processos populacionais mundial e brasileiro. Urbanizacdo mundial e brasileira.

Competéncias

*  Entender o impacto do processo de industrializagdo associado ao desenvolvimento econémico do Brasil e do
mundo;

*  Comparar diferentes processos de produgdo e suas implicagdes sociais e espaciais;

»  Identificar os significados historicos das relagdes de poder entre as nagdes;

*  Analisar o papel dos recursos naturais na producao do espago geografico, relacionando transformagdes naturais
e intervengdo humana;

*  Correlacionar a dindmica dos fluxos populacionais e a organizacdo do espaco geogréfico.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade IIT
* 1. O espaco da producio: Industrializacido Mundi * 3. Populacio: Conceitos de populacio mundial
al e Brasileira e processos populacionais mundial e brasileiro
* Aatividade industrial e Crescimento  populacional e as  teorias
»  Historico da industrializacdo mundial demograficas
e A estrutura industrial no mundo e no Brasil *  Os fluxos migratorios
* A questdo energética: Matriz energética brasileira * A estrutura populacional
*  Aenergia no Amapa *  Questdes do idoso no mundo e no Brasil
*  Aeconomia Industrial no Brasil + OIDH
* Regido concentrada * Aimigragio
*  Regides industriais no Brasil
Unidade IV
Unidade IT . 4. Urbanizacao mundial e brasileira
* 2. Espaco agrario e a Agropecuaria no Brasil » Ascidades e o processo de urbanizagdo
*  Aagropecudria: Modelos agricolas e seus contrastes. » Aformacgdo das megacidades
*  Adesigualdade do comércio mundial de alimentos *+ Os projetos sustentaveis de construgdes de
* A exploragdo madeireira e mineral como recurso para| edificios — As cidades inteligentes
a indastria imobiliaria no mundo e no Brasil » Hierarquia e a rede urbana
* O espago agrario brasileiro: Agricultura colonial ¢ a »  Grandes problemas ambientais urbanos
ocupagdo do territdrio. *  Aurbanizagdo brasileira
»  Concentragdo de terras e conflitos fundiarios. *  Aurbanizagdo por regido.

Bibliografia Basica

SILVA, Angela Corréa. Geografia Contextos e redes 2. Sao Paulo: Moderna, 2013.
VESENTINI, José William. Brasil: sociedade e espago. So Pe}ulo: Atica, 2004.
. Sociedade e espaco: Brasil e Geral. Sdo Paulo: Atica, 2004.

Bibliografia Complementar

ILUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONCA, Claudio. Geografia geral e do Brasil: ensino médio.
1* ed. Sao Paulo: Saraiva, 2003.

MARTINELLI, Marcelo. Mapas da geografia e cartografia tematica. Sao Paulo: Contexto, 2003.

MORAES, Antonio Carlos Robert. Meio ambiente e ciéncias humana. Sdao Paulo: Hucitec, 1994.

MOREIRA, Igor. O espaco geogrifico: geografia geral e do Brasil. Sio Paulo: Atica, 2000.

NUNES, Elias. O meio ambiente da Grande Natal. Natal: Ed. UFRN, 2002.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Biologia Carga Horaria: |80
Curricular

Ementa

Conceitos basicos do funcionamento dos 6rgdos e sistemas que compdem os organismos. Classificagdo dos seres vivos.
O estudo dos filos do reino animal e demais categorias bioldgicas de organizagao.

Competéncias

*  Entender o funcionamento dos sistemas biolégicos;
*  Compreender o processo classico de classificagdo dos seres vivos;
*  Analisar as diferencas evolutivas nos cinco reinos dos seres vivos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade ITI
» 1. Fisiologia comparada I * 3. Zoologia I.
* Introdugio a fisiologia; * Introdugdo a zoologia;
»  Sistema tegumentar; *  Reino protozoa: filos dos protozoarios;
+  Sistema esquelético; * Reino animal: filo dos poriferos;
*  Sistema muscular; * Reino animal: filo dos platielmintes;
»  Sistema digestorio. * Reino animal: filo nematelmintes;

» Reino animal: filo dos anelideos.

Unidade II Unidade IV
* 2. Fisiologia comparada 11 . 4. Zoologia 11
»  Sistema respiratdrio; *  Reino animal: filo dos moluscos;
»  Sistema circulatério; * Reino animal: filo dos artrépodes;
«  Sistema excretor; * Reino animal: filo dos equinodermos;
»  Sistema nervoso; *  Reino animal: filo dos cordados;
»  Sistema reprodutor € hormonal. * Embriologia.

Bibliografia Basica

BROCKELMANN, R. H. Conexées com a biologia. 1°. ed. v.2. Sdo Paulo: Moderna, 2013.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. BIOLOGIA Projeto Multiplo. Vol 2. 1%, Brasil: ATICA, 2014. 536.
LOPES, S.; ROSSO, S. Biologia Conecte. Vol 2. Brasil: Saraiva, 2014. 160.

Bibliografia Complementar

BURNIE, D. Dicionario Tematico de Biologia. Sao Paulo: Scipione, 1997.
MENDONCA, V. L. Biologia. 2°. ed. v.2. Sdo Paulo: AJS, 2013. 320 p.
, V. L. Biologia. 2%, ed. v.3. Sdo Paulo: AJS, 2013. 320 p.
PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: a ciéncia da biologia. 8 ed. v.1. Porto Alegre:
Artmed, 2009.
SASSON, S.; SILVA JUNIOR, C. D.; CALDINI JUNIOR, N. Biologia. Vol 2. 9°. Brasil: Saraiva, 2011. 576p.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

Eixo Tecnoldgico: |[Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO

Componente fored -

Curricular Quimica Carga Horaria: 80
Ementa

Solugdes. Termoquimica. Cinética e equilibrio quimico. Eletroquimica.

Competéncias

*  Conhecer as funcionalidades das solucdes e reacdes quimicas;
»  Compreender e avaliar a ciéncia e a tecnologia quimica sob o ponto de vista ético para exercer a cidadania com
responsabilidade e integridade, utilizando esse conhecimento para promover o respeito ao idoso.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade I1I
¢ 1. Solucdes ¢ 3. Cinética e equilibrio quimico
*  Solugdes; *  Velocidade das reagdes quimicas;
»  Coeficiente de solubilidade; »  Fatores que afetam a velocidade;
» Classificacdo das Solugdes; . Equilibrio quimico;
»  Concentracdo das solugdes; »  Estudo geral dos equilibrios quimicos;
* Diluigfo e Mistura de solugoes; *  Deslocamento do equilibrio;
*  Equilibrio idnico na agua / pH ¢ pOH
Unidade IT
e 2. Termoquimica Unidade IV
* Reagdes exotérmicas e endotérmicas; ¢ 4. Eletroquimica
+ Entalpia; *  Eletroquimica;
»  Fatores que influenciam a entalpia; *  Numero de Oxidagdo;
*  Equagao termoquimica; * Reagdes de oxi-redugdo e o processo de
e Lei de Hess. envelhecimento;
* Balanceamento de Reacdes pelo Método de dxido-
reducdo
»  Pilhas;

e Corrosao;
»  Eletrolise.

Bibliografia Basica

FELTRE, R.. Fisico Quimica. v.2 . 7*.ed. Sdo Paulo: Modema, 2008.
FONSECA, M. R. M. da. Quimica. v.2. 1* ed. Sdo Paulo: Atica, 2014.
SANTOS, W. dos. Quimica Cidada. v.2. 2%.ed. Sao Paulo: Editora AJS, 2013.

Bibliografia Complementar

MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H.. Quimica, v.2. 1* ed. S8o Paulo: Scipione, 2010.

PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. do. Quimica na abordagem do cotidiano. v.2. 4* ed. S8o Paulo: Moderna, 2010
USBERCO, J.; SALVADOR, E.. Quimica. 5’¢d. Sao Paulo: Saraiva, 2002.

RUSSELL, J.B., "Quimica Geral 1", McGraw-Hill, Sdo Paulo, 1980.

NEVES, Luiz S.; FARIAS, Robson F. Histéria da Quimica: um livro-texto para a graduacio. 2°. ed. Campinas:
Atomo, 2011.

|Curso: ITécnico em Alimentos |F0rma: |Integrada
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Eixo Tecnolégico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 2° ANO
Comp onente Fisica Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Optica. Hidrostatica. Hidrodinamica. Estatica dos Solidos.

Competéncias

e Reconhecer a Fisica como ciéncia basica e transformadora da sociedade;

*  Aplicar conceitos basicos nas situagdes que envolvam os fendmenos térmicos;

»  Identificar os processos termodindmicos e suas implica¢des em situagdes cotidianas;

+  Compreender conceitos basicos sobre os dptica geométrica em ocorréncias do dia a dia;
*  Reconhecer a aplicagdo dos fendmenos ondulatoérios nas diversas situagdes cotidianas.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITT
* 1. Calor e Temperatura e 3. Optica Geométrica
»  Conceitos iniciais sobre calor e temperatura ¢ Luz em um modelo geométrico
«  Escalas termométricas: Celsius, Fahrenehit e Kelvin *  Principios da optica geométrica
*  Processos de propagacao/transferéncia do calor *  Sombra e penumbra
» Dilatacdo de sélidos e liquidos * Reflexdo da luz e espelhos planos

»  Espelhos esféricos
e Refragdo da luz

Unidade II

e 2. Termodindmica Unidade IV

*  Capacidade térmica e calor especifico * 4. Oscilagdes e Ondas

e Calor Sensivel e Latente *  Movimento Harmonico Simples

e Trocas de calor em recipientes termicamente *  Ondas em uma dimensio
isolados e Ondas em duas dimensdes

+  Estudo dos gases »  Fendmenos Ondulatorios

e 1*Lei da Termodindmica *  Ondas Sonoras

e 2%Lei da Termodindmica e Acustica

Bibliografia Basica

MARTINI, Gléria. et al. Conexdes com a Fisica: Estudos dos Movimentos, Leis de Newton e Leis da Conservacio.
Vol. 2. Sao Paulo: Moderna, 2013.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: Contexto e Aplicacées. Vol. 2. Sdo Paulo: Scipione, 2014.
RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. T. Os Fundamentos da Fisica. Vol. 2. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

AMAMOTO, Kazuhito; FUKE, Luiz Felipe; SHIGEKIYO, Carlos Tadashi. Os alicerces da Fisica: mecanica. Vol. 2.
Sao Paulo: Saraiva, 2007.

DOCA, Ricardo Helou; BISCUOLA, Gualter José; VILLAS BOAS, Newton. Fisica: Mecanica. Vol. 2. Sdo Paulo:
Editora Saraiva, 2013.

BONJORNO, J. R. et al. Fisica Fundamental. Volume Unico. Sio Paulo. Ed. FTD. 1999.

FERRARO, N. G.; SOARES, P. T. Fisica Basica: 2° grau. Vol. Unico. Sdo Paulo: Atual, 2009.

VALADARES, Eduardo Campos. Fisica mais que divertida: inventos eletrizantes baseados em materiais reciclados
e de baixo custo. Belo Horizonte: UFMG, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 2° ANO
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Componente
Curricular

Gestdo Profissional Carga Horaria: 80

Ementa

Organizacdo e administracdo. Processos de organizagdo. Estrutura organizacional. Modelos de gestdo. Gestao de pessoas.
Planejamento e estratégia. Empreendedorismo e Plano de negocios. Tecnologia e Inovagéo.

Competéncias

»  Compreender o papel e a importancia da integragdo entre as areas administrativas de uma organizagao;

»  Conhecer os aspectos que envolvem a Gestdo de Pessoas;

»  Compreender as caracteristicas do empreendedorismo e de seu papel no contexto atual para a criagdo e a gestdo
de organizagoes;

»  Assimilar os componentes necessarios ao desenvolvimento de um plano de negdcios.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade III 1. Gestao de pessoas
* 1. Organizag¢iio e Administra¢io +  Conceito de gestdo de pessoas;
*  Organizagdes; Fungdes Organizacionais; *  Aspessoas como parceira da organizagao;
»  Eficiéncia e eficicia; *  Aspectos fundamentais da moderna gestao de
*  Administragdo: defini¢do. pessoas.

e 2. Processos de gestao de pessoas;

*  Aestrutura do 6rgdo de gestdo de pessoas.
Unidade IV

* 1. Empreendedorismo e Plano de negécios

*  Conceito de empreendedorismo

* A motivagdo e o perfil do empreendedor;

»  Atitudes empreendedoras. Anélise de mercado:

Concorréncia, ameagas ¢ oportunidades / Analise

* 2. Processos de organiza¢ao
*  Processo de organizagdo.
* 3. Funcoes da empresa: operacdes, marketing,
financas e recursos humanos;
Unidade I1
e 1. Estrutura Organizacional
*  Organizagdo funcional;

*  Organizagdo territorial, de SWOT;

*  Organizagdo por produto; *  Os impactos do empreendedorismo na vida do

*  Organizagdo por cliente; empreendedor;

¢ Organizagdo por areas do conhecimento; * O empreendedorismo no mundo e no Brasil;

*  Organizagéo por projetos; *  Plano de negocios: estrutura ¢ desenvolvimento;
*  Organizagio por processos. *  Business Model Generation (Canvas),

* 2. Modelos de gestao + A inovagdo nos negécios.

*  Gestdo da qualidade; Gestdo por processos; 2. Tecnologia e Inovacio

*  Gestao do conhecimento; Gestao da tecnologia. «  Definigio de tecnologia;

* 3. Corporagio virtual »  Defini¢do de inovagdo; Modelos de inovagdo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas organizagoes. 3%ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 3* ed. Sdo Paulo: Campus,
2008.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducfio & administragdo. 2°ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar

BERNARDI, Luiz A. Manual de empreendedorismo e gestio: fundamentos, estratégias e dinimicas. 1°ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2007.

GAHTHIER, Fernando Alvaro Ostuni. Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores. 2’ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas. Planejamento estratégico: conceitos, metodologias e pratica. 15¢d. Sao
Paulo: Atlas,

PERSE, Bel. A menina do vale: como o empreendedorismo pode mudar sua vida. Sdo Paulo: Casa da Palavra, 2012.

Disponivel em http://www.ameninadovale.com/volumel



http://www.ameninadovale.com/volume1
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Sociologia Carga Horaria: |40
Curricular

Ementa

Cultura e Diversidade Cultural, o Etnocentrismo e o Relativismo Cultural. Identidade e Diversidade Regional, as
manifestagdes culturais regionais. Cultura Erudita e Cultura Popular. A industria Cultural. Diversidade Cultural e
relacdes sociais. Género e sexualidade. Preconceito e discriminacdo. Raga ¢ etnia.

Competéncias

*  Perceber a importincia do estudo sobre cultura e as varias formas de interpretacdo sobre o conceito,
compreendendo as visdes de mundo que ocasionam choques culturais;

«  Entender visOes etnocéntricas e relativistas sobre diferentes culturas;

e Compreender a cultura de massa na influéncia do poder politico ¢ econdmico;

» Relacionar o Multiculturalismo com a cultura de massa.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade III
* 1. Cultura e Diversidade Cultural * 3. Cultura Erudita, cultura Popular e Industria
*  Conceitos de Cultura; cultural.
«  Etnocentrismo e o Relativismo Cultural. *  Acepgoes culturais e a constituicdo de classes
sociais;
Unidade IT » Industria cultural e ideologia no Brasil.
* 2.Identidade e diversidade Regional Unidade IV
e Cultura material e Cultura Imaterial; * 4. Diversidade Cultural e as Relacdes sociais
» Diferentes manifestagdes culturais. * A questdo de Género em nossa sociedade;
» Sexualidade e as relagdes de preconceito e
discriminacéo;
* Conceito de Raca e etnia com a relacdo das
desigualdades sociais no Brasil.

Bibliografia Basica

GIDDENS, Anthony. Sociologia: Tradugdo Ronaldo Cataldo Costa; revisdo técnica: Fernando Coutinho Cotanda. 6 ed.
Porto Alegre: Penso, 2012.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura: Um conceito Antropologico. 14 ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2001.
TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. volume tnico. 3* ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

CHAUI, Marilena. O que € Ideologia. 2° ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2001. ( Primeiros Passos).

DIAS, Reinaldo. Introdugio a Sociologia. 2% ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

GOHN, Maria da Gloria. Teoria dos Movimentos Sociais: paradigmas classicos e contemporaneos. Sio Paulo:
Unesp, 1998.

LAKATOS, E. M. & MARCONI, M. A. Sociologia Geral. Sdo Paulo: Atlas, 1999

MARTINS, Carlos Benedito. O que é Sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 1988.

|Curso: [Técnico em Alimentos [Forma: [Integrada
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Eixo Tecnolégico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Operacdes Unitarias Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Principios basicos de operagdes unitarias com foco na industria de alimentos. Operagdes de classificag@o e limpeza em
processos industriais. Balangos de massa ¢ energia. Operagdes de esterilizagdo ¢ evaporagdo pelo calor, secagem,
separacdo mecanica, refrigeracdo e congelagdo. Operagoes de reducdo de tamanho, de concentragdo por membranas.

Competéncias

*  Conhecer os conceitos basicos das operacdes unitarias;

*  Conhecer principios basicos das operacdes unitarias utilizadas na industria de alimentos;
*  Identificar os tipos de trocadores de calor;

*  Aplicar o conhecimento de operac¢des unitarias na area de alimentos;

»  Diferenciar e aplicar as diversas operagoes unitarias aplicadas na industria de alimentos;

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade VI
* 1. Principios basicos de Operacdes Unitarias * 6. Separaciio mecinica
* Nogodes sobre operagdes unitdrias na industria de *  Principios
alimentos *  Tipos:
+  Centrifugacdo
Unidade IT «  Filtracdo
+ 2. Transferéncia de calor * Prensagem
+  Condugdo *  Equipamentos
+ Convecgao
« Irradiagdo Unidade VII
* 7. Mistura e moldagem
Unidade II1 *  Principios
* 3. Transferéncia de massa *  Mistura de sélidos e liquidos
+ Balango de massa *  Equipamentos
« Balango de energia *  Moldagem e suas aplicacdes
Unidade IV Unidade VIII
* 4. Operacoes fundamentais + 8. Extrusao
* Classificagdo, limpeza, descascamento e branquea- *  Principios
mento. *  Equipamentos
+ Importancia de diferentes tipos e procedimentos apli- * Aplicagdes em alimentos (cereais, alimentos pro-
cados a industria de alimentos teicos, produtos de confeitaria e outros)
» Efeitos nos alimentos
Unidade V Unidade IX
* 5.Reducio de tamanho das particulas « 9. Concentragiio por membranas
*  Principios *  Principios
* Redugio de particulas solidas «  Tipos de membranas
*  Redugdo de particulas liquidas +  Equipamentos
*  Equipamentos *  Aplicacdes em alimentos
»  Efeito nos alimentos

Bibliografia Basica

BLACKADDER, N. Manual de Operagdes Unitarias. 2* ed. Sao Paulo: Hemus, 2008.

FOUST, WENZEL, CLUMP, MAUS, ANDERSEN. Principios das Operacdes Unitarias. 2* ed. Guanabara Dois,
1982.

MCCABE, SMITH, HARRIOTT, Unit. Operations of Chemical Engineering. Fourth Edition, McGraw-Hill, 1985.
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Bibliografia Complementar

GEANKOPLIS, C. J.; Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaiiia Editorial Continental, S.A. de
C.V. México, D.F., 1998.

PAYNE, J. H. Operacgoes Unitarias na Producio de Aciicar de Cana. Sdo Paulo: NOBEL, 1989.

PERRY, R. H. CHILTON. Manual de Engenharia Quimica. 5* ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1980.

RIZVI, S. S. H. Thermodynamic properties of foods in dehydration. In: Engineering Properties of Foods, (M.A.
Raoand S.S.H. Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 1995.

TREYBAL, R. E. Mass-Transfer Operations — 3* Edition, McGraw-Hill, 1980.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnolégico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Bioquimica de Alimentos Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos. Carboidratos. Vitaminas.
Aditivos. Lipideos. Aminoacidos e proteinas. Efeito do processamento sobre os componentes de alimentos. Sabor e
aroma, compostos volateis e ndo volateis.

Competéncias

e Compreender as principais transformagdes bioquimicas que ocorrem nos alimentos sejam naturais ou
decorrentes de processamento;

* Aplicar os conhecimentos basicos de Bioquimica de Alimentos necessarios para o estudo das estruturas e
propriedades dos constituintes dos alimentos;

*  Desenvolver uma visdo generalizada dos possiveis meios de controlar as alteracdes indesejaveis bem como
aproveitar as vantagens das demais altera¢des quimicas que podem ocorrer nos alimentos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I * 7. Sais minerais
* 1. Introducio a bioquimica de alimentos. +  Fungfo, classificacio, estrutura e propriedades em
e 2.Agua: relagdo aos alimentos;
*  Propriedades; ¢ Transformagoes fisicas e quimicas em proteinas ¢
» Efeitos sobre as transformagdes fisico e quimicas dos seus efeitos sobre cor, textura, sabor ¢ aroma nos
alimentos. alimentos.
* 3.Carboidratos Unidade I
+  Fungdo, classificacdo, estrutura e propriedades em * 2. Pigmentos e compostos naturais
relagdo aos alimentos; »  Fungdo, classificacdo, estrutura e propriedades em
+  Transformagdes quimicas e fisicas e seu efeito sobre relagdo aos alimentos;
cor, textura e aroma dos alimentos. *  Transformagdes fisicas e quimicas em pigmentos
e 4.Proteinas e seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos
*  Fungdo, classificagdo, estrutura e propriedades em alimentos; o o . o
relacio aos alimentos; . COfnpostos bioativos (volateis e ndo volateis).
*  Transformagdes fisicas e quimicas em proteinas e Unidade ITT
seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos * 3.Enzimas
alimentos. *  Funcao;
*  5.Lipideos *  Propriedades;
*  Fungao, classificagdo, estrutura e propriedades em ) Al?hcagao na inddstria de alimentos.
Unidade IV

relagdo aos alimentos;

~ . r e ., . 0 1
+  Transformagdes fisicas e quimicas em lipideos e seus 4. Alteragdes nos alimentos .
efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos y E§tUdOS das  modificagdes bloqulmlcgs dos
alimentos durante o desenvolvimento,
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alimentos. armazenamento e processamento.
. 6. Vitaminas
«  Hidrossoluveis;Lipossoluveis;
*  Fungdo, importancia e participagdo em ciclos
biolégicos.

