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RESOLUCAO N° 02, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2011.

Aprova 0 PLANO DO CURSO TECNICO DE NIVEL
MEDIO EM ALIMENTOS, NA FORMA INTEGRADA.,
MODALIDADE PRESENCIAL, no Campus Macapa do
[nstituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do
Amapa — [FAP.
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APRESENTACAO

O presente Plano de Curso norteia todas as atividades propostas para o
desenvolvimento do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada,
implantado no IFAP — Campus Macap4, tendo como perspectivas formar profissionais
atuantes na &rea, aproveitando o potencial latente, na regido amazbnica,
particularmente no Estado do Amapa, a partir dos produtos florestais ndo madeireiros e
de outros produtos como carnes, leites e seus derivados além de outros. Dessa forma,
espera-se além de disponibilizar para o mercado regional, local e nacional esses novos
profissionais, propiciar o desenvolvimento e verticalizagdo do proprio mercado com
sustentabilidade, o respeito ao meio ambiente e o desenvolvimento regional pautado

nos potenciais locais, em particular os alimentos da regiao.
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1. JUSTIFICATIVA

O Estado do Amapa é detentor do maior indice de preservacdo ambiental do
pais, com cerca de 97% de sua cobertura vegetal preservada, sendo 56% dessa area
demarcada em &reas protegidas (Figura 01). Destas, 67.570 Km? da superficie do
Amapa sao de Unidades de Conservagcao (entre reservas federais, estaduais e
propriedade privada) e 11.114 Km? de reservas indigenas.

A preocupacédo fundamental que se apresenta ao governo e a sociedade civil é:
como potencializar a rica biodiversidade do espaco territorial do Amapa, transformando-
a em oportunidade de negdcios visando a geracao de riqgueza e renda em beneficio das

populacdes locais, mantendo niveis satisfatorios de conservacdo do meio ambiente.

- Terras indigenas
Unidades de Conservacio

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

As principais areas de desenvolvimento da economia do Estado sao: 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 agregacdo de valor aos produtos naturais locais,
proporcionados pelo desenvolvimento e transferéncia de tecnologias. Esses setores
sdo: biotecnologia, fitoterapicos, fitocosmeéticos e tecnologia de alimentos.

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 namero de atores publicos e privados, de
forma coletiva e participativa.

O apoio a Arranjos Produtivos Locais tem como objetivo orientar e coordenar
os esforcos governamentais na inducdo do desenvolvimento local, buscando-se, em
consonancia com as diretrizes estratégicas do governo, a geracdo de emprego, renda e
0 estimulo as exportagoes.

A partir do conceito levantado no Plano Plurianual de Ac¢des 2004-2007 é
possivel observar que o Governo Federal acolheu a ideia, além do que, um namero
cada vez mais elevado de Ministérios e agentes publicos vém implantando programas
de acdes aplicadas em diversos arranjos localizados em todo o territorio nacional. Em
seguida, foi formalizado o Grupo de Trabalho Permanente para Arranjos Produtivos
Locais, com carater interinstitucional, com finalidades que buscam dentre outras:
Identificar os arranjos produtivos locais existentes no pais, inclusive aqueles territérios
produtivos que apresentem potencialidades para se constituirem como futuros arranjos
produtivos locais, conforme sua importancia no respectivo territério; Definir critérios de
acao conjunta governamental para apoio e fortalecimento de arranjos produtivos locais,
respeitando as especificidades de atuagcéo de cada instituicdo e estimulando a parceria,
a sinergia e a complementaridade das acoes.

Desta forma, o Governo do Amapa, a partir da criacdo do Plano Amapa
Produtivo, resolveu em consenso com seus parceiros e sociedade, criar APL’s como
foco de acdo para as politicas de desenvolvimento econdmico e social do Amapa.

O SEBRAE estabeleceu em 2003 o seguinte conceito em seu Termo de
Referéncia para Atuagao do Sistema SEBRAE em Arranjos Produtivos Locais “Arranjos
Produtivos Locais sdo aglomeracbes de empresas, localizadas em um mesmo
territorio, que apresentam especializacdo produtiva e mantém vinculos de
articulacao, interacdo, cooperacado e aprendizagem entre si e com outros atores
locais, tais como: governo, associacdes empresariais, instituicbes de crédito, ensino e
pesquisa’.

Sentiu-se necessidade de criacdo de um Plano de Desenvolvimento

Socioecondmico para o Estado, com embasamento técnico-cientifico, envolvendo um



planejamento participativo de instituicbes publicas e privadas que atuam no setor
produtivo, bem como, da sociedade organizada. Foi elaborado o Plano Amapa
Produtivo.

O desdobramento do estudo estd focalizado na implementacdo de acles
interinstitucionais integradas, de curto, médio e longo prazos, voltadas para a criacédo
de um ambiente favoravel para o surgimento e consolidacdo de micros, pequenos,
médios e grandes empreendimentos, com base nas vocagdes, vantagens comparativas
e potencialidades naturais do Estado do Amapa.

Em relacdo a Amazobnia, ha um consenso entre pesquisadores e instituicdes de
pesquisas (nacionais e internacionais) que esta possui a maior biodiversidade do
planeta.

Sado inegaveis as potencialidades da Regido Amazobnica 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 exploracao racional e sustentavel da sua biodiversidade.

Assim, a Amazoénia dispde de potencialidades naturais capazes de transformar
sua realidade econbmica, transformando vantagens comparativas em vantagens
competitivas. Além dos produtos naturais largamente conhecidos, é importante incluir
uma grande variedade de outros produtos aptos a introdu¢é@o no processo produtivo de

farmacos, fitoterapicos, cosmeéticos, perfumes, corantes naturais, alimentos e etc.

Figura 02. Principais Atividades Produtivas por P6los de Desenvolvimento
Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional — Programa Amapa Produtivo



Diante de todo esse contexto histérico, € necessario promover investimentos em
infraestrutura, formacgéo técnica de recursos humanos e no desenvolvimento cientifico
e tecnologico, os quais vao permitir a geracdo e difusdo de novos conhecimentos e
tecnologias visando a melhoria dos produtos naturais locais a partir da inovacao e
agregacao de valor a esses produtos

Uma outra medida necesséaria é trabalhar o gerenciamento das empresas de
forma ampla, analisando problemas como: custos, recursos humanos, producéo, fluxo
de caixa, tecnologia e financas. Nao é possivel empreender a melhoria dos processos
produtivos sem investimentos em formag&o gerencial. Programas de qualificagdo de
gestores, de enriguecimento e ampliagdo do capital humano das empresas, de
formacdo profissional, de empreendedorismo e de aprimoramento de processos
burocréticos visando alcancar maior eficiéncia, sdo algumas das iniciativas essenciais
para a melhoria desses processos e para a qualidade final dos produtos.

A situacdo historica da regido amazoénica, em particular do Estado do Amapa,
consolida em 2010, a implantacdo do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Amapa — IFAP, como elemento promotor de desenvolvimento para a
formacao e capacitacéo técnica de mao de obra para o Estado, pois existem pesquisas
cujos resultados nos dédo conta de que uma parte significativa de profissionais
atuantes, com formacéao diversificada, sdo de outras regides do pais.

O Plano do Curso Técnico de Nivel Médio na forma integrada em Alimentos
fundamenta-se na observancia de caracteristicas vislumbradas em estudos realizados
por diversos 6rgaos do governo como IBGE, EMBRAPA, Ministério do Trabalho e
Emprego e 6rgaos da esfera estadual como Secretaria de Estado de Desenvolvimento
Rural — SDR, Secretaria de Estado de Industria, Comercio e Mineracdo — SEICOM,
Instituto de Desenvolvimento Rural do Amapa - RURAP, além de outros que
apresentam dados que fazem referéncia e sédo relevantes para o desenvolvimento
deste Plano de Curso.

O Estado do Amapa depende diretamente dos recursos naturais devido a sua
grande e vasta biodiversidade, que € caracterizada pela exploragdo de matéria-prima,
produtos primarios e semi-elaborados. Observa-se a exploracdo mineral ainda muito
latente mesmo finalizada a exploracdo de manganés na Serra do Navio; 0 cavaco de
pinos, produzido por uma empresa multinacional, representa mais de 50% da

exportacao total; seguido em importancia pelo palmito de acai e pelo pescado.



O setor primario é caracterizado por baixo nivel tecnologico, crédito restrito e por
contingente populacional reduzido. O extrativismo vegetal (castanha, borracha, acai e
cacau) encontra-se em franca expansdao como produtos da floresta, também
conhecidos como produtos ndo madeireiros, e que podem ser utilizados com manejo e
sustentabilidade ecologicamente corretos.

Conforme dados da SEICOM, no Distrito Industrial, em Santana, existem varios

tipos de industrias instaladas, de acordo com o quadro abaixo:

Quadro 1: Tipos de Industria no Polo Industrial de Santana

Tipo de Industria Quantidade
Pescado 01
Carne 01
Polpa de Frutas 03
Cereais 02
Refrigerantes 01
Refresco 01
Picolé 01
Total 10

Fonte: Secretaria de Estado de Industria, Comércio e Mineragédo — SEICOM/GEA.

Além destas informadas, tém-se empresas alimenticias particulares, que
trabalham com envase e distribuicdo, no atacado e varejo, de produtos alimenticios.
Também apresenta uma de transformacdo no beneficiamento da polpa do acai para

exportacéo, conforme quadro abaixo:

Quadro 2: Empresas Alimenticias Particulares

Tipo de Empresas Quantidade
Cereais 03
Beneficiamento de Produtos da 01
Floresta
Total 04

Fonte: Secretaria de Estado de Industria, Comércio e Mineragdo — SEICOM/GEA.

O cenério demonstra que mais industrias e empresas seréo instaladas, o que
indica que havera expansdo de mercado e nos faz vislumbrar um futuro promissor
para os profissionais que serdo formados pelo IFAP.

Existe outras industrias instaladas fora da regido metropolitana do municipio de

Santana, em outros municipios do Estado, como a industria agroindustrial de



beneficiamento de produtos como: Castanha do Brasil, Mandioca e Mel, no municipio

de Laranjal do Jari.

A caréncia de profissionais para atuacdo no mercado de trabalho com formacéao
técnica é evidenciada nas pesquisas realizadas pelos 6rgdos do governo estadual.
Diante dessa situacéo, a formagao desses novos profissionais, a partir da implantagéo
do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada veio ao encontro dessa
necessidade e representa uma oportunidade impar na preparacdo de mao de obra

qualificada para o desenvolvimento da regiéo.

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral

O Curso Técnico em Alimentos na forma integrada do Instituto Federal do
Amapéa — Campus Macapa visa formar profissionais de nivel médio no eixo tecnoldgico
producdo alimenticia, com habilitacdo técnica em alimentos, buscando o
aproveitamento integral da cadeia produtiva local com seguranca, qualidade e

sustentabilidade econbémica, ambiental e social da regido onde estdo inseridos.

2.2. Objetivos Especificos

e Permitir ao aluno compreender o processo produtivo, especificamente o0s
processos industriais da area de alimentos e bebidas e posterior insercdo deste
profissional na area;

e Possibilitar a construgcdo de conhecimentos a partir de instrumentos com bases
cientifica e tecnoldgica, promovendo o desenvolvimento de competéncias e
habilidades gerais e especificas para atuar na area operacional diretamente ou
indiretamente, dos processos de producdo, transformagdo, manuseio e
comercializacdo, e desenvolvimento de novos produtos;

e Utilizar os recursos da biodiversidade como matéria-prima que possam ser
desenvolvidos, colocando-os no mercado como produtos inovadores;

e Utilizar tecnologias apropriadas para beneficiamento e conservagao de produtos

inovadores e de outros ja existentes;



Compreender os processos de beneficiamento dos produtos alimenticios e de
bebidas, higienizacdo e sanitizacdo industrial, gestdo 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 producdo e
verticalizacdo do mercado regional;

Possibilitar uma melhoria da qualidade de vida regional, vislumbrando uma
educacado alimentar segura, aliando os conhecimentos adquiridos ao potencial
da regido, desenvolvendo social e economicamente o0os empreendimentos

voltados nessa area.

3. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao curso Técnico em Alimentos na forma integrada podera ser feito

das seguintes formas, conforme estabelece a Resolucdo n° 001/2012 que trata

Regulamentacdo da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio, na forma Integrada
n° 001/2012:

Através de processo seletivo aberto ao publico (exame de selecao) que ocorrera
anualmente, de carater classificatério e/ou eliminatorio de acordo com edital
vigente aprovado pela Pré-Reitoria de Ensino, para a primeira série do curso,
para estudantes que detenham o certificado de conclusdo do Ensino
Fundamental ou equivalente e estejam em idade regular.

Atraveés de transferéncia de acordo com o disposto na Regulamentacéo do curso

técnico integrado nos arts. 32 e 33.



4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Alimentos dentro de suas atribuicdes e frente as necessidades
exigidas pelo mercado de trabalho no qual sera inserido, devera apresentar habilidades
e competéncias técnicas e cientificas na area de Ciéncia e Tecnologia. Além disso,
deve possuir uma visao estratégica globalizada do setor produtivo de pequenas e micro
empresas do setor alimenticio com dominio dos processos industriais nas areas de
beneficiamento, transformacéo, conservacéao e controle de qualidade dos alimentos.

Dessa forma, ao concluir sua formacédo, o profissional Técnico de Nivel Médio

em Alimentos devera demonstrar um perfil que Ihe possibilite:

e Conhecer as formas contemporaneas de linguagem, com vistas ao exercicio da
cidadania e a preparacdo basica para o trabalho, incluindo a formacao ética e o
desenvolvimento da autonomia intelectual e do pensamento critico;

e Impulsionar o desenvolvimento econémico da regido, integrando a formacéo
técnica ao pleno exercicio da cidadania;

e Aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos construidos, reconstruidos e
acumulados historicamente;

e Atuar no setor agroindustrial de forma comprometida, visando a melhoria da
qualidade de vida da populacéo;

e Auxiliar no planejamento, coordenacéo e controle de atividades do setor;

e Promover treinamentos baseados nos principios de boas praticas de fabricacao,
higiene e manipulacéo de alimentos dispostos na legislacéo vigente;

e Auxiliar na gestdo de unidades agroindustriais, bem como atuar nas diferentes
fases da industrializacéo de alimentos;

e Cumprir as normas de seguranca auferivel ao desenvolvimento do seu trabalho;

e Atuar em laboratorios de controle de qualidade, realizando anélises fisico-

quimicas; padronizagdo de produtos ou processos destinados a etapa final de

beneficiamento, garantindo assim, a qualidade do produto;



e Manusear com técnica 0s instrumentos e equipamentos de laboratorios
especificos realizando analises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais nos
alimentos;

e Aplicar técnicas nos processos de fabricacdo de novos produtos, subprodutos e
derivados da industria de alimentos;

e Recepcionar, classificar, beneficiar e armazenar de forma adequada as matérias-
primas para utilizacdo na industria de alimentos, cozinhas industriais,
restaurantes e bares;

¢ Realizar a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas;

e Utilizar a informatica como recurso no seu trabalho;

4.1. Areas de atuacgéo
e |ndustrias de alimentos e bebidas.

e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.
e Laboratdrios, institutos de pesquisa e consultoria.
e Orgéos de fiscalizagéo sanitaria e prote¢éo ao consumidor.

¢ Industria de insumos para processos e produtos.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

As determinacfes legais referentes a organizacdo curricular do Curso Técnico
em Alimentos na forma Integrada ao Ensino Médio, observam os Parametros
Curriculares do Ensino Médio, as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio e Educacdo Profissional de Nivel Técnico, nos Referenciais Curriculares
Nacionais da Educacao e no Decreto n® 5154/04.

A organizacdo do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma
Integrada contempla uma carga horaria total de 3833 h/aula, o que corresponde a
formacdo da base nacional comum e profissional e mais 250 horas de Prética
Profissional (200 horas do estagio curricular supervisionado e 50 horas de atividades
complementares). Cada ano possui 0 minimo de 200 dias letivos, excetuando-se
periodo reservado para as avaliacfes finais, sendo 6 (seis) horas/aula diarias nos trés
primeiros anos e 5 (cinco) horas/aula diarias no quarto ano letivo, com o tempo de 50
minutos cada hora/aula. As atividades escolares funcionardo no periodo diurno,

podendo ser utilizados os sabados, quando necessario.



A matriz curricular do Curso esta estruturada em regime anual, totalizando
guatro anos letivos, constituida por componentes curriculares distribuidos em uma base

de conhecimentos cientificos, tecnologicos e humanisticos compreendida de:

e Base Nacional Comum, referente ao ensino médio que integra componentes
curriculares das trés areas de conhecimento (Linguagens, Cdédigos e suas
tecnologias, Ciéncias Humanas e suas tecnologias e Ciéncias da Natureza,
Matematica e suas tecnologias), observando as especificidades de um curriculo
integrado com a educacao profissional;

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

e Formacdo profissional, que integra componentes curriculares especificos da

area de alimentos.

Como forma de garantir a integralizacdo dessas formacdes, torna-se
fundamental que a acdo docente se utilize de estratégias de ensino que promovam a
articulagdo entre o conhecimento do senso comum e 0 conhecimento escolar,
possibilitando ao aluno desenvolver suas percepcdes e convicgcbes acerca dos
processos sociais e de trabalho, formando desta forma cidadéos éticos e profissionais
qualificados.

Os principios pedagodgicos, filoséficos e legais que subsidiam a organizacao
deste plano de curso, conduzem a um fazer pedagogico, em que atividades como
praticas interdisciplinares, seminarios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de
projetos, entre outros, estao presentes durante os periodos letivos. Vale salientar que a
relacao teoria-pratica é o principio fundamental associado as estratégias pedagogicas
em questao.

Considera-se as estratégias pedagogicas como um conjunto de procedimentos
empregados para atingir 0s objetivos propostos para a integracado da Educacédo Basica
com a Educacao Profissional, assegurando uma formacéao integral dos alunos. Para a
concretude deste processo, torna-se necessario ponderar as caracteristicas especificas
dos alunos, seus interesses, condi¢cdes de vida e de trabalho, além de observar os
seus conhecimentos prévios, orientando-os na (re)construgcdo dos conhecimentos

escolares, bem como a especificidade do curso Técnico Integrado.



Assim sendo, para auxiliar o estudante no processo ensino-aprendizagem faz-se
necessario a adogdo das seguintes estratégias pedagodgicas:

e Contextualizacdo dos conhecimentos sistematizados, valorizando as
experiéncias dos alunos, sem perder de vista a (re)construcao do saber escolar.

e Organizacdo de um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas
as diversas dimensdes de formac&o dos estudantes favorecendo a transformacao
das informagbes em conhecimentos diante das situacdes reais de vida;

e Promocao de solugdes para as problematicas encontradas em diferentes fontes;

e Reconhecimento da tendéncia ao erro e a iluséo;

e Promocao da pesquisa como um principio educativo;

e Elaboracéo de praticas educativas pautadas na inter e transdisciplinaridade;

e Considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade de cada
individuo;

e Elaboracdo de materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas
dialogadas e atividades em grupo;

e Utilizacdo de recursos didatico/tecnolégicos para subsidiar as atividades
pedagdgicas;

e Aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios, debates,

visitas de campo, e outras atividades em grupo.

O desenvolvimento de projetos poderd permear todos os periodos do curso,
obedecendo as normas instituidas pelo IFAP, e poderdo focalizar o principio do
empreendedorismo de maneira a contribuir, com o0s estudantes na construcdo de
projetos de extensdo ou projetos didaticos integradores que visem ao desenvolvimento
comunitario, e da cultura familiar, objetivando aplicar os conhecimentos adquiridos no
mundo do trabalho e na realidade social.

A metodologia a ser adotada poderd ser por meio de pesquisas de campo,
levantamento de problematicas que envolvam os componentes curriculares, objeto da
pesquisa, ou de elaboracéo de projetos de intervencao na realidade social.

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, conforme apresentado no item 5.1 ( matriz curricular).



5.1 — Matriz Curricular - ingressos em 2011

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO - 2011

) 1°ANO 2°ANO 3°ANO 4° ANO TOTAL
PARTES AREA COMPONENTE CURRICULAR . HORAS
CHA [ CHS | CHA [ CHS | CHA [ CHS | CHA | CHS | (50min)
LINGUAGENS, LINGUA PORTUGUESAE LITERATURA 160 4 160 4] 160 4 80 2 560) 467
CODIGOS ARTE 80 2 80) 67
% ESUAS INGLES 80 2 80 2 160 133
= TECNOLOGIAS EDUCAGAO FiSICA 80 2l 80 2 160 133
8 SUBTOTAL 320 8] 240 6] 320 8] 80 2| 960) 800,
- CIENCIAS HISTORIA 120 3 80 2 200) 167
<Z( HUMANAS IGEOGRAFIA 80 2 120 3 200) 167
o ESUAS FILOSOFIA 80 2 80 2 160 133
2 TECNOLOGIAS ISOCIOLOGIA 120 3 120 100
z SUBTOTAL 160 4 320 8 80 2| 120 3 680) 567
% CIENCIAS DA BIOLOGIA 120 3 80 2 80 2 280) 233
g NATUREZA, QUIMICA 120 3] 120 3 80 2 320 267
MATEMATICA E FiSICA 80 2 120 3 200) 167
SUAS TECNOLOGIAS ~ [MATEMATICA 160 4 120 3] 160 4 80 2 520) 433
SUBTOTAL 480 121 320 8] 440 111 80 2 1320 1100
MET. PESQ. CIENT. 80 2 80| 67
DIVERSIFICADAS INFORMATICA 40 1 40 33
SUBTOTAL 40 1 80) 2 0 0 0 0 120 100
TOTAL DE CH DO MEDIO 1000 251 960 24] 840 21] 280 7 3080] 2567
EMBALAGENS 120 3 120 100
1° INTRODUGAOQ A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 80 2 80 100
¥ HIGIENE, LIMPEZA E SANITIZAGAO NA INDUSTRIA ALIMENTICIA 80 2 80 67
< ISEGURANCA NO TRABALHO 80 2 80 67
5 20 IANALISE SENSORIAL 80 2 80| 67
0 MICROBIOLOGIAI 80 2 80| 67
g ICONTROLE DE QUALIDADE 80 2 80| 67
(0] ITECNOLOGIA DE PAESE MASSAS 80 2 80| 67
g 3° ITECNOLOGIA E BENEFIAMENTO DE PESCADO 120 3 120 100
0 IGESTAO DE ORANIZAGAO E EMPREENDEDORISMO 80 2 80| 67
IE()« MICROBIOLOGIA I 80 2 80| 67
< BIOQUIMICA 80 2 80| 67
E 20 TECNOLOGIA DE PRODUTOS VEGETAIS CEREAIS, OLEOS E GORDURAS 80 2 80| 67
8 TECNOLOGIA DE ORIGEM ANIMAL 120 3 120 100
OPERAGOES UNITARIAS 120 3 120 100
PROCESSAMENTO DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS 80 2 80| 67
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 80 2 80| 67
TOTAL DE CH DO TECNICO 200j 5| 240 6] 360 9| 720 18 1520 1267
ITOTAL DE CARGA HORARIA (Componentes curriculares) 12000 30] 1200] 30 1200 30| 1000| 25 4600 3833
[CARGA HORARIA PRATICA PROFISSIONAL (Estagio + Atividades Complementares) 250
[TOTAL DE CARGA HORARIA DO CURSO (horas) 4083]




5.2. Componentes Curriculares, Competéncias e Bases Cientifica e Tecnoldgica

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga-Horaria: (160h/a)

Competéncias

e  Atentar para o ato comunicativo e para as condi¢Ges de realizagdo de um texto, fundamentais a sua
compreensdo e a sua produgdo;

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

e Demonstrar dominio basico da norma culta da lingua portuguesa, reconhecendo e respeitando as
variedades linguisticas de sexo, faixa etaria, histdricas, de classe social, de origem geografica, etc.

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

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

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

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

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

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

UNIDADE | UNIDADE Il
1. Estudos linguisticos 1. Estudos linguisticos
- Linguagem, lingua e fala; - Aspectos fonoldgicos da lingua: letras e fonemas, silaba,
- Texto verbal, ndo verbal e misto; encontros vocalicos e consonantais;
- A norma culta e as variagoes linguisticas; - A ortografia, a divisdo silabica e a acentuacgdo grafica.
-Semantica: variagcbes semanticas, ambiguidade e 2. Géneros e tipos textuais
polissemia. - As sequéncias tipoldgicas instrucional e expositiva como
2. Géneros e tipos textuais predominantes.
- Defini¢do e funcionalidade; - O manual de instrugdo e o resumo.
- Tipologias: narragdo e descricao; 3. Literatura
- Género: seminario e a construcdo do folder. - Quinhentismo: a literatura de informacgao e a literatura
3. Literatura jesuitica;
- Texto literario e ndo-literario; - Barroco: contexto histdrico e pressupostos estéticos;
- Linguagem conotativa e denotativa; - Gregorio de Matos e Pe. Antdnio Vieira.
-Géneros literdrios: o épico (narrativo), o lirico eo
dramético. UNIDADE IV
UNIDADE Il
1. Estudos linguisticos.
1. Estudos linguisticos - Estrutura e Formacgado de palavras.
-Elementos da comunicacao e fungdes da linguagem;
- Recursos estilisticos: Figuras de linguagem; 2. Géneros e tipos textuais
- Intertextualidade; - A sequéncia tipoldégica argumentativa como
2. Géneros e tipos textuais predominante;
- O relatério - o0 debate regrado publico e a construgdo do folder/
panfleto.

3. Literatura

- Trovadorismo: contexto histérico e producdo 3. Literatura

literaria: cantigas (liricas e satiricas); - Arcadismo: contexto histérico e caracteristicas;

- Humanismo: contextualizagdo histérica e -Tomads Antonio Gonzaga e Cladudio Manuel da Costa.
caracteristicas a partir de leituras de textos do teatro

popular de Gil Vicente;

- Classicismo: Contexto historico, caracteristicas,

Camdes lirico e épico.



Bibliografia
ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocugao e sentido. Sdo

Paulo: Moderna, 2008.

ANTUNES, Irandé. Analise de textos — fundamentos e praticas. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2010.
BAKHTIN, Mikhail. A estética da criagao verbal. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.

CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Gramatica Reflexiva — texto, semantica e interagdo. S3o
Paulo: Atual, 1999.

CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de Janeiro: Nova
Fronteira, 2001.

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resumo. Sdo Paulo: Pardbola, 2004.
MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resenha. Sdo Paulo: Parabola,
2004.

MOTTA-ROTH, Desirée; HENDGES, Graciela, Rabuske. Produgao textual na universidade. S3o Paulo:
Parabola Editorial, 2010.

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. S3o Paulo: FTD, 2008.

XAVIER, Antonio Carlos; MARCUSCHI, Luiz Antonio. Hipertexto e géneros digitais. Sdo Paulo: Lucerna,

2004.
Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 12 ano
Componente: Artes Carga-Horaria: (80 h/a)

Arte:

Competéncias
Reconhecer e entender arte como manifestagdao cultural presente nos varios contextos sécio-historicos
da humanidade. Proporcionar ao educando a capacidade de perceber a importancia da arte através de
sua historia, fundamentos e métodos, assim como de suas interconexdes com os outros campos de
conhecimento;
Compreender principais aspectos da estética classicista e seus desdobramentos sdcio-histéricos como
padrao de beleza “ideal”.
Analisar e interpretar imagens da cultura visual, experimentando aspectos sensivel-cognitivos como
dimensao integral capaz de proporcionar reflexdes para o exercicio da alteridade do educando.
Construir formas de representacdo através de recursos ndo-verbais e meios multiplos de alfabetismos,
utilizando-se de dominios simbdlicos e materiais.

Base Cientifica e Tecnolégica (Conteudo)
e Usos da imagem: como testemunho, como

algumas bases conceituais sobre arte e cultura. violéncia, como memdria, como narrativa.
e Origem da arte; Composi¢dao formal: estudo das cores, cor
e Modalidades e categorias da arte: Artes visuais, pigmento. Monocromia, policromia,

Teatro, Danga, Musica. anacromia: preto e branco.



Fundamentos estéticos: beleza e perfei¢ao. .
e C(Classicismo, Renascimento Neo- Multiculturalismo brasileiro:

classicismo.

e |dentidade Cultural, Diversidade, influéncias
culturais indigenas, influéncias culturais
africanas;

e Composicdo formal: enquadramento, pontos de
atragdo, proporgdo, equilibrio, perspectiva.

e Teoria da Imagem: bases conceituais. Visdo,
visual e visualidade. e Hibridismo:

e Cultura Visual e festas populares,
celebragdes religiosas, artefatos, dangas e
musicas (Festa de S3o Tiago de Mazagdo
Velho, Marabaixo e Batuque).

Bibliografia

AMAPA. Secretaria de Estado da Educacdo. Educa¢do Basica. Novo Plano Curricular/ARTE.
Macapa: SEED/GEA, 2009.

BARBOSA, Ana Mae. (Org.) Inquietagdes e mudangas no ensino da arte. Sdo Paulo: Cortez,
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Curriculares Nacionais/ARTE. Brasilia: MEC, 2000.
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10 de margo de 2004.
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Paulo: Edusp, 2000.
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Ed. Papirus, 2002.

GEERTZ, Clifford. O saber local: novos ensaios em antropologia interpretativa. Petrépolis-RJ.

Vozes, 2006.
HERNANDEZ, Fernando. Catadores da cultura visual: proposta para uma nova narrativa educacional. Porto

Alegre: Mediagao, 2007.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano

Componente: Educacdo Fisica Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e Conhecer o préprio corpo em seu aspecto fisico, cognitivo, afetivo e emocional em suas multiplas
determinagBes econdmicas, culturais e sociais;

e Utilizar o corpo de forma afetiva e prazerosa, buscando construir uma relagdo com o meio em que vive,

e Aprendendo a respeitar seus proprios limites;

e Perceber o corpo como meio de relagdo e interagdao consigo e com o outro, bem como meio de
linguagem expressao;

e Construir relagBes sociais (consigo e com os outros) a partir da educagdo fisica como tema da cultura
corporal;

e Estudar, conhecer e vivenciar as modalidades esportivas socialmente, em suas diferentes organizagdes
técnico taticas, bem como construir outras formas de relacionar-se com essas modalidades no ensino da
educacdo fisica;

e Aprender os significados culturais atribuidos ao esporte;

e Analisar o esporte e caracteristicas a ele agregadas a fim estabelecer diferentes formas de relagdo com
0S mesmos;

e Relacionar a aprendizagem dos fundamentos desportivos com os movimentos da vida diaria;

e Construir, de forma coletiva, regras que trabalhem e resgatem os valores étnicos, morais, sociais e éticos
pela abordagem do tema transversal atividade fisica, qualidade de vida e saude.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

e Basquete e  Futsal
e Handebol e  Temas transversais
e \/lei

Bibliografia
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BOIJIKIAN, Jodo Crisostomo Marcondes; BOJIKIAN, Luciana Perez. Ensinando Voleibol. So Paulo: PHORTE, 2008.
BOMPA, Tudor O. Treinando Atletas de Desporto Coletivo. Sdo Paulo: Phorte, 2005. 1 ed.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacdo média e tecnoldgica. Parametros curriculares nacionais:
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EHRET, Arno; SPATE, Dietrich; SCHUBERT, Renate. Manual De Handebol. S3o Paulo:
PHORTE, 2008.

FERREIRA, Aluisio Elias Xavier. Basquetebol: técnicas e taticas. Sdo Paulo: Epu, 2001. 3 ed.

FONSECA, Gerard Mauricio; SILVA, Mauro Amancio da. Jogos de Futsal.Sdo Paulo: EDUCS, 2003.

FUTSAL, Federagdo Brasileira. Regras Oficiais De Futsal. Sdo Paulo: Sprint, 2008.

SANTOS FILHO, Jose Laudier dos. Manual de Futsal. Sdo Paulo: Sprint, 1998.

TEIXEIRA, Hudson Ventura. Educago Fisica e Desportos N/c.S30 Paulo: Saraiva, 2000.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano

Componente: Geografia Carga-Horaria: (80 h/a)
Competéncias

. Entender a formagdo do territério brasileiro como reflexo da atuagdo de atores internacionais;

° Compreender os determinantes nacionais e internacionais da industrializagdo brasileira;

. Reconhecer as causas e consequéncias da urbanizagdo brasileira em termos sociais e segregacionistas;

. Entender o padrdo agricola brasileiro e as varias formas de uso do territério rural;

. Compreender diferentes formas de regionalizagdo do espaco brasileiro.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)
e  Formagdo territorial do Brasil:
o Diferentes formas de regionalizagdo do espago

e O colonizagdo, povoamento, expans3o; brasileiro: a oficial do IBGE, a de planejamento, a
divisdo geoecondmica e a morfoclimatica.
e Industrializagdo brasileira: o processo de e As mesoregides amapaenses.
formacdo, caracteristicas da industrializacgo, e Amapda: Da Formagdo histdrico-territorial ao
tipos de industrias e localizagdo. planejamentos recentes do territério
e  Atividades econdmicas
e  Urbanizagdo brasileira: origens e causas da e  Espago urbano;
urbanizagdo, 0s  contrastes  sociais, © e  Espaco agrario;
segregacionismo e o papel do Estado. e RelacBes internacionais

e A populacdo brasileira: densidade demografica,
composicdo, estrutura etdria, indices sociais e
processos migratorios.

e  Agricultura brasileira:  produgdo, estrutura
fundiaria, latifindio, reforma agraria, os conflitos
de terra e os alimentos transgenicos.

Bibliografia

ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigdes, impasses 0. desafios. Socioespaciais - 3 ed reform — Sdo Paulo:Moderna. 1988.
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_____VLACH, V.R.F. Geografia Critica: o espago social e 0 espaco brasileiro. Vol.2. SP. Atica. 2006.

VLACH, V.R.F. Geografia em Debate. Belo Horizonte; L&, 2000.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano

Componente: Biologia Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

. Aplicar os conceitos da citologia, anatomia/fisiologia, e genética para a compreensdo de problemas do dia-
a-dia, sobretudo aqueles relacionados a ciéncia dos alimentos como, por exemplo, a composi¢do quimica
dos alimentos, nutrigdo, alimentos transgénicos, etc.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1.Citologia 3.Genética
e Os tipos basicos de célula e Conceitos gerais
e Composicdo quimica das células e Leis de Mendel
e Estrutura celular e Probabilidades em genética
e Fotossintese e Heranga sanguinea
e Respiragdo celular e Heranga quantitativa
e Reproducdo celular e Heranga ligada, influenciada e restrita ao sexo

e Engenharia Genética
2.Anatomia e fisiologia comparadas

e Histologia basica

e Fungdes vitais: digestdo, respiragao,
circulagdo, excre¢do, coordenagcdo e
reprodugao.

e Embriologia

Bibliografia
AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia: Volume Unico. S3o Paulo: Moderna, 2004.

BURNIE, D. Diciondrio Tematico de Biologia. Sao Paulo: Scipione, 1997.
CURTIS, H. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
FILHO, D. I. Biologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2004.

LOPES, S. Biologia. Sao Paulo: Saraiva, 2005.

MORANDINI, C.; BELLINELO, L. C. Biologia.Sao Paulo: Atual, 2003.
SOARES, J. L. ;. S3o Paulo: Scipione, 2010.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado

Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano

Componente: Quimica Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

eReconhecer e compreender simbolos, cédigos e nomenclatura prépria da quimica e da tecnologia.

e|dentificar e relacionar unidades de medidas usadas para diferentes grandezas.

eler e interpretar informagdes e dados apresentados como simbolos, férmulas relacionados a quimica e a
mineralogia.

oElaborar e utilizar modelos para interpretar transformagdes quimicas.

eAdquirir uma compreensdo do mundo do qual a quimica é parte integrante, através dos problemas que ele
consegue resolver.

e|dentificar transformacgGes quimicas pela percep¢do de mudangas na natureza.

ePerceber com o exemplo da evolugdo dos modelos atdmicos que na ciéncia o conhecimento nao é estatico e
as teorias e modelos estdo sujeitos a mudangas.

eElaborar e utilizar e modelos para interpretar transformagdes quimicas;

eCompreender que o conhecimento de generalizagbes sobre regularidades da natureza permite elaborar
previsGes,como €é o caso do cdlculo estequiométrico.

eUtilizar a tabela periddica para obter dados necessarios para realizagdo de cdlculo estequiométrico.

eTer conhecimentos de técnicas de preparagao de solugdo.

eCompreender e avaliar a ciéncia e a tecnologia quimica sob o ponto de vista ético para exercer a cidadania
com responsabilidade, integridade e respeito ao meio ambiente.

eTer conhecimento do manuseio adequado das vidrarias de laboratério bem como comportar-se de maneira
segura de acordo com as normas de seguranca de laboratdrio.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)
Primeira visdo da quimica:

e A quimica em nosso cotidiano;

e Astransformagdes da matéria;

e  Matéria, corpo, objeto, sistema.

e Conhecendo a matéria e suas
transformagodes:

e Elementos quimicos;

e Substancias simples e compostas;

e Alotropia;

e  Estados fisicos da matéria;

e Mudangas de estados fisicos;

e laboratério de quimica e normas de
segurangas nos laboratérios de quimica;

e  Misturas;

e Separac¢do de misturas;

e Leis das combinagdes quimicas.

e Aevolugdo dos modelos atdmicos:

° Histérico da Tabela periddica;

e Modelos atbmicos;

° Numero atébmico, de massa e de néutrons;

e ons;

° Distribuicdo eletronica;

e (lassificagdo periddica moderna;

e Configuracdo eletronica dos elementos ao
longo da tabela periddica;

e Propriedades periddicas;

Geometria Molecular

Acidos: Principais dacidos, Nomenclatura e
aplicagdo.