Bibliografia Basica

FENNEMA, O. R.; DAMORADAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. Editora: Artmed, 2010.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. RIBEIRO, E. P;
SERAVALLL E. A. G. Quimica de Alimentos. Editora Edgard Bliicher LTA, Sao Paulo, 2004.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, JM.A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica. 4* edi¢io. Editora: UFV, Vigosa, 2008.

PASTORE, G.M. MACEDO, G.A. Bioquimica experimental em alimentos. Sdo Paulo: Varela. 2005.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3* edicdo. Editora Varela, Sao Paulo, 2001.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001.
COULTATE, T. P. Alimentos a quimica de seus componentes. 3* edi¢cdo. Editora Artmed, Porto Alegre, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnolégico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 2° ANO
Componente Analise de Alimentos Carga Horaria: (80
Curricular

Ementa

M¢étodos analiticos e microanaliticos. Amostragem e preparo da amostra. Confiabilidade dos resultados. Composi¢do
basica dos produtos alimenticios, de acordo com padrdes de qualidade e identidade previstos na legislagéo.

Competéncias

*  Compreender a importancia da analise de alimentos e sua aplicac@o.
+  Caracterizar a composigdo quimica dos diversos produtos alimenticios.
»  Caracterizar fisico-quimicamente os diversos produtos alimenticios.
»  Conhecer os padroes de qualidade e identidade previstos na legislagdo.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I * 4.Proteinas
* 1. Introducio a analise de alimentos « Introducdo;
» Importancia e classificagdo da Analise de Alimentos; «  Metodologia para determinacio de nitrogénio e
¢ M¢étodos de Analise; conteudo proteico em alimentos.
»  Seguranga e boas praticas de laboratorio. »  5.Lipideos

e Introdugao;

Unidade IT «  Oleos e gorduras;
¢ 2. Plano de amostragem e preparo de amostras *  Metodologias de analise.
*  Aspectos fundamentais para a amostragem; e 6.Carboidratos
*  Coleta e preparagdo da amostra para analise; *  Metodologias de analise.
*  Preservacdo da amostra; e 7.Fibras
» Sistema de garantia de qualidade em laboratdrios de *  Conceito e importancia;

analises de alimentos. e Meétodos de determinagdo das fibras Soluveis,

Unidade IT1 Insoluveis e Totais.

* 1. Composi¢io quimica dos alimentos * 8. Vitaminas
e 2. Umidade *  Conceito e Importancia;
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*  Tipos de agua nos alimentos; *  Me¢étodos de analise.

e Me¢étodos para determinacdo da umidade em e 9.Sais Minerais
alimentos. *  Conceito e importancia;

* 3.Cinzas e Me¢étodos de determinag@o.

Unidade IV

*  Introdugdo e importancia; * 4. Anilise fisico-quimica

e Métodos para determinacdo de cinzas.
*  pH, Solidos Soluveis e acidez titulavel;

» Importancia da anélise técnica de determinagao.

Bibliografia Basica

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Editora: UFV, 2011.
CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos em analise de alimentos. 2 ed., Sdo Paulo. Editora Unicamp, 2007.
CIENFUEGOS, F.; SANTIAGO, D. Analise Instrumental. Editora: Interferéncia, 2000.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H. H.; JONG, E. V. Alimentos — métodos fisicos e quimicos de analise. Porto Alegre: UFRGS, 2002.
GONCALVES, E. C. B. A. Quimica dos alimentos: a base de nutri¢cdo. Editora: Varela, 2010.

INSTITUTO ADOLF LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolf Lutz. Métodos quimicos e fisicos para analise de
alimentos. 3% ed. Sdo Paulo, 1985.

PEREIRA, D. B. C.; SILVA, P. H. F.; COSTA JUNIOR, L. C. G.; OLIVEIRA, L. L. Fisico-quimica do leite e
derivados — Métodos analiticos. 2* ed. Juiz de Fora: Templo Grafica ¢ Editora Ltda, 2001.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutriciio: Introduciio a Bromatologia. 3" ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
Componente . N T
Curricular Higiene e Legislacdo Carga Horaria: 40

Ementa

PIQ/Aditivos. RTIQ/Aditivos e registro de produtos.

Técnicas de seguranga alimentar. Contaminagdes em alimentos. Enfermidades transmitidas por alimentos. Manipulagéo e
produgdo adequadas de alimentos. Edificagdes. Controle de pragas ou MIP. Limpeza e Sanifica¢do de instalagdes.
Orgdos regulamentadores ¢ formas de consulta. Areas de competéncia (MAPA e MS). Estrutura da legislagdo.

Competéncias

de qualidade dos produtos.

alimentares.

»  Compreender a importancia das legislagdes na area de alimentos.
o Identificar, enumerar e solucionar os problemas que surgem durante a higienizacdo de alimentos e no controle

* Aplicar e adaptar as técnicas de higiene de alimentos com o objetivo de identificar e prevenir contaminagdes

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I

* 1. Seguranc¢a alimentar

*  Conceitos de Higiene Alimentar;

+  Tratamento e qualidade da agua.
Unidade II

* 1.Manipulacio e producdo adequadas de alimen-
tos

*  Aspectos de higiene pessoal e ambiental.

e 2.Contaminac¢des em alimentos.

e 3.Requisitos sanitarios para implantacio e funcio-
namento de empresas do setor alimenticio.

e 4.Controle de pragas ou MIP.
Unidade IIT

* 3.Limpeza e sanificacio de instalacdes, equipa-
mentos e utensilios

*  Me¢étodos de remocdo de sujidades;

«  Principais agentes detergentes e sanificantes;

Eficiéncia microbiologica de sanificantes;
Procedimento geral;
Avaliagao do Procedimento de Higienizagao.

Unidade IV

4.Legislacao de alimentos
Normatizagdo, Orgdos normatizadores, procedi-
mentos, garantia de qualidade, embalagens de ali-
mentos, regulacdo de aditivos, registro de estabele-
cimentos e produtos, requisitos higiénicos para ins-
talagdes e equipamentos da industria de alimentos;
Vigilancia Sanitaria;

Defesa do consumidor.

Unidade V

5.Legislacdo

Portarias e Resolugoes;

Registro de alimentos.

Bibliografia Basica

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos. Editora: Varela, Sdo Paulo. 2002
CONTRERAS, C.J. ET AL. Higiene e sanitizaciio na industria de carnes e derivados. Sao Paulo: Varela, 2002.
SILVA Jr., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Editora: Varela. 5* Edi¢do, 2002.

Bibliografia Complementar

Sdo Paulo: Higiene Alimentar e Varela, 2003.

Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 1995.

GERMANO, M. L. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranga alimentar ¢ promocéo da satude.

REGO, J. C. Manual de Limpeza e desinfec¢cio para unidades produtivas. Sdo Paulo Livraria Varela, 2000.
CEZARI, D. L.; NASCIMENTO, E. R. Analise de perigos e pontos criticos de controle (Manual: Série Qualidade).

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S.- Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Livraria Varela, 2001.
ROZENFELD, S. (org). Fundamentos da vigildncia sanitaria. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2000.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
Componente Filosofia Carga Horaria: 40
Curricular

Ementa

A cosmologia grega. Os diferentes padrdes culturais. Os signos linguisticos. A origem da Linguagem. O trabalho.
Estética e Arte. Logica Aristotélica.

Competéncias

*  Pensar o sentido do trabalho como atividade tipica do homem, suas relagdes, formas e consequéncias no
contexto atual.

* Relacionar-se com as diversas formas de linguagens, posturas e mentalidades, exercitando o respeito pelas
diferengas no ato de conviver.

»  Compreender as influéncias da Arte nas atividades humanas.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade IIT
* Natureza na cosmovisio grega; »  Trabalho e consumo;
+ Instinto e Inteligéncia; * A humanizagio pelo trabalho;
e A Cultura como Constru¢do Humana; e Trabalho como mercadoria;
*  Funcdo da Arte; *  Asociedade pés-moderna: o hiperconsumismo.
* O conhecimento pela Arte / Brasil-Amapa.
Unidade IV
*  Argumento;
Unidade IT *  Quadrado dos Opostos;
+ Linguagem e Pensamento; + Falacias.

* A Linguagem do desenho;
* Linguagem Verbal;
*  As Fungdes da Linguagem: Pensamento e cultura.

Bibliografia Basica

COTRIN & FERNANDES, Filosofando. Ed. Moderna, 2013.
CHAUI, M. Filosofia: série Novo Ensino Médio. SP; Atica, 2001.
GILBERTO. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. SP: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

GALLO, S. Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas, SP. Ed
Papirus, 2000.

GALLO, S; KOHAN, W. O (orgs). Filosofia no Ensino Médio. Petropolis: Vozes, 2000.

HOHAM & WAKSMAN. Perpectivas atuais do ensino de Filosofia no Brasil. In: FAVERO.

A.A; KOHANN, W. O; RAUBER, J.J. Um olhar sobre o ensino de filosofia. Jui: Editora da UNUJUI, 2002.

CORDI, Cassiano et al. Para filosofar. Ed. Scipione 2003.

|Curso: [Técnico em Alimentos [Forma: [Integrada
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Eixo Tecnolégico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Microbiologia de Alimentos Carga Horéria: [80
Curricular

Ementa

Importancia dos microrganismos nos principais grupos de alimentos. Principais fontes de contaminagdo microbiana e
microrganismos indicadores. Deterioragdo microbiana em alimentos frescos e processados. O controle microbiano em
alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservagdo. O papel dos microrganismos na produgdo de alimentos e na
Satde Publica e os programas de controle de qualidade. Processos de controle microbioldgico em alimentos.

Competéncias

*  Compreender a importancia dos principais grupos de microrganismos encontrados nos alimentos.
e Conhecer a deterioragdo microbiana em alimentos.

»  Compreender o papel dos microrganismos na produgdo de alimentos.

*  Conbhecer os padroes de qualidade e identidade previstos na legislacdo.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade IIT
*  1.Aspectos Gerais * 3.Controle microbiano em alimentos
+ Importancia dos microrganismos nos alimentos; * Meétodos fisicos e quimicos de preservagdo:
+  Fontes de contaminacao; *  Assepsia;
»  Eliminagdo dos microrganismos;
*  Microrganismos de interesse: *  Atmosfera modificada;
«  Bolores; »  Temperaturas elevadas;
« Leveduras; »  Temperaturas baixas;
+  Bactérias. *  Secagens;
+ Radiagoes;
*  Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de + Conservantes quimicos.
alimentos:
+  Microrganismos indicadores de qualidade; Unidade IV
+  Microrganismos alteradores; * 4. Deterioraciao microbiana de alimentos
+  Microrganismos patogénicos de importancia em ali- . Leite e derivados;
mentos; . Carne e derivados;
*  Microrganismos tteis na Tecnologia de Alimentos. . Aves e pescados;
. Ovos e derivados;
Unidade I1 . Acgtcares ¢ derivados;
* 2. Fatores que controlam o desenvolvimento mi- . Cereais e derivados;
crobiano . Frutas e vegetais;
* Intrinsecos . Alimentos envasados ou enlatados.
+ Atividade de agua; Unidade V
* pH; * 5. Critérios microbiolégicos para avaliacio da
* Potencial de 6xido-reducao; qualidade de alimentos
+  Composigdo quimica; . Planos de amostragem;
e Fatores antimicrobianos naturais; . Metodologias;
»  Estrutura bioldgica. » Padrdes e normas (Legislacdo).
+ Extrinsecos
*  Temperatura;
* Umidade Relativa;
+  Composigdo gasosa.




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. S. Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

JAY, J.M., Microbiologia de Alimentos. 6* ed. Porto Alegre: Ed. Artemed, 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A_; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimen-
tos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1997.

Bibliografia Complementar

ANVISA. Legislacdes vigentes sobre Padroes Microbioldgicos para Alimentos.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. S3o Paulo: Livraria Varela, 2002.

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los Alimentos. Zaragoza, Espanha: Editorial Acribia, 1993.
LIGHTFOOT, N. F.; MAIER, E. A. Analisis microbiolégico de alimentos y aguas. Directrices para el a seguramiento
de la calidad. Ed. Acribia, 2002.

MOSSEL, D. A. A.; MORENO, B.; STRUIJK, C. B. Microbiologia de los alimentos. 2° ed. 2003.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |[Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 2° ANO
Componente Analise Sensorial Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos industrializados. Fatores que influenciam na Analise Sensorial
e condigdes dos testes sensoriais. Os 6rgdos do sentido e a percepgdo sensorial. A selecdo e treinamento de equipes de
analistas sensoriais. Métodos sensoriais: descritivos e afetivos, procedimentos de aceitagdo e preferéncia. Analise
estatistica dos resultados obtidos na avalia¢do sensorial de produtos.

Competéncias

*  Compreender a importancia da analise de alimentos e sua aplicag@o.
+  Caracterizar a composi¢do quimica dos diversos produtos alimenticios.
»  Caracterizar fisico-quimicamente os diversos produtos alimenticios.
*  Conhecer os padroes de qualidade e identidade previstos na legislacgao.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade III

* l.Introducédo a Analise sensorial e 3.Testes sensoriais

e Historico da analise sensorial; ¢ Discriminativos;

* Elementos de analise sensorial; e Descritivos;

»  Fatores que influenciam a analise sensorial. *  Afetivos.
Unidade IT Unidade IV

e 2.Selecdo e Treinamento de Equipe *  4.Aplicacoes de Analise Sensorial

e Me¢étodos para selegdo e treinamento de equipe para e Aplicagdo pratica com testes de analise sensorial
analise sensorial. em alimentos.

Bibliografia Basica

CHAVES, J. M. P. Métodos de diferenca em avaliacio sensorial de alimentos e bebidas. UFV, 1993.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratdério de analise sensorial de alimentos e bebidas. UFV,
2005.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Editora: Champagnat, 2006.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, T. C. A; HOUG, G: DAMASIO, M.H; SILVA, M. A P. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo. Editora
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Varela, 1a ed., 1999.

FARIA, V. Eliete., Yotsuyanagi. Técnicas de Analise Sensorial, 1° edicdo, Campinas, Ital / Lafise, 2002.
FARIA, E. V. Técnicas de analise sensorial. Campinas: ITAL, 2002.

MONTEIRO, C. Técnicas de avaliacao sensorial. Curitiba, 1984.

TEIXEIRA, E. Anilise Sensorial de Alimentos. Florianopolis: Editora UFSC, 1987.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Tecnologia de Produtos Carneos Carga Horaria: [120
Curricular

Ementa

Composi¢do quimica e valor nutritivo da carne. Estrutura da carne. Transformag¢do do musculo em carne. Microbiologia
de carnes: Microrganismos causadores da deteriorag@o da carne e produtos derivados. Conservagdo da carne por métodos
convencionais. Industrializagdo da carne. Produgdo de Conservas. Outros métodos de conservagdo. Utilizagdo de
produtos ndo convencionais e subprodutos do abate em derivados de carne.

Competéncias

eCompreender a cadeia produtiva da carne;

eCompreender os processos envolvidos na tecnologia de carne de aves, bovinas, suina, caprino e ovino;
eCompreender os cuidados com a carne antee pés morte para uso como matéria-prima na industria de alimentos;
eConhecer e aplizar os processos de utilizagdo e beneficiamento de subprodutos de carnes;

eElaborar produtos industrializados a partir da carne de aves, bovinas, suina, caprino e ovino.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I
¢ 1. Generalidades Unidade IV
*  Conceitos gerais da tecnologia de carnes e derivados; * 4. Processamento tecnolégico de carne bovina,
e Legislagdo; suina, aves e seus subprodutos.
+  Parque industrial nacional de carnes e derivados; »  Carne bovina (Fluxogramas de obtengdo);
»  Fundamentos cientificos, aplicacdes e possibilidades *  Processo tecnologico de obtengdo de charque,
da tecnologia de carnes. jerked beef, hamburguer, linguica toscana, linguical
calabresa, paio, apresuntado, presunto, salsicha,
Unidade I1 mortadela, salame, paté;
+ 2. Preparo de carcagas de bovinos, suinos e aves *  Carne Suina;
*  Cuidados “ante-mortem”; *  Processo tecnologico de obtengdo de embutidos
«  Operagdes de Abate; (Paio, Linguiga frescal e defumada), presuntos, ba-
+  Cortes carneos. con, hamburguer;
* Carne de Aves;
e Unidade III * Processo tecnoldgico de obtencdo de charque,
* 3. Preparo de carcacas de ovinos e caprinos hambirguer, lingui¢a de frango, presunto de
«  Cuidados “ante-mortem”; fraI}go, salsicha de frango, mortadela de frango,
*  Operagdes de abate de ovinos e caprinos; paté de frango.
*  Cortes de carnes de ovinos e caprinos.

Bibliografia Basica
LAWRIE, Ralston Andrew. Ciéncia da carne. 6* ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.
PINTO, P. S. A. Inspecio e Higiene de Carnes. Editora: UFV, Vigosa, 2006.
RAMOS, E. M. - Avaliacio da Qualidade de Carnes. Fundamentos e Metodologias. Editora UFV, 2005.

Bibliografia Complementar

CAHILL, V.R.; MILLER, J.C.; PARRET, N.A. Meat Processing. The Ohio State Univerty, Columbs, 1980. 262p.
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OCKERMAN, H. W. Industrializa¢ao de subprodutos de Origem Animal. 1? ed., Zaragoza : Acribia, 1994.

PRANDL, Oskar; FISCHER, Albert; SCHMIDHOFER, Thomas; SINELL, Hans-Jurger.Tecnologia e Higiene de la
Carne. Editora Acribia, 2002.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de
Carnes. 1° ed. Sdo Paulo: Varela, 2006. 236p.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [2° ANO
ComPonente Tecnologia de Bebidas Carga Horsria: |40
Curricular

Ementa

Introdugdo a tecnologia de bebidas. Processamento de obtengdo suco. Processamento de agua mineral. Processamento
de Chas. Processamento de dgua de coco. Processamento de refrigerantes. Processamento de vinhos. Processamento de
cerveja. Processamento de bebidas destiladas.

Competéncias

* Conbhecer a classificacdo das bebidas alcoolicas produzidas industrialmente.

» Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcoolicas e ndo alcodlicas.

* Entender as transformacdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento e maturagdo de
certas bebidas.

» Realizar procedimentos técnicos relativos a tecnologia de extracdo, producdo e processamento de bebidas.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I 3. Processamento de agua de coco
+ 1. Introducfio a tecnologia de bebidas + Composi¢do quimica e valor nutritivo;
. . *  Meétodos de conservagdo e processamento da agua
*  Mercado de bebidas no Brasil; ¢ P &
' ! ' de coco.
*  Classificagdo das bebidas; * 4. Processamento de refrigerantes
*  Controle de qualidade e legislacao. + Importancia e caracteristicas dos ingredientes;
Unidade IT *  Processamento de refrigerantes.
e 2. Processamento de obtencao suco
»  Definig¢do de suco, polpa ou puré, néctar; Unidade IV
«  Constituintes dos sucos; e 1. Processamento de vinhos
» Fatores que afetam a qualidade e composigdo dos *  Tipos de uvas para vinificagao;
sucos; * Nogoes da fermentagdo alcoolica e malolactica;
»  Obtencdo de sucos, polpas e néctares; e Processamento de vinhos.

»  Tipos de sucos de frutas;

e 2.Processamento de cerveja
*  Processamento de sucos e polpa de frutas.

Unidade III + Importancia e caracteristicas dos ingredientes;
* 1. Processamento de agua mineral »  Composigao fisico-quimica de cervejas;
»  Propriedades e composigdo da agua; *  Processamento de chopp e cervejas.
*  Processamento da agua mineral. » 3. Processamento de bebidas destiladas
e 2. Processamento de Chas .

Caracteristicas e tipos de bebidas destiladas;

* Tiposdechds; +  Defini¢do de cachaca x aguardente;
*  Matéria-prima utilizada na elaboragdo de chas.

*  Processamento de aguardente.

Bibliografia Basica

GOMES, J. C. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 1* edi¢ao. Editora: UFV, 2007.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Editora: Blucher, 2006.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Nio Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Editora: Blucher, 2006.

Bibliografia Complementar

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza: Edigoes UFC,
2007.

MADRID, A., CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de Industrias dos Alimentos. Sdo Paulo, Editora Varela,
1996.

TOCCHINI, R. P. Industrializacio de polpas sucos e néctares de frutas — manual, Campinas, ITAL, 1995.