Bases: Principais bases, Nomenclatura e
aplicagdo.

Sais: Principais sais, nomenclatura e aplicagdo.
Oxidos:Principais 6xidos, principais
nomenclaturas e aplicagao

Estudo de problemas ambientais: Efeito estufa,
chuva acida, inversdo térmica, efeitos climaticos
na camada de ozonio.

As reagBes quimicas:

Classificagdo das reacoes;

Balanceamento pelo método das tentativas;
Numero de oxidagdao (NOX);

Identificacdo de rea¢des de oxi-redugdo;

Massa atbmica, massa molecular e o conceito de
mol;

Calculo de férmulas quimicas

Calculo estequiométrico;

Estudo dos gases:

consideragdes iniciais e equacgao geral dos gases.
Dispersdes:

Classificagao e principais caracteristicas;
Solugdes:

Classificacdo, regra de solubilidade, curvas de



Regra do octeto. solubilidade;

As ligagGes quimicas: e Concentragdo de solugBes: Concentragdo
I6nica, covalente e metilica; comum, Titulo, Molaridade, Fragdo molar, ppm ;
Polaridade das liga¢des e das moléculas; e Preparagdo de solugdes;
Forgas intermoleculares. e Dilui¢do de solugdo.

Bibliografia

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral — Vol. 1 — 62.ed. S3o Paulo: Moderna, 2004.

SANTOS, Wilson dos. Quimica e Sociedade. Vol. 1,1.ed. S3o Paulo: Nova Geragdo, 2005.
USBERCO, Jodo.; SALVADOR, Edgard. Vol. 1,Quimica. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano
Componente: Fisica Carga-Horaria: (120 h/a)
Competéncias
e  Caracterizar a atividade cientifica como uma produgdo humana condicionada por fatores externos de
cardter cultural, social, econémico e politico.
e Aplicar os conceitos fundamentais da Cinematica no estudo dos Movimentos Retilineo Uniforme e
Uniformemente Variado.
e Enunciar as Leis de Newton, aplicando-as em situagGes do cotidiano, em resolu¢des de problemas em
planos lisos e rugosos.
e Apresentar os conceitos de Trabalho, Energia, Poténcia e Rendimento aplicando-os em situagGes
concretas do cotidiano em sistemas conservativos e ndo conservativos.
e Apresentar o Principio da Conservagdo da Energia Mecanica, aplicando-o em situagdes do cotidiano.
e Definir Centro de Gravidade de um corpo relacionando-o com os tipos possiveis de equilibrio.
e Enunciar os Principios de Pascal, de Stevin e de Arquimedes relacionando-os com situagdes vivéncias do
cotidiano
Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)
1.1. INTRODUGAO 1.4. TRABALHO, POTENCIA E ENERGIA
e AFisica no campo da Ciéncia e  Trabalho
e O Método Cientifico e  Poténcia
e  Grandezas Fisicas e Energia Cinética e Potencial
= Sistema Internacional de Unidades e  Conservagdo de Energia
1.2. CINEMATICA 1.5. ESTATICA
e 1.2.1. Referencial e  Momento ou Torque de uma forga
e 1.2.2. Posi¢do, deslocamento, velocidade, e  Equilibrio de um corpo extenso
aceleragdo e  Centro de Gravidade
e 1.2.3. Movimento Retilineo Uniforme 1.6. HIDROSTATICA E HIDRODINAMICA
e 1.2.4. Movimento Retilineo Uniformemente e  Densidade
variado ° Pressdao
e 1.2.5. Vetores e  Principio de Pascal
e 1.3. DINAMICA e Teorema de Stevin
e 1.3.1. Leis de Newton e  Teorema de Arquimedes
o 1.3.2 Atrito

Lei de Hooke



Bibliografia
Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica — GREF. 3 Vol. |, Il e Ill. Sdo Paulo. Editora da Universidade de Sao
Paulo, 52. Ed. 2007.

RAMALHO; IVAN; NICOLAU & TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo. Editora Moderna. 92. Ed. 2008

BONJORNO, José Roberto e outros. Temas de Fisica. 3 Vol. |, Il e lll. S3o Paulo. Editora F. T. D, 1997.
CARLOS; KAZUHITO & FUKE. Os alicerces da Fisica. 3 Vol. 152. Ed. S3o Paulo. Saraiva, 2007

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 12 ano
Componente: Matematica Carga-Horaria: (160 h/a)

Competéncias

eRelacionar e resolver problemas que envolvem conjuntos;

eReconhecer, operar e resolver problemas com conjuntos numeéricos;

eDefinir e calcular dominio, imagem e zeros;

eConstruir e analisar graficos: fungao afim e fungao quadratica

eRepresentar e interpretar graficos de acontecimentos

eResolver equagdes, inequagdes e problemas que envolvam fungdes exponencial e logaritmica;

eConstruir e analisar graficos: exponencial e logaritmica.

eRepresentar e interpretar graficos de acontecimentos;

eAplicar as defini¢es, propriedades e representactes de sequéncias aritméticas e geométricas na resolugdo de
problemas.

eResolver problemas que envolvam razdes trigonométricas no triangulo retangulo.

eReconhecer e aplicar a lei dos cossenos, a lei dos senos e a formula da area na resolucdo de triangulos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

1. CONJUNTOS, CONJUNTOS 3. SEQUENCIAS
NUMERICOS E INTERVALOS REAIS 3.1 Sequéncia Aritmética
tepresentacdo e relacdo: Pertinéncia, incluséo e 3.2 Sequéncia Geométrica
jualdade. 4. TRIGONOMETRIANO TRIANGULO
>onjuntos: Operacdes de unido, interseccdo, diferengae 4.1 Defini¢Bes de seno, cosseno e tangente por meio de
omplementar. semelhanga de tridngulos.
onjuntos numeéricos: Naturais, inteiros, racionais e reais. 4.2 Lei dos senos
1tervalos Reais. 4.3 Lei dos cossenos
2. FUNCAO

2.1 Definigdo, dominio, imagem, gréficos, crescimento
e decrescimento.

2.2 Func0es: afim, quadratica, exponencial e
logaritmica.

Bibliografia

Filho , Benigno Barreto. Da Silva , Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volumes 1, 2 e 3. Ensino Médio.S3o
Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI , José Ruy. BONJORNO , José Roberto. Matematica Completa. Volumes 1,2 e 3. Ensino Médio. 22 edigado.



S3o Paulo: FTD, 2005.

lezzi, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagées. Volumes: 1, 2 e 3. Ensino Médio. 62 edigdo. Sdo Paulo: Saraiva,

2010.

Ribeiro, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volumes: 1, 2 e 3. 12 edi¢do. Sdo Paulo: Scipione,

2010.

Smole, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volumes 1, 2 e 3. 62 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 12 ano
Componente: Informatica Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

Compreender os conceitos basicos que fazem parte da drea de informatica;

Compreender a importancia dos sistemas computacionais para o desenvolvimento da sociedade
moderna;

Compreender o funcionamento de Aplicativos de Escritdrio.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)
Conceitos iniciais; e Software;
Historico da Informatica; . Introdugdo ao Software Livre;
e Introdugdo ao BROffice.org;
Ferramenta — Writer;
Conceitos  basicos de um  sistema e  Ferramenta Calc;
e Ferramenta Draw; Integracdo de Ferramentas.

Historico da Informatica — Conceitos Iniciais;

computacional;

Hardware;

Bibliografia

BrOffice.org Calc e Writer — Trabalhe com planilhas e textos em software livre — Renato Schechter;

BrOffice.org 2.0 — Guia Pratico de Aplicagdo- José Augusto manzano ;

Notas de Aulas — Disciplina: Informatica -2011;

Site oficial do projeto brasileiro www.broffice.org.br.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: ~ Alimentos Periodo Letivo: 12 ano
Componente: Embalagens Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

Adquirir conhecimentos bdasicos, conceituais e praticos, das embalagens utilizadas na drea de alimentos.
Conhecer a terminologia aplicada ao assunto, bem como itens de regulamenta¢do da mesma.


http://www.broffice.org.br/

e Despertar o senso critico no que tange ao uso indiscriminado de determinados materiais e sua influéncia
positiva e negativa ao meio ambiente.

e Interagir com o assunto desenvolvido de tal forma que haja interesse em pdstumos estudos de técnicas
de reciclagem e participacdo de projetos interdisciplinares.

e Tratar da logistica e transporte de embalagens como assunto de primordial importancia.

e Conhecer as novas tecnologias aplicadas as embalagens, bem como projetos desenvolvidos por
empresas governamentais, com o objetivo de minimizar os impactos ambientais.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e Embalagens: introducdo. e Papeldo: Constituicdo. Tipos de  papeldo.
e  Finalidade e escolha Propriedades do papeldo. Tipos de caixas
e Selecdo da matéria-prima. Materiais e acessorios o  Conteiners: Embalagens para hortifrutigranjeiros.
e Sistemas de embalagem. Terminologias Emprego em alimentos
e Embalagens rigidas: metais, latas, ® Madeira: Caracteristicas. Madeiras do Brasil.
revestimentos,tintas, dleos, colas, testes, defeitos Embalagem para frutas. Embalagens de consumo.
e alteragdes. Emprego em alimentos Emprego em alimentos
e Aluminio: vantagens e precaucdes, tipos de latas, ® Plasticos e Laminados.
importancia de seu uso. e  Pl3sticos: definicdo, matérias primas, classificagdo,
e Vidro, Papeldo, Madeira. caracteristicas

e Vidro: composicdo e caracteristicas. Razbes de Adequagdo aos diferentes tipos de alimentos
seu emprego. Escolha do tipo de vidro

e Caracteristicas. Utilizagdo em alimentos

Bibliografia
ANYADIKE,Nnandi.Embalagens Flexiveis: Colecdo Quattor. Sdo Paulo: Edgard Blucher ,2010.V.1.
BANZATO, José Mauricio. Embalagens. S3o Paulo: Instituto IMAM,2008.1ed.
MOORE, Grahan. Nanotecnologia em Embalagens: Cole¢do Quattor. S3o Paulo: Edgard Blucher, 2010.V.2.
MOURA, Reinaldo A.;BANZATO, José Mauricio. Embalagem, unitizagdo e conteinirizagdo. S3o Paulo: Instituto
IMAM ,2 010.1 ed.
TWDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para Embalagens: Cole¢do Quattor. S3o Paulo: Edgard Blucher ,2010.V.3.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 1°ano
~ . . ‘. 120
Componente: Introdugdo a tecnologia de Alimentos Carga-Horaria: Pf/a)

Competéncias

e Adquirir conhecimentos relativos ao campo de intervengdo do profissional de Nivel Técnico na area da
Tecnologia dos Alimentos;

e |dentificar os métodos mais comuns para a preservagao de alimentos métodos que utilizam o calor, o
frio e a reducdo do contetdo de agua para a conservagdo de alimentos.

e  Reconhecer, de forma integrada, cada disciplina do curriculo do curso;

e  Valorizar o conteldo tedrico e pratico para a formagao profissional de nivel técnico;

e Desenvolver o senso critico e criativo em Tecnologia de Alimentos;

e  Vislumbrar o profissional da Tecnologia de Alimentos como um agente ambiental e social.



Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

e Introdugdo a Tecnologia de Alimentos e  Principais técnicas de preservagao e

e Introdugdo conservagao de alimentos

e Apresentac¢do do curriculo do curso. e Astécnicas de preservagdo de alimentos.
Discussao das disciplinas do curriculo do Fatores extrinsecos e intrinsecos na conservagao
curso de alimentos.

e Aspectos gerais da Industria de Alimentos. e Conservagdo de alimentos pelo calor e pelo frio

e A cadeia alimentar, da matéria-prima a e Conservagao de alimentos baseados em
distribuicao. principios fisicos e quimicos

e Aindustria de alimentos e suas e Conservagdo de alimentos baseados na redugao
particularidades do conteddo em agua.

e  Caracteristicas distintivas frente a outras e Airradiagdo como método de preservagao.
atividades industriais. .

e A metodologia da aprendizagem da
Tecnologia de Alimentos.

e Introdugdo ao Processamento Geral de
Alimentos: a necessidade de preservar
alimentos.

Bibliografia
AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida. Biotecnologia
Industrial - Biotecnologia na Producdo de Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.1ed.
GAVA, Altanir Jaime;SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,2008.1ed.
OETTERER, Marilia; DARCE, Aparecida Bismara Regitano; SPOTO, Marta. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006. 1ed.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 22 ano
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga-Horaria: (160 h/a)

Competéncias
Ler, compreender, nomear, analisar e produzir géneros textuais diversos e basicos do cotidiano,
imprescindiveis a convivéncia em sociedade, a convivéncia escolar e a profissionalizagao;
Elencar, justificar e produzir géneros textuais concernentes aos estudos literarios e linguisticos;
Conhecer, refletir e exercitar para dominar, com destreza, os fundamentos da lingua portuguesa no que
concerne especificamente as classes de palavras e aos valores semanticos das mesmas nas suas relagdes
morfossintaticas, visando a aquisicdo de um repertdrio vocabular necessario a producdo e compreensdo de
textos.
Ler e compreender o contexto sécio-politico-cultural da literatura luso-brasileira romantica, realista e
simbolista;
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 Tecnolégica (Conteudo)

Unidade | UNIDADE Il
1. Estudos linguisticos 1. Estudos linguisticos
e Relagdes morfossintaticas; e Relagbes morfossintaticas: verbo e advérbio.

e Substantivo e adjetivo.
2. Géneros e tipos textuais

2. Géneros e tipos textuais e - Géneros: O texto publicitario;
e Chats e férum virtuais. e - Textualidade, coeréncia e coesao.
3. Literatura: O Romantismo no Brasil 3. Literatura no Brasil - Realismo/Naturalismo
e  Revisdo — Arcadismo; e Panorama histérico e artistico;
e - Romantismo - Panorama histérico e e  (Caracteristicas;
artistico; ° O romance realista e naturalista;
e -Caracteristicas literdrias; ° A produgdo literaria: Machado de Assis e Aluisio
e -As geragOes romanticas. Azevedo.
UNIDADE II UNIDADE IV
1. Estudos linguisticos
e -Relagdes morfossintéticas: Pronome, artigo, e  Estudos linguisticos
numeral e interjeic3o; - Relagdes morfossintaticas: preposigdo e conjungao.

e -0 usodacrase.
2. Géneros e tipos textuais

2. Géneros e tipos textuais - Aresenha de obra de arte ou cientifica.
e - Acartaeoe-mail;

e - Textualidade, coeréncia e coesdo. 3. Literatura

e -0 Simbolismo e o Parnasianismo.

3.Literatura - A prosa romantica: e - Contexto historico;
e -José de Alencar: o romance urbano, * - Caracteristicas;
sertanejo/rural, indianista; e - Produgdo literaria: Cruz e Sousa. Olavo Bilac,
e - Joaquim Manuel de Macedo; Manuel Raimundo Correia, Alberto de Oliveira.

Antonio de Almeida.
Bibliografia

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocugao e sentido. Sdo Paulo:
Moderna, 2008.

ANTUNES, Irandé. Andlise de textos — fundamentos e praticas. S3o Paulo: Pardbola Editorial, 2010.
BAKHTIN, Mikhail. A estética da criagao verbal. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.
CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Gramatica Reflexiva — texto, semantica e interagdo. S3o Paulo:

Atual, 1999.

CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2001.

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e compreender: os sentidos do texto. S3o Paulo: Contexto, 2006.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resumo. S3o Paulo: Parabola, 2004.
MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resenha. S3o Paulo: Parabola, 2004.

MOTTA-ROTH, Desirée; HENDGES, Graciela, Rabuske. Produgdo textual na universidade. Sao Paulo: Pardbola
Editorial, 2010.

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. S3o Paulo: FTD, 2008.

XAVIER, Antbnio Carlos; MARCUSCHI, Luiz Antonio. Hipertexto e géneros digitais. Sdo Paulo: Lucerna, 2004.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 22 ano

Componente: Educacdo Fisica Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
° Conhecer o préprio corpo em seu aspecto fisico, cognitivo, afetivo e emocional em suas multiplas
determinagGes econémicas, culturais e sociais;

e Utilizar o corpo de forma afetiva e prazerosa, buscando construir uma relagdo com o meio em que vive,
aprendendo a respeitar seus proprios limites;

e Perceber o corpo como meio de relagdo e interagdo consigo e com o outro, bem como meio de
linguagem e expressao;

e  Construir relagdes sociais (consigo e com os outros) a partir da Educagdo Fisica como tema da cultura
corporal;

e Estudar, conhecer e vivenciar as modalidades esportivas socialmente, em suas diferentes organizagdes
técnico-taticas, bem como construir outras formas de relacionar-se com essas modalidades no ensino da
educacao fisica;

e Aprender os significados culturais atribuidos ao esporte;

e Analisar o esporte e caracteristicas a ele agregadas a fim estabelecer diferentes formas de relagdo com
0S Mesmos;

e Relacionar a aprendizagem dos fundamentos desportivos com os movimentos da vida diaria;

. Construir, de forma coletiva, regras que trabalhem e resgatem os valores étnicos, morais, sociais e éticos
pela abordagem do tema transversal atividade fisica, qualidade de vida e saude.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

e Atletismo e Handebol
e Futebol e  Temas transversais
e Basquete

Bibliografia

BEZERRA, Marco. Basquetebol 1000 exercicios. Sdo Paulo: Sprint, 1999.3 ed.

BOJIKIAN, Jodo Crisostomo Marcondes; BOJIKIAN, Luciana Perez. Ensinando Voleibol. S3o Paulo: PHORTE, 2008.
BOMPA, Tudor O. Treinando Atletas de Desporto Coletivo. S3o Paulo: Phorte, 2005. 1 ed.

BORELLI, Alaércia; TRIENTINI, Luiz Antonio. Iniciagdo ao Futebol — Como Posicionar Sua Equipe em Campo. Do
Individual ao Coletivo. Catavento.

BRASIL. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educagdo média e tecnoldgica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. BRASILIA: Ministério da educagdo. 1999.

EHRET, Arno; SPATE, Dietrich; SCHUBERT, Renate. Manual De Handebol. S3o Paulo:
PHORTE, 2008.

FERNANDES, Jose Luis. Atletismo — Os saltos.Sdo Paulo: Epu, 2003.2 ed.

. Atletismo — langamentos.S3o Paulo: Epu, 2003.2 ed.

. Atletismo - Corridas.S3o Paulo: Epu, 2003.3 ed.

FERREIRA, Aluisio Elias Xavier. Basquetebol: técnicas e taticas. Sdo Paulo: Epu, 2001. 3 ed.
FONSECA, Gerard Mauricio; SILVA, Mauro Amancio da. Jogos de Futsal. Sdo Paulo: EDUCS, 2003.

FUTSAL, Federacdo Brasileira. Regras Oficiais De Futsal. Sao Paulo: Sprint, 2008.



MATHIESEN, Sara Quenzer. Atletismo Se Aprende na Escola. Fontora.2 ed.

SANTOS FILHO, Jose Laudier dos. Manual de Futsal. Sdo Paulo: Sprint, 1998.

SOUZA, Juvenilson de; GOMES, Antonio Carlos. Futebol - Treinamento Desportivo de Alto Rendimento. Porto
Alegre: Artmed.

TEIXEIRA, Hudson Ventura. Educagéo Fisica e Desportos N/c. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

VENTIOLES, Fabio Motta. Escola de Futebol. Sdo Paulo: Sprint, 2001. 1 ed.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 22 ano
Componente: Geografia Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

. Compreender a geopolitica internacional a partir da regionalizagdo do espago mundial: da bipolaridade a
multipolaridade;

. Entender a formagcdo de megablocos regionais como um vetor determinante para o entendimento das
relagdes interestatais;

. Compreender como a problematica ambiental se tornou um elemento necessario para a compreensdo de
um dos grandes problemas das ultimas décadas;

. Compreender as dinamicas regionais brasileiras;

. Entender a producdo do espaco geografico amapaense: sua formagdo histdrica, os grandes projetos
minerais, seu espaco urbano e rural e as articulagdes internacionais recentes com a Guiana Francesa/FR.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)
1.-A regionalizagdo do espago mundial: da
bipolarizacdo a multipolarizacdo e a Problematica e Amazonia- expropriagio dos recursos naturais e fronteira do
Ambiental. capital internacional
e Formagdo e perspectivas dos megablocos 3. Amapa: Da Formagdo histérico-territorial ao
regionais: Nafta, Apec, MERCOSUL, Pacto- planejamentos recentes do territério.

Andino, Unido Europeia, UNASUL; e 3.1- Atividades econdmicas
e A problematica Ambiental. e 3.2-Espaco urbano;
2.-As divisGes regionais do Brasil e 3.3 Espaco agrario;
e O nordeste: grandes mobilidades
populacionais; 4, Relagdes internacionai

e O centro-sul: o espac¢o produtivo nacional;

Bibliografia



ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigdes, impasses 0. desafios. Socioespaciais - 3 ed reform. — Sdo Paulo: Moderna.
1988.

KRAJEWSKI, A. C. Geografia: pesquisa e agéo. Sdo Paulo: Moderna. 2000. - (Colegéo Base).

MAGNOLLI, D; ARAUJO, R. Geografia - Paisagem e territorio - Geral e do Brasil - 3. ed. reform. - S&o Paulo: Moderna. 2001.
PORTO, J.L.R. Amapa: principais transformagdes economicas e institucionais: Macapa: Setec, 2003.

VESENTINI, J. W. Brasil — Sociedade e espaco. 31. ed. Reform. S&o Paulo. Atica. 2001.

____;VLACH, V.R.F. Geografia Critica: o espaco social e 0 espaco brasileiro. Vol.2. SP. Atica. 2006.

VLACH, V.R.F. Geografia em Debate. Belo Horizonte; L&, 2000

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 22 ano
Componente: Biologia Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias
. Aplicar os conceitos referentes a biodiversidade e ecologia para explicar problemas do dia-a-dia, os alunos
. Aperfeigoar a visdo integrada entre a biologia e as ciéncias dos alimentos.
. Compreender a evolugdo, a biodiversidade e o que a ecologia tém a ver com as ciéncias dos alimentos?
. Entender a contribuicdo da biologia para o aumento do bem-estar humano sem prejuizos aos ecossistemas
e a producdo de alimentos
. Conhecer conceitos relacionados a producdo de alimentos e suas implicacGes para a conservagdo da

natureza.
Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetudo)
1.Evolugdo 3.Ecologia:
e - Hipdteses para a origem da vida e - Dinamica dos ecossistemas
e -Teorias evolutivas e - Sucessdo ecoldgica, dispersdo das espécies
e - Mecanismos evolutivos e -Biomas
e - Especiacdo e - Relagdes ecoldgicas
e - Evidéncias da evolugdo e - Desequilibrios ambientais

e - Biogeografia

2.Sistemas de classificagdo dos seres vivos

- Classificagdo cientifica & Classificagdo

Etnocientifica

e -Taxonomia e sistematica filogenética

e - Os grandes grupos de seres vivos (Virus,
Reino Monera, Reino Protista, Reino Fungi,
Reino Plantae, Reino Animalia)

Bibliografia
AMARBIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia: Volume Unico. S3o Paulo: Moderna, 2004.

BURNIE, D. Dicionario Tematico de Biologia. Sdo Paulo: Scipione, 1997.
CURTIS, H. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.
FILHO, D. I. Biologia. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2004.



LOPES, S. Biologia. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

MORANDINI, C.; BELLINELO, L. C. Biologia. Atual, 2003.

SOARES, J. L. Biologia. S3o Paulo: Scipione, 2010.

Curso:
Area Profissional:  Alimentos

Componente: Quimica

Técnico de Nivel Médio em Alimentos

Forma: Integrado
Periodo Letivo:

Carga-Horaria:

22 ano
(120 h/a)

Competéncias
Conhecer os fundamentos basicos da ciéncia quimica, sua nomenclatura e notagdo.
Compreender dados quantitativos, estimativas e medidas, compreender relagGes proporcionais
presentes na quimica;
Selecionar e utilizar idéias e procedimentos cientificos para resolugdao de problemas quantitativos e
qualitativos em quimica, identificando e acompanhando as varidveis relevantes;
Reconhecer ou propor a investigacdo de um problema relacionado a quimica,
procedimentos experimentais pertinentes.
Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interagdo individual e coletiva do ser humano;
Reconhecer as relagdes entre desenvolvimento cientifico e tecnolégico da quimica e aspectos
socioculturais.
Reconhecer e avaliar o caraté rético do conhecimento cientifico e tecnolégico e utilizar esses
conhecimentos no exercicio da cidadania.
Integrar os conhecimentos quimicos e processos produtivos a responsabilidade de preservacao social
ambiental.
Identificar os constituintes de determinados materiais de uso cotidianos.

selecionando

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

Solugdes e Leide Hess;

Dispersées (solucdo, coldide e suspensdo); e Entropia e energia livre

Coeficiente de solubilidade; e (Cinética quimica

Classificacdo das Solugdes ; e Velocidade das reagGes quimicas;
Concentragdo das solugdes; e  Fatores que afetam a velocidade.
Diluicdo e Mistura de solugGes; e  Equilibrio quimico

Titulacdo. e  Estudo geral dos equilibrios quimicos;
Propriedades coligativas e Deslocamento do equilibrio;
Relacionando as mudancas de estado fisico; e  Equilibrio ibnico na agua / pH e pOH.
Os efeitos coligativos; e  Eletroquimica

A lei de Raoult; e Numero de Oxidagdo;

Osmometria. e  Reagles de oxido-redugdo;
Termoquimica e Balanceamento de Reagbes pelo Método de
ReacgGes exotérmicas e endotérmicas; Oxido-redugao;

Entalpia e Pilhas;

Fatores que influenciam a entalpia; e Corrosao;

Equagdo termoquimica; o Eletrdlise.

Bibliografia

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral — Vol. 2 — 62.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

SANTOS, Wilson dos. Quimica e Sociedade. Vol. 2-1.ed. Sao Paulo: Nova Geragao, 2005.
USBERCO, Jodo.; SALVADOR, Edgard. Vol. 2-Quimica. S3o Paulo: Saraiva, 2002.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado

Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 22 ano

Componente: Fisica Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

eEstabelecer a diferenga entre calor e temperatura

eConverter valores de temperatura entre as escalas termomeétricas Celsius, Fahrenheit e Kelvin

eDefinir o Zero Absoluto

eAplicar as leis que regem as dilatagdes dos sélidos e liquidos.

eRelacionar troca de calor com variagao de temperaturas e mudangas de estado fisico

eCaracterizar as transferéncias de calor e suas formas de propagagao: Condugdo, convecgao e irradiagao.
eCaracterizar as transformagdes isobdricas, isotérmicas, isométricas e adiabaticas.

eAplicar a Lei Geral dos Gases Perfeitos

eDefinir periodo, freqiiéncia e comprimento de onda, relacionando-as com velocidade de propagagdo de

uma onda.

eCaracterizar as faixas do espectro eletromagnético, identificando, inclusive, calor e luz como onda

eletromagnética.
eCaracterizar os fendmenos de reflexdo e refragdo relativos as ondas mecanicas e eletromagnéticas.
eCaracterizar as ondas ultra-sonicas e infra-sénicas
eCaracterizar as finalidades fisiolégica do som relacionando-as com as grandezas fisicas correspondentes
eAnalisar o Efeito Doppler em ondas sonoras
eCaracterizar a luz como uma forma de energia
eEnunciar e caracterizar os Principios Fundamentais da Optica Geométrica.
eAplicar as leis da reflexdo da luz na formacgdo de imagens em espelhos planos e esféricos.

eAplicar as leis da Refracdo da luz, caracterizando o indice de refracdo e relacionando-o a mudanca de

velocidade da luz.

Base Cientifica e Tecnolégica (Conteudo)

1. CALOR E TEMPERATURA 5. MOVIMENTO ONDULATORIO
. Temperatura e Calor e  Ondas, equacdo fundamental
e  Escalas Termométricas e Reflexdo, Refracdo, Difracdo, Interferéncia
e Dilatagdo térmica dos sdlidos e liquidos Ressonancia
(Preferencialmente qualitativo) 2.6. ACUSTICA
2. CALORIMETRIA ° Ondas sonoras
e Capacidade Térmica e  Propagacdo e velocidade do som
e (Calor Especifico e Calor de Combustdo e Infra-som e ultra-som
e  Calor Latente e Calor Sensivel e (Qualidades fisioldgicas do som
e  Mudanca de Estado Fisico e  Efeito Doppler
e  Processos de Transmissdo do Calor 2.7. OPTICA
3. GASES PERFEITOS e Natureza e Propagacao de Luz
e  Transformagdes gasosas e . Espectro Eletromagnético
e  Equacdo de Clapeyron e  Principios da Optica Geométrica
4. TERMODINAMICA e . Leis de Reflexao - Espelhos Planos e Esféricos
e  Primeira Lei da Termodinamica e Leis da Refragdo - Prismas e Lentes

e Segunda Lei da Termodinamica
e Mdquinas Térmicas (Abordagem

e

Difragdo, Interferéncia e Polarizagdo da Luz



Bibliografia
Grupo de Reelaboracdo do Ensino de Fisica — GREF. 3 Vol. |, Il e Ill. Sdo Paulo. Editora da Universidade de Sao
Paulo, 52. Ed. 2007.
RAMALHO; IVAN; NICOLAU & TOLEDO. Os Fundamentos da Fisica. Sdo Paulo. Editora Moderna. 92. Ed. 2008
BONJORNO, José Roberto e outros. Temas de Fisica. 3 Vol. |, Il e lll. S3o Paulo. Editora F. T. D, 1997.

CARLOS; KAZUHITO & FUKE. Os alicerces da Fisica. 3 Vol. 152. Ed. S3o Paulo. Saraiva, 2007

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 22 ano
Componente: Matematica Carga-Horaria: (160 h/a)

Competéncias

eResolver problemas que envolvam arcos e angulos;

eDefinir e calcular dominio, imagem, zeros e periodos;

eConstruir graficos das fungdes trigonométricas;

eResolver equacdes e problemas que envolvam as relagdes, transformacgdes e fungGes trigonométricas;

eResolver problemas que envolvam os elementos e as relages nas figuras planas;

eResolver problemas que envolvam area e perimetro de figuras planas;

eResolver problemas que envolvam pontos, retas e planos no espaco;

eResolver problemas que envolvam area, volume, inscrigdo, circunscri¢do dos sélidos geométricos e seus
respectivos troncos

eConstruir, e operar matrizes;

eResolver problemas e equagdes que envolvam matrizes ou determinantes;

eReconhecer, classificar, discutir e resolver sistemas lineares por meio da regra de Cramer e/ ou por
escalonamento;

eResolver problemas que envolvam vetores e operagoes;

eResolver problemas que envolvam fenémenos aleatérios com aplicagdes as ciéncias e a sociedade;

eUtilizar as fdrmulas de agrupamento simples na resolugdo de problemas;

eResolver problemas que envolvam o desenvolvimento binomial;

eQperar, recorrer as propriedades e resolver problemas de probabilidades;

eResolver problemas que envolvam jogos, sorteios e correlatos;



Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

1. TRIGONOIMETRIA NO CICLO . .
e  Perpendicularismo no espago

e Conceitos trigonométricos basicos. I .
o Projecdes Ortogonais

e Seno, cosseno e tangente na

. o " e Poliedros: Prismas e piramides
circunferéncia trigonométrica.

e  Corpos redondos: Cilindro, cone e esfera

e Estudo da fungdo seno 4. MATRIZES, DETERMINANTES E SISTEMAS LINEARES
e Estudo da fungdo cosseno e Matrizes: Definigdo, tipos, operagdes e equagdes
matriciais

e Estudo da fungdo tangente

~ ~ e Determinantes: Definicdo, ordem e propriedades
e Relagbes e equagdes

trigonométricas e Sistemas Lineares: Equacdo linear, ordem,
escalonamento e discussdo.

e Vetores: Definicdo, operagGes e representagdo no
plano e no espago

e Area das principais figuras planas. 5. ANALISE COMBINATORIA E PROBABILIDADE

e TransformagOes trigonométricas
2. GEOMETRIA PLANA

e  Poligonos regulares e Andlise Combinatdria: Principio multiplicativo,
permutagles, arranjos simples, combinagOes
simples e binbmio de Newton.

e  RelagGes métricas nos poligonos regulares e  Probabilidade: Espago amostral, evento e célculo
3. GEOMETRIA ESPACIAL: DE POSICAO E METRICA de probabilidades.

e  Elementos de um poligono regular inscrito

e  Ponto, reta e plano.

e Paralelismo no espaco
Bibliografia

Filho, Benigno Barreto. Da Silva, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volumes 1, 2 e 3. Ensino Médio.Sao
Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI , José Ruy. BONJORNO , José Roberto. Matematica Completa. Volumes 1,2 e 3. Ensino Médio. 22
edi¢do. Sdo Paulo: FTD, 2005.

lezzi, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagdes. Volumes: 1, 2 e 3. Ensino Médio. 62 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,
2010.

Ribeiro, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volumes: 1, 2 e 3. 12 edi¢do. S3o Paulo: Scipione,
2010.

Smole, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volumes 1, 2 e 3. 62 edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 22 ano
Componente: Higiene, limpeza e Sanitizagdo na Industria Alimenticia Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e conhecer a legislacdo geral e especifica aplicada a industria de alimentos.

e compreender os fendmenos fisicos , quimicos e bioldgicos que colocam em risco a seguranca alimentar.

e  Estar apto a identificar, enumerar e solucionar os problemas que surgem durante a higieniza¢do de
alimentos, e no controle de qualidade dos produtos

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



contaminagGes alimentares
e Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia da higiene alimentar.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e Introducdo: histdrico, conceitos de higiene de e  Perigos de origem alimentar: Perigos
alimentos quimicos fisicos e bioldgicos

e Vigilancia sanitaria e Controle de qualidade de alimentos:

e Vigilancia sanitaria no Brasil introdugdo e conceitos importantes.

e Vigilancia da saude e [Boas praticas de fabricagdo: Introdugdo

e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e  Procedimentos Operacionais Padronizados
(ANVISA) (POP’s) e Procedimentos padr&es

e Normas e padrGes alimentares nacionais e operacionais de higiene (PPHQO's):
internacionais Introdugao

e Normas para alimentos no MERCOSUL e [Principais doengas de origem alimentar

e Servicos de inspecdo industrial e sanitaria de e Investigacdo de surtos de origem alimentar
alimentos

e  Registro e inscrigdo da indUstria e dos produtos
alimenticios nos 6rgdos
competentes:Caracteristicas gerais de cereais,
produtos de panificagdo, frutas, verduras,
legumes, pescados,ovos, leite, dleos, gorduras,
especiarias e outros alimentos

Bibliografia
ANDRADE, Nelio José de. Higiene na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008.1ed.
GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo: Manole. 2008. 3ed.
HAZELWOOD, David; MCLEAN, Anna. Manual de Higiene Para Manipuladores de Alimentos. S3o Paulo: Varela,
1998. led.
J.C.,Carmen; B.,Renata; M.V., Katia; M., Luciana. Higiene e Sanitiza¢dao na Industria de Carnes e Derivados. S3o
Paulo: Varela, 2003. 1ed.
JUNIOR, Eneo Alves da Silva. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentagao. S3o Paulo:
Varela, 1995. led.
PEREIRA, Luciane; PINHEIRO, Andrea Nunes; SILVA, Gleucia Carvalho. Higiene e Controles em Cozinhas e
Ambientes de Manipulagdo. S3o Paulo: Senac Nacional, 2010. led.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 22 ano
Componente: Seguranca no Trabalho, Meio Ambiente e Saude Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e  Compreender a importancia da seguranca do trabalho aliada a qualidade de vida, aliada ao meio
ambiente e a saude ocupacional;

e Conhecer e aprender a identificar os fatores de risco do meio ambiente na comunidade e no ambiente
industrial sob a critica da biosseguranga;

e  Enfatizar a importancia da biosseguranca;

e Abordar os principais aspectos sobre biosseguranca, principalmente no ambito industrial;

e |dentificar os riscos ambientais; elaborar mapa de risco, conhecer os riscos ocupacionais;

e Conhecer os equipamentos de protegdo individual e coletiva.