YABIKU, H.Y., TAKAHASHI, M.Y., MARTINS, MS., HEREIDA, R. & ZENEON, O. Niveis de conservadores
intencionais em sucos naturais de frutas comercializados no Brasil. Revista do Instituto Adolfo Lutz 47(1/2):65-75,
1987.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Lingua portuguesa e literatura Carga Horéria: (120
Curricular

Ementa

O Pré-Modernismo. As Vanguardas Europeias. A Semana

Sintaxe. Frase, Oragdo, Periodo. Termos Essenciais da Oragdo. Termos Integrantes da Oragdo. Termos Acessorios da
Oragdo. Vocativo. Leitura/recepcdo e producdo de textos relacionados a Educagdo Alimentar e nutricional. O Artigo de
Opinido. A Carta Argumentativa. O Manifesto. A Dissertacdo Escolar Expositiva. A Dissertagdo Escolar Argumentativa.

de Arte Moderna. O Primeiro, o Segundo ¢ o Terceiro

Momento Modernismo. P6és Modernismo. A literatura Africana: a cultura Afrodescendente ¢ Indigena no panorama
brasileiro. A relag@o da cultura Afrodescendente e Indigina nas literaturas: Amazonica e Amapaense.

Competéncias

e Usar e compreender a multiplicidade de linguagens que ambientam nossa sociedade, geradas nas (e pelas)
diferentes esferas das atividades sociais — literaria, cientifica, publicitaria, religiosa, juridica, burocratica,
cultural, politica, econémica, midiatica, esportiva, etc;

» Conviver com situagdes de producdo escrita, oral e imagética, de leitura e de escuta, refletindo sobre os usos da
lingua(gem) nos textos e sobre fatores que concorrem para sua variagdo e variabilidade.

» Compreender os apectos linguisticos relacionados ao estudo da sintaxe.

» Conhecer as caracteristicas relacionadas a produgao de artigo de opinido, carta argumentativa e dissertagao.

* Reconhecer estilos e periodos literarios pertencentes a literatura produzida por autores portugueses e
brasileiros, com foco no cenario local (escritores amapaenses);

» Apropriar-se de uma diversidade de gé€neros orais e escritos.

Base Cientifica e Tecnologica

\Unidade I

1. Aspectos linguisticos

- Introdugdo ao estudo da sintaxe;

- Estruturas, relagdes e fungdes;

- Frase, oragdo e periodo;

- Termos essenciais da oragdo: sujeito e predicado.
2. Géneros e tipos textuais

- Artigo de opinido.

3. Literatura

- O Pré-modernismo, Momento de transi¢do: as Vanguardas
[Europeias e a Semana de Artes Modernas:

- Momento historico;

- Principais representantes;

- Projeto literario.

Unidade II

1. Aspectos linguisticos

- Termos integrantes da oragao;

- Termos acessdrios da oragdo.

2. Géneros e tipos textuais

- Carta argumentativa (sugestdo: carta ao leitor e/ou a carta do
leitor);

- O manifesto.

3.Literatura brasileira:

- O primeiro, o Segundo e o Terceiro Momento do Modernis-
mo: contexto histdrico, projeto literario, principais autores e
obras.

[Unidade III

1. Aspectos linguisticos:

- Periodo Composto por Coordenagédo e por Subordinagdo;
- Termos acessorios da oragao.

2. Géneros e tipos textuais:

- A dissertacao escolar expositiva.

3. Literatura brasileira:

- P6s-Modernismo: Projeto literario, principais autores e
obras.

Leitura e transversalidade:

- Educagao alimentar e nutricional.

Unidade IV

1. Aspectos linguisticos:

- Aspectos gerais de Sintaxe de Concordancia e de
Regéncia e Crase.

2. Géneros e tipos textuais:

- A dissertagdo escolar argumentativa.

3. Literatura brasileira:

- A Literatura Africana: A cultura Afrodescendente e
Indigena no panorama brasileiro;

- A relagdo da cultura Afrodescendente e Indigena:
l/Amazonica ¢ Amapaense;

- Contexto historico, projeto literario e principais autores e
obras.

Bibliografia Basica
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ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocu¢io e sentido. Sio
Paulo: Moderna, 2012.

BRASIL. Ministério da Educaggo. Secretaria de Educagdo Média e Tecnoldgica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. Brasilia: ministério da Educagdo, 1999.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. 7. ed. Sio Paulo: Saraiva, 2012. vol. 2.

Bibliografia Complementar

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. M; PONTARRA, M. Gramatica — texto: analise e construcio de sentido. Sao
Paulo: Moderna, 2006.

____. Producgio de texto — interlocucio e géneros. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

MARCUSCH]I, L. A. Producio textual, analise de géneros e compreensio. Sio Paulo: Parabola, 2008.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

TERRA, E; NICOLA, J. de. Portugués — de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo: Scipione, 2004.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Educacéo fisica Carga Horaria: |80
Curricular

Ementa

Ginastica. Futsal e Futebol. Linguagem Corporal. Esportes de Aventura na natureza: relagdo entre atividade fisica e meio
ambiente

Competéncias

» Perceber de que maneira a ginastica, através dos seus movimentos basicos, ¢ capaz de influenciar na qualidade
de vida das pessoas, sendo capaz de aplica-la no seu cotidiano.

» Compreender o futebol/futsal enquanto uma manifestagdo da cultura corporal de movimento assim como seus
fundamentos e as relagdes que o permeiam.

* (Re)conhecer a linguagem corporal como uma manifestagdo cultural natural do ser humano, desmistificando
preconceitos existentes sobre o tema.

» Conhecer os fundamentos das lutas ¢ identificar o principal objetivo por tras desse esporte, possibilitando o
refletir sobre a violéncia.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade I1I
Ginastica ILinguagem Corporal
O corpo fala;
Contextualizagao; Tipos de linguagem corporal.
Ginastica Geral, IAs manifestagdes da linguagem corporal nos diversos
Ginastica Ritmica Desportiva; exercicios fisicos/esportes
Ginastica Artistica; O processo de criacdo e releitura da linguagem corporal.
Ginastica Laboral. Lutas:
Unidade II Contextualizacdo;
IFutsal e Futebol IApresentagdo dos tipos de luta;
Andlise critica.
Contextualizacao; Unidade IV
[Fundamentos basicos: passe, dominio, condugao, drible, finta, Esportes de aventura na natureza: relacio entre
chute; atividade fisica e meio ambiente
Regras; IApresentagdo e contextualizacao dos esportes de aventura
Sistemas de jogo. Possibilidades para os esportes de aventura no Amapa
Atividade fisica e a inser¢do no meio ambiente:
apontamentos para uma relacdo saudavel.

Bibliografia Basica

BOIJIKIAN, J. C. M.; BOJIKIAN, L. P. Ensinando Voleibol. Sdo Paulo: Phorte, 2008.

BORELLI A.; TRIENTINI, L. A. Iniciagdo ao Futebol — Como posicionar sua equipe em campo. Do invidual ao coleti-
vo. 20? ed. Macei6: Catavento, 2015.

BRASIL, Ministério da Educagdo, Secretaria da Educagdo Média e Tecnologica. Parametros Curriculares Nacionais:
Ensino Médio / Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo Média e Tecnoldgica / Brasilia: Ministério da Educa-
¢do, 1999.

Bibliografia Complementar

CONFEDERACAO BRASILEIRA DE ATLETISMO. Atletismo: regras de competi¢io 2004/2005. CBALt, 2005.
FERREIRA, V.. Educacio Fisica: interdisciplinaridade, aprendizagem e inclusdo. Rio de Janeiro: Sprint, 2006.
MARCELLINO, N. C. Estudos do lazer: Uma Introducio. 3. ed. Campinas: Autores Associados, 2002.
MARQUES, I.A. Dancando na Escola. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

WEIL, Pierre & TOMPAKOW, Roland. O corpo fala. 39. ed. Petropolis: Vozes, 1996.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: |[Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [3° ANO
Componente Matemitica Carga Horaria: (120
Curricular

Ementa

Estatistica e Matematica Financeira. Geometria Analitica. Nimeros Complexos. Polindmios ¢ Equac¢des Algébricas.

Competéncias

+  Compreender o carater aleatorio e ndo-deterministico dos fendmenos naturais e sociais e utilizar instrumentos
adequados para medidas, determinacdo de amostras e calculos de probabilidade para interpretar informagdes
de variaveis apresentadas em uma distribuicdo estatistica

* Interpretar informagdes de natureza cientifica e social obtidas da leitura de graficos e tabelas, realizando
previsdo de tendéncia, extrapolagdo, interpolacdo e interpretagao.

«  Utilizar conhecimentos algébricos/geométricos como recurso para a constru¢ao de argumentagao.

«  Utilizar o conhecimento geométrico para realizar a leitura e a representacdo da realidade e agir sobre ela.

«  Avaliar proposta de intervengdo na realidade utilizando conhecimentos geométricos relacionados a grandezas e
medidas.

¢ Modelar e resolver problemas que envolvem varidveis socioecondmicas ou técnico-cientificas, usando
representacdes algébricas.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I \Unidade ITI
[Estatistica e Matematica Financeira Ntimeros Complexos
Conceito, Universo estatistico e amostra (Tema Transversal: O conjunto dos nimeros complexos;
[Educag@o em Direitos Humanos); Forma algébrica dos nimeros complexos;
Frequéncia e amplitude. Representacdo grafica; Representacdo geométrica dos nimeros complexos;
Medidas de posigao e dispersao; Conjugado de um numero complexo;
Matematica Financeira: nlimeros proporcionais, porcentagem,Divisdo de nimeros complexos;
juros simples e juros compostos. Modulo de um nimero complexo;
Forma trigonométrica de um ntimero complexo.
Unidade IT
Geometria Analitica Unidade IV
Ponto: sistema cartesiano ortogonal, distancia entre dois IPolindmios e Equacdes Algébricas
pontos, ponto médio e condig¢des de alinhamento de trés Definicao;
pontos; Fungdo polinomial;
Reta: coeficiente angular de uma reta, formas da equacdo da |Operagdes com polindmios;
reta, posi¢des relativas de duas retas no plano, [Equagdes polinomiais;
perpendicularidade de duas retas, distancia entre ponto e reta, Teorema fundamental da Algebra;
angulo formado por duas retas concorrentes, area de uma Relagdo de Girard.

regido triangular e aplica¢des a geometria plana;
Circunferéncia: defini¢do, equacao, posi¢des relativas e apli-
cacdes a geometria plana.

Bibliografia Basica

FILHO, Benigno Barreto. SILVA, Claudio Xavier da. Matematica aula por aula. Volume: 3. Ensino Médio.Sao Paulo:
FTD, 2009.

GIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, José¢ Roberto. Matematica Completa. Volume: 3. Ensino Médio. 2% edigdo. Sao
Paulo: FTD, 2005.

IEZZ1, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagdes. Volume: 3. Ensino Médio. 6 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Orientagdes curriculares para o ensino médio — Ciéncias da natureza, matematica e suas tecnologias. Brasilia:
MEC/SEB, 2006.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica. Sdo Paulo: Atica, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume: 3.1* edig@o. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volume: 3. 6 edigdo. Sao Paulo: Saraiva, 2010.
YOUSSEF, Antonio Nicolou. SOARES, Elizabeth. FERNANDEZ, Vicente Paz. Matematica. 1* edi¢do. Sdo Paulo:
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| Scipione, 2011.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Historia Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Idade Contemporanea: A crise do modelo Liberal. O Brasil no século XX e XXI. Conflitos e tensdes no mundo atual.
Brasil: dos governos populistas, Ditadura Militar e Redemocratizagdo. A nova ordem Mundial.

Competéncias

» Compreender o processo de construgdo da historia e sua importancia para as interpretagdes e entendimento da
nossa sociedade;

o Refletir criticamente sobre as principais mudangas ocorridas na sociedade Moderna, e Contemporanea;

* Desenvolver a capacidade de interpretar diferentes fontes sobre os processos historicos fazendo uso das
categorias e procedimentos proprios do discurso historiografico;

» Refletir sobre a histdria a partir do conceito de alteridade e respeito ao Outro;
Relacionar as mudancas ocorridas na sociedade com as novas tecnologias: organizacdes da producao,
mudangas no ecossistema, o impacto das transformagdes naturais, sociais, econdmicas, politicas e culturais.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade I1I

Idade Contemporanea: a crise do Modelo Liberal Brasil: dos Governos Populistas, Ditadura Militar e
Redemocratizacio

Primeira Guerra Mundial

Revolugdo Russa Governos populistas no Brasil (1946-1964)

Crise do Capitalismo e Regimes Totalitarios. Governos Militares (1964-1985)

Segunda Guerra Mundial Brasil: da redemocratizag@o aos dias atuais

Unidade II Unidade IV

O Brasil no século XX e XXI; conflitos e tensdées no mundo |A Nova Ordem Mundial

atual
Conflitos e tensdes no Mundo Atual

Era Vargas (1930-1945) Desigualdades e Globalizagao

Pos Guerras ¢ novos confrontos IDesafios sociais e ambientais nos dias atuais.

Independéncia afro-asiaticas
Conflitos arabe-israelenses
Experiéncias de Esquerda na América Latina.

Bibliografia Basica

BRODBEK, Marta de Souza Lima. O Ensino de Histéria: um processo de construcio permanente. Curitiba: Editora
Maodulo, 20009.

CATELLI JUNIOR, Roberto. Temas e linguagens da Histéria: ferramentas para a sala de aula no Ensino Médio. Sao
Paulo: Scipione, 2009.

COTRIM, Gilberto. Histéria Global: Brasil e Geral. Vol. 3, 1 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, Julio José. Etica globalizada e sociedade do consumo. Sao Paulo: Moderna,2004.

LEAL,Victor Nunes. Coronelismo,enxada e voto: o municipio e o regime representativo no Brasil.Sdo Paulo: Alfa-
Omega ,1993.

NARLOCH, Leonardo. Guia Politicamente Incorreto da Historia do Brasil, Contexto, 2009.
PAIVA,Renata.Historia:Para.Sio Paulo:Atica,2004.

VAINFAS,Ronaldo;SANTOS,Georgina Silva dos.;FERREIRA, JorgeLuis;FARIA,Sheila Siqueira de Castro.Histéria:
Ensino Médio.Sao Paulo:Saraiva,2010.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [3° ANO
Coml?onente Geografia Carga Horaria: |80
Curricular

Ementa

Globalizagdo e redes geograficas: origens, integracdo econdmica e os blocos regionais. A Geopolitica e os Conflitos
mundiais: Oriente médio e a violéncia ¢ o crime organizado na América Latina ¢ no Brasil. A Geografia Regional da
Africa e América Latina. A Geografia Regional do Brasil.

Competéncias

» Identificar as caracteristicas da globalizagcdo economica.

* Entender a agfo das institui¢des no enfrentamento de problemas de ordem econdmico- social;

+  Compreender a formagdo de blocos ¢ os processos de interdependéncia acentuados pelo desenvolvimento da
globalizacao;

*  Posicionar-se criticamente sobre os processos de transformagdes politicas, econdmicas, culturais e sociais.

*  Conhecer a divis@o geopolitica do Oriente Médio e seus conflitos.

»  Identificar os aspectos e problemas socioecondmicos africanos e latino-americanos.

+  Compreender o processo de regionalizagdo do espaco brasileiro.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade ITI
Globalizacio e Redes Geograficas A Geografia Regional da Africa e América Latina

IAs origens da Globalizacdo: aspectos contemporaneos e asContinente africano

inovagdes - Caracteristicas: natural e econdmica.
IAs novas tecnologias e a expansdo dos mercados - Crescimento ¢ Pobreza

A formagdo das Redes lAmérica Latina

A integrag@o econdmica e os blocos regionais - A heranca colonial ¢ formagao historica
- Unido Europeia e a Zona do Euro. - Diversidade cultural

- O Mercosul - Panorama econémico

- Regido do Pacifico Unidade IV

Unidade IT A Geografia Regional do Brasil

A Geopolitica e os conflitos mundiais
O Estado brasileiro e o planejamento regional

- O Oriente Médio - As politicas de integracdo regional

- O mosaico étnico-religioso O processo de ocupagdo e desenvolvimento das regides:
- terrorismo - Nordeste, Norte, Sul, Sudeste e Centro-oeste.

- Israel e a Questdo Palestina O Brasil e os BRICS

IAs redes ilegais
A violéncia e o crime organizado na América Latina e no
Brasil

Bibliografia Basica

SILVA, Angela Corréa. Geografia Contextos e redes 3. Sao Paulo: Moderna, 2013.
VESENTINI, José William. Brasil: sociedade e espago. Sdo Paulo: Atica, 2004.
. Sociedade e espaco: Brasil ¢ Geral. Sao Paulo: Atica, 2004

Bibliografia Complementar

LUCKCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONCA, Claudio. Geografia geral e do Brasil: ensino médio.
1 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.

MARTINELLI, Marcelo. Mapas da geografia e cartografia tematica. Sdo Paulo: Contexto, 2003.

MORAES, Ant6nio Carlos Robert. Meio ambiente e ciéncias humana. Sao Paulo: Hucitec, 1994.

MOREIRA, Igor. O espaco geografico: geografia geral e do Brasil. Sio Paulo: Atica, 2000.

NUNES, Elias. O meio ambiente da Grande Natal. Natal: Ed. UFRN, 2002.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Biologia Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Estudo da classifica¢do e das caracteristicas dos reinos vegetal e respectivos filos. Conceitos de ecologia e relagdo dos
seres vivos entre si e com meio ambiente. Origem dos seres vivos, a evolugdo e processo de formagdo do universo.

Competéncias

+  Compreender o processo de classificagdo e fisiologia das plantas.

*  Perceber as diferengas evolutivas nos cinco reinos dos seres vivos.

»  Entender a dindmica dos ecossistemas ¢ relagdes ecoldgicas.

»  Conhecer as hipoteses que tratam da origem da vida e compreender os processos evolutivos dos seres vivos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade ITI
Botanica I [Ecologia I
Introdugdo a botanica; Introdugéo a ecologia;
Reino protozoa: filos das algas; Niveis de organizagao dos seres vivos;
Reino vegetal: filo das briofitas; Nicho ecoldgico, cadeias alimentares e redes alimentares;
Reino vegetal: filo das pteridofitas; Fluxo de matéria e energia;
Reino vegetal: filo das gimnospermas. Ciclos biogeoquimicos;
Sucessdo ecologica: dispersao das espécies.
Unidade IT
Botanica II Unidade IV
[Ecologia II
Reino vegetal: filo das angiospermas;
Fisiologia das angiospermas: nutri¢do mineral; Biomas;
Fisiologia das angiospermas: nutri¢do organica; Desiquilibrios ambientais;
Fisiologia das angiospermas: hormdnios vegetais; Origem da vida;
Fisiologia das angiospermas: controle dos movimentos; Teorias da evolugdo;

Fisiologia das angiospermas: fitocromos e desenvolvimento [Mecanismos evolutivos e especiagao;
Evidencias evolucdo e biogeografia.

Bibliografia Basica

BROCKELMANN, R. H. Conexdes com a biologia. 1°. ed. v.3. Sdo Paulo: Moderna, 2013.
LINHARES, S.; GEWANDSZNAIJDER, F. BIOLOGIA Projeto Multiplo Vol 2. 1. Brasil: ATICA, 2014. 536.
LOPES, S.; ROSSO, S. Biologia Conecte Vol 2. Brasil: Saraiva, 2014. 160.

Bibliografia Complementar

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia. 3%. ed. v.1. S8o Paulo: Moderna, 2010. 368 p.
,J. M.; MARTHO, G. R. Biologia. 3%. ed. v.2. Sao Paulo: Moderna, 2010. 496 p.
, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia. 3%. ed. v.3. Sao Paulo: Moderna, 2010. 376 p.
BURNIE, D. Dicionario Tematico de Biologia. Sao Paulo: Scipione, 1997.
PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: a ciéncia da biologia. &8 ed. v.3 Porto Alegre:
Artmed, 2009.
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CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Quimica Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Solugdes. Termoquimica. Cinética e equilibrio quimico. Eletroquimica

Competéncias

*  Adquirir uma compreensdo do mundo do qual a quimica € parte integrante, percebendo a inter-relacdo existente
entre os conhecimentos quimicos e aqueles produzidos em outras ciéncias afins;

* Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interagao individual e coletiva do ser humano;

» Conhecer as caracteristicas e propriedades da Quimica Organica;

» Identificar e saber aplicar hidrocarbonetos e os tipos de fungdes.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I
Quimica Orgéanica

Introdugdo a Quimica organica;
Historico;
IEstudo do Carbono;

Classificacdo das Cadeias Carbonicas.

Unidade II
IHidrocarbonetos

Estrutura e propriedades fisicas
INomenclatura;
Aplicacdo.

Unidade I1T
Funcdes Oxigenadas, nitrogenadas e mistas.

Estrutura e propriedades fisicas
INomenclatura;
Aplicacao.

Unidade IV
Propriedades Organicas.

Estrutura e propriedades fisicas dos compostos organicos;
Isomeria;
Reagdes organicas.

Bibliografia Basica

FELTRE, R.. Fisico Quimica. v.3 . 7%.ed. Sdo Paulo: Modgrna, 2008.
FONSECA, M. R. M. da. Quimica v.3. 1* ed. Sdo Paulo: Atica, 2014.
SANTOS, W. dos. Quimica Cidada. v.3. 2%.ed. Sao Paulo: Editora AJS, 2013.

Bibliografia Complementar

MORTIMER, E. F.; MACHADO, A. H.. Quimica, v.3. 1* ed. S8o Paulo: Scipione, 2010.
PERUZZO, F. M.; CANTO, E. L. do. Quimica na abordagem do cotidiano. v.3. 4* ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
USBERCO, J.; SALVADOR, E.. Quimica. 5’¢d. Sao Paulo: Saraiva, 2002.