Base Cientifica e Tecnolégica (Conteudo)

e Definigdo, aplicagdes, Simbologia aplicada, e Niveis de Biosseguranca;
rotulagem; ° Uso de EPIs e EPCs;
e Boas Praticas de Biosseguranga em industrias e Risco Ocupacional (introdugdo, transmissdo
alimenticias; aérea, acidentes com materiais perfuro-
e  Riscos ambientais (fisicos, quimicos, cortantes);
acidentes, ergonémicos, e bioldgicos); e Conscientizacdo da utilizagdo correta de praticas
e Mapa de risco; biosseguras na industria de alimentos.
Bibliografia

HIRATA, M & MANCINI FILHO, J. Manual de Biossegurancga. Sdo Paulo, Manole, 2002.
MASTROENI, M. Biosseguranga: aplicada a laboratérios e servigos de saude. 22 ed, S3o Paulo, Atheneu, 2006.
REICHMANN, E. Gestao e Avaliacao de Risco em Saude Ambiental, S3o Paulo, Brilhante,2000.

SCHNEIDER, V. Manual de Gerenciamento de RRSS. S3o Paulo, CLR, Balieiro, 2001.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 32ano
Componente: Controle de Qualidade Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e Conhecer os aspectos envolvidos no controle de qualidade de alimentos.

e Elaborar relatérios de acompanhamento da produgdo, que permitam a tomada de decisGes corretas
guanto aos procedimentos empregados, quanto a qualidade do produto fabricado.

e Reconhecer a importancia da postura correta do profissional que trabalha com alimentos, visto que sua
manipulagdo é um processo delicado e se realizado de forma inadequada pode causar conseqiiéncias
graves a saude.

e Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia do controle de qualidade dos

alimentos.
Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

e Introducdo ao controle de qualidade em e Implantagdio do sistema de controle de
alimentos: histérico, evolugdo, definicdes de qualidade e avaliagdo: etapas da implantacdo,
controle de qualidade. métodos objetivos e subjetivos para avaliagdo

e (Causas e conseqiiéncias do controle de da matéria-prima, processo, produto,
qualidade de alimentos. monitoramento do sistema x avaliagao.

e Organizagdo de um departamento de e Controle estatistico da qualidade: distribui¢des
controle de qualidade: posicdo hierarquica, de frequéncia, Amostragem de uma
Inter-relagdo,fungdes, campos de agdo do distribuicdo normal; graficos de controle para
controle de qualidade. medidas; controle de qualidade da fracao

e Planejamento do sistema de controle de defeituosa; inspe¢do por amostragem.

qualidade: normas internacionais e
nacionais, sistemas de controle de
qualidade, planejamento do sistema de
controle de qualidade.



Bibliografia

BERTOLINO,Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2010.

led.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da Qualidade em Sistemas de Alimenta¢do-Coletiva Isdo Paulo:
Varela,2002. 1 ed.

MORETTO, Eliane. Introdugdo a Ciéncia dos Alimentos. Porto Alegre: UFSC, 2008. 2 ed.

TRONCO, Vania Maria. Manual para Inspecao da Qualidade do Leite.: Rio Grande do SUL: UFSM,2010.4ed.

Curso:

Técnico de Nivel Médio em Alimentos

Area Profissional:  Alimentos

Componente:

Analise Sensorial

Competéncias

Forma: Integrado
Periodo Letivo: 22 ano
Carga-Horaria: (80 h/a)

e Realizar a analise sensorial no processamento do alimento;

e Estabelecer correlagGes da andlise sensorial com medidas quimicas e fisicas;

e Montagem, organizagdo e opera¢do de um programa de avaliacdo sensorial;

e Reconhecer a importancia da analise sensorial como ferramenta necessdria na garantia e no controle de
qualidade de alimentos e também no desenvolvimento de novos produtos na industria alimenticia;

e Valorizar a contribuicdo da anadlise sensorial no estudo da perecibilidade de alimentos, visto que os
resultados apresentados pelo painel sensorial sdo Uteis para determinagdo do tempo de vida de
prateleira do produto alimenticio, associado ao controle microbioldgico, fisico e quimico.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e Analise sensorial:

Visdo, olfato, audicdo, tato, paladar.
Principios basicos.

e Laboratdrio de analise Sensorial:

Fatores que influenciam a avaliagao
sensorial.

Formagao da equipe.

Preparo e  apresentagcdo de
amostras.

Critérios sensoriais para estimativa
da vida de prateleira.

e Meétodos Discriminatorios:

Teste duo-trio;

Teste triangular;
Comparagdo pareada;
Comparagdao multipla;
Teste com escalas;
Teste de ordenagao.

Bibliografia

Métodos Descritivos:

e  Teste de perfil de sabor.

e  Perfil de textura.

e Analise descritiva quantitativa.
Métodos Afetivos:

o Teste de preferéncia de ordenagdo e de

comparag¢do multipla.

Grau de satisfagao do consumidor:

e  Uso da Escala Hedonica.

e  Aceitagdo por escala do ideal.
Andlise dos dados experimentais.
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Pratica Cademo Didatico 28. Minas Gerais:UFV, 2007.

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Prdticas de Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas. Minas
Gerais:UFV, 1993.1.ed.

DUCTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Parana: Champagnat , 2007. 2ed.

PROENCA, Rosana Pacheco da Costa; SOUSA, Anete Araujo de; VEIROS, Marcela Boro; HERING, Bethania.
Qualidade nutricional e sensorial na produgao de refeig6es.Porto Alegre, UFSC, 2005. led.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 32 ano
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga-Horaria: (160 h/a)

Competéncias

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

e Conhecer e refletir para dominar, com destreza, os fundamentos da norma culta da lingua portuguesa no
gue concerne ao estudo introdutdrio da sintaxe. |dentificar, ainda, a existéncia de uma sintaxe que foge a
norma padrao, sendo prépria da oralidade e de determinadas circunstancias informais, com vistas a ndo
fomentar a estigmatizacdo das variantes linguisticas.

e  Exercitar linguistica e discursivamente a capacidade de formular e emitir a sua opinido publicamente, seja
concordando, seja discordando do ponto de vista de outrem, argumentando em prol do seu ponto de vista;

e  Exercitar, também, a capacidade de discorrer expositivamente sobre pontos de vistas distintos, sem
necessariamente posicionar-se, fazendo uso da linguagem referencial.

e Ler e compreender o contexto sécio-politico-cultural da literatura luso-brasileira vanguardista, pré-
modernista e primeiro e segundo tempo modernista;

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

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

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

UNIDADE | 3. A literatura brasileira.
e Momento de transicdo- As vanguardas
1. Estudos linguisticos europeias;
e Introducgdo ao estudo da sintaxe; e A Semana de Arte Moderna.
e  Estruturas, relagdes e fungdes; UNIDADE IlI

e Frase, oracdo e periodo.
1. Estudos linguisticos
2. Géneros e tipos textuais e Termos integrantes da oragao.
e Artigo de opinido.
2. Géneros e tipos textuais

3. Literatura: O Pré-modernismo e Adissertacdo escolar expositivo.
e Momento histérico;
e  Principais representantes; 3. A literatura brasileira
e Produc3o literdria: Lima Barreto; Euclides da e Primeiro Momento Modernista no Brasil na
Cunha; Graga Aranha; Monteiro Lobato. poesia - A poesia de Manuel Bandeira, Mario de

Andrade, Oswald de Andrade.

UNIDADE II UNIDADE IV
1. Estudos linguisticos 1. Estudos linguisticos
e Sintaxe do periodo: termos essenciais da e Termos acessorios da oragdo e Vocativo;

oracgdo — sujeito e predicado;



2. Géneros e tipos textuais

2. Géneros e tipos textuais e Adissertacdo escolar argumentativa.
e (Carta argumentativa (carta ao leitor);
e O manifesto. 3. Literatura brasileira

e Segundo momento Modernista no Brasil na
poesia - A poesia de Carlos Drummond de
Andrade, Cecilia Meireles, Vinicius de Moraes.

Bibliografia
ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocu¢do e sentido. S3o Paulo:

Moderna, 2008.

ANTUNES, Irandé. Andlise de textos — fundamentos e praticas. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2010.
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CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2001.

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resumo. Sdo Paulo: Pardbola, 2004.
MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resenha. S3o Paulo: Pardbola, 2004.
MOTTA-ROTH, Desirée; HENDGES, Graciela, Rabuske. Produg¢do textual na universidade. S3o Paulo: Parabola
Editorial, 2010.

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. S3o Paulo: FTD, 2008.

XAVIER, Antdonio Carlos; MARCUSCHI, Luiz Antonio. Hipertexto e géneros digitais. S0 Paulo: Lucerna, 2004.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 32ano
Componente: Lingua Inglesa Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
e Compreender as articulagdes da lingua em seu campo semantico.

e Desenvolver através do habito da leitura de textos auténticos o senso critico.
e Aprendizagem de diferentes esferas linguisticas.

e Desenvolver e compreender o funcionamento da lingua em seu campo semantico.



Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e Alingua Inglesa: e  Estratégias de leitura
e Abordagem de textos sobre o tema e Alinguainglesa no mundo atual
proposto.

e Como aderir a este idioma?
e Linguagem, lingua e fala.
e Alinguagem e seus funcionamentos * Alinguagem do pensamento e sua aplicagdo

Bibliografia
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. Sdo 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.

NUNAN, D. Language Teaching Methodology: a textbook for teachers. Sdo Paulo: Phoenix ELT, 1995.

RICHARDS, J. O ensino comunicativo de Linguas estrangeiras. S3o Paulo: Cambridge GUP, 1986.

ROACH, P. English Phonetics and Phonology. Sao Paulo: Cambridge, CUP, 1989.

ROGERSON, P. & GILBERT, J.B. Speaking Clearly. Sao Paulo: Cambridge, CUP, 1997.

UNDERHILL, Adrian. Sound Foundations. S3o Paulo: Heinemann, 1994.

Curso: Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 32 ano

Componente: Historia Carga-Horaria: (120h/a)

Competéncias

e Compreender o processo de construcdo da histdria e sua importancia para as interpretacdes e
entendimento da nossa sociedade.

e Refletir criticamente sobre as principais mudancas ocorridas na sociedade Antiga, medieval e moderna.

e Discutir sobre os costumes, habitos e higiene em rela¢do a alimenta¢do Antiga, Medieval e Moderna.

e Desenvolver a capacidade de interpretar diferentes fontes sobre os processos histdricos fazendo uso das
categorias e procedimentos préprios do discurso historiografico.

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

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)



e Introducdo ao estudo da Histéria e Mundo Moderno: Absolutismo, Renascimento,

Reforma religiosa e Expansao Maritima
e Sociedades do Antigo Oriente

e América antes e depois das conquistas

e Surgimento da escrita européias

e Civilizagdo Greco-Romana: cidadania classica e Brasil Colonial

e atualidade

e Era das Revolugdes: Revolugdo industrial,

e Sociedade Medieval: migragdo Germanica, intelectual e revolugio Francesa

Império Franco, Bizantino e mundo Arabe

Bibliografia

ARRUDA, José Jobson de A. A revolugao industrial. S3o Paulo: Atica, 1991.
. A revolugdo Inglesa. S3o Paulo: Brasiliense, 2005.
FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2002.
FIGUEIRA, Divalte Garcia. Histéria. Volume Unico. Sdo Paulo: Atica, 2005.
FRANCO, Hilario. O feudalismo. Sdo Paulo: Brasiliense, 1983.
HOBSBAWM, Eric. A era das revolugdes. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1996.
HOORNAERT, Eduardo. A igreja no Brasil Colonia(1550-1800). Sdo Paulo: Brasiliense, 2000.
LEGOFF, Jacques. Mercadores e banqueiros da Idade Média. S3o Paulo: Martins fontes, 1991.
POMER, Leon. As independéncias na América Latina. S3o Paulo: Brasiliense, 2000.

PRADO JUNIOR, Caio. Histdria econémica do Brasil. Sdo Paulo, Brasiliense, 1982.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 32ano
Componente: Filosofia Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias
e Compreender a contribuicdo especifica da Filosofia em relagdo ao exercicio da cidadania para essa etapa
da sua formacgdo.

e Ampliar a capacidade de abstragdo e do desenvolvimento do pensamento critico-reflexivo.

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

e Desenvolver a capacidade de relacionar-se com as diversas formas de linguagens, posturas e
mentalidades, exercitando o respeito pelas diferengas no ato de conviver.



e Elevar a uma competéncia discursivo-filoséfica acerca da relagao entre filosofia e as demais ciéncias;
e Desenvolver a consciéncia ética e moral para o exercicio da cidadania enquanto pessoa e profissional
atuante na sociedade.

e Compreender o conceito de Estado, suas fungdes e responsabilidade e desenvolver a consciéncia
politica.

e Reconhecer na educagdo o poder de refinamento da alma humana agugando o gosto e a sensibilidade
para a valorizagdo da arte em todas as suas manifestagdes.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

e A Filosofia: reflexdes esséncias. A Filosofia e Filosofia e Ciéncia: relagdes e contradigdes;
na escola, na vida, no mundo. ciéncia e sociedade; caminhos da ciéncia.
e Periodos  historicos da filosofia e . Filosofia e Moral: ética do ser ao que deve- ser;
respectivas caracteristicas. distincdo entre ética e moral; moral e direito;
e Tipos de conhecimentos. moral e liberdade. A ética na histéria. A ética no
e Realidade humana, cultura e trabalho: O exercicio da profissdo.
homem a cultura e o trabalho: submissdo ou e Filosofia e Politica; politica e poder;
liberdade? e 0 Estado: instituicdo poderosa que estabelece
e Dimensdes do humano: o pensar, o sentir, o regras de convivéncia; reflexdes sobre o poder
comunicar e o agir como formas de politico.
revelacdo do ser. e A Estética: a vivéncia através da arte; a arte como

fendmeno social; a educagdo como instrumento de
refinamento estético da natureza humana.

Bibliografia

ARANHA, Maia Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introdugdo a Filosofia. Sdo Paulo:
Moderna, 2000.
COTRIM, Gilberto. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. S3o Paulo: Saraiva, 2006.
GALLO, Silvio (Coor.) Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas,
SP: Papirus, 1997.
CHAUI, Marilena. Filosofia: série novo ensino médio. S3o Paulo: Atica, 2001.
. Convite a Filosofia. S0 Paulo: Atica, 2003.
CHALITA, Gabriel. Os Dez Mandamentos da Etica. Rio de Janeiro: Sem Fronteiras, 2009.
CHAUI, Marilena. Filosofia: série novo ensino médio. S3o Paulo: Atica, 2001.
. Convite a Filosofia. S3o Paulo: Atica, 2003.
PRADO, Caio Jr. O Que é Filosofia. S3o Paulo: brasiliense, 2006 (Colegdo Primeiros Passos, 37).
REALE, Giovanni; ANTISERI Ddrio. Histdria da Filosofia: Filosofia Paga Antiga. S3o Paulo: PAULUS, 2007. Vol. 1.
SATIRO, Angélica; WUENSCH, Ana Miriam. Pensando Melhor: Inicia¢do ao filosofar. S3o Paulo: Saraiva, 2003.
. Historia da Filosofia: Patristica e Escolastica. S3o Paulo: PAULUS, 2007. Vol.2.
. Historia da Filosofia: do Humanismo a Descartes. S3o Paulo: PAULUS, 2007. Vol.3.
. Histéria da Filosofia: de Spinoza a Kant. Sdo Paulo: PAULUS, 2007. Vol.4.
. Histéria da Filosofia: do Romantismo ao Empiriocriticismo. Sao Paulo: PAULUS, 2007. Vol.5.
. Histéria da Filosofia: De Nietzsche a Escola de Frankfut. S3o Paulo: PAULUS, 2007. Vol.6.
. Histodria da Filosofia: De Freud a Atualidade. S3o Paulo: PAULUS, 2007. Vol.2.
SKOBLE, Aeon J. ; CONARD, Mark T; IRWIN, William. Os Simpsons e a Filosofia. Sdo Paulo: Madras, 2004.

VAZQUEZ, Adolfo Sanchez. Etica. Rio de Janeiro: Civiliza¢3o Brasileira, 1998.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 32ano

Componente: Quimica Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

e Conhecer os fundamentos basicos da ciéncia quimica, sua nomenclatura e notagao.

e Compreender dados quantitativos, estimativas e medidas, compreender relagbes proporcionais
presentes na quimica;

e Selecionar e utilizar idéias e procedimentos cientificos para resolucdo de problemas quantitativos e
qualitativos em quimica, identificando e acompanhando as varidveis relevantes;

e Reconhecer ou propor a investigacgdo de um problema relacionado a quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes.