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [3° ANO
ComPonente Fisica Carga Horaria: 80
Curricular

Ementa

Eletrostatica. Eletrodinamica. Magnetismo. Eletromagnetismo.

Competéncias

*  Reconhecer a fisica como ciéncia bésica e transformadora da sociedade.

*  Aplicar conceitos basicos nas situagdes que envolvam eletrizago estatica.

* Identificar os fenomenos da eletrodindmica e suas diversas implica¢cdes em situagdes cotidianas.

»  Compreender conceitos basicos sobre o magnetismo de imas, da Terra e do efeito da corrente elétrica.

*  Reconhecer a aplicagdo dos fenomenos eletromagnéticos no cotidiano bem como reconhecer o que ¢€ a relativi-
dade especial.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade IIT
* 1. Eletrostatica * 3. Magnetismo
»  Conceitos iniciais sobre processos de eletrizagdo; «  Imas e suas propriedades;
 Conceito de materiais condutores, isolantes ¢ *  Vetor indugdo magnética;

semicondutores; »  Campo magnético terrestre;
»  Forga Elétrica; + Campo magnético gerado por corrente: condutor|
*  Campo Elétrico; retilineo, espira e solenoide;
»  Potencial Elétrico; »  Forga magnética: sobre cargas, condutor retilineo e
+  Capacitancia. paralelos.

Unidade II Unidade IV
* 2. Eletrodinimica * 5. Eletromagnetismo
*  Corrente elétrica; »  Forga eletromotriz induzida e energia mecanica;
+ Leis de Ohm; »  Barra condutora em campo magnético uniforme;
*  Poténcia Elétrica; *  Corrente elétrica induzida;
+  Consumo de energia potencial elétrica; * Lei de Faraday;
»  Conceito de circuito elétrico; * Leide Lengz;
+  Associagdo de resistores; *  Aluz como onda eletromagnética;
*  Geradores e receptores. * Introducdo a relatividade especial.

Bibliografia Basica

MARTINI, Gléria. et al. Conexdes com a Fisica: Estudos dos Movimentos, Leis de Newton e Leis da Conservacio.
Vol. 3. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: Contexto e Aplicacgdes. Vol. 3. Sao Paulo: Scipione, 2014.
RAMALHO, F. J.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. T. Os Fundamentos da Fisica. Vol. 3. Sdo Paulo: Moderna, 2003.

Bibliografia Complementar

YAMAMOTO, Kazuhito; FUKE, Luiz Felipe; SHIGEKIYO, Carlos Tadashi. Os alicerces da Fisica: mecanica. Vol. 3.
Sao Paulo: Saraiva, 2007.

DOCA, Ricardo Helou; BISCUOLA, Gualter José; VILLAS BOAS, Newton. Fisica: Mecénica. Vol. 3. S3o Paulo:
Editora Saraiva, 2013.

BONJORNO, J. R. et al. Fisica Fundamental. Volume Unico. Sio Paulo. Ed. FTD. 1999.

FERRARO, N. G.; SOARES, P. T. Fisica Basica: 2° grau. Vol. Unico. Sdo Paulo: Atual, 2009.

VALADARES, Eduardo Campos. Fisica mais que divertida: inventos eletrizantes baseados em materiais reciclados
e de baixo custo. Belo Horizonte: UFMG, 2012.
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CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada

Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO

Componente , 5o

Curricular Lingua Espanhola Carga Horaria: 80
Ementa

Linguagem, interagdo e desenvolvimento das quatro habilidades comunicativas para lingua estrangeira espanhol:
ouvir, escrever, ler e falar.

Competéncias

+  Compreender a importancia de estudar e dominar uma lingua estrangeira moderna - o espanhol.

*  Empregar a lingua espanhola como forma de expressdo e meio de socializagdo em situa¢des do cotidiano.

*  Conhecer e usar a lingua espanhola como instrumento de acesso a informagdes e outras culturas e grupos
socias.

*  Produzir pequenos textos em lingua espanhola.

*  Dominar as regras gramaticais essenciais para a compreensdo de textos em lingua espanhola.

«  Compreender as articulagdes e o funcionamento da lingua em seu campo semantico.

*  Empregar as estratégias de leitura para possibilitar a compreensao geral do texto.

*  Ler e compreender textos que tematizem a area de Quimica.

*  Dominar técnicas de oralidade e audi¢@o em lingua espanhola.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade ITT
* 1.La Lengua espaiiola en el mundo2. + 3. Estudios lingiiisticos y gramaticales
» Laimportancia de la lengua espafiola; *  Preguntar y decir nimeros de teléfono;
»  Paises que hablan espafiol como idioma oficial; *  Verbos en presente de indicativo (trabajar, comer,
« E] alfabeto; vivir);
*  Deletreamiento; »  Signos de interrogacion y exclamacion;
*  Silaba tonica. *  Hablar de gustos (verbo gustar);
Unidade IT *  Lectura e Interpretacion de textos con la tematica.;
e 2. Como presentarse a alguien *  Lectura/Interpretacion de textos relativos al curso.
e Saludar y despedirse; Unidade IV
» Presentarse y presentar a alguien, decir la ¢ 4. Situaciones del cotidiano
nacionalidad; *  Preguntar y decir la direccion;
¢ Las Profesiones; *  Lugar de los objetos;
*  Presente de los verbos regulares/irregulares: ser y te- *  Los nimeros;
ner. e Las horas;
«  Hablar de habitos;
*  Verbos reflexivos (levantarse y acostarse);
*  Verbos irregulares en presente;
+  Hablar de habitos y horarios de trabajo.

Bibliografia Basica

MARTIN, Ivan. Sintesis: Curso de lengua espaiiola. Vol 1.1* Ed. Sio Paulo: Atica, 2010.

OSMAN, Soraia. Et al. Enlaces: Espafiol para jovenes brasilefios. Vol. 1. 2* Ed. Sao Paulo: Macmillan, 2010.
PICANCO, Deise Cristina de Lima; VILLALBA, Terumi Koto Bonnet. El arte de leer espaiiol. Vol. 1. Curitiba: Base
editorial, 2010.

Bibliografia Complementar

BRIONES, Ana Isabel; FLAVIAN, Eugenia; FERNANDEZ, Gretel. Espaiiol Ahora: componente curricular. 1? ed.
Sédo Paulo: Moderna, 2005.

FERNANDEZ, Gretel Eres; MORENO, Concha. Gramdtica Constrativa del Espaiiol para brasileiios. Madrid: Sgel
Educacion, 2005.

GONZALES Hermoso, Alfredo. Conjugar es facil en Espaiiol de Espaiia y de America. 2. ed. Madrid: Edelsa, 1999.
UNIVERSIDAD Alcala de Henares. Senas. Diccionario para la ensenanza de la Lengua Espaiiola para brasileiios.
WMF Martins Fontes, 2008.

VIUDEZ, Francisca; BALLESTEROS, Pilar. Espaiiol en Marcha.l. ed. SEGEL. Madrid 2011, 6° ed.
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CONSELHO SUPERIOR
Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Sociologia Carga Horaria: 40
Curricular
Ementa

Direitos e Cidadania. Os Movimentos Sociais no Brasil. Sociedade e Meio Ambiente. As RelagGes entre os Institutos
Federais e a comunidade. Projetos sociais e Seminarios Tematicos.

Competéncias

»  Refletir sobre a construg¢do da cidadania e o cenario no Brasil.

*  Conhecer os diferentes movimentos sociais e suas relagdes com a garantia de direitos.

»  Estabelecer relacdo entre o desenvolvimento econdmico no Brasil e as conexdes com o Meio Ambiente,
perpassando o papel dos IFs no desenvolvimento regional.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade IIT
¢ 1. Direitos e Cidadania * 3. Sociedade e Meio Ambiente
e A constru¢do dos direitos e da cidadania entre os| * Desenvolvimento econémico no Brasil e as
cidadaos; diferentes relagcdes com o Meio Ambiente;
* Cidadania no Brasil. * Relacdes econdmicas e sociais dos Institutos Fe-
derais dentro de uma determinada regido.
Unidade IT
e 2. 0s Movimentos Sociais no Brasil Unidade IV
*  Movimentos sociais e garantia de direitos; * 4. Projetos Sociais e Seminarios Tematicos
e Movimentos sociais como lutas politicas com vista) + Construgdo de projetos sociais com o intuito de
a0 bem coletivo de minorias e classes. relacionar os conhecimentos cientificos e técnicos
apreendidos e sua relagdo com a comunidade
local.

Bibliografia Basica

COSTA, Cristina. Sociologia: Introducio da ciéncia da Sociedade. Sao Paulo: Editora moderna. 2000.
GIDDENS, Anthony. Sociologia. Tradu¢do Ronaldo Cataldo Costa; revisdo técnica: Fernando Coutinho Cotanda. 6*

ed. Porto Alegre: Penso, 2012.
TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. Volume unico — 3%ed. S@o Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

CHAUI, Marilena. O que é Ideologia. 2 ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2001. (Primeiros Passos).

DIAS, Reinaldo. Introducio a Sociologia. 2* ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

GOHN, Maria da Gloria. Teoria dos Movimentos Sociais: paradigmas classicos e contemporineos. Sdo Paulo:
Unesp, 1998.

LAKATOS, E. M. & MARCONI, M. A. Sociologia Geral. Sdo Paulo: Atlas, 1999

MARTINS, Carlos Benedito. O que é Sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 1988.
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CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Biotecnologia de Alimentos Carga Horéria: |40
Curricular

Ementa

Tecnologia de fermentagdo e fermentadores. Cinética enzimatica ¢ de crescimento microbiano; enzimologia industrial e
fermentagdes industriais; reatores bioquimicos: continuos, descontinuos e semicontinuos; aeragdo e agitagdo em
fermentadores; esterilizagdo de meio de cultura e de ar.

Competéncias

*  Conhecer e compreender os processos tecnologicos que utilizam microrganismos na producdo de alimentos.

*  Identificar os pardmetros que conduzem a alteragdes enzimaticas de alimentos.

+ Identificar os organismos associados a contaminagdo de diferentes géneros alimentares.

* Propor novas solugdes  tecnologicas e  novos  produtos para o  sector  alimentar.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I Unidade ITI
e 1. Processos Fermentativos * 3. Tipos de Reatores Continuos
e Introdugao; *  Descontinuos (batelada);
*  Cinética dos processos fermentativos; *  Semi-continuo;
e Parametros de transformacao; *  Operacdes em reatores.

¢ (Calculo das velocidades;

»  C(lassificagdo dos processos fermentativos;

* Influéncia da concentracdo do substrato sobre a velo-
cidade;

*  Aplicagdes tecnologicas.

Unidade IT

* 2. Enzimologia industrial;

*  Estudos de enzimas de interesse industrial (Lipases,
celulases, amilases, proteases e etc);

*  Cinética Enzimatica.

Bibliografia Basica

BON, E. P. S. Enzimas em biotecnologia: Produgéo, aplica¢des ¢ mercado. Editora: Interciéncia,

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; LIMA, U. A.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia: Engenharia Bioquimica. V. 2 Sao
Paulo : Edgar Bliicher, 2001.

AQUARONE, E.; DE ALMEIDA, U.; BORZANI, W; SCHMIDELL, W. Biotecnologia na producio de alimentos,
v.4, SP: Edgar Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar

LIMA, Urgel de Almeida — Biotecnologia Vol. 1 e 2 - Editora: Edgar Blucher, 2001.

CRUEGER, W.; CRUEGER, A.- Biotecnologia: Manual de Microbiologia industrial. Ed. Acribia, Zaragoza, 1993.
JACKSON, A. T. Process engineering in biotechnology. New Jersey: Prentice Hall, 1991.

REINOLD, M. Manual pratico de cervejaria, SP: Aden editora, 1997.

VARNAM, A.; SUTHERLAND, J. Bebidas, Tecnologia, Quimica, Microbiologia. Editorial Acribia, 1997.
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CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Tecnologia de Leite e Derivados Ganga Horsrias {120
Curricular

Ementa

Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas e analises fisico-quimicas do leite.
Produtos derivados do leite e respectivos processamentos. Aproveitamento de soro. Avancos tecnologicos e
equipamentos utilizados na industria de leite. Aspectos industriais dos laticinios. Conservagao e controle de qualidade de
leite e produtos derivados. Aproveitamento de residuos e impacto ambiental.

Competéncias

*  Conhecer o desenvolvimento de producao e comercializacdo de leite.

*  Supervisionar processos de industrializagdo de produtos lacteos, acompanhando cada uma das fases da
industrializagdo.

*  Conhecer a importancia da obtenc¢do higiénica do leite, bem como o uso adequado das instala¢des, maquinas e
equipamentos.

»  Desenvolver conhecimentos sobre a tecnologia de processamento de leite fluido e derivados.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I *  Processamento tecnologico de iogurtes e leites
* 1. Caracterizacio do leite fermentados:  Classificagdo  dos  produtos,
» Composicdo e propriedades fisico-quimicas do leite: sequenciais de produgdo, Leites fermentados
importancia tecnologica e valor nutritivo. (prebidticos e probiodticos), equipamentos ¢
*  Fraude em leite e métodos de andlise instrumental do legislagdo vigente.
leite. Unidade ITI
* 1. Tecnologia e processamento de creme de leite
Unidade IT e manteiga.
* 1. Tecnologia de Leite e derivados *  Processamento tecnologico de creme de leite e

manteiga: Classificagdo dos produtos, sequenciais
de produgdo, equipamentos ¢ legislacdo vigente.

* 2. Tecnologia e processamento de produtos
concentrados e desidratados.

*  Processamento tecnologico de leites desidratados:
leite evaporado, leite condensado, leite em po e
farinhas lacteas; caracteristicas dos equipamentos
e métodos empregados.

* 2.Processamento do leite fluido

e Meétodos aplicados ao tratamento prévio do leite:
resfriamento, pasteurizagdo, desnate,
homogeneizagdo e  padronizacdo do leite;
caracteristicas dos equipamentos e métodos
utilizados.

¢ 3.Tecnologia e processamento de queijos

*  Processamento tecnoldgico de queijos: classificagdo,
composi¢do quimica e sequéncia de elaboragdo dos Unidade IV
principais tipos de queijos.

o . . * Novas tendéncias de tecnologia na industria de
*  Principais causas de defeitos dos queijos

laticinios.
*  Aproveitamento de residuos.

¢ 4. Tecnologia e processamento de iogurte e leites - Aproveitamento industrial de soro de queijo.

fermentados.

Bibliografia Basica

CHAPAVAL, Lea; PIEKARSKI, Paulo R. B. Leite de qualidade. Editora: UFV - Aprenda Fécil, Vigosa, 2002.
TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Editora: UFSM,
AMIQT, J. Ciencia e tecnologia de la leche. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 547p.

Bibliografia Complementar
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ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Manole 2003.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10° ed., Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

HUI, Y.H. (ed) Dairy Science and Technology Handbook. London: Wiley-Vch, V.1. V.2 e V.3, 1993. 400p.
OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. Sio Paulo fcone, 1986.

SPREER, E. Lactologia industrial. 2° ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 617p.
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CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Tecnologia de Cereais e Panificagdo Carga Horaria: |80
Curricular

Ementa

A importancia dos cereais, raizes e tubérculos. A caracterizagdo de diversos cereais. A importancia das raizes e dos
tubérculos. Industrializagcdo de amidos e derivados. Técnicas de conservagao e armazenamento dos cereais. Tecnologia
de Panificacao.

Competéncias

+  Entender a importancia tecnoldgica, econdmica e nutricional dos cereais;

»  Conhecer técnicas e métodos de conservagdo e processamento industrial dos cereais;

»  Conhecer as tecnologias de conservagdo e/ou processamento de produtos de panificagdo ¢ massas;

*  Pesquisar e desenvolver novos produtos de panificacao;

»  Gerenciar ou integrar equipes de laboratdrios em industrias de alimentos ou em servigos de apoio ao setor de

alimentagdo;
Base Cientifica e Tecnologica
Unidade I [Unidade 11
Aspectos Gerais Amido

Importancia tecnologica e economica dos cereais;
Industrializacdo e armazenamento de cereais;
Composi¢do quimica e valor nutricional.

\Unidade II
IProcessos de Beneficiamento

Cerealis;
Raizes;
Tubérculos;

Principais fontes de extra¢do de amido;
Utilizag¢ao do amido;
Amido modificado.

Unidade IV
Tecnologia de Panificacio

Processo tecnoldgico de obtengdo de Massas alimenticias e
massas congeladas;
[Equipamentos utilizados em panificacao.

Bibliografia Basica

CONCEICAO, A. J. da. A mandioca. S3o Paulo: Nobel, 1981, 3* ed., 1986.
FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino- americanas. Campinas: Fundacdo Cargil, 2001.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Editora Varela, 1999.

Bibliografia Complementar

CONCEICAO, A. J. A mandioca. S3o Paulo: Nobel, 1981, 3* ed., 1986.

DENDY, D. A. V. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza: Acribia, 2004.

MANUAL TECNICO ITAL. Massas Frescas e semi-prontas. Campinas: Ital, 2000.

MANUAL TECNICO ITAL. Trigo durum: do cultivo 2 massa alimenticia. Campinas: ITAL,1999.

MANUAL TECNICO ITAL. Condi¢des adequadas para producio de pies, massas e biscoitos, Campinas: ITAL,

1996.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [3° ANO
ComP onente Tecnologia de Pescado Carga Horaria: |80
Curricular

Ementa

Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica do pescado.
Alteragoes do pescado “post-mortem”. Avaliagdo e controle de qualidade do pescado. Alteragdo da carne de pescado por
processamento e estocagem, refrigera¢do. Processos de conservacdo de produtos pesqueiros.

Competéncias

* Reconhecer a importancia da Tecnologia de Pescado, como ferramenta necessaria a garantia e controle de
qualidade desses alimentos.

» Compreender os principais processos de industrializacdo de pescados e derivados, incluindo aproveitamento de
subprodutos.

» Compreender os fundamentos cientifico-tecnologicos dos processos de captura e estocagem, relacionando a
teoria com a pratica.

 Identificar os principais problemas nas carnes de pescado, decorrentes de condi¢cdes ndo adequadas de captura;

+ Compreender os fendmenos naturais pés mortem.

» Ter conhecimento sobre a composigdo bioquimica dos pescados e de suas transformagdes post-mortem.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I

Pescado

Conceito, importéncia socioecondmica e perspectivas, recur- Og métodos de conservagio dos pescados: Frio

sos; Caracteristicas do Pescado; (Resfriamento e Congelamento)

Pesca — Métodos de obtengao, sele¢do e conservagdo do pesca-Tipos de Salgas

do. Estrutura muscular do pescado: Os métodos de conservagdo dos pescados: Calor.

- Caracteristicas do musculo de pescado Tipos de Secagem

- Composic¢do quimica do pescado Defumacio;

Unidade IT Fluxograma de defumacao;

Alteragdes do pescado pos-morte M¢todos de aproveitamento do residuo de pescado: Sila-

|Altera¢des bioquimicas pos-morte; metabolismo do glicogé- gem.
nio; metabolismo do ATP; rigor mortis; pés-rigor; putrefagdo e Tipos de silagem
compostos envolvidos; desnaturagdo das proteinas pelo calor e/ Subprodutos da industria de pescado:

pelo congelamento. Aproveitamento Integral do Pescado;

Unidade I11 Obtengdo de Farinha de peixe;

\Avaliacdo e Controle de Qualidade do Pescado Extracio de 6leo de Peixe.

[Fatores que afetam a qualidade da matéria-prima; Processo de producio SURIMI

INogdes de microbiologia do pescado. Produtos feitos a partir do surimi: Fishburger; Shumai:
Unidade IV Kamaboko; Chikuwa; Agemono

Processamento Tecnologico do Pescado Embutidos — Tipos de envoltdrios

Conservagao de produtos pesqueiros; Produtos salgados, Tipos de Embutidos: Frescos; Secos; Cozidos.

curados e envasados:

Bibliografia Basica

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado — ciéncia, tecnologia, inovacao e legislagdo. Sdo Paulo-SP: Atheneu, 2011
OGAWA, M. Maia, E. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia de Pescados vol. 1 e vol 2. 1999.

VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes; RODRIGUES, Dalia dos Prazeres; BARRETO, Norma Suely EVANGE -
LISTA; Oscarina Viana de; TORRES, Regina Coeli de Oliveira; RIBEIRO, Roseli Vigio; SAKER-SA. Microbiologia,
higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento da Inspecio Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

ETTER, M. O. O processo de fermentacio do pescado (Anchoivamento). UFC/LABOMAR, Curso de Especializagdo
em Tecnologia de Produtos Pesqueiros (Apostila), Fortaleza, CE, 1991.

ORDONEZ, J. A.. et a.i Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal. Editora: ARTMED, v. 2. 2004.
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RUITER, ADRIAAN. El pescado y los productos derivados de la pesca: composicion, propriedades nutritivas y
Zaragoza, Espanha: Acribia, 1999.
STANSBY, M. E. Tecnologia de la industria Pesquera. Editorial Acribia, Zaragoza, 1963.

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnolégico: |Producdo Alimenticia Periodo Letivo: |[3° ANO
ComPonente Reaproveitamento de Residuos Carga Horaria: 40
Curricular

Ementa

Avaliagdo de impactos ambientais. Legislagdo ambiental. Sistemas de gestdo ambiental. Analise de gestdo ambiental.
OperagOes e processos unitarios em sistemas de tratamento de aguas residudrias; tratamento primario, tratamento
secundario (biologico) e tratamento tercidrio. Valorizagdo de residuos agroindustriais; gerenciamento de residuos;
Tecnologias limpas aplicadas a industria de alimentos; minimizagdo, reutilizagdo e reciclagem de residuos.

Competéncias

¢ Identificar as alternativas possiveis quanto ao aproveitamento dos residuos gerados pelas industrias
alimenticias.

* Identificar o potencial dos Residuos Alimentares ¢ Agroindustriais, quanto ao seu uso na alimentagdo Humana
¢ Animal.

* Apontar medidas de aproveitamento dos residuos de forma a mitigar os impactos no meio ambiente
transformando-os em fonte de energia renovavel.

*  Demonstrar a montagem de Biodigestores ¢ Tecnologias Alternativas de aproveitamento de dejetos nas areas
Rurais e Urbanas nas cidades.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade III

)Analise de Problemas Ambientais causados pelo despejolLegislacio/normatizacio  (Federal,  Estadual e
inadequado de residuos agroindustriais. Municipal sobre efluentes liquidos e residuos sélidos)
Indicadores ambientais para o diagnostico e tomada dePolitica de educagdo ambiental (Lei n° 9.795/1999 e
decisao. Decreto n°® 4.281/2002);

Unidade I1 Norma ABNT 10.004

Introducio ao Tratamento de Residuos Agroindustriais. [[SO 17025
Tratamento dos residuos liquidos domésticos ¢ industriais:Politica dos 3 R’s
tratamento preliminar, primario, secundario e terciario.

Processos fisicos, quimicos e biologicos. \Unidade IV
Parametros fisico-quimicos e microbioldgicos para analise dePlanejamento e Gestio ambiental.
efluentes. ~Tecnologias limpas aplicadas ao reaproveitamento de resi-

Tratamento dos residuos solidos domésticos e industriais:(duos agroindustriais.
caracteristicas dos residuos solidos, classificacdo, composigao,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposicao,
final.

Bibliografia Basica

ARRUDA, Paula Tonani Matteis de. Responsabilidade civil decorrente da polui¢io por residuos solidos domésticos.
Sdo Paulo: Método, 2005.

LIMA, Luiz Mério Queiroz. Lixo: tratamento e biorremediacio. 3. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo: Hemus, c2004.
WALDMAN, Mauricio. Lixo: cenarios e desafios. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

Bibliografia Complementar
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ALMEIDA, F. Os desafios da sustentabilidade: uma ruptura urgente. Rio de Janeiro: Campus Elsevier, 2007.
ALVES, C. A. T. Gestao eficiente dos residuos. Porto: Publindustria, 2008.

ALBERGUINI, L. B. A. Tratamento de Residuos Quimicos. Ed. Rima, 2005.

IMHOFF, K.R. Manual de tratamento de aguas residuarias. Editora Edgard Blucher, Sao Paulo, 1996.

VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. vol. 1. Departamento de
Engenharia Sanitdria e Ambiental — DESA, UFMG, 1997.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Gestdo da Qualidade Carga Horaria: 40
Curricular

Ementa

Estudo dos principios gerais do controle de qualidade e dos padrdes de qualidade. Ferramentas Gerenciais da Qualidade.
Boas praticas de Fabricagdo. Analise de controle de ponto critico. Organizagdo do sistema de controle de qualidade na
industria de alimentos.

Competéncias

» Entender a atuac@o do técnico em Alimentos na area de Controle de Qualidade dos Alimentos;

» Conhecer os aspectos envolvidos no controle de qualidade de alimentos;

* Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia do controle de qualidade dos
alimentos;

* Identificar os métodos e programas envolvidos no controle de qualidade de alimentos;

» Elaborar relatdrios de acompanhamento da producdo, que permitam a tomada de decisdes corretas quanto aos
procedimentos empregados, quanto a qualidade do produto.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I Unidade III

Conceitos Gerais Gestiao da Qualidade
Boas Praticas de Fabricacao (BPF’s)

Qualidade Cinco Sensos

Controle de Qualidade SW’se2H’s

Evolugdo historica Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

[Unidade IT Unidade IV

Procedimentos de Controle Organizacio do Sistema de Gestao da Qualidade na
Indistria de Alimentos

Controle estatistico de processos Séries ISO’s (9000)

Ferramentas gerenciais da qualidade

Padrdes de identidade e qualidade de alimentos

Bibliografia Basica

COSTA, A.F.B.; EPPRECHT, E.K.; CAPINETTI, J.C.R. Controle estatistico da qualidade. Sao Paulo: Editora Atlas
S.A., 2004.

NETO, A.S.; CAMPOS, L.M.F. Manual da gestio da qualidade aplicado aos cursos de graduacio. Ed. Fundo de
Cultura. 2004.

PALADINI, Edson P. Gestao da qualidade: teoria ¢ pratica . 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Sistemas de gestio da qualidade - diretrizes para
melhorias de desempenho. Rio de Janeiro: ABNT, 2000.

BRYAN, F. L. Andlise de risco nas empresas de alimentos. Hig. Aliment., 3:92-100, 1984.

CHENG, L. C.; MELO FILHO, L. R. QFB: Desdobramento da funcio qualidade na gestdo de desenvolvimento de
produtos. Sao Paulo: Bliicher, 2007.

GIL, A. L. Gestao da qualidade empresarial. S3o Paulo: ATLAS, 1998.

ROLES, A. Jr. Custos da qualidade: Aspectos da Gestdo da Qualidade ¢ da Gestdo Ambiental — 2° ed. Sdo Paulo:
ATLAS, 2003.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Filosofia Carga Horaria: 40
Curricular

Ementa

Os problemas ético e axiologico. As teorias do Conhecimento. Nogdes de politica. Liberalismo e Neoliberalismo

Competéncias

*  Desenvolver o compromisso civico diante das situagdes problemas apresentadas pela vida em sociedade;

*  Aplicar o conteudo filosofico na resolugdo de conflitos profissionais e pessoais;

»  Entender o papel do sujeito na constru¢ao do saber.

+  Perceber as possibilidades de interagdo entre uma postura coerente e os avangos da sociedade politica e
tecnologica;

»  Desenvolver uma postura critica perante as ideologias apresentadas no cotidiano.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I Unidade ITT
Etica e Moral Nocoes de Politica
Deontologia e Bioética
Os valores Introducdo a teoria Politica
Teoria da representagdo e sua crise: a caso Brasileiro
Unidade IT
Sujeito e Objeto na construcio do saber Unidade IV

ILiberalismo e Neoliberalismo
Ideologia e Conhecimento
A crise da razdo ILiberalismo Politico e economico
A teoria da mao invisivel

Globalismo, Globalizagao, Mundializag¢ao e
Neoliberalismo

Bibliografia Basica

COTRIN & FERNANDES, Filosofando. Ed. Modema,’2013.
CHAUI, M. Filosofia: série Novo Ensino Médio. SP; Atica, 2001.
Gilberto. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. SP: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

GALLO, S. Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas, SP. Ed
Papirus, 2000.

GALLO, S; KOHAN, W. O (orgs). Filosofia no Ensino Médio. Petropolis: Vozes, 2000.

HOHAM & WAKSMAN. Perpectivas atuais do ensino de Filosofia no Brasil. In: FAVERO.

A. A; KOHANN, W. O; RAUBER, J.J. Um olhar sobre o ensino de filosofia. Jui: editora da UNUJUI, 2002.

CORDI, Cassiano et al. Para filosofar. Ed. Scipione 2003.




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Desenvolvimento de Novos Produtos Carga Horéria: (80
Curricular

Ementa

Importancia e caracterizagdo de novos produtos. Desenvolvimento de produtos diferenciados, incluindo formulagao,
embalagem, armazenamento, residuos, operagdes unitarias, estimativas de custo e avaliagdo sensorial. Fatores a serem
observados para o desenvolvimento de um novo produto alimenticio: estratégias de marketing, mercado, caracterizagao
do mercado, previsdo de demanda, tecnologias e registro de novos produtos.

Competéncias

*  Compartilhar conhecimentos sobre a importdncia do desenvolvimento de pesquisas no setor alimenticio e
desenvolvimento e implementos de produtos alimenticios;

»  Pesquisar sobre o desenvolvimento de novos produtos.

*  Conhecer métodos e técnicas voltados para atividades de criagdo de novos produtos alimenticios e sua
producdo, a partir das diversas concepgdes e tecnologias;

»  Discutir estratégias de marketing e exposi¢do de novos produtos no mercado.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I Unidade I1T

Introducio ao Desenvolvimento de Novos Produtos Mercado

Caracteristicas de um Produto Alimenticio Ciclo de vida de um Produto
Importancia de um Novo Produto Comportamento do consumidor
Bases competitivas no setor processador de alimentos Consumidor x Novos Produtos
Elementos de diferenciagdo de produtos alimentares Novas Tendéncias

Metodologia de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D)
IPapel da Pesquisa de Mercado

Unidade II Segmentagio de mercado
Marketing
Unidade IV
Estratégias de Marketing Tecnologias e Registro de Novos Produtos
Filosofia e dimensdes
Planejamento IPesquisa no Desenvolvimento de novos produtos

IPolitica de Inovagdes

IProcessos de Adog¢do de Novos Produtos
[Estratégias para Definicdo de Novos produtos
IDesenvolvimento de novas formulagoes
Marca e patentes

Bibliografia Basica

BARUFALD, R.;OLIVEIRA, v.3. Fundamentos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, v.3, 1998.
NONAKA, F. Empresa Criadora de Conhecimento em Gestio do Conhecimento, Série Havard Business Review,
Editora Campus, Rio de Janeiro, 2001.

REGO, R.A. Técnicas Gerencias para Desenvolvimento de Novos Produtos - ABEA - Semindrio - setembro, 1996.

Bibliografia Complementar

BEISER, E. Registro de alimentos: regulados pelo Ministério da Satde no RS, Porto Alegre, SEBRAE/SIA, 1999.
FELLOWS, Peter. Tecnologia del processamento de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1994.

FARIA, V,; Yotsuyanagi, E. Técnicas de Analise Sensorial. Campinas, ITAL /Lafise, 2002.

HOLLOWAY, R.J. et al. Marketing para o desenvolvimento, Livros Técnicos e Cientificos, Ed. S.A. Rio de Janeiro,
1973

HOOLEY, G.; et al. Estratégias de Marketing e Posicionamento Competitivo. 3 ed. So Paulo: Prentice Hall, 2005.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnoldgico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: 3° ANO
Componente Tecnologia de Frutas e Hortalicas Carga Horéria: (120
Curricular

Ementa

Diretrizes gerais para obtencdo de frutas e hortali¢as. Produtos vegetais minimamente processados. Beneficiamento e
processamento de frutas e hortalicas. Aproveitamento de subprodutos. Aspectos legais vigentes.

Competéncias

®  Conhecer o processamento e conservac¢ao das matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia
de frutas e hortaligas;

®  Compreender o processo produtivo, especificamente nos processos industriais da area de alimentos direcionado
para frutas e hortalicas;

®  Conhecer a atuacdo do profissional de alimentos nos processos de produgao, transformag¢ao, manuseio € comer-
cializacao de frutas ¢ hortaligas;

®  Saber aplicar a legislacdo relacionada as frutas e hortalicas.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I Defini¢des;

Aspectos Fisiologicos do desenvolvimento de Frutos IApresentagdo do Fluxograma do processamento
Unidade ITI

Frutos — Definigao; Beneficiamento e Processamento de Frutas e Hortalicas

Desenvolvimento Fisiologico do Fruto (Formagdo, crescimen-Processamento de hortalicas:

to, maturagdo, amadurecimento e senescéncia); Hortalicas minimamente processadas;

Respiragdo Hortalicas Fermentadas;

Padrdes de atividade respiratoria e Fatores de influéncia deHortalicas Desidratadas;

atividade respiratoria; Processamento de frutas:

Reguladores da maturagdo (Fitohormdnios) Doces em calda e em massa;

Diretrizes gerais para obtengdo de frutas e hortalicas Geleias;

Fatores de pré-colheita; Sucos, néctares, refresco e Purés;

IMétodos de colheita; IFrutas desidratadas;

Perdas pos-colheita de frutas e hortaligas; Frutas cristalizadas.

Qualidade pos-colheita de vegetais. Unidade IV

[Unidade IT IAspectos Legais Vigentes

Produtos Vegetais Minimamente Processados ILegislagdo aplicada a frutas e hortalicas.

Bibliografia Basica

CRUESS,W.V. Produtos Industriais de frutas e hortalicas, v.1, Ed. Edgard Blucher Ltda., 1973.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Agroindustrializa¢do de frutas. (Col.) ARNALDI, Daniela; SONADA, Daniela;
FANTI, 1998.

OLIVEIRA, Ariane Cordeiro de et al. Suco, néctar e polpa. Fortaleza: Departamento de Tecnologia de Alimentos-
UFC, 2000.

Bibliografia Complementar

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
JACKIX, Marisa Hoelz. Doces, geléias e frutas em calda: tedrico ¢ pratico. Campinas: Editora da UNICAMP: Sao
Paulo: fcone, 1988.

OLIVEIRA, Ariane Cordeiro de et al. Suco, néctar e polpa. Fortaleza: Departamento de Tecnologia de Alimentos-
UFC, 2000.

PAIVA, Francisco Fabio de Assis; GARRUTI, Deborah dos Santos; SILVA NETO, Raimundo Marcelino da Silva.
Aproveitamento Industrial do Caju. Fortaleza: Embrapa, 1997.
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SILVA, Carlos Arthur Barbosa da. Produc¢io de banana passa. Brasilia: Ministério da Agricultura, do Abastecimento e
da Reforma Agréria, Secretaria do Desenvolvimento Rural, 1995.
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Curso: Técnico em Alimentos Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [3° ANO
ComPonente Tecnologia de Oleos e Gorduras Carga Horaria: 40
Curricular

Ementa

Tecnologia de 6leos, de gorduras e de subprodutos. A natureza de gorduras e 6leos. As propriedades fisicas e reagdes. As
fontes de gorduras e Oleos e suas fungdes no organismo. Processamento Industrial. Métodos de extragdo e outras
aplicacdes.

Competéncias

Conhecer as propriedades funcionais dos lipideos e os métodos de extragdo, obtengdo e processamento de 6leos e deri-
vados;

Identificar os diferentes tipos de 6leos e gorduras, seus componentes estruturais, fungdes organicas ¢ propriedades
fisico-quimicas;

Descrever os processos envolvidos na extragao, refino, controle de qualidade e transformacao de 6leos.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I
IAspectos Gerais da Tecnologia de Oleos e Gorduras Quimicas

Reagdo de oxidagao
Quimica basica de 6leos e gorduras Reacdo de halogenagdo
Introdugdo, conceitos lipideos Reagdo de hidrogenagio
Classificacdo dos lipideos Reac¢ao de saponificacao
Importancia dos lipideos derivados
Fontes de 6leos e gorduras vegetais e animais Unidade ITI
Matérias-primas de origem vegetal e animal IProcessamento industrial
Fontes reaproveitaveis
IAspectos nutricionais Preparagao
Importancia para o organismo, lipideos benéficos e prejudici-Extracao
ais Refino
Definicao e formagdo e importancia de 6mega-3,-6 e-9¢  |[Hidrogenagdo
Importancia dos lipideos derivados Fracionamento/Interesterificacdo
)Alteragdes de lipidios Processos de fritura
Unidade IT Unidade IV
Propriedades e Reacdes Métodos analiticos
PPropriedades Fisicas Determina¢do de umidade, pH, acidez
pH indice de iodo
Ponto de fusdo indice de refracio
IPonto de ebulicdo Determinagdo de lipideos por solvente
Solubilidade Ponto de fulgor e fumaga

Bibliografia Basica

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia dg: oleos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Editora: Varela.

JORGE, N. Quimica e Tecnologia de Oleos Vegetais. Sdo Paulo: Cultura Académica, 2009.

VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em 6leos e gorduras: identificacao e quantificacdo. Editora:
Varela.

Bibliografia Complementar

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos- Teoria e Pratica. 4* edicio. MG: UFG, 2008.

FRANCO, M. R. B., VISENTAINER, J. V. Acidos Graxos Em Oleos e Gorduras - Identificacio ¢ Quantificagdo. Sdo
Paulo: Varella, 2006.

GUNSTONE, E.D.; HARWOOD, J.L. & PADLEY, F.B. The lipid handbook. 2 ed. London: Chapman & Hall, 1994.
LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutricion. Zaragoza: Acribia, 1999.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.
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6.5 Pratica Profissional

A pratica profissional fundamentada na Resolu¢dao n® 01/2016/CONSUP/IFAP em seus
artigos 61 a 74, configurar-se-4 como um procedimento didatico-pedagdgico que contextualiza,
articula e inter-relaciona os saberes apreendidos, relacionando teoria e pratica, a partir da atitude de

desconstrugao e (re)construgao do conhecimento.

A pratica profissional serd desenvolvida no decorrer do curso por meio da realizagdao de
Estagio e/ou Projeto, com a carga hordria minima de 200 (duzentas) horas, e atividades
complementares, esta com carga hordria minima de 50 (cinquenta) horas, totalizando 250 (duzentas

e cinquenta) horas, no minimo, de pratica profissional.

6.5.1 Estagio

A fungdo do estdgio ¢ de permitir um referencial a formacao do estudante; esclarecer seu
real campo de trabalho durante sua formagao; motiva-lo ao permitir o contato com o real: teoria x
pratica; possibilitar o desenvolvimento da consciéncia das suas necessidades teodricas e
comportamentais; e oportunizar uma visao geral do setor produtivo da empresa.

O estagio, como parte integrante da pratica profissional, iniciara a partir do 2° ano letivo,
com carga horaria minima de 200 horas. O estagio devera obedecer as normas instituidas pela
Resolugdo n® 06 de 20 de setembro de 2012, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, pela Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 que
dispde sobre o estagio dos estudantes, a Resolucao n° 01/2016/CONSUP/IFAP, de 05 de janeiro de
2016, a Resolucao 58/2014/CONSUP/IFAP de 04 de dezembro de 2014, retificada em 28 de abril
de 2015, que aprova a realizagdo de estdgio através de projetos de pesquisa e/ou extensdo dos
cursos técnicos — Integrados e Subsequente das turmas a partir de 2011/IFAP e a resolucdao de n°
20/2015/CONSUP/IFAP de 20 de Abril de 2015, que aprova a regulamentacdo de Estagio do

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa.

Durante a realizagdo do estagio, o aluno devera ser acompanhado por um professor-orienta-
dor designado pela coordenacdo do curso, levando-se em considerag¢do as condigdes de carga hora-
ria dos professores. Além do professor-orientador, o estudante também serd acompanhado em sua

pratica profissional por um responsavel técnico da empresa promotora do estagio.
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Sao mecanismos de acompanhamento e avaliagdo de estagio:

e Plano de estagio aprovado pelo professor orientador, juntamente com o supervisor
técnico;

e Reunides do aluno com o professor- orientador, nas quais serdo discutidos eventuais
situagdes-problemas vivenciadas pelo aluno no ambiente de estagio;

e Elaboracdo de relatério final do estagio supervisionado de ensino, com assinatura e
avaliagdo do desempenho do estagiario pelo supervisor técnico, bem como a
avaliagdo final do professor-orientador.

Apos a conclusdao do estagio, o estudante terda um prazo maximo de quarenta e cinco dias
para entregar o relatorio ao professor-orientador que fard a corre¢cdo do ponto de vista técnico e
emitira uma nota entre 0 (zero) e 100 (cem), sendo aprovado o estudante que obtiver rendimento
igual ou superior a 70 (setenta). O aluno sera aprovado segundo critérios (frequéncia nas reunioes,
analise do relatério, ficha avaliativa realizada pelo orientador no ambiente do estagio,
comportamento e ética em ambiente do trabalho acompanhado pelo supervisor técnico responsavel
pela empresa).

Caso o estudante ndo alcance a nota minima de aprovagdo no relatério final, devera ser
reorientado pelo professor-orientador, com o fim de realizar as necessarias adequagdes/corregdes e,
em um prazo maximo de vinte dias, deverd entrega-lo ao professor-orientador.

O professor-orientador devera preencher a ficha de avaliagdo final de estagio, indicando o
desempenho do aluno, dentre outras informagdes, € encaminhar uma copia desta ficha para a
coordenacao de estdgio e original para a coordenacdao de curso, que por sua vez encaminhard ao
registro escolar para arquivar na pasta do aluno.

O relatdrio de estagio podera ser apresentado aos professores e coordenador de curso e aos
alunos da turma para socializagao da experiéncia vivenciada.

6.5.2 Pratica Profissional via Projeto:

Outra maneira na qual os discentes do Curso Técnico em Alimentos na Forma Integrada,
regime integral, podem integralizar sua carga hordria de Pratica Profissional ¢ através do
desenvolvimento de projetos de pesquisas e/ou extensdo de acordo com a Resolugdo n°

58/2014/CONSUP/IFAP, de 04 de dezembro de 2014.
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A atividade desenvolvida por meio de projeto, seja ela pesquisa, extensdo ou monitoria,

deve necessariamente cumprir a mesma carga horaria estabelecida para o estdgio, bem como deve

ser executada seguindo este Plano Pedagogico de Curso — PPC.

O projeto devera ter um professor Orientador e no méximo 3 alunos se for um projeto

proposto, ou deveré ter um professor orientador e quantos alunos existirem no projeto se for um

projeto aprovado via editais internos de sele¢ao de bolsa ou editais de entidades de incentivo como

CAPES, CNPQ, SETEC, FAPEAP, dentre outras. Caso o projeto seja aprovado pelas formas citadas

anteriormente, devera necessariamente seguir o plano de trabalho estabelecido por essas entidades.