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

e Reconhecer as relagdes entre desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da quimica e aspectos
socioculturais.

e Reconhecer e avaliar o caraté rético do conhecimento cientifico e tecnolégico e utilizar esses
conhecimentos no exercicio da cidadania.

e Integrar os conhecimentos quimicos e processos produtivos a responsabilidade de preservagao social
ambiental.

e Identificar os constituintes de determinados materiais de uso cotidianos.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e ReacgGes Nucleares; e  Estrutura e propriedades fisicas dos compostos
e Adescoberta da radioatividade; organicos;

e Efeito das emissdes radioativas; e Funcdes organicas;

e A natureza das radiagGes e suas leis; e Hidrocarbonetos;

e Cinética de desintegrac¢do radioativa; e  Funcgdes Oxigenadas;

e Asfamilias radioativas naturais; e  Fungdes Nitrogenadas;

e  Fissdo e fusdo nuclear; e  Fungdes Mistas;

e Introdugdo a quimica organica; e |someria;

e Histérico; e ReagOes organicas.

e Estudo do Carbono;
e C(lassificacdo das Cadeias Carbonicas;

Bibliografia

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral — Vol. 3 — 62.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
SANTOS, Wilson dos. Quimica e Sociedade. Vol. 3,1.ed. Sdo Paulo: Nova Geragdo, 2005.
USBERCO, Jodo.; SALVADOR, Edgard. Vol. 3,Quimica. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos
Area Profissional:  Alimentos
Componente: Matemitica

Forma: Integrado
Periodo Letivo: 32ano
Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

eInterpretar e representar graficos de acontecimentos;

eResolver problemas que envolvam medidas de posi¢do e dispersdo;

eResolver problemas que envolvam proporcionalidade, porcentagem, juros simples e juros compostos;

eResolver problemas que envolvam pontos, retas, circunferéncias e suas posi¢des relativas;

eOperar e resolver problemas que envolvam nimeros complexos na forma algébrica e/ou trigonométrica;
Aplicar as definigbes, propriedades e relagdo de Girard de polindmios na resolucdo de problemas;

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

1. ESTATISTICA E MATEMATICA FINANCEIRA

e Conceito,
amostra

e Frequéncia e
Representacdo grafica.

e Medidas de posicdo e dispersao

o Matematica Financeira:

proporcionais, porcentagem, juros

simples e juros comnpostos

2. GEOMETRIA ANALITICA

Universo estatistico e

amplitude.

numeros

o Ponto: sistema cartesiano ortogonal,
distancia entre dois pontos, ponto médio e
condigcOes de alinhamento de trés pontos.

e Reta: coeficiente angular de uma
formas da equacdo da reta, posi¢cdes
relativas de duas retas no plano,
perpendicularidade de duas retas, distancia
entre ponto e reta, angulo formado por duas
retas concorrentes, drea de uma regido
triangular e aplicacGes a geometria plana.

reta,

e  Circunferéncia: defini¢cdo, equagdo, posicdes

relativas e aplicagdes a geometria plana.

3. NUMEROS COMPLEXOS
e O conjunto dos numeros complexos
e Forma algébrica dos nimeros complexos
e  Representacdo geométrica dos numeros
complexos
e  Conjugado de um numero complexo
e Divisdo de nimeros complexos
e  Moddulo de um nimero complexo
. FoArma trigonométrica de um numero complexo
4. POLINOMIOS E EQUAGOES ALGEBRICAS
e  Definicdo
e  Funcdo polinomial
e  OperagGes com polindmios
e  Equagdes polinomiais
e  Teorema fundamental da Algebra
e Relagdo de Girard
Bibliografia

Filho, Benigno Barreto. Da Silva, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volumes 1, 2 e 3. Ensino Médio.Sao

Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI , José Ruy. BONJORNO , José Roberto. Matematica Completa. Volumes 1,2 e 3. Ensino Médio. 22

edi¢do. Sdo Paulo: FTD, 2005.

lezzi, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagdes. Volumes: 1, 2 e 3. Ensino Médio. 62 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,

2010.

Ribeiro, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volumes: 1, 2 e 3. 12 edi¢do. S3o Paulo: Scipione,

2010.

Smole, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volumes 1, 2 e 3. 62 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 32ano

Componente: Metodologia da Pesquisa Cientifica Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e Compreender a praxis de seus saberes entre teoria e pratica de forma indissociavel.

e Analisar e Refletir sobre a agdo na construgdo de suas préprias formas de conhecer durante seu fazer.

e Construir trabalhos cientificos, a partir das normas técnicas vigentes.

e Atitude cientifica, através de praticas de estudo, pesquisa, comunicacdo e apresentacao de trabalhos
orais e escritos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

Pressupostos basicos da pesquisa: A Construir resumos de leituras de capitulo de
e Pontos de vista livros;
e O que é pesquisa cientifica, por que e para Construir resenhas
qué pesquisar; A organizagao e apresentacao de semindrios:
e O que é a pesquisa cientifica em um curso eObjetivos de um seminario;
profissionalizante. Contribui¢cdes sociais, o0 texto-roteiro didatico;
vantagens e desvantagens; oA preparag¢do anterior ao dia;
e O método cientifico oNo dia do seminario
o As diferentes fontes de pesquisas Diretrizes para a realiza¢ao de trabalhos cientificos:
e Construcdo de projeto de pesquisa. eConstrucdo de artigo cientifico a partir de
Diretrizes para a leitura, andlise e interpretacao resultados de pesquisas;
de textos: oA estrutura e o formato de apresentacgdo;
e Como ler; eElaborando relatérios.

e Construcdo de fichamentos das leituras;
]

Bibliografia
BARROS, Aidil Jesus da Silva e LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 3.
ed. S3o Paulo: Pearson Prenteice Hall, 2007. 158p.

BASTOS, Cleverson Leite e KELLER, Vicente. Aprendendo a prender — introdugdo a Metodologia Cientifica. 142
ed. Petrépolis: Vozes, 2000. 104p.

CERVO, Amado Luiz. Metodologia cientifica.6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.162p. (LIVRO-TEXTO).
LUNA, Sérgio Vasconcelos de. Planejamento de pesquisa: uma introdugdo. EDUC — Ed. da PUC-SP, 2000.
RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. S3o Paulo: Atlas, 2006. 180p.

SEVERINO, Ant6nio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. (revista de acordo com a ABNT e
ampliada). Sdo Paulo: Cortez, 2002. 335p.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 3°%ano
Componente: Microbiologia de Alimentos Carga-Horaria: (160 h/a)

Competéncias
e Compreender os fatores que afetam o crescimento dos microrganismos e sua patogenicidade



e Aplicar os procedimentos de controle.

e Entender a base dos procedimentos de controle e prevengao das enfermidades e alteragdes em
alimentos provocadas por microrganismos,

e Aplicar procedimentos adequados para a realizacdo de analises microbioldgicas.

e Diferenciar os tipos de microrganismos e suas principais caracteristicas através da realizagdo de
procedimentos de analises microbioldgicas.

e Compreender a estrutura e metabolismo dos microrganismos.

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

e  Caracterizar virus, bactérias, fungos e protozoarios de importancia em alimentos.

e Interpretar os resultados obtidos em aulas praticas, relacionando-os a teoria e comporando-os com a
bibliografia utilizada.

e Elaborar relatdrios, manusear material de laboratdrio, ter capacidade de observagao, registro, analise,
interpretacdo e sinteses.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetdo)

e 1.Introdugdo a microbiologia de alimentos; e Introducdo a microbiologia de alimentos;
e Morfologia de mofos, bactérias e leveduras; e Coleta, transporte e preparacdo de amostras de
e  Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam alimentos;
o desenvolvimento de microrganismos em e  Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam
alimentos o desenvolvimento
e  Microrganismos de interesse em alimentos e de microrganismo nos alimentos;
(deteriorantes, patogénicos e e Microrganismos indicadores: sua importancia e
transformadores) métodos de contagem:
e Controle do desenvolvimento microbiano; e Contagem de microrganismos aerdbios estritos e
e Microrganismos indicadores; aerobios anaerdbios facultativos viaveis,
e Doengas de origem alimentar. contagem de microrganismos anaerdbios
estritos e aerdbios anaerdbios, facultativos
viaveis.

o Colheita e preparo de amostras para analise
microbioldgica

e Plano de amostragem por atributos

e  Teste da redugdo do azul de metileno — redutase

Bibliografia
FORSYTHE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002.
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 2006.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 62 ed. 2005.
NEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos. S3o Paulo: Nobel. 2007.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. Sdo
Paulo: Varela.
STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed. 2004.
TRABULSI, L.R. Microbiologia. Rio de Janeiro: Atheneu. 52 ed. 2008.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 32ano

Componente: Tecnologia de Pdes e Massas Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
e Desenvolver programas que garantam qualidade de alimentos quanto aos aspectos higiénico-
sanitarios, fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais;
e  Pesquisar e desenvolver novos produtos de panificagao;

e Otimizar as tecnologias de conserva¢do e/ou processamento de produtos de panificagdo e
massas;

e Gerenciar ou integrar equipes de laboratdrios em industrias de alimentos ou em servigos de
apoio ao setor de alimentacdo;

e Gerenciar projetos de industrias de alimentos especificas para massas e panificagdo nos
aspectos tecnoldgicos, econdmicos, ambientais e de rastreabilidade.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e Definicao; e Etapas de processamento:
e Composicdo do pao; o Amassamento;
e Caracteristicas da massa; . Divisdo-Descanso-Pesagem;
e  Matérias-primas: . Modelagem;
e Farinha; . Fermentagao e
e 3gua potavel; U Cozimento.
e Sal;

e Fermento;
o Aditivos e
ingredientes complementares.

Bibliografia
BOBBIO, F.O; BOBBIO, P.A. Introducdo a quimica de alimentos. 2.ed.rev. e atual. Sdo Paulo: Varela,
1992.223p.

COFFMAN, J.R. Bread flavor. In: SYMPOSIUM ON FOODS. The chemistry and physiology of flavors.
Westport, Connecticut: The Avi Plublishing Company, 1967. Cap.8, p.185-202.

LIMA, U.A. etal. Tecnologia das fermentac6es. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 1975. v.1. 285p.

MAGDALENA, B.C. et al. Fermentacdo: experimentos, teoria e praticas da populacéo. Porto Alegre: UFRGS.
Colégio de Aplicacao, [19937?]. 60p. Apostila do Curso de Extensdo em Biologia.

MATZ, S.A. et al. Bakery: technology and egineering. Westport, Connecticut: The Avi Plublishing Company,
1960. 669p.

SALINAS, R.D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 278p.

VITTI, P. Pdo. In: LIMA, U.A. et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2001. v.4, p.365-386.



Curso:

Area Profissional:

Componente:

Técnico de Nivel Médio em Alimentos

Alimentos

Forma:

Gestdo de Organizagdes e Empreendedorismo

Competéncias

Integrado
Periodo Letivo: 32ano
Carga Horaria: (80 h/a)

e Compreender as principais caracteristicas dos diferentes tipos de organizag¢des;

e Compreender o papel e a importancia da integracdo entre as dreas administrativas de uma organizagao;

e Compreender as caracteristicas do empreendedorismo e de seu papel no contexto atual para a criagdo e
a gestdo de organizagdes, com énfase na realidade brasileira;

e Aplicar os conhecimentos da gestdo organizacional no mundo do trabalho a partir de uma compreensdo

critica do processo produtivo no ambito da gestao;

e Compreender os principios da qualidade total como ferramenta de gestdo;
e Diagnosticar divergéncias e manejar conflitos, através do uso da lideranga e do poder interpessoal;
e Compreender que os comportamentos emocionais interferem nas relagdes de trabalho.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

e Elementos das organizagoes:

Conceitos e histérico das
organizagdes.

Tipologia das organizagdes.
Caracteristicas das empresas,
cooperativas e associagdes.

Os principios e os objetivos das

areas de administracgdo.

e Elementos do empreendedorismo:

Andlise histérica e conceitual do
empreendedorismo.

Conceito e papel de plano de
negdcio.

Estrutura e operacionalizagdao de
plano de negdcio.

e A Administragao:

Conceito de administracdo e o papel
do administrador.

NocBes de qualidade, técnicas e
dimensdes.

Bibliografia

Fung¢des administrativas:

Tipos de planejamento.
Organizagdo formal e informal.
Diregdo e controle.

A empresa numa visao empreendedora:

Tipos,  organizagao,
selegdo e treinamento.
Contrato de trabalho.
Personalidade.
Percepcao social e socializagao.

Emocdo e competéncias interpessoal.
Técnicas de comunicagdo.

Atitude e mudanga de atitude.:
Conflitos e resolugao de conflitos.

recrutamento,

Lideranga.

ABREU. Edeli Simioni de; Et al. Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo: Um modo de fazer. Sdo Paulo:

Metha, 2011.

BERNARDI, Luiz A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e dinamicas. S3o Paulo:

Atlas, 2007.1 ed.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. S3o Paulo: Campus,

2008. 3 ed.

GONCALVES, Juliane Dias; et al. Implementagao de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos Alimentos. Sio
Paulo: SBCTA,2000.



Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 32ano
Componente: Tecnologia e Beneficiamento de Pescado Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias
e Discutir os principios basicos de transformagdo, preservagdo e desenvolvimento de produtos do
pescado.
e Aplicar métodos e técnicas de beneficiamento e processamento de pescados e derivados.
e Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia das tecnologias envolvidas em
produtos de pescados.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

e Introdugdo: Conceitos e fundamentos da .
tecnologia do pescado.

Processamento  industrial do  pescado:
processamento manual, mecanizado e de

e  Perspectiva histérica: evolugdo histérica do

pescado.

O pescado como matéria — prima: espécie,
caracterizacdo geral e composicdo.
Degradacao do pescado: defini¢do, autdlise,
putrefacdo, principais fatores de degradagéo,
degradacdo sensorial e outros fenémenos de
degradacao.

Conservagao do pescado:
principios, refrigeracdo,
apertizacdo e fumagem.

Do mar a captura: antes da captura e
processamento a bordo.

Da descarga ao consumidor: descarga de
pescado transporte até a lota, caixas
reutilizdveis e nao reutilizavel transporte do
pescado.

métodos e
congelacgdo,

produtos fresco, preparados, cozinhados e ndo
cozinhados e embalagens.

Subprodutos da industria de pescado: farinha
de peixe (FPC),6leo de peixe, polpas de
pescado,pasta de peixe e outros produtos
alimentares.

Produtos ndo alimentares: Couro, quitina e
quitosano,cola de peixe, esséncia de
pérolas,conchas e outros.

Comercializagdo: Tipos de venda, exposi¢cdo do
pescado e controle de insetos.

Da compra ao consumo: Transporte,
acondicionamento, preparagao para consumo,
métodos de preparacdo, catering e restauracgao.
Da qualidade: Higiene alimentar, seguranca
alimentar, métodos da avaliacdo da qualidade do
pescado e gestdo de qualidade.

Bibliografia
CAPONT, F.L. Introdugdo a tecnologia de Pescados .Santos: ITAL/OEA, 1971.

MAGALHAES, E. A defumagao do pescado. Rio de Janeiro, Ministério da Agricultura, 1961.
OGAWA, M.; LIMA, E.M. Manual de Pesca. S3o Paulo: Varela,1999.

TEIXEIRA; ROCHA. Praticas de processamento de produtos de origem animal. Vigosa: UFV, 2000.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Lingua Portuguesa e Literatura Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
e Elencar, justificar e produzir géneros textuais concernentes aos estudos literarios e linguisticos;
e Ler e compreender o contexto socio-politico-cultural da literatura luso-brasileira no segundo e terceiro
tempo modernista;
e Ler, compreender e reconhecer a qualidade literdria afrodescendente e sua contribuicdo para constituir



e consubstanciar a cultura brasileira;

e Ler, compreender e reconhecer a qualidade literaria da producdo amapaense;

e Reconhecer de que modo o trabalho literdrio contribui para configurar uma determinada visdao de
mundo, expressar opinides, pontos de vista;

e Aprofundar-se no estudo, reflexdao e dominio da sintaxe da lingua portuguesa, conforme a norma padrao

da lingua.
Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)
UNIDADE | UNIDADE Il
1. Estudos linguisticos 1. Estudos linguisticos
e Sintaxe do periodo composto: oragbes e e Concordancia e regéncia: verbal e nominal
subordinadas substantivas. Coordenadas
2. Géneros e tipos textuais 2. Géneros e tipos textuais
e A noticia jornalistica. e Oblog.
3. Literatura 3. As vanguardas poéticas
e O segundo momento modernista brasileiro e A poesia concreta e a poesia marginal.
na prosa.
UNIDADE IV
UNIDADE Il
1. Estudos linguisticos
1. Estudos linguisticos e Colocagdo nominal
e Sintaxe do periodo composto: oragdes
subordinadas adjetivas e adverbias. 2. Géneros e tipos textuais
e Causos e lendas brasileiros de origem africana;
2. Géneros e tipos textuais e Musicas e receitas e outras manifestacdes
e Areportagem e a entrevista. artistico-culturais brasileiras influenciadas pela
cultura africana.
2. Literatura 3. Literatura
e O Pds-Modernismo - Jodo Cabral de Melo e A narrativa Africana de lingua portuguesa;
Neto, Clarice Lispector, Guimaraes Rosa. e Literatura Amapaense — poema e prosa.
Bibliografia

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocugdo e sentido. Sdo Paulo:
Moderna, 2008.

ANTUNES, Irandé. Analise de textos — fundamentos e praticas. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2010.

BAKHTIN, Mikhail. A estética da criagao verbal. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.

CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Gramatica Reflexiva — texto, semantica e interagdo. S3o Paulo:
Atual, 1999.

CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2001.

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2007.

KOCH, Ingedore Villaca. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resumo. Sdo Paulo: Parabola, 2004.
MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia S. Resenha. S3o Paulo: Parabola, 2004.

MOTTA-ROTH, Desirée; HENDGES, Graciela, Rabuske. Produgdo textual na universidade. Sdo Paulo: Pardbola



Editorial, 2010.
PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. Sdo Paulo: FTD, 2008.

XAVIER, Antonio Carlos; MARCUSCHI, Luiz Antonio. Hipertexto e géneros digitais. Sdo Paulo: Lucerna, 2004.

Curso: Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Area Profissional:Alimentos Periodo Letivo:42 ano
Componente: Lingua Inglesa Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
eCompreender as articulagGes da lingua em seu campo semantico.
eDesenvolver através do habito da leitura de textos auténticos o senso critico.
eAprendizagem de diferentes esferas linguisticas.
eDesenvolvere compreender o funcionamento da lingua em seu campo semantico.

[ )
Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)
®A Lingua Inglesa: eEstratégias de leitura
eReconhecimento de diferentes tipos de textos e eSkimming
da classe gramatical das palavras eReferéncia  Contextual: pronome: pessoais
eRevisdo: vos passiva e tempos verbais; (subjetivos, objetivos, possessivos, reflexivos),
comparativos; conectivos. demonstrativos, relativos, e indefinidos;)
ePrediction: previsdo de contelddo textual com eFormacdo de palavras; modificadores; oragdes
base em conhecimento de mundo condicionais; prefixos e sufixos.

eBrainstorming: previsdo de conteudo textual a
partir de titulos

Bibliografia
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. 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.
NUNAN, D. Language Teaching Methodology: a textbook for teachers. Phoenix ELT, 1995.
ROACH, P. English Phonetics and Phonology. Cambridge, CUP, 1989.
RICHARDS, J.C. & RODGERS, T.S. Approach and Methods in Language Teaching. Cambridge: GUP. 1986.
ROGERSON, P. & GILBERT, J.B. Speaking Clearly. Cambridge, CUP, 1997.
UNDERHILL, Adrian. Sound Foundations.Heinemann. 1994.
RICHARDS, J.C. & RODGERS, T.S. Approach and Methods in Language Teaching. Cambridge: GUP. 1986.