Caso o projeto seja um projeto proposto, devera conter os seguintes itens:

Introdugao

Objetivos

Justificativa

Metodologia
Cronograma de execug¢ao.
Referéncias

O tramite para que o projetos sejam equiparados as atividades de estagio devera seguir o

seguinte fluxo:

e Professor Orientador d4 entrada no Projeto, simultaneamente, na coordenagdo de curso, para

que o coordenador tenha ciéncia, bem como no Departamento/Coordenacdo de Pesquisa e

Extensdo para que seja feito o registro do desenvolvimento do projeto.

e Nota: O acompanhamento da execucdo sera feito pelo Departamento/Coordenacdo de

Pesquisa e Extensdo e pelo coordenador de curso. No final da execugdo, o
Departamento/Coordenagdo de Pesquisa e Extensao informara via memorando a
Coordenagdo de Curso, Coordenagdo Geral de Ensino e a Dire¢do de Ensino que o projeto
foi executado com éxito e que as horas de estagio estdo validadas para a equipe proponente
do projeto. Neste memorando o Departamento/Coordenagdo de Pesquisa e Extensdo citara o

titulo do projeto, o professor orientador e os alunos envolvidos.

e A Dire¢do de Ensino informa via memorando a Coordenacdo de Registro Escolar sobre a

finalizag¢@o do projeto e solicita registro de informacao da atividade.
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e Os casos omissos serdo decididos pelo/a Departamento/Coordenagdo de Pesquisa e Extensao
junto com a Direcdo de Ensino.

6.5.3 Atividades Complementares

A complementacdo na formagao técnica ¢ recomendada pelo Ministério da Educacao para o
desenvolvimento geral do profissional. Nesse sentido, as atividades complementares possibilitam o
reconhecimento de habilidades e competéncias dos discentes, inclusive adquiridas fora do ambiente
da Institui¢ao e do curso.

Compreende-se como atividade complementar aquela que integra a carga horaria do curso,
no que se refere a pratica profissional, e que pode ser cumprida pelo estudante de varias formas, de
acordo com o planejamento ajustado pela Coordenagdo do Curso e critérios estabelecidos neste Pro-
jeto Pedagdgico.

Assim, de modo a permitir uma formacao integral, os estudantes do Curso Técnico em Ali-
mentos, na forma Integrada devem cumprir um minimo de 50 (cinquenta) horas de atividades com-
plementares em carater obrigatorio, ao longo do curso.

O estudante devera apresentar comprovantes (originais e copias) da realizagcdo destas ativi-
dades complementares, ao final do curso, conforme carga horaria estabelecida na matriz curricular,
em datas estabelecidas pela Coordenagao de Curso, que também se responsabilizara pela validacao
dessas atividades.

A documentagdo referente a atividade complementar devera ser entregue pelo aluno acom-
panhada de formulario préprio na Coordenacao de Curso que, ap6és andlise e validacdo, a encami-
nhara a Coordenagao de Registro Escolar para registro e arquivo na pasta do discente. A integraliza-
¢do da carga horaria de Atividade Complementar ¢ critério obrigatorio para conclusao do curso.

As atividades complementares realizadas antes do inicio do curso, ndo podem ter atribuicao
de créditos, pois somente serdo validadas as atividades desenvolvidas ao longo do curso no qual o
aluno estiver regulamente matriculado. Cabe ressaltar, que as atividades complementares deverao
ser desenvolvidas sem prejuizo das atividades regulares do curso.

As atividades complementares, integrantes da pratica profissional, poderdo compreender a
participacdo em palestras, feiras, oficinas, minicursos (como Palestrante/Monitor/Instrutor), monito-
rias, prestacdo de servicos, estagios ndo obrigatdrio, producdo artistica, agdes culturais, agdes aca-

démicas, agdes sociais, desenvolvimento de projetos de iniciacdo cientifica, de pesquisa e de exten-
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sdo, cadastrados nas respectivas pro-reitorias, em que o estudante possa relacionar teoria e pratica a

partir dos conhecimentos (re) construidos no respectivo curso.
Séo aceitos como atividades complementares:

* Estagio ndo-obrigatério — A realizacdo de estidgio ndo-obrigatoério, com remuneracgdo, devida-
mente comprovado por documentagdo emitida pelo local de estagio, podera ser validado somente

quando a partir de 120 horas realizadas.

* Projetos de Iniciacdo Cientifica — As atividades a que se refere este item serdo propostas e de-
senvolvidas sob forma de projetos e programas de pesquisa de natureza extracurricular, mediante a
participagdo do aluno nos mesmos, visando a qualifica¢do técnica e cientifica. Consideram-se tam-
bém as apresentacoes de trabalhos em eventos cientificos, sob forma de pdster, resumo ou artigo ci-

entifico.

* Atividades Culturais — Participacdo de atividades em orquestra, grupo de teatro, grupo de coral,
capoeira ou similares, oferecidas pelo IFAP, outras Institui¢des de Ensino ou 6rgios da sociedade

civil organizada.

» Atividades Académicas — Participacdo em eventos cientificos como ouvinte e/ou atuante assim
como organizagdo de eventos escolares, cientificos e culturais no IFAP, como semanas, jornadas,
exposi¢des, mostras, seminarios e cursos de extensao, participagdo em jornada académica ou ativi-
dades extracurriculares organizadas pela coordenacdo do curso de Alimentos ou areas afins, realiza-
das no IFAP ou em outras instituigdes de ensino, pesquisa e extensao; participacdo em curso de ex-
tensdo; proferir palestras profissionalizantes; cursar programas de aprendizagem ofertados por ou-
tras instituigdes de ensino profissionalizante ou de graduagao; realizar atividades de monitoria rela-

cionadas ao componente curricular.

* Acbes Sociais — Realizagdo de atividades sociais, como, por exemplo, a participagdo em projetos
voltados para a comunidade que promovam melhoria da qualidade de vida, cidadania, educagao,

trabalho e saude, seja na condi¢do de organizador, monitor ou voluntario.

Cada atividade complementar terd uma carga horaria minima e maxima, conforme estabele-
cido no quadro abaixo, ndo permitindo ao aluno cumprir toda sua carga horaria em um so tipo de
atividade, ou seja, a carga horaria minima de 50 (cinquenta) das atividades complementares devera

ser cumprida em, no minimo, 03 (trés) tipos de atividades.
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CARGA CARGA
ATIVIDADES HORARIA HORARIA
MINIMA MAXIMA
Visitas técnicas (via coord. ou individual) 03 h 12h
Participagdo em programas governamentais
) 30h 30h

(Ex: menor aprendiz e outros)
Atividades cientificas (participacdo em congressos, seminarios, palestras,
mini-cursos, foruns, Workshops, mostra cientifica e tecnologica, feiras e 04 h 20 h
exposi¢des, monitorias, dentre outros)
Participacdo como Ministrante em atividades cientificas e académicas. 02 h 20 h
Atividades Esportivas (torneios, jogos, cursos de dangas,etc.) 04 h 08 h
Producdo Académica/Cientifica (autor ou co-autor de artigos publicados
em jornais e/ou revistas cientificas, anais, periddicos, livros ou capitulo de 04 h 12h
livros e painéis, projeto de pesquisa)
Cursos extracurriculares (linguas, extensdo, aperfeicoamento, treinamento, 10h 30h
etc.)
Participacdo em atividades culturais: filmes, teatro, shows, feiras,

4 S ) 02 h 12h
exposic¢des, patrimdnios culturais.
Exercicio de representagdo estudantil nos 6rgdos colegiados da institui¢do 04 h 16 h
Agdes Sociais: Participagdo em eventos sociais como monitor, voluntario 04 h 16 h
ou organizador.
Estagio ndo obrigatdrio 20 h 20 h
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7 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores estd em consonancia com o
artigo 41 da Lei n° 9394 de 20 de dezembro de 1996, artigo 36 da Resolucdo n°.
06/2012/CNE/CEB e do cpitulo VIII da redagdo do artigo 35 da Resolucdo n°
01/2016/CONSUP/IFAP que regulamenta os cursos Técnicos de Nivel Médio na forma Integrada

com duracdo de 3 anos, em regime Integral no ambito do IFAP.

7.1 Aproveitamento de Estudos

Entende-se por aproveitamento de estudos o processo de reconhecimento de componentes
curriculares da formagdo profissional, cursados em uma habilitagdo do mesmo eixo tecnoldgico,
com aprovacao no IFAP ou em outras Instituicdes de Ensino de Educacdo Profissional Técnica de
Nivel Médio, credenciadas pelos Sistema Federal e Estadual, bem como em Institui¢des Estrangei-
ras, para a obtenc¢ao de habilitacdo diversa.

O aluno matriculado solicitara a Coordenacdo de Registro Escolar em prazo estabelecido
no Calenddrio Escolar, a dispensa do(s) componente(s) curricular(es), tendo como base o
aproveitamento de estudos anteriores, de acordo com o que estabelece o art. 35 da Resolugdo n°
01/2016 e o artigo 36 da Resolucao n° 06/2012/CNE/CEB.

A concessdo do aproveitamento de estudo na Educagao Profissional Técnica de Nivel Mé-
dio, na forma Integrada, quando se tratar de componente(s) curricular(es), além do histdrico escolar
¢ necessario apresentar o programa dos referidos componentes cursados com aprovagdo, com regis-
tro de contetidos e carga horaria total das aulas teéricas e praticas, devidamente autenticado e assi-
nado pela Instituicao de origem.

Quando se tratar de modulo(s) o aluno deverd anexar os seguintes documentos:

I - Certificado de Qualificacdo Profissional de Nivel Técnico com o histérico escolar conforme es-
tabelece o paragrafo I do art. 36 da Resolu¢do CNE/CEB n° 06/12, ou documento comprobatdrio de
habilitagdao no(s) médulo(s) inicial(is);

IT - O programa dos componentes curriculares cursados com aprovagao, com registro de contetidos
e carga hordria total das aulas tedricas e praticas, devidamente autenticado e assinado pela Institui-

¢do de origem.
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Nos casos em que os documentos sdo oriundos de institui¢des estrangeiras, os mesmos deve-
rao ter tradugdes oficiais, e o curso devera ter sua equivaléncia com os inseridos no cadastro nacio-
nal de cursos de educagdo profissional técnica de nivel médio, aprovada por instituicdo autorizada
pelo MEC para tal fim.

Tratando-se de aproveitamento de componente (s) curricular (es) ministrado(s) no proprio
IFAP o requerente ficard dispensado do cumprimento da entrega dos documentos na Instituicdo. Em
Campus distintos, o aluno, devera apresentar o boletim e/ou historico que comprove a aprovagao.

A andlise da equivaléncia do(s) componente (s) curricular (es) serd feita pela Coordenacgao
de Curso observando a compatibilidade de carga horaria, bases cientifico-tecnologicas ou compe-
téncias/habilidades. O tempo decorrido da conclusdo dos elementos mencionados acima ndo podera
ser superior a 02(dois) anos ao pedido de aproveitamento do componente solicitado no IFAP.

A avaliagdo da correspondéncia de estudos devera recair sobre os contetidos que integram os
programas dos componentes curriculares apresentados e nao sobre a denominac¢do dos componentes
curriculares cursados. Serao aproveitados os componentes curriculares cujos contetidos e cargas ho-
rarias coincidirem em, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) com os programas dos compo-
nentes curriculares do respectivo curso oferecido pelo IFAP.

O discente podera obter dispensa, por aproveitamento de estudos, de, no maximo, 30% (trin-
ta por cento) da carga horaria total dos componentes curriculares do curso, sendo vedado o aprovei-
tamento de estudos para componentes curriculares em que o requerente tenha sido reprovado. Nao
sera permitida a solicitagdo de aproveitamento de estudos para alunos matriculados na primeira
série do curso, exceto para alunos transferidos durante o periodo letivo.

7.2 Do aproveitamento de experiéncias anteriores

Entende-se por aproveitamento de experiéncias anteriores o processo de reconhecimento
de competéncias adquiridas pelo aluno, mediante um sistema avaliativo, com vistas a certificagdo
desses conhecimentos desde que coincidam com as competéncias requeridas nos componentes
curriculares integrantes do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada.

Poderao ser aproveitadas experiéncias adquiridas em atividades desenvolvidas no trabalho
e/ou alguma modalidade de atividades ndo formais.

O tempo decorrido da obtencdo de experiéncias anteriores ndo poderd ser superior a

02(dois) anos ao pedido de aproveitamento solicitado no IFAP.
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O aluno matriculado solicitard a Coordenagdo de Registro Escolar, em prazo estabelecido
no Calendéario Escolar, a dispensa do(s) componente(s) curricular(es) tendo como base o
aproveitamento de experiéncias anteriores, de acordo com o que estabelece o art. 36 da Resolugao
CNE/CEB n. 06/2012 ¢ com a Resolu¢ao n° 01/2016/CONSUP/IFAP, de 05 de janeiro de 2016,
que aprova a Regulamentacdo dos Cursos Técnicos de Nivel Médio na Forma Integrada, com
duracdo de 3 anos em Regime Integral, homologada pela Resolu¢do n® 07/2016/CONSUP/IFAP de
09 de margo de 2016.

A solicitagdo do aluno devera ser acompanhada de justificativa e/ou de documento (s)
comprobatdrio(s) de experiéncia(s) anterior(es).

A Coordenagdo de Registro Escolar encaminhard o processo a Coordenagao de Curso que
designara uma comissdo composta pelos seguintes integrantes: coordenador do curso, como
presidente da comissd@o; no minimo dois professores e um pedagogo, abrangendo as areas de
conhecimento do(s) componente(s) curricular(es) que o aluno solicita dispensa. Esta comissdao
realizara a avaliagdo das competéncias requeridas, apresentando posteriormente relatdrio contendo
os resultados obtidos, bem como os critérios e os instrumentos adotados para a avaliacdao, devendo
tal relatdrio constar no dossi€ do aluno.

Para que o estudante tenha dispensa do(s) componente(s) curricular(es), devera obter nota

igual ou superior a 70 (setenta) em cada componente avaliado.
8 CRITERIOS DE AVALIA(;AO DE APRENDIZAGEM

A avaliagdo ocupa espaco relevante no conjunto de praticas pedagogicas aplicadas ao
processo de ensino e aprendizagem. Portanto, avaliar ndo se resume a mecéanica do conceito formal
e estatistico, ndo ¢ simplesmente atribuir notas, ndo ¢ a tomada de decisdo do avango ou retengao do
aluno em componentes curriculares ou modulos de ensino.

Os métodos de avaliacao tornaram-se mecanismos de sustentacao da logica de organizagao
do trabalho escolar, ocupando importante papel nas relagcdes entre os profissionais da educagdo,
alunos e pais.

A tomada de decisdo para melhoria da qualidade de ensino deve estar embasada nos
procedimentos avaliativos. Nesse processo sdao assumidas as seguintes fungdes: a fungdo
diagnodstica que proporciona informacdes acerca das capacidades dos alunos em face de novos
conhecimentos que lhe vao ser propostos; a segunda funcdo ¢ a formativa que permite constatar se

os alunos estio de fato atingindo os objetivos pretendidos; e finalmente a fun¢do somativa que tem
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como objetivo determinar o grau de dominio e progresso do aluno em uma area de aprendizagem.

Essas fung¢des devem ser utilizadas como principios para a tomada de consciéncia das
dificuldades, conquistas e possibilidades. Funcionando também como instrumento colaborador na
verificacdo da aprendizagem, que deve sempre levar em consideracdo os aspectos qualitativos sobre
0s quantitativos.

Neste sentido, a avaliacdo do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada, em regime
integral, tera como base a LDB 9.394/96 (Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educagdo Nacional) e
Resolugao de n° 01/2016/CONSUP/IFAP, de 05 de Janeiro de 2016. Sendo considerados como
elementos construtivos do processo de ensino-aprendizagem, permitindo identificar avangos e
dificuldades no desenvolvimento dos alunos. Além disso, a proposta do curso prevé uma avaliacao
continua e cumulativa, considerando aspectos de assiduidade e aproveitamento. Dentro desse
entendimento, a avaliagdo possibilita a orientagdo e o apoio aqueles que apresentam maiores
dificuldades para desenvolver as competéncias requeridas. Neste sentido, avaliar as competéncias
deve significar o estabelecimento de uma situa¢ao de didlogo entre professor e aluno, descobrindo,
juntos, avancos e dificuldades para consolidarem aqueles e corrigirem estas.

Considerando que o desenvolvimento de competéncias envolve conhecimentos (saberes),
praticas (saber fazer), atitudes (saber ser) e mobiliza esse conjunto (saber agir) na realizagdo do
trabalho concreto, cabe ao professor adotar uma diversidade de instrumentos e técnicas de
avaliacdo: atividades praticas, trabalhos de pesquisa, estudos de caso, simulagdes, projetos,
situagoes-problemas, elaboragao de portfolios e relatérios. Provas escritas sdo também instrumentos
validos, dependendo da natureza do que estd sendo avaliado. O registro das observagdes realizadas
durante o desenvolvimento das competéncias torna-se um instrumento essencial nesse processo.

Os instrumentos avaliativos servirdo para verificar o aprendizado efetivamente realizado
pelo aluno, € a0 mesmo tempo para fornecer subsidios ao trabalho docente, direcionando esforgo
empreendido na melhoria do processo de ensino e aprendizagem. Serdo considerados instrumentos
de avaliagdo os trabalhos tedrico-praticos construidos individualmente ou em grupo. Os
instrumentos de avaliagdo, assim como os pesos atribuidos a cada um deles, deverdo ser
explicitados no programa de cada componente curricular, o qual devera ser divulgado junto aos
estudantes no inicio do respectivo periodo letivo.

O desempenho académico dos estudantes por componente curricular, obtido a partir dos

processos de avaliagdo, serd expresso por uma nota, na escala de 0 (zero) a 100 (cem).
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Serdo considerados como critérios para a avaliagdo da aprendizagem: média aritmética
ponderada igual ou superior a 70 (setenta), frequéncia de, no minimo, 75% (setenta e cinco por
cento) do total da carga horaria do conjunto dos componentes curriculares de cada série; frequéncia
ativa e integral nos estudos de recuperacdao, quando estes se fizerem necessarios, ¢ obtengdo de
éxito ao longo do processo ensino-aprendizagem.

Em cada bimestre, deverao ser utilizadas no minimo 02 (duas) atividades avaliativas,
sendo pelo menos uma Avaliacao Parcial e uma Avaliacdo Final, independente da carga horaria
do componente curricular ministrado.

Serdo consideradas atividades avaliativas parciais, os trabalhos teorico-praticos produzidos
e/ou aplicados individualmente ou em grupos (trabalhos por projetos, relatorios, semindrios e/ou
praticas de laboratorio etc.), exercicios, testes e/ou provas, que permitam validar o desempenho
obtido pelo aluno referente ao processo ensino-aprendizagem, entre outros.

A Avaliagio Final sera aplicada de forma individual, escrita e/ou oral e/ou pratica, conforme
a especificidade do componente curricular;

Cada avaliacao parcial e final tera valor de 100 (Cem) pontos. A média do componente
curricular no periodo avaliativo dar-se-a pelo total de pontos obtidos divididos pelo nimero
de avaliacdes realizadas. Essa média compreenderd um nimero inteiro com uma casa decimal,
segundo a equagdo abaixo:

MB =AP + AF

X

MB = Média do Bimestre

AP = Avaliac¢ao Parcial

AF = Avaliacao Final

X = Quantidade de avaliacoes realizadas

Ao final do periodo letivo, sera considerado aprovado o aluno que obtiver média aritmética
simples igual ou superior a 70 (setenta) em todos os componentes curriculares e frequéncia igual
ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total dos componentes curriculares
da respectiva série, de acordo com a seguinte férmula:

MC=Bl1+B2+B3+B4

4
MC = Média do Componente
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B1 =Média do 1° bimestre
B2 = M¢dia do 2° bimestre
B3 = Média do 3° bimestre
B4 = Média do 4° bimestre
Paragrafo unico - Nos casos em que a média do componente curricular (MC) compreender
um numero inteiro com duas casas decimais far-se-a o arredondamento da nota para mais, caso a
segunda casa decimal seja igual ou superior a 05 (cinco), ou para menos, caso a segunda casa
decimal seja inferior a 05 (cinco).

O processo de ensino aprendizagem deve ser discutido e avaliado permanentemente pelas
Coordenagdes de Curso, coordenagdo Pedagdgica e Conselho de Classe, acompanhado pela
Diregao de Ensino.

DOS ESTUDOS DE RECUPERACAO DA APRENDIZAGEM

Os estudos de recuperagdo da aprendizagem ocorrerdo de forma paralela nos bimestres: 1°, 2°
e 3°, tendo como finalidade a constru¢do do conhecimento, na regularidade do processo ensino e
aprendizagem;

Os estudos de recuperagao paralela serao realizados simultaneamente ao desenvolvimento do
contetdo no decorrer do periodo letivo, por meio de atividades planejadas, desenvolvidas e
orientadas pelos docentes dos componentes curriculares com o apoio da equipe técnico-pedagogica
e Direcao de Ensino ou setor equivalente do campus.

Os estudos de recuperac¢ao paralela seriao oferecidos nos 1°, 2° e 3° bimestres.

Os estudos de recuperacdo paralela serdo destinados aos alunos com dificuldade de
aprendizagem e/ou baixo rendimento escolar, a partir do diagnéstico realizado pelo professor em
sala de aula no decorrer de cada bimestre, com apoio da coordenacao pedagdgica e coordenagao do
curso.

A carga horaria dos estudos de recuperacdo deve estar incluida na carga horaria de atendimento
ao discente, devendo ser registrada no Plano Individual do Docente (PIT);

Cabera ao professor encaminhar a coordenagao do curso e coordenacao pedagodgica, a listagem
com a relagdo de alunos que participarao dos estudos de recuperagao.

Caberd a coordenagdo de curso e coordenacdo pedagogica, estabelecer os horarios de estudos
de recuperagdo paralela, conjuntamente com cada colegiado, bem com acompanhar sua execu¢ao

ao longo de cada bimestre em conjunto com a coordenacao pedagogica;
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Cabera a coordenacdo pedagdgica, organizar o processo de recuperacdo paralela, os
instrumentos de registros das aulas e das avaliagdes, bem como acompanhar sua execu¢ao ao longo
de cada bimestre em conjunto com a coordenacao do curso;

Ao final de cada um dos 1°, 2° e 3° bimestres, sera realizada uma avaliagao de recuperagao da
aprendizagem, por meio de um instrumento avaliativo no valor de 0 (zero) a 100 (cem) pontos,
que substituird a nota de menor rendimento no bimestre (avaliagdo parcial ou avaliagdo final);

10 A avaliacdo de recuperacdo da aprendizagem sera aplicada aos estudantes que
obtiverem no componente curricular nota inferior a (70) em cada bimestre;

11 O discente que ndo comparecer a todas as avaliagdes previstas em cada bimestre, sem
motivo justificado, conforme § 2° do Art. 41, ndo tera direito a avaliacdo de recuperagao.

Calculada a média do componente (MC) conforme previsto no artigo 43 o aluno que obtiver
média igual ou superior a 70 (setenta) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por
cento) no conjunto dos componentes curriculares do periodo letivo sera considerado aprovado,
enquanto aqueles que obtiverem média igual ou superior a 40 (quarenta) e inferior a 70 (setenta)

em até 04 componentes curriculares terdo direito a submeter-se a estudo de recuperacao final em

prazo a ser definido no calendario escolar de referéncia.

Paragrafo tnico - No periodo de Recuperacdo Final, serdo ministradas o minimo de 04 (quatro)
aulas, referentes aos contetidos que os alunos apresentaram dificuldades de aprendizagem durante o
ano, a fim de que estudem os referidos conteildos novamente e obtenham aprovacao com éxito.

Ser4 considerado aprovado apos a recuperacao final, o aluno que obtiver média final igual ou
superior a 70 (setenta) em cada um dos componentes curriculares objeto de recuperacdo final,

calculada através da seguinte formula:

MFC =

MFC = Média final do componente curricular

MC+NARF

MC = Média do componente curricular
NARF = Nota da Avaliacao de Recuperagao final
Paragrafo anico - Nos casos em que a Média Final do Componente (MFC) corresponder um
resultado inferior a Média do Componente Curricular (MC) obtida durante o ano letivo, prevalecera

0 maior resultado.

DO REGIME DE DEPENDENCIA
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Tera direito a dependéncia o aluno que, ap6s submeter-se a recuperagdo final, obtiver média

final maior ou igual a 40 (quarenta) e menor que 70 (setenta) em no maximo 02 (dois) componentes

curriculares.

O discente na condigao de dependéncia sera conduzido a série seguinte, realizando as
atividades previstas no Programa de Estudo de Dependéncia (PED), conforme cronograma
estabelecido pela institui¢ao.

2° O PED devera ocorrer de forma concomitante a série seguinte a ser cursada pelo aluno, no
prazo maximo de um ano.

O PED sera elaborado de forma conjunta pelas coordenagdes pedagdgicas e de cursos com o
acompanhamento da Dire¢ao de Ensino de cada Campus.

Paragrafo unico. O PED sera ofertado anualmente e terd como elementos de constituicao
estudos dirigidos, encontros presenciais e/ou a Distancia com orientagdo dos docentes dos
componentes curriculares, de acordo com a organizagao estabelecida por cada Campus.

A conclusdo do Curso Técnico de Nivel Médio na forma integrada estd condicionada a
integralizacao de todos os componentes curriculares e pratica profissional, de acordo com o disposto

no Projeto Pedagogico do Curso e conforme o disposto no Artigo 12.

9 BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapd - IFAP (Campus
Macapd) proporcionard as instalagdes e equipamentos abaixo relacionados para
atender as exigéncias do curso técnico em Alimentos, oferencendo como

infraestrutura.

Salas de Aula: Com 40 carteiras, quadro branco, condicionador de ar, disponibilidade para
utilizacao de notebook com projetor multimidia;

Sala de Professores: Composta de mesas grandes, cadeiras acolchoadas, armarios individuais para
cada professor, televisor 55 polegadas, condicionador de ar, sub sala para planejamento que conta
cabines para estudo individual e computadores com acesso a internet, uma copa € sanitarios;

Sala de Dire¢ao Geral;

Sala de Direcao de Ensino;

Sala de Departamento de Apoio ao Ensino;
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Sala de Coordenagao de Curso;

Sala de Coordenagdo de Registro Académico;

Sala de Coordenagao de Assisténcia ao Estudante — CAE;

Sala de Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE;

Sala de Coordenagdo de Pesquisa e Extensdo;

Sala de Departamento de Pesquisa e Extensdo;

Auditério: Com 384 lugares, camarim, projetor multimidia, notebook, sistema de caixas
acusticas e microfones;

Lanchonete;

Plataformas de acessibilidade — funcionam como elevador, permitindo que pessoas com deficiéncia
fisica ou dificuldade de mobilidade tenham acesso ao 2° piso do prédio do IFAP — Campus Macapa;
Biblioteca: Com espago de estudos individual e em grupo, equipamentos especificos e acervo
bibliografico. Quanto ao acervo da biblioteca deve ser atualizado com no minimo cinco
referéncias das bibliografias indicadas nas ementas dos diferentes componentes curriculares do

Curso.

9.1 Biblioteca

A Biblioteca do IFAP - Campus Macapa estd instalada em um espago fisico com espagos
reservados aos servigos técnicos e administrativos, destinados aos acervos e salas de estudo
individuais e coletivas. O horario de atendimento ¢ das 08 horas as 21 horas, de segunda a sexta-
feira. A biblioteca conta com o trabalho de bibliotecarios, assistentes de administragao e de alunos e
conta ainda com a participagdo de alunos bolsistas no apoio as atividades de empréstimo e
organizagdo deste espaco.

O espago fisico da biblioteca ¢ projetado com o objetivo de proporcionar conforto e
funcionalidade durante os estudos e as pesquisas do corpo docente e discente do Instituto. Neste
espago estdo definidas as areas para: cabines para estudo em grupo e individual; Computadores com
acesso a Internet tanto para pesquisa externa quanto para pesquisas nas bases de dados; Espaco
informatizado para a recepcao e atendimento ao usudrio; Acervo de livros, periddicos e multimeios;
Guarda-volumes com chaves individuais.

O acervo existente atualmente contempla titulos e exemplares de todos os cursos que o IFAP

tem disponibilizado a sociedade estudantil e académica. Estes sdo especificos para a consulta e
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pesquisa.

A Biblioteca devera operar com um sistema informatizado, possibilitando facil acesso via
terminal ao acervo da biblioteca. O sistema informatizado propicia a reserva de exemplares. O
acervo devera estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia do
curso. Oferecera servigos de empréstimo, renovagao e reserva de material, consultas informatizadas
a bases de dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos, orientagdo

bibliografica e visitas orientadas.

9.2 Laboratorios

O curso de técnico em Alimentos conta com uma estrutura de laboratorios, sendo eles:9.2.1
Laboratorios de Informatica
Laboratorio 1

40 computadores com Windows 7 - 64 bits; 40 mesas para computador; 40 cadeiras; 1
switch; 48 portas; 1 patch panel 48 portas; 1 Nobreak; 1 mesa para professor; 1 quadro
magnético branco; 1 cadeira para professor;

Laboratério 2

40 computadores com Windows 7 - 64 bits; 40 mesas para computador; 40 cadeiras; 1
switch; 48 portas; 1 patch panel 48 portas; 1 Nobreak; 1 mesa para professor; 1 quadro
magnético branco; 1 cadeira para professor;

Laboratorio 3

40 computadores com Windows 7 - 64 bits; 40 mesas para computador; 40 cadeiras; 1
switch; 48 portas; 1 patch panel 48 portas; 1 Nobreak; 1 mesa para professor; 1 quadro

magnético branco; 1 cadeira para professor;

9.2.2 Laboratorio de Quimica Geral

01 Banho Maria; 01 Unidade Rotaevaporador; 01 Unidade Centrifuga de Bancada; 01 Unidade
Medidor de pH; 01 Unidade Condutivimetro; 01 Unidade Manta Aquecedora; 10 Unidades Agitador
Magnético com Aquecimento; 10 Unidades Refrigerador com 2 portas; 01 Unidade Bloco Digestor;

01 Unidade Balanga Analitica; 01 Unidade Estufa de Secagem; 01 Unidade Destilador de Agua

9.2.3 Laboratorio de biologia

01 Microscopio biologico trinocular; 01 Computador; 01 Impressora; 01 Televisdo 51 polegadas 3D
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plasma; 01 Camera com adaptador para microscopio; 04 Microscopio biologico binocular; 2
Contador de colonias eletronico; 1 Banho-maria digital com circulacdo; 1 Geladeira duplex; 2
Agitador magnético com aquecimento; 1 Camara Incubadora BOD; 1 Estufa para cultura

bacteriologica; 1 Estufa de esterilizagdo e secagem digital; 2 Autoclaves; 1 Balanca digital; 1 Bico

de Bunsen;
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9.2.4 Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

Equipamentos | Qtde Equipamentos Qtde
Autoclave Industrial 04 Estufa de circulacdo de ar forcada 02
Balanga analitica 02 Estufa de secagem por convic¢ao 01
Agitador de tubos 04 Estufa Incubadora BOD 04
Agitador magnético com aquecimento 20 Evaporador Rotativo Vacuo 06
Balanga semianalitica 02 Extrator gordura semiautomatico 02
Banho Maria com aquecimento 02 Fonte eletroforese micro processada 04
Banho Maria Metabdlico Dubnoff Dig. 01 Forno de mufla 01
Balanga analitica 02 Freezer 2 portas horizontal 02
Balanga para tubos de ensaio 01 Incubadora Shaker Refrig. Bancada 01
Bloco digestor de proteinas 40 provas 02 Liofilizador 01
Bomba calorimétrica 02 Liquidificador 02
Banho Maria ultra termostatico 02 Medidor de atividade de agua 02
Céamara de fluxo laminar 02 Medidor de oxigénio dissolvido 02
Capela exaustdo de gases 02 Medidor de pH 02
Carrinho para laboratério 02 Lavadora de microplacas 01
Bomba de vacuo 02 Microcentrifuga refrigerada 01
Bureta digital de 50mL 10 Micropipeta automadtica 100-1000 uL. 06
Bureta digital 06 Micropipeta automatica 10-100 pL 06
Colorimetro 06 Micropipeta automadtica 500-5000 uL 06
Condutivimetro 02 Microscépio bioldgico binocular 30
Centrifuga refrigerada de mesa 02 Microscopio biologico trinocular 04
Cuba de eletroforese 02 pHmetro de bancada 02
Dessecador 02 Refratometro de bancada 02
Desumidificador de ar 05 Refrigerador de 2 portas 01
Digestor de fibras 02 Ultra freezer 01
Espectrofotometros UV/Vis 02 Contador de colonias eletronico 03
Espectrofotometros UV/Vis/NIR 01 Termociclador 01
Estereomicroscopio binocular 01 Destilador de nitrogénio 02
Estufa de circulagdo de ar forcada 15 Sistema de filtragdao em vidro manifold 04
Contador de colonias eletronico 03 Sistema de filtragdo em inox manifold 04

9.2.5 Laboratorio de Processamento de Alimentos (Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
- Processamento de Frutas e Hortalicas; Processamento de Oleos e Gorduras)

Equipamentos | Qtde Equipamentos Qtde
Agitador magnético 03 Mesa de preparo de inox 02
Agitador magnético com aquecimento 03 Moinho para pos 02
Agitador mecanico médio torque 01 Moinho de bolas 02
Agitador de tubos tipo vortex 03 Multiprocessador de alimentos 01
Analisador de atividade de dgua 02 Pasteurizador Tubular 01
Aparelhagem para extragdo de gordura (extragdo 10 Prensa helicoidal semicomica para abacaxi — em 01
Soxhlet) inox
Balanga analitica 01 Prensa com fuso 01
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Balanca de precisdo - semianalitica 01 Recravadeira manual 01

Balanga - digital eletronica, cap. 3 kg 01 Recuperacgio do solvente 01

Balanga - digital eletronica, cap. 300kg 01 Redmetro 02

Banho Maria - Capacidade 8 bocas: 01 Refratometrq de bancada Tipo Abbe - Escala: de 01

0 a 100% Brix

Banho Maria com agitago 01 Refratdmetro de bolso - Escala: de 0 a 100% Brix 03

Banho ultrassénico - com volu’m.e util d.e no 01 Refratometro clinico 01
maximo 4 litros

Barriletes - Em PVC; com capacidade paﬁatr%)SS 02 Rotaevaporador 02

Branqueador de vegetais - tipo basculante, 01 Scrubber 01
capacidade para 50kg

Bomba de véacuo 05 Seladora a vacuo 01

Capela para exaustio de gases 01 Seladora a vacuo, com injeg@o de gases direto na 02

embalagem

Carrinho industrial 02 Sistema de filtra¢do a vacuo 02

Carrinho - para transporte geral de materiais em 01 Tacho elétrico com misturador 01
aco inox.

Centrifuga refrigerada microprocessada para 01 Tanque Pulmao 500L e com palheta de 01

Eppendorf homogeneizagao.

Cesto em ago inoxidavel 03 TensiOmetro 02

Colorimetro 02 Termo higrometro 02

Condutivimetro de bancada 02 Texturdmetro 02

Deionizador - para 50 L/h 01 Turbidimetro 01

Desidratador de vegetais elétrico com cuculgga;(; 01 Viscosimetro eletrénico 02

Despolpadeira vertical para agai 01 Freezer horizontal 2 tampas 01

Destilador de alcool 01 Geladeira 01

Destilador de Nitrogénio 01 Camara fria 01

Digestor macro para proteinas 01 Balanga eletronica com capacidade de 30kg 01

Determinador de fibras 02 Despolpadora 04

Dosador semiautomatico — Pneumatico 01 Destilador de agua 01

Dosador manual em ago inox - Envgsadora 01 Extrator de suco 01
manual de garrafas com dois bicos

Espectrofotometro - p/ faixa de luz UV/V1S}\{61; 02 Centrifuga 01
digital

Estufa de circulacdo forcada de ar 02 Descascadora de batatas cebolas e alhos 01

Estufa a vacuo 02 Afiador profissional — facas e tesouras 01

Extrator sélido-liquido de 6leo 01 Autoclave Vertical 01

Evaporador de ar forcado 01 Carrinho de laboratdrio para transporte 01

Forno de mufla 02 Cutter em aco inoxidavel 01

Lavador por imersdo (tanque ¢ cesto) 01 Estufa de secagem 01

Manta aquecedora 03 Liquidificador industrial 01

Manta aquecedora 03 Liquidificador Profissional 01

Manta aquecedora 03 Multiprocessador industrial 01

Medidor de pH - de bancada, microprocessado 03 Purificador de agua 01

Medidor de umidade por infravermelho 02 Ralador com capacidade de 25kg/h 01

Mesa de aspersdo com lavagem e bomba 02 Refrigerador Industrial 01

centrifuga
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Triturador de alimentos ‘

01

|

9.2.6 Laboratorio Processamento de alimentos (Tecnologia de Produtos de Origem Animal -
Processamento de Carnes e Derivados e Processamento de Pescado).

Equipamentos | Qtde Equipamentos Qtde
Esterilizadores de facas e chairas 02 Medidor de umidade por infravermelho 01
Agitador magnético 02 Mesa preparo de inox (1800 x 700) mm 02
Agitador magnético com aquecimento 02 Mesa preparo de inox (2900 x 700) mm 02
Agitador de tubos tipo vortex 02 Moedor de carne 02
Amaciador de carnes 01 Multiprocessador de alimentos 02
Analisador de atividade de 4gua — Faixa de 02 Recravadeira manual 01
medi¢do 0,003 a 1,00 Aw
Aparelhagem para extragdo (Soxhlet) 02 Refrigerador doméstico 01
Balanga analitica 01 Rotaevaporador 01
Balancga de precisao 01 Seladora a vacuo - modelo de mesa 01
Balanga - digital eletronica, cap. 30kg 0 Seladora a vacuo, com injegdo de gases diretona | 01
embalagem

Banho Maria - Capacidade 8 bocas 01 Seladora de pedal 01
Barriletes - Em PVC 25 litros 02 Seladora para saco plastico Manual 02
Bomba de vacuo 05 Separadora de carnes e 0ssos (CMS) 01
Céamara fria — em ago inox 01 Sistema de filtragdo a vacuo 03
Capela para exaustdo de gases 01 Tensidmetro 01
Carrinho para detritos com pedal 02 Textur6metro 01
Centrifuga de bancada 01 Destilador de agua 01
Centrifuga refrigerada para Eppendorf | 01 Afiador Profissional — Facas e Tesouras 01
Cesto em ac¢o inoxidavel 02 Amaciador de carnes 02
Colorimetro 02 Balanga 15kg 01
Compressor profissional industrial 01 Carro para detritos 02
Condutivimetro de bancada 02 Cutter em ac¢o inox 01
Deionizador - para 50/h 01 Desfiador de carne 01
Desidratador/defumador 01 Embutidora para linguicas 01

Destilador de Nitrogénio 01 Freezer Horizontal
Digestor macro para proteinas 01 Geladeira Industrial 4 portas 01
Embutideira 02 Magquina embaladora a vacuo 01
Espectrofotometro UV/visivel 02 Maquina formadora/modeladora de hamburguer | 01
Esterilizadores de facas e chairas 02 Mesa de ago para evisceragio 03
Estufa de circulagdo for¢ada de ar 02 Mini serra fita para carne 04
Estufa de secagem 01 Misturador de carne 01
Fogdo industrial - modelo de centro 01 Misturador/Processador rotativo elétrico 01
Forno de mufla 01 Moedor de carne 01
Manta aquecedora - para baldo de 1000 ml 03 Seladora a vacuo 01
Manta aquecedora - para baldo de 500 ml 03 Maquina de gelo - automatica 01
Manta aquecedora - para baldo de 250 ml 03 Medidor de pH - de bancada 03

9.2.7 Laboratério Processamento de Alimentos (Tecnologia de Alimentos - Processamento de
Leite e Derivados; Processamento de Cereais e Panificacdo; Analise sensorial).
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Equipamentos| Qde | Equipamentos | Qde |




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Agitador magnético 02 Seladora - modelo de mesa 01
Agitador magnético com aquecimento 02 Tacho elétrico com misturador 01
Agitador de tubos tipo vortex 01 Tanque Resfriador de leite cap.100 L 01
Autoclave vertical 01 Balanga eletronica 15kg 01
Aparelhagem para extracao (Soxhlet) 01 Balanga eletronica 30kg 01
Balanga analitica 01 Batedeira Planetaria 01
Balanga de precisdo | 01 Batedeira Industrial 01
Balanga - digital eletronica, cap. 3 kg 01 Cafeteira elétrica industrial 01
Balanca - digital eletronica, cap. 300 kg 01 Carrinho de laboratorio para transporte 01
Banho Maria - Capacidade 8 bocas | 01 Centrifuga de suco 01
Barriletes - Em PVC; com cap. 25 litros 02 Cutter 02
Batedeira semi industrial 01 Descascador de batatas cebolas alhos 01
Batedeira elétrica para manteiga | 01 Despolpadeira 01
Bomba de vacuo 02 Destilador de 4gua 01
Capela para exaustdo de gases 01 Embutidora para linguicas 01
Carrinho para bandejas 01 Extrator de suco 01
Carrinhoh - para Frqr}sp orte gera} (.16 mat;r?ais o1 Fogao Industrial 04 bocas 01
aco inox. Higiénico e de facil de higienizar.
Centrifuga de bancada 01 Forno Microondas 01
Centrifuga refrigerada para Eppendorf 01 Freezer Horizontal 02 tampas 01
Centrifuga para butirometros 01 Liquidificador Industrial 01
Cesto em ago inoxidavel capacidade 12 L 03 Liquidificador Profissional 01
Cilindro para massas 01 Mesa em ago inox com cuba 01
Condutivimetro de bancada 01 Mini serra fita para carne 01
Cronometro digital portatil 03 Misturgdor/processador rotativo elétrico 01
industrial
Deionizador 01 Purificador de 4gua 01
Destilador de 4gua 01 Refrigerador Duplex 01
Espectrofotometro UV/visivel 01 Sanduicheira elétrica 02
Estufa de circulagdo for¢ada de ar 01 Triturador de alimentos 01
Estufa de secagem 01 Geladeira 01
Estufa esqueleto para rezfsrslzggil;s g%iggs’cﬁg 01 Liquidificador com corpo e tampa 01
Estufa esqueleto - para rezf;rsl:(rlr;ei?;;) (%eoi g?)s:;rzn(; 02 Maquina seladora para saco pléstico 01
Extrusora elétrica de massas, cap. 5 a 10 kg 01 Tacho com camisa dupla 01
Forno de mufla 01 Multiprocessador de alimentos 01
Forno’ modular de lastro elétrico - com 2 01 Batedeira Industrial 01
modulos, capacidade para 6 bandejas
Forno micro-ondas 01 Divisora de massa automatica 01
IOgurtelr?solt;;?sg?;:.Iggczr;lgg(ii::? 01 Estufa para pao doce completa 01
Liquidificador doméstico 01 Estufa para pao francés completa 01
Manta aquecedora para baldo de 1000 ml 03 Maquina de gelo 01
Manta aquecedora para baldo de 500 ml 03 Masseira espiral 02
Manta aquecedora para baldo de 250 ml 03 Modeladora de pao 01
Medidor de pH 03 Moinho de pao 01
Medidor de umidade por infravermelho 01 Cilindro de mesa 01
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Mesa de preparo de inox (1800 x 700) mm 02 Fatiadeira para paes 01
Mesa de preparo de inox (2900 x 700) mm 01 Dosador de agua refrigerada 01
Processador de alimento - doméstico 02 Batedeira Planetaria 01
Recravadeira manual 01 Camara climatica para fermentagéo 01

Refratometro de bolso de 0 a 100% BRIX 01 Maquina produtora de sorvete 01
Refrigerador doméstico 01 Mesa para enforme de queijo 01

Tacho para doce de leite | 01 Prensa pneumatica para queijos 01

Sera disponibilizado para os alunos do Curso técnico em Alimentos, a infraestrutura fisica de alguns

laboratérios de quimica (fisico-quimica, quimica analitica, quimica organica, quimica instrumental etc) e

ciéncias naturais para a realizacdo de aulas praticas dos componentes curriculares.

10. PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

10.1 Coordenagdo do Curso

A Coordenagdo do Curso faz parte da Estrutura Sist€émica do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Amapa - IFAP, a qual esta subordinada a Coordenagdo de Ensino Técnico,

seguida pelo Departamento de Apoio ao Ensino, Diretoria de Ensino e da Dire¢do Geral do Campus

Macapa.

A Coordenagao do Curso ¢ responsavel pela supervisao das atividades pedagogicas do

Curso, articulando as acdes que promovam a execugdo das politicas e diretrizes da institui¢ao

dentro dos cursos de Ensino Técnico.

A Coordenagao do Curso conta com professores das areas de formagao geral e especifica do

conhecimento de alimentos, que sdo os responsaveis pelo processo ensino-aprendizagem, avaliagao

das atividades dos alunos.

A coordenagdo do curso tem o apoio técnico:

e Técnico em Laboratério (Nivel Superior e Médio)

e Técnico em Assuntos Educacionais TAE’s;

e Técnicos Administrativos;
e Pedagogos;

e Assistentes de alunos;

e Assistentes Sociais;

e Psicologos;

e Enfermeiros; e

e Meédicos;
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A equipe de apoio ¢ responsavel pela orientagdo, atendimento psicossocial e pedagogico,
acompanhamento de acdes pedagogicas, avaliagdes, customizagcdo e pelo monitoramento da
manuten¢do dos equipamentos dos laboratorios e Apoio Administrativo — Profissionais necessarios
para prover a organizacao € o apoio administrativo da secretaria do Curso.

Além destes, diretamente ligados ao curso, os alunos também dispdem da estrutura

disponibilizada pelo IFAP para atendimento comum aos demais cursos em seus diversos niveis.

10.2 Corpo Docente do Campus Macapd - Area Técnica em Alimentos

< % REGIME DE
NOME FORMACAO / TITULACAO TRABALHO
Graduagdo em Engenharia de Alimentos /
'Victor Hugo Gomes Sales Especializagdo em Gestdo e Planejamento DE
Ambiental / Mestre em Agroenergia
Marilia de Almeida Cavalcante Gradlffilg:a(.) em Engenhfirla de .Ahmentos / Mestre DE
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Patricia Suclene Silva Costa Gobira Graduagdo em Engenharia de Alimentos / Mestre DE
em Agroenergia
Natalia Miranda do Nascimento Tecndloga em I.Ahmentos /  Especializacdo em DE
Seguranca de Alimentos
Gilvanete Maria Ferreira Quimica industrial / Doutora Engenharia agricola DE
Francileni Pompeu Gomes Graduac@o em Engenharia de Alimentos DE
Elida Viana de Souza Gradufu;afo em Engenhafla deMAl.lmentos / 40
Especializacio em Educacio em Ciéncias
Elisabete Piancé de Sousa Tecnologa. em Alimentos / Mestrado em DE
Engenharia Agricola

10.3 Corpo Docente do Campus Macapa - Nucleo Comum e Niucleo Técnico
Profissional de Apoio (Construcado Civil e Informadtica)

. - < REGIME DE
NOME AREA FORMACAO /TITULACAO TRABALHO
Adriana Lucena de o Graduada em licenciatura em quimica / Mestre
Quimica . . . DE
Sales em desenvolvimento e meio ambiente
Agostinho Alves de S Graduado em engenharia civil / Especialista
A , . Construgao civil . 40 h
Oliveira Junior em engenharia de seguranca do trabalho
Allan ‘Melra de Informatica Tecndlogo em desenvolvimento de software DE
Medeiros
André Adriano Brun Ling. portuguesa | Graduado em letras / Mestre em letras DE
André Luiz da Silva - Graduado em ciéncias da computacdo / Mestre
. Informatica A ~ DE
Freire em ciéncias da computacio
André Luiz d-os Matematica Graduado em licenciatura plena em matematica DE
Santos Ferreira
André Luiz Siméo de . Tecnélogo em processamento de dados /
. Informatica . 5 . L ~ DE
Miranda Especialista em informatica na educacio
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Adrielma Nunes

Bacharel em administragao com habilitacdo em

. Gestao marketing / Especializagdo em gestdo publica / DE
Ferreira Bronze . A
Mestrado em engenharia mecinica
Argemiro Midones Licenciatura plena em fisica / Especialista em
g Fisica metodologia do ensino da fisica / Mestre em DE
Bastos . 1. . .
Biodiversidade Tropical
Astrogecﬂ(%o Ubaiara FISICA LlCGIlClé,ltl-ll‘a plena em fisica / Especialista em 40 h
Brito matematica
Brenda Oliveira da . . Licenciatura em ciéncias bioldgicas / Mestre
Biologia . (ys DE
Costa em ecologia aquatica e pesca
. . . S Bacharel em engenharia civil / Mestre em
Caio Felipe Laurindo Construgio civil . 20 h
engenharia civil
Licenciatura plena em matematica /
Carlos Alexandre - . ~ ‘e
o . Matematica Especialista em educacio matematica para o DE
Santana Oliveira . g
ensino médio
Celio do Nascimento - Bacharel em ciéncias da computagdo /
. Informatica - s . . DE
Rodrigues Especialista em didatica do ensino superior
Chrissie Castro do Lingua portuguesa Licenciatura plena em letras / Mestre em DE
Carmo letras
Darlene do Socorro i Llcenc.lat.ura i plena em pedagogla /
. . Educagdo Especializagdo em gestio ambiental / DE
Del Tetto Minervino coe .
Especializacido em pedagogia escolar
Licenciatura plena em ciéncias biologicas /
David Figueiredo de Biologia Especializacdo em metodologias inovadoras DE
Almeida & aplicadas a educacdo / Mestre em
biodiversidade tropical
" Licenciatura plena em matematica /
Dejildo R . R . .
n dlosrit(:)qlle de Matematica Especializa¢ao em metodologia do ensino de DE
matematica e fisica
Ederson Wilcker - Gradu.::u;e}o em Ciéncias da computagido /
s . Informatica Especialista em redes de computadores com DE
Figueiredo Leite A ~
énfase em seguranca da computacio
Elaine Cristina Brito o Grac}uada em engenhar.la .CIVII / Espemahgta em
. Construgdo civil | gestdo urbana / Especialista em educacdo em DE
Pinheiro A
ciéncias
Elienai Moraes Lingua portugucsa ('}radlfac;.ao em .Letras / Especializacio em DE
barbosa linguistica e ensino da lingua portuguesa
Elma Daniela - Licenciatura  plena em  matematica /
. Matematica s ~ ‘o DE
Bezerra Lima Especializacio em educacio matematica
Emal.lugl Thiago de Fisica Licenciatura em fisica 40 h
Oliveira Sousa
Emmanuele Maria o Licenciatura plena em quimica / Especialista
Quimica < prs DE
Barbosa em educacio fisica escolar
Erika da Costa - Bachafel' em ciéncia da ‘ computagzio ./
Informatica Especialista em analise, projetos e geréncia DE
Bezerra . R ~
de sistema da informacao
Erlyson Farias . Graduagdo em quimica industrial / Mestre em
Quimica . I DE
Fernandes quimica analitica
Fabiano Cavalcanti . Licenciatura plena em letras/ Especialista em
de Oliveira Lingua portuguesa literatura brasileira DE
Fatima Sueli Oliveira Geografia Bacharel em geografia/ Especializa¢io em 40 h

dos Santos

metodologia do ensino superior
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Frederico de Souza

Graduado em engenharia da computagdo /

. Informatica Especialista em MBA em logistica DE
Amaro Junior . - =
empresarial / Mestre em administracio
Hilton Prado de - Graduado em engenharia da computagdo /
. Informatica A )8 DE
Castro Junior Mestre em ciéncias da computacio
. . Tecnélogo em redes de computadores /
Jairo de Kassio - A
Lo Informatica Especializacdo em redes de computadores DE
Siqueira Barreto A
com énfase em seguranca
Joadson Rodrigues Biologia Licenciatura em ciéncias biologicas / DE
da Silva Freire g Aperfeicoamento em educa¢ido ambiental
Johnny Gilberto X Graduagdo em Engenharia Civil / Mestre em
Construgao civil . A DE
Moraes coelho Engenharia Mecanica
- Graduagdo em  engenharia quimica /
Jorge Emilio -~ S A e =
. Quimica Especialista em docéncia na educacio DE
Henriques Gomes .
superior
Klenilmar Lopes Tecndlogo em processamento de dados /
Dias P Informatica Mestre em engenharia elétrica: Area de DE
concentracio em computacio aplicada
. . - Bacharel em ciéncia da computagdo / Mestre
Klessis Lopes Dias Informatica . Lo DE
em informatica
Laya.na .Costa Educagdo fisica Llcenc.lat.ura i plena em educagdo fisica / DE
Ribeiro Especializacido em lazer
Leandro Luiz da Lingua estrangeira . .
. A Licenciatura em letras / Mestre em letras DE
Silva (Inglés)
Leila Cr‘lstl.na Nunes Construgdo civil | Bacharel em engenharia civil DE
Ribeiro
Lourdes Terezinha ~ Bacharel em administragdo / Especializacao
. Gestao . . . DE
Picanco Paes em metodologia do ensino superior
Licenciada em ciéncias  biologicas /
Luciana Carlena ~ . Especializacio em educacio especial -
. Educagao especial ~ .
Correia Velasco . . formacao continuada de professores para o DE
. ~ e inclusiva . . . .
Guimaraes atendimento educacional especializado -
AEE
Licenciada em pedagogia / Especialista em
Marecia Cristina da Educagao especial coqr.d enagao pefla‘goglca / Especnah§ ta em
o~ . . praticas pedagégicas para o ensino de DE
Conceiciio Santos e inclusiva . .
pessoas com necessidades educativas
especiais / Especialista em educacio
Marcio Abreu da (o . . (e
Silva Matematica Licenciatura plena em matematica 40 h
. - Licenciatura  plena em  matematica /
Marcio Getulio - . ~ ‘o
Matematica Especialista em educa¢io matematica para o DE
Prado de Castro . J
ensino médio
Marcio Rodrigo Construcdo civil Gradua(iao em enge.nharla 01\{11 / Especialista DE
Nunes de Souza em docéncia do ensino superior
Marcos Anténio o Licenciatura em quimica / Mestre em quimica /
X Quimica oA DE
Feitosa de Souza Doutor em ciéncias
.. Tecndlogo em redes de computadores /
Marcus Vinicius da - A s .
Informatica Especializacdo em analise, projetos e DE

Silva Buraslan

geréncia de sistemas
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Licenciatura em pedagogia / Especializa¢do em

Maria Antonia Educacio fundamentos tedricos, metodoldgicos do DE
Ferreira Andrade ¢ processo educativo / Mestrado
interdisciplinar
Mauricio Alves de ’ . Llcen01atur.a em 1n.g1es / ’Especmhsta em
e . Lingua estrangeira | metodologia do ensino de lingua portuguesa DE
Oliveira Junior A
e estrangeira
Michelle Yokono . . Bacharel em letras tradutor portugués/inglés /
Lingua estrangeira c e ; . 40 h
Sousa Especializacio em lingua inglesa
A . Licenciatura plena em letras / Especialista em
Monica do Socorro lingua portuguesa com énfase em novas
de Jesus Chucre Lingua portuguesa | . g p g . DE
Costa linguagens e novas abordagens para o ensino
da lingua portuguesa
Natalina do Socorro i Llcen01a~tura plena em pedagogia / Espec:ahsta
Educagéo em gestdo escolar / Mestre em Educaciao em DE
Sousa A
Ciéncias
Natasha Cristina da o Graduagdo em engenharia civil / Mestre em
. Construgao civil . .. DE
Silva Costa engenharia civil
Olavo Nylander - Bacharel em ciéncia da computagdo / Mestre
. Informatica A x DE
Brito Neto em ciéncia da computacio
Orivaldo de A?evedo Construcdo Civil | Bacharel em engenharia civil DE
Souza Junior
Paulo Roberto da . Licenciatura plena em ciéncias / Mestre em
Quimica .. DE
Costa As quimica
Paulo Victor Construgdo civil | Bacharel em engenharia civil DE
Prazeres Sacramento
P Henri I .
edro. enrique Construgdo civil | Graduado em engenharia civil 20 h
Maia Costa
Rosana Tomasi Quimica Licenciatura plena em quimica DE
. Licenciatura em quimica / Especializagdo em
Salvado;;:odrlgues Quimica didatica e metodologia do ensino / Mestre em DE
y quimica analitica
T.atjana da Lingua portuguesa Llce{1c1at}1r2‘1 plena em letras / Especializacio DE
Conceicio Goncalves em linguistica portuguesa
Graduagdo em Engenharia da computagdo /
Thiego Maciel Nunes Informatica Mestre em engenharia elétrica: area de DE
concentracio em computacio aplicada
Vanda Lucia Sa Educaciio Licenciatura em pedagogia / Mestrado em 40 h

Gongalves

educacio: educacao, cultura e sociedade
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10.4 Corpo Técnico Administrativo do Campus Macapad

NOME FUNCAO
Adriana Barbosa Ribeiro Psicologa
Adriana Quaresma de Carvalho Pedagoga
Adriana Valéria Barreto de Araujo Pedagoga
Ana Cristina Von Calmbach Pedagoga

André Luis da Silva e Silva Cortes

Assistente Administrativo

Anilda Carmem da Silva Jardim

Técnica em Assuntos Educacionais

Branca Lia da Rosa Cruz

Bibliotecaria

Caio Teixeira Branddo Psicologo
Carla Roberta Aragdo da Silva Assistente Administrativo
Crislaine Cassiano Drago Pedagoga

Cristiane da Costa Lobato

Técnica em Assuntos Educacionais

Daniela Maria Raulino da Silveira

Médica

Diego Aparecido Cabral da Silva

Técnico em Laboratdrio de Quimica

Edielson de Souza Conceigao

Assistente de Aluno

Edilene Nazaré de Lima

Assistente de Aluno

Edilson Cardoso Nascimento

Assistente de Aluno

Eduardo Braz Barros Ferreira

Assistente de Aluno

Elicia Thanes Silva Sodré de Franca

Pedagoga

Elinete Magalhdes Amanajas

Técnica em Enfermagem

Emerson Clayton de Almeida Marreiros

Assistente de Aluno

Eonay Barbosa Gurjao

Técnico em Informatica

Erbson Otony Pantoja

Assistente Administrativo

Féabio Luis Diniz de Magalhaes

Bibliotecario

Felipe Alexandre Cardoso Freitas

Assistente de Aluno

Fernanda Carreira Rodrigues

Assistente Administrativo

Francinaldo Pereira dos Passos

Assistente de Aluno

Francisco Daniel Soares

Assistente de Aluno

Gilceli Chagas Moura

Assistente Social

Graga Auxiliadora Nobre Lopes

Assistente Administrativo

leda do Rocio Viero

Técnica em Enfermagem

Isabella Abreu Carvalho Guedes

Pedagoga

Jamili Marcia dos Santos Uchoa

Pedagoga

Jocassio Barros Pereira

Assistente de Aluno

Josicléia da Conceigdo Marques

Assistente Administrativo

Jurandir Pereira da Silva

Técnico em Informatica

Kellen Regiane de Melo Pantoja

Assistente Administrativo

Livia Maria Monteiro Santos

Técnica em Assuntos Educacionais

Lucinei Monteiro Pinto Barros

Técnica em Assuntos Educacionais

Luiz Pinheiro dos Santos

Assistente Administrativo

Marcela Vales Souza Chagas

Assistente Administrativo

Marcos Alexandre Costa de Sousa

Assistente Administrativo

Marcos Araujo de Almeida

Assistente de Aluno

Marcos Dione Martins dos Santos

Assistente de Aluno

Maria Licia Fernandes Barroso

Assistente Social

Michele dos Santos de Oliveira

Técnico Laboratdrio de Quimica

Patricia Barbara Candida dos Santos

Assistente de Aluno

Paulo Antonio Marques Feitosa Filho

Assistente Administrativo

Priscilla Arruda Soares

Assistente Administrativo
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Raimundo Nonato Mesquita Valente Técnico em Assuntos Educacionais
Risonete Santiago da Costa Pedagoga

Robson Ricardo de Oliveira Corréa Assistente Administrativo

Rubia Brederodes de Vasconcelos Silva Técnico Laboratorio de Quimica
Tatiane Vaz de Sales Cardoso Administradora

'Wadson Barros Pereira Técnico Laboratorio de Quimica
'Wellington Furtado Damasceno Técnico em Informaética

11. CERTIFICADOS OU DIPLOMA

O discente estard habilitado a receber o diploma de conclusdo do Curso Técnico de Nivel
M¢édio em Alimentos, na forma Integrada, desde que atenda as seguintes condigdes:

» Cursar os trés anos com aprovagdo e frequéncia minima, nos componentes curriculares que

compdem a matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos, seguindo as normas previstas

na Instituicao;

» Ter integralizado todos os componentes curriculares e realizado a correspondente pratica
profissional, de acordo com as normas definidas na regulamentagdo dos Cursos Técnicos do

IFAP.

» Estiver habilitado profissionalmente, ap6s ter cursado a carga horéaria total de 3983 horas de
formacdo geral e técnica, necessarias para o desenvolvimento das Competéncias e

Habilidades inerentes ao profissional técnico em Alimentos;
* Concluir a Pratica Profissional de no minimo 250 horas;

» Nao estiver inadimplente com os setores do Campus em que estd matriculado, tais como:

biblioteca e laboratorios, apresentando um nada consta & Coordenagao de Curso;

» Nao possuir pendéncias de documentacido na Coordenagdo de registro escolar, apresentando

um nada consta a Coordenacao de Curso um nada consta.



SERVICO PUBLICO FEDERAL ,
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Assim sendo, ao término do curso, com a devida integralizacdo da carga horaria total prevista
no Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma Integrada, regime integral, incluindo a

conclusao da pratica profissional, o aluno recebera o Diploma de Técnico em Alimentos.
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Anexo I- Modelo de diploma — Frente e verso

HEIMUBLICA FEDERAIIVA DO BHASIL
MINISTERIO DA FDUCAGAD
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA L TLCNOLOGIA DO AMAPA

f])ar/e/(znaa

€2 Irvernr Caral do Campus Macapa do Inctttuto Pederal de Educagan, Cincia ¢ Tecnoloypa do Amapa, no uxe de suay alribugoey ¢
constdwrandn a concluxdo do Carse Téenteo de Nivel Médio em XXXKK | e forma RERERXX gue ecnoldyico 00O,

L7 edw fevereiro de 2013, confere o tlulo de Téemico em XXXXXX% o
-~
Soide Tedvedra da Silva
Nactonalidade brasticive, naturalldads amapasnse = A1 naxcldo aem 3 de desembro de 2013, KRG OO 1CLTTECSAV, CPF

THIONNNND & purorga-the o precenss diplonea, a fim de que possa gozar de todox ox direttox e preeeogaiivas lewrenty,

Macapnd, 29 de Junha de 20017

Doiv ot Civval - Cldmpus Macapd Diplomado Neltor
Powtaria n® XXX Portaria n XAX
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Curso . aprovado pela Rusnlupio n°
. de /. /. Ifap. Codigo autenticador no Sistec n®

Carga horiria total do curso: xxxx horas

DiplcestTexpadiic pele (Gomaldofeciory do csmpus
A i e

Assinatura

Registro com validade em todo o territério nacional, conforme Lei n°® 9.394 de
20/12/1996, art. 48, §1°, Lei n° 11.892, de 29/12/2008, art. 2°, §3°, sob o n°®
Livro n® . as folhas n® @ processo n®

Data___ / /

Assinatura do responsavel (nome, cargo, e Portaria)

Anexo IT
Modelo Historico Escolar Integrado/ Integral
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COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

CERTIFICADOS APRESENTADOS




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CONSELHO SUPERIOR

Aluno

Coordenador de Curso

Recibo da Secretaria

Fonte — Coordenacgao de Registro escolar - IFAP
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