Curso: Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 4° Ano

Componente: Historia Carga-Horaria: 80h

Competéncias

o Desenvolver a capacidade de analisar criticamente as principais mudangas histéricas e seus contextos.

e Interpretar os processos naturais, socioculturais e tecnoldgicos, identificando regularidades,
apresentando questionamentos, prevendo evolucdes e se percebendo enquanto produtor da
historia.

¢ Refletir fazendo uso de fontes variadas (escritas,orais, iconogréficas, objetos materiais, e
representacdes simbdlicas etc) para interpretar a histéria passada e presente.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)
e  Brasil Império.
e A Primeira Guerra Mundial.
e  Revolucdo Russa.
e  Brasil Republica.
e O mundo do entre-guerras e a Segunda Guerra Mundial.
e Do governo militar a redemocratizagao.
e O mundo do pds-guerra: da polarizagdo a globalizagdo.
e  América Latina e seus conflitos.
e  Brasil Atual em suas diferengas Regionais.

Bibliografia

CAMPOS, Flavio de. A escrita da historia. volume Unico — 22 ed.S.P: Escala Educacional, 2006°.
FAUSTO, Boris. Histdria do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2002.

FIGUEIRA, Divalte Garcia. Histdria. Volume Unico. S3o Paulo: Atica, 2005.

HOBSBAWM, Eric. A era das revolugdes. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1996.

POMER, Leon. As independéncias na América Latina. Sdo Paulo: Brasiliense, 2000.

PRADO JUNIOR, Caio. Historia econémica do Brasil. Sdo Paulo, Brasiliense, 1982.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Sociologia Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias
Possibilitar ao estudante o conhecimento e a compreensdo dos diversos sistemas sociais, a sua
dinamica, organizacgdo, estrutura, bem como, as suas interacgdes, a sua histdria, o seu complexo cultural, as
suas instituicdes e principalmente os problemas decorrentes das sociedades modernas e globalizadas,
como eles funcionam como mudam e as consequéncias que produzem na vida dos individuos.

Compreender os fatos sociais que implicam na visdo além do “senso comum” e entender os novos
paradigmas na compreensdo da vida moderna.

Compreender a sociedade contemporanea diante das relagdes de poder que se manifestaram no



Estado e nos movimentos sociais, percebendo de maneira critica e consciente, as instituicdes
necessarias ao desenvolvimento de uma sociedade mais digna e igualitaria, dentre elas destacando: a
familia, a escola, o Estado, a religido, a politica e as demais instituicdes sociais.

Saber discutir sobre os principais temas que desafiam os estudos sociolégicos: a pobreza, a violéncia,

organizagao das minorias.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

UNIDADE |
A relagdo Individuo e Sociedade ;

A revolugcdo industrial e o surgimento das
ciéncias sociais ;

A proposta e o papel da Sociologia ;

Conceito de sociedade; sociedade comunitaria
e Sociedade societaria.

O que é cidadania; O que é ser cidadao.

Desigualdade social; A questdo da pobreza nas
sociedades modernas.

Agregados sociais

Mecanismos de sustentagcdo dos grupos sociais

Sociologia da juventude (os jovens e o seu
papel na sociedade)

Sistema de status e papéis sociais

Estrutura e organizagao social

UNIDADE Il
CLASSES SOCIAIS E ESTRATIFICACAO SOCIAL

Tipos de sociedades estratificadas (castas,
estamentos e classes sociais)

Mobilidade social

A base econO6mica da sociedade (Produgdo,
trabalho, matéria-prima).

Producdo e Globalizagdo: Teorias da
globalizacdo; pds-modernidade; informatica e
automacado; metropolizagdo e desigualdades.

Grupo social e instituicdo social

Principais tipos de instituicdes (Estado, Familia,
Religido e Escola)

Mudanga social e relagdes sociais

Homem, Economia e Natureza: (o paradigma
ambiental; a Amazbnia: as suas populagdes
tradicionais e 0 meio ambiente).

Desigualdade e pobreza

A pobreza crescente:
criminalidade.

urbanizagdo e

UNIDADE Il

A O positivismo de Auguste Comte; A idéia de
fisica social (Sociologia); Nogdes sobre os trés
estados de Comte; A ordem para atingir o
progresso.

A A Sociologia de Durkheim: A Sociologia como
ciéncia; O seu objeto de estudo: o fato social;
A objetividade do fato social; As
caracteristicas do fato social; A sociedade
como um.

A A Sociologia compreensiva de Max Weber; A
sociedade sob uma perspectiva histérica;

A Agdo Social como objeto de estudo da
Sociologia; A tarefa do cientista social; O tipo
ideal.

A Karl Marx: O materialismo histérico e
dialético; A idéia de alienagdo; O conflito
entre classes sociais; A origem do capitalismo;
A exploracdo do trabalho (saldrio, valor e
lucro); A mais-valia; As relagdes politicas
para Marx; A sua contribuicido para o
Socialismo e o Comunismo.

A Uma breve histéria da sociologia no Brasil.

A As décadas de 30, 40 e 50; O periodo militar e
pos-militar para a Sociologia.

A Personalidades marcantes da sociologia
brasileira

A A Democracia Brasileira: o Estado, Politicas
publicas e a cidadania ;

A Os conceitos de cultura e ideologia e o papel
da educagdo na transmissao da cultura.

A Aspecto material e ndo-material da cultura.

A Etnocentrismo, Relativismo  cultural e
Multiculturalismo

A Componentes da cultura; Nogdes de
cultura popular; cultura erudita e de massa

A (indUstria cultural).

A Os movimentos sociais; Os movimentos
sociais classicos e 0s novos movimentos
socia

Bibliografia
BERGER, Peter I. Perspectivas Socioldgicas: uma visdo humanistica. Petrépolis:Vozes, 2004.
BORNHEIM, Gert A. e BOSI, Alfredo. Cultura brasileira: tradicdo e contradicdo. Rio de Janeiro: Zahar
editora, 1987.
BRASIL. Ministério da Educacdo. Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo N2 9.394/96. Brasilia, DF:1996.
BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Ensino Médio e Tecnoldgico. Diretizes Curriculares do Ensino
Médio- DCNEM. Brasilia, DF, 1998.



CASTELLS, Manuel. Poder da identidade. Sdo Paulo: Paz e Terra, 2000.

CHAUI, M. O que é ideologia. 27 ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

CUCHE, Denys. A nogdo de cultura nas ciéncias sociais. Sdo Paulo: EDUSC, 1999.

FERNANDES, Florestan. Revolugdo Burguesa no Brasil: Ensaios de Interpretagdo Socioldgica. Sdo Paulo: LTC.
1987.

FORACCHI, Marialice, Martins, José de Souza. Sociologia e sociedade. S3o Paulo; LTC, 1977.
FREIRE, Gilberto, Casa Grande & Senzala. 472 ed.Rio de Janeiro: global editora. 2003.

GEERTZ, Clifford. A interpretac¢do das culturas. Rio de Janeiro: Guanabara, LTC-1989.
GONZAGA, Luiz Mello. Antropologia Cultural. Sdo Paulo. Editoras Vozes. 1980.

GUARESCHI, A. Pedrinho. Sociologia Critica: Alternativas de mudanca. Porto alegre, Mundo jovem, 1986.
HOBSBAWM, Eric. J. A era do capital. Rio de Janeiro; Paz e Terra, 1988.

IANNI, Octavio. Sociologia e sociedade no Brasil. Sdo Paulo, Alfa-Omega, 1978.

IANNI, Octavio. A Sociedade global. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira, 1992.

KRUPPA, S6nia M. P, Sociologia da Educagdo, Sdo Paulo. Editora Cortez, 1994.

LIJPHART, Arend. Modelos de Democracia: Desempenho e Padrdes de Governo em 36
Paises. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2003.

LOMBARDE, José Claudio; SAVIANE, Demerval e SANFELICE, José Luis (Orgs).

Capitalismo, Trabalho e Educagdo. 22 ED. Campinas-SP: Autores Associados, 2004.

MATTA, Roberto da. Relativizando; uma introdugdo a antropologia Social. Rio de Janeiro:
Vozes, 1981.

MENDRAS, Henri. O que é a sociologia? S3o Paulo: Manole, 2004.

MARTINS, Jorge Santos. O trabalho com projetos de pesquisa. Campinas: Papirus, 2003.

MILLS, C. Wrigth. A imaginagdo socioldgica. Rio de Janeiro: Zahar, 1982.

NOVA, Sebastido Vila. Introdugdo a Sociologia.52 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000

PILETTI, Claudino. Sociologia da Educagdo. S3o Paulo: Ed Atica, 1991.

PINHEIRO, Paulo Sérgio., Crime, violéncia e poder, Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

RAMALHO, José Ricardo e SANTANA, Marco Aurélio. Sociologia do trabalho: ciéncias
Sociais. Colegdo: Passo a Passo. Rio de janeiro: JZE, 2004.

ROCHA, Everardo P. Guimaraes. O que é etnocentrismo, Sao Paulo Brasiliense, 1986.
RODRIGUES, José Albertino (org), Emile Durkheim; Sociologia. S3o Paulo, Atica, 1980
(Col. Grandes cientistas Sociais).

RODRIGUES, Alberto Tosi. Sociologia da Educacgdo. 52 ed. Rio de Janeiro: DP&A, 2004.

SANTOS, Joel Rufino. O que é racismo. Sdo Paulo.Brasiliense.1996.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. Ed. Martin Claret. 2001.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Matemitica Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
e Aplicar propriedades dos limites na resolugdo de problemas.

e  Usar propriedades de limites e calcular limite de fun¢Ges exponenciais e logaritmicas.

e  Aplicar regras de derivagdo na resolugdo de problemas.

e Resolver problemas utilizando o conceito de derivada aplicado ao estudo do movimento.
e Analisar a variacdo de uma fungdo utilizando o conceito de derivada.

e  Determinar maximos e minimos, absolutos e relativos, de uma fungdo utilizando o conceito de derivada.



e Aplicar os conceitos de maximo e minimo na resolugdo de problema

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

1. LIMITES 2. DERIVADAS
e Definicao e  Taxa de variagdo média
e Propriedades dos limites e  Derivadas
e Fungdo continua e  Derivadas fundamentais
e Limite da fungdo composta e Derivada de uma soma ou de uma diferenca de
e Limites infinitos fungdes
e Limite da funcado e  Derivada de um produto de fungdes
exponencial e Derivada de um quociente de fungdes

e  Limite da funcdo logaritmica
[ ]

Bibliografia

Derivada da fung¢do composta ou regra da cadeia
Estudo da varia¢do das fungGes.

Filho, Benigno Barreto. Da Silva, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volumes 1, 2 e 3. Ensino Médio.Sao

Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI , José Ruy. BONJORNO , José Roberto. Matematica Completa. Volumes 1,2 e 3. Ensino Médio. 22

edi¢do. Sdo Paulo: FTD, 2005.

lezzi, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicages. Volumes: 1, 2 e 3. Ensino Médio. 62 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,

2010.

Ribeiro, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volumes: 1, 2 e 3. 12 edi¢do. S3o Paulo: Scipione,

2010.

Smole, Katia Cristina Stocco. Matematica: ensino médio. Volumes 1, 2 e 3. 62 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos
Area Profissional: Alimentos

Componente: Bioquimica

Competéncias

Forma: Integrado
Periodo Letivo: 42 ano
Carga-Horaria: (80 h/a)

e Identificar os processos quimicos na matéria viva e relacionar suas aplicagdes ao estudo dos alimentos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

e Reac8es quimicas usuais ]
e Escala de medidas de pH

e Sistemas tampdes, equilibrio acido — base. o
e Conceituagdo de nutrientes, °
e Energia bruta e metabolizavel; U
e  Bioquimica dos carboidratos, °
e Lipideos. ]

e  Aminoacidos, peptideos e proteinas,
° Enzimas e o rigor mortis. o
e Vitaminas.

Vias metabdlicas centrais (anabolismo,
catabolismo, anfibolismo ).

Glicdlise ou via glicolitica.

Vias metabdlicas do acido piruvico.

Ciclo de krebs

Perdas de nutrientes no processamento;
Principais alteragdes dos alimentos decorrentes
de reagdes quimicas

enzimaticas e ndo enzimaticas



Bibliografia
KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de Alimentos. S3o Paulo: Guanabara Koogan, 2008. 1 ed.

NELSON, David Lehninger; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger- comemorativa 25 anos.
Porto Alegre: Artmed, 2010.5ed.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Tec. de prod. Vegetais, Cereais, Oleos e Gorduras Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias
e Identificar as propriedades utilizadas como padrdes de classificagdo e selegdo de vegetais.
e Conhecer os métodos de processamento e principios de conservagao;
e Identificar métodos de analise para determinac¢do do ponto de colheita de frutas e hortaligas;
e Identificar e efetuar controle de alteragGes enzimaticas em frutas e hortalicas e seus produtos
industrializados;
e Avaliar a qualidade tecnoldgica de frutas e hortalicas e derivados, conforme a legislacdo vigente.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetudo)

e Conceito e classificacdo de frutas e e  Processos tecnoldgicos de produtos de origem
hortaligas: vegetal:
e Morfoldgica, bioquimica e fisioldgica; e  Processamento de frutas e hortaligas
e Qualidade: extra, primeira qualidade, minimamente processadas;
segunda qualidade etc. e Conservas (acidificados e compotas)
e Técnicas de colheita e manejo pds-colheita: e  Frutas e hortalicas desidratadas;
e Principios da fisiologia pds-colheita de frutas e Doces e geleias
e hortaligas; e  Produtos de tomate
e Determinagdo do ponto de colheita e Sucos e polpas
e Maturagdo; o Defini¢do de dleos e gorduras
e Armazenamento e conservagao de frutas e e  Fontes de 6leos e gorduras comerciais
hortaligas; e Composigdo e estrutura de dleos e gorduras
e Transporte de produtos de origem vegetal. e  Propriedades fisicas e quimicas
e Enzimas e Pigmentos: . Industrializagdo de sementes oleaginosas
e  Enzimas de importancia no processamento . Extracdo e refinagdo de dleos e gorduras
de frutas e hortaligas; ° Degomagem
e Pigmentos de ocorréncia em frutas e e Hidrogenacdo (descrigdo do processo) e
hortaligas; métodos analiticos
e  Fatores envolvidos na estabilidade dos
pigmentos;
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Tec. de Produto de Origem Animal Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

e Conhecer as técnicas utilizadas na obtencdo da matéria prima, o processo de transformagao do musculo
em carne e o processamento dos principais derivados da carne.

e Identificar os fatores pré-abate e controlar as alterages que possam ocorrer durante a transformagdo
do musculo em carne.

e Monitorar e executar procedimentos para obtencdo de produtos derivados da carne.

e Identificar e controlar alteragdes que possam ocorrer durante as fases do processamento e
armazenamento de produtos carneos.

Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetido)

e Acarne como alimentos: composicdo fisica, e  Processamento tecnoldgico de carne bovina,
anatdmica, quimica, valor nutritivo. suina e seus subprodutos.

e Transformagdao do musculo em carne. e  Processamento tecnoldgico de pescados e seus

e Fatores que afetam a qualidade da carne. subprodutos.

e Fatores pré-abate e Ingredientes e aditivos em produtos cdrneos.

e Fatores pos-abate e Aspectos sanitdrios das operagOes tecnoldgicas

e AlteragOes da carne e os agentes causadores. basicas no processamento da carne.

e Refrigeracdo e congelamento. e Zoonoses

e  Processamento tecnolégico de produtos
avicolas e seus subprodutos.

Bibliografia
FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza : Acribia, 1993
OCKERMAN, H. W. Industrializagao de subprodutos de Origem Animal. 1 ed., Zaragoza : Acribia, 1994
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Sao Paulo : Varela, 2006.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Operagdes Unitdrias Carga-Horaria: (120 h/a)

Competéncias

e Conhecer principios basicos das operagdes unitdrias utilizadas na industria de alimentos.
o Diferenciar e aplicar as diversas operag¢des unitarias aplicadas na industria de alimentos.



Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetudo)

e Introducdo as operagdes unitdrias da e Misturas com multiplas componentes. Destilagdo
industria de alimentos envolvendo azeotrdpica. Destilagdo extrativa. Destilacdo por
fendbmenos de transferéncia de calor e arraste de vapor.
simultanea de calor e massa. e Absorgdo: Equilibrio gas-liquido. Mecanismo da

e Tratamento térmico de alimentos. absorgao.

Pasteurizagdo e esterilizagdo. Trocadores de e Extragdo: Liquido-Liquido. Condigbes de
calor; equilibrio.

e Tipos de trocadores de calor: Tubo duplo, e Secagem: Comportamento geral dos sélidos na
Placas, Casco-tubo, Serpentina. secagem. Propriedades do ar de secagem. Teor

e  Perfis tipicos de temperatura. de umidade de equilibrio. Mecanismos de

e Evaporagdo: Simples e Multiplo efeito. transferéncia de calor na secagem.

e Condensagao. e AplicagGes ao projeto de equipamentos de

e Introdugdo a Refrigeragdo e Congelamento. secagem.

e Destilagdo: Equilibrio liquido-vapor. e Secadores de tabuleiro. Secadores rotativos.
Vaporizagdo parcial e condensacdo. Secadores de tambor.Secagem por pulverizagdo.

° Mistura de dois componentes. Coluna de Atomizadores. Secador pneumatico. Secador em
destilacdo fracionada. feito fluidizado. Secador em turbo-prateleita.

e Lliofilizagdo.

Bibliografia
FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operagdes Unitarias. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Dois,1982.
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RIZVI, S.S.H. Thermodynamicpropertiesoffoods in dehydration. In: Engineering Properties of Foods,(M.A. Rao
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PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 7a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 2002.
KREITH, F. Principios da transmissdo de calor. Edgar Blucher, 1977.
COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operagdes Unitarias, volll -, Fundagdo CalousteGulbenkian, 1968.
BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operag¢des Unitarias - 1982.

Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado
Area Profissional:  Alimentos Periodo Letivo: 42 ano
Componente: Processamentos e Conservagao de Alimentos Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e  Valorizar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca dos métodos de conservagao de alimento;

e Conhecer a importancia da utilizagdo dos métodos de conservagao de alimentos;

e Compreender as tecnologias utilizadas nos processos de conservagao de alimentos.

e Consultar, analisar e interpretar textos e comunicagles relacionados a conservagao de alimentos,
veiculados através de diferentes meios;

e Analisar, argumentar e posicionar-se criticamente em relagdo a temas relacionados a conservagdo de
alimentos;

e Reconhecer e avaliar o desenvolvimento tecnoldgico contemporaneo, suas relagdes com as ciéncias, seu
papel na vida humana, sua presenca no mundo cotidiano e seus impactos na vida social.



Base Cientifica e Tecnoldgica (Contetudo)

1. INDUSTRIALIZAGAO DE ALIMENTOS

e|ntroducdo: conceito e funcdes dos
alimentos;

eGrupos basicos de alimentos e
triangulo equilatero dos alimentos;

eCausas, objetivos e consequéncias da
industrializacdo de alimentos;

eAlteracdes das matérias-primas e/ou
produtos: causas e fatores.

PROCESSAMENTO

de alimentos

eConservacdo por secagem: Métodos de
secagem natura e artificial

eConservagao pelo calor: Pasteurizagdo,
Branqueamento, Tindalizacao,
Esterilizacdo

eConservacao pelo frio: Refrigeragdo e
Congelamento;

eConservacao por fermentagdo: Controle e
utilizacdo da fermentagdo em alimentos

e a importancia de seu uso;
eObtencio,  estado, selecio e 4 PRINCIPIOS E METODOS DA CONSERVAGAO DE

conservacdo da matéria-prima; ALIMENTOS Il
eTratamentos prévios;
eExecucio do processamento, eConservagao por defumagdo: Composicao

e processo de produgdo da fumaga,
eEnvasamento do produto; Tipos de fumaca e defumacao.
eResfriamento de enlatados; eConservagao por radiagdo: Fontes e doses
eEquipamentos de esterilizagio em de radiagdo. Influéncia da radiagdo

diferentes tipos de sobre microrganismos, enzimas e valor
acondicionamentos; nutritivo
e Armazenamento. eConservagdo por osmose: Conservagao

3. PRINCIPIOS E METODOS DA CONSERVACAO DE pela adi¢do de sal e agucar

ALIMENTOS | eConservagao pela adigdo de elementos:

adicdo e funcdo dos aditivos na

conservacdo de alimentos.

instalacGes e equipamentos;

eHistdrico e importancia da conservagado

Bibliografia
ARAUJO, Julio M. A.Quimica de Alimentos Teoria e Pratica. Minas Gerais: UFV, 2008. 4 ed.
FELLOWS, P.J.Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.Porto Alegre: Artmed, 2006.2 ed.
LIMA, Urgel de Almeida. Materias-Primas dos Alimentos. S3o Paulo: Edgard Blucher, 2010. 1 ed.
MAIA,Geraldo Arraes; et al. Processamento de Frutas Tropicais: nutricdo produtos e controle de qualidade.
Fortaleza: UFC, 2009. 1 ed.
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Curso: Técnico de Nivel Médio em Alimentos Forma: Integrado

Area Profissional: Alimentos Periodo Letivo: 49 ano

Componente: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Carga-Horaria: (80 h/a)

Competéncias

e  Atuar no processamento e conservagao das matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia
de frutas e hortaligas;

e  Possibilitar a compreensdo do processo produtivo, especificamente nos processos industriais da area de
alimentos direcionado para frutas e hortaligas;

e Qualificar e requalificar profissionais que ja atuem na area operacional, direta ou indiretamente, dos processos
de producdo, transformagdo, manuseio e comercializacdo de frutas e hortalicas, visando a melhoria da
qualidade alimentar.

e Desenvolver programas que garantam qualidade das frutas e hortalicas, quanto aos aspectos higiénico-
sanitarios, fisico-quimicos, sensoriais e nutricionais;

e  Otimizar as tecnologias de conservacdo e/ou processamento de frutas e hortalicas;

e Obter novos processos produtivos de derivados de frutas e hortaligas;

e Gerenciar projetos de industrias de alimentos especificas para Frutas e hortalicas nos aspectos tecnoldgicos,



econdmicos, ambientais e de rastreabilidade.

Base Cientifica e Tecnolégica (Contetido)

Cuidados iniciais:
Colheita;
Transporte;
Recepgéo e
Armazenamento.
Sucos
Polpas ou Purés
Néctar de frutas:
Geléia;
Geleiada e
Doce em massa.
Substancias Pécticas
Fruta em calda:
Composta.
Frutas Cristalizadas
Obtencéo de produtos e subprodutos;
e Extrato de Tomate
e Picles de cebola legumes

[ ]

o
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5.3. Prética Profissional

7

A pratica profissional proposta € regida pelos principios da equidade
(oportunidade igual a todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de pratica
profissional), aprendizado continuado (conciliar a teoria com a pratica profissional) e
acompanhamento total ao estudante (orientador em todo o periodo de sua realiza¢ao).

A prética profissional configurar-se-4& como um procedimento didético-
pedagogico que contextualiza, articula e inter-relaciona os saberes apreendidos,
relacionando teoria e pratica, a partir da atitude de desconstrucéo e (re)construcédo do
conhecimento.

A pratica profissional ser4 desenvolvida no decorrer do curso por meio de
estagio curricular supervisionado (200horas) e atividades complementares (50horas),

totalizando o minimo de 250 horas.

5.3.1. Estagio Curricular

O estagio curricular supervisionado, como parte integrante da pratica
profissional, poderd iniciar a partir do terceiro ano, com carga horaria minima de 200
horas. O Estagio devera obedecer as normas instituidas pelo IFAP estabelecidas na
Resolucdo N° 001/2012-CONSUP de 11 de janeiro de 2012 e a Lei do Estagio n°
11.788, de 25 de setembro de 2008.

O Estégio Curricular Supervisionado tem por objetivo oportunizar experiéncias
através de atividades inerentes a producdo alimenticia, devendo as atividades
programadas para este momento, manter uma correspondéncia com o perfil do curso e
com os conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo aluno no decorrer do Curso
Técnico em Alimentos.

O estagio sera de carater obrigatdrio, para que o aluno possa alcancar com éxito
a integralizacdo do curso, e é de sua responsabilidade pesquisar e contatar instituicbes
publicas ou privadas, onde possa realizar o estagio, auxiliado pela coordenacdo de
estagio e pela CIIS/PROEXT, quando solicitado.

Conforme estabelecido no artigo 2° do Decreto n°® 87.497 de 18/8/1982 e no
artigo 1° da Lei n° 11.788/2008 “Estagio é ato educativo escolar supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo
de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de educacéo

profissional (...)", compreendendo atividades de cunho profissional, social e cultural



realizadas na comunidade em geral ou junto a pessoas juridicas de direito publico ou
privado sob a responsabilidade e coordenacgéo da Instituicdo de Ensino.

A funcéo do estagio pode ser assim resumida: permitir um referencial a formacéo
do estudante; esclarecer seu real campo de trabalho durante sua formacé&o; motiva-lo
ao permitir o contato com o real: teoria x pratica; possibilitar o desenvolvimento da
consciéncia das suas necessidades tedricas e comportamentais; e oportunizar uma
visdo geral do setor produtivo mineral e da empresa.

Durante a realizacdo do estagio, o aluno devera ser acompanhado por um
professor orientador, designado pela coordenacdo do curso, levando-se em
consideracdo as condi¢cdes de carga-horaria dos professores. Além do professor-
orientador, o estudante também serd acompanhado em sua pratica profissional por um
responsavel técnico da empresa promotora do estagio.

S&ao mecanismos de acompanhamento e avaliacdo 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 discutidas
eventuais situacdes-problemas vivenciadas pelo aluno no ambiente de estagio;

e Elaboracdo de relatorio final do estagio supervisionado de ensino, com
assinatura e avaliacdo do desempenho do estagiario pelo supervisor técnico,

bem como a avalia¢éo final do professor-orientador.

Apbs a conclusdo do estagio, o estudante tera um prazo maximo de quarenta e
cinco dias para entregar o relatorio ao professor orientador que fard a correcdo do
ponto de vista técnico e emitirh uma nota entre 0 (zero) e 10 (dez), sendo aprovado o
estudante que obtiver rendimento igual ou superior a 6,0 (seis). O aluno sera aprovado
segundo critérios (freqiéncia nas reunides, andalise 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 aprovagéo no relatorio final,
devera ser reorientado pelo professor-orientador, com o fim de realizar as necessarias
adequacdes/correcdes e, em um prazo maximo de vinte dias, devera entrega-lo ao

professor-orientador.



O professor orientador devera preencher a ficha de avaliacédo final de estagio,
indicando o desempenho do aluno, dentre outra informacdes, e encaminhar uma copia
desta ficha para a coordenacgdo de estagio e original para a coordenacao de curso, que
por sua vez encaminhara ao registro escolar para arquivar na pasta do aluno.

O relatorio de estagio podera ser apresentado aos professores e coordenador de

curso e aos alunos da turma para socializagdo da experiéncia vivenciada.

5.3.2. Atividades Complementares

De modo a permitir uma formacgdo integral, além do estagio curricular
supervisionado, os estudantes do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada,
devem cumprir um minimo de 50 horas de atividades complementares em carater
obrigatério, ao longo do curso.

Compreende-se como atividade complementar aquela que integra a carga
horéria do curso, no que se refere a pratica profissional, e que pode ser cumprida pelo
estudante de véarias formas, de acordo com o planejamento ajustado pela Coordenacéo
do Curso.

O estudante devera apresentar comprovante (originais e copias) da realizacao
destas atividades complementares, ao final de cada ano letivo, em datas estabelecidas
pela Coordenacdo de Curso, que também se responsabilizara pela validacdo dessas
atividades. Estes comprovantes deverdo ser entregues na Coordenacdo de Registro
Escolar que encaminhara a Coordenacédo de Curso para analise.

As atividades complementares realizadas antes do inicio do curso, ndo podem
ter atribuicdo 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 deverdo ser desenvolvidas sem prejuizo das atividades
regulares do curso.

As atividades complementares, integrantes da pratica profissional, poderdo
compreender a participacdo em palestras, feiras, oficinas, mini-cursos (como
palestrante/instrutor), monitorias, prestacdo de servi¢cos, estagios ndo obrigatorio,
producao artistica, acdes culturais, acdes académicas, acdes sociais, desenvolvimento
de projetos de iniciagdo cientifica, de pesquisa e de extensdo cadastrados nas
respectivas pré-reitorias, em que o estudante possa relacionar teoria e pratica a partir

dos conhecimentos (re)construidos no respectivo curso.



Sao aceitos como atividades complementares:

Estagio ndo-obrigatério- A realizacdo de estagio ndo-obrigatério, com remuneracao,
devidamente comprovado por documentacdo emitida pelo local de estagio podera ser

validada somente quando a partir de 120 horas realizadas.

Projetos de Iniciacdo Cientifica - Participagcdo em projetos de pesquisa como
colaborador, com entrega de relatério ao professor orientador. Também inclui a
participacdo em eventos cientificos como ouvinte e/ou atuante assim como organizacéo
de eventos escolares, cientificos e culturais no IFAP, como semanas, jornadas,
exposi¢des, mostras, seminérios e cursos de extensdo. Consideram-se também as
apresentacdes de trabalhos em eventos cientificos, sob a forma de pdster, resumo ou

artigo cientifico.

Atividades Culturais - Participacao de atividades em orquestra, grupo de teatro, grupo
de coral ou similares, oferecidas pelo IFAP, outras Instituicées de Ensino ou 6rgaos da

sociedade civil organizada.

Atividades Académicas - Participagdo em jornada académica ou atividades
extracurriculares organizadas pelo curso de Alimentos ou areas afins, realizadas no
IFAP ou em outras Instituicbes de ensino, pesquisa e extensdo; Participacdo em
eventos promovidos pelo curso; Participacdo em curso de extensao; Proferir palestras
profissionalizantes; Cursar programas de aprendizagem ofertados por outras
instituicbes de ensino profissionalizante ou de graduacéo; Realizar atividades de

monitoria relacionadas ao componente curricular.

Acdes Sociais - Realizacdo de atividades sociais, como, por exemplo, a participacao
em projetos voltados para a comunidade que promovam melhoria da qualidade de vida,
cidadania, educacéo, trabalho e saulde, seja na condicdo de organizador, monitor ou
voluntério.

Cada atividade complementar tera uma carga horaria minima e maxima,
conforme estabelecido no quadro abaixo. A carga horaria minima de 50 horas das
atividades complementares devera ser cumprida em, no minimo, trés tipos de

atividades.



CARGA HORARIA

CARGA HORARIA

ATIVIDADES MINIMA MAXIMA
- L. . o 12 h
Visitas técnicas (via coord. ou individual) 03h
Participacdo em programas governamentais
. . 30h 30h
(Ex: Menor-aprendiz e outros)
Atividades cientificas (participacdo em congressos,
seminarios, palestras, monitoria, minicursos, foéruns,
L L ! 04 h 20 h
Workshops, mostra cientifica e tecnoldgica, feiras e
exposicoes)
Participacdo como Ministrante em atividades
o - 2h 20h
cientificas e académicas.
Atividades Esportivas (torneios, jogos, cursos de 04h 08 h
dancas,...)
Producdo Académica/Cientifica (autor ou co-autor
de artigos publicados em jornais e/ou revistas
o . L . p 04 h 12 h
cientificas, anais , periddicos, livros ou capitulo de
livros e painéis, projetos de pesquisa)
Cursos  extracurriculares  (linguas, extensao,
- . 10h 30 h
aperfeicoamento, treinamento, ...)
Participacdo em atividades culturais: filmes, teatro,
A o A . 02h 12 h
shows, feiras, exposicdes, patrimonios culturais.
Exercicio de representacdo estudantil nos 6érgaos
. RN 04 h 16 h
colegiados da instituicao
Acdes Sociais:Participacdo em eventos sociais
. . . 04 h 16 h
como monitor, voluntario ou organizador.
Estagio nao obrigatério 20h 20h

6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS

ANTERIORES

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores esta de acordo
com o Artigo 41 da Lei 9394 de 20 de dezembro de 1996, artigo 11 da Resolucéo
CNE/CEB n°04/99 e com a Regulamentagdo n° 001/2012 da Educacao Profissional

Técnica de Nivel Médio, na forma integrada do IFAP.




6.1. Aproveitamento de estudos

Entende-se por aproveitamento de estudos o processo de reconhecimento de
componentes curriculares da formacéo profissional cursados em uma habilitacdo do
mesmo eixo tecnoldgico, com aprovacdo no IFAP ou em outras Instituicdes de Ensino
de Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, credenciadas pelos Sistemas
Federal e Estadual, bem como em Instituicbes Estrangeiras, para a obtencdo de
habilitacéo diversa.

O aluno matriculado solicitara a Coordenagdo de Registro Escolar em prazo
estabelecido no Calendario 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. 11 da Resolucdo CNE/CEB n° 04/99.

A concessao do aproveitamento de estudo na Educacédo Profissional Técnica de
Nivel Médio, na forma Integrada, quando se tratar de componente(s) curricular(es),
além do histérico escolar é necessario apresentar o programa dos referidos
componentes cursados com aprovacao, com registro de conteudos e carga horaria total
das aulas tedricas e praticas, devidamente autenticado e assinado pela Instituicdo de
origem.

Nos casos em que 0os documentos séo oriundos de instituicdes estrangeiras, 0s
mesmos deverdo ter traducdes oficiais, e 0 curso devera ter sua equivaléncia com os
inseridos no cadastro nacional de cursos de educacdo 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 ficara dispensado do cumprimento da entrega dos
documentos da Instituigdo.

A andlise da equivaléncia do(s) componente(s) curricular (es) sera feita pela
Coordenacdo de Curso observando a compatibilidade de carga horéaria, bases
cientifico-tecnoldgicas ou competéncias/habilidades. O tempo decorrido da concluséo
dos elementos mencionados acima ndo podera ser superior a 02(dois) anos ao pedido
de aproveitamento do componente solicitado no IFAP.

A avaliacdo da correspondéncia de estudos devera recair sobre os contetdos
gue integram os programas dos componentes curriculares apresentados e ndo sobre a
denominacdo dos componentes curriculares cursados. Serdo aproveitados os

componentes curriculares cujos conteudos e cargas-horarias coincidirem em, no



minimo, 75% (setenta e cinco por cento) com 0S programas dos componentes
curriculares do respectivo curso oferecido pelo IFAP.

Ao discente sera vedado o aproveitamento de estudos para componentes
curriculares em que o requerente tenha sido reprovado. N&o sera permitida a
solicitacdo de aproveitamento de estudos para alunos matriculados na primeira série do

curso, exceto para alunos transferidos durante o periodo letivo.

6.2. Do aproveitamento de experiéncias anteriores

Entende-se por aproveitamento de experiéncias anteriores 0 processo de
reconhecimento de competéncias adquiridas pelo aluno, mediante um sistema
avaliativo, com vistas a certificacdo 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:

e Em atividades desenvolvidas no trabalho e/ou alguma modalidade de atividades
nao-formais.

O tempo decorrido da obtencdo de experiéncias anteriores ndo podera ser
superior a 02(dois) anos ao pedido de aproveitamento solicitado no IFAP.

O aluno matriculado solicitard a Coordenacdo de Registro Escolar, em prazo
estabelecido no Calendario 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. 11 da Resolucdo CNE/CEB n° 04/99.

A solicitacdo do aluno devera ser acompanhada de justificativa e/ou de
documento (s) comprobatorio(s) de experiéncia(s) anterior(es).

A Coordenacao de Registro Escolar encaminhara o processo a Coordenacéo de
Curso que designard uma comissdo composta pelos seguintes integrantes:
coordenador do curso, como presidente da comisséo; no minimo dois professores e um
pedagogo, abrangendo as areas de conhecimento do(s) componente(s) curricular(es)
que o aluno solicita dispensa. Esta comisséo realizard a avaliacdo das competéncias
requeridas, apresentando posteriormente relatério contendo os resultados obtidos, bem
como os critérios e os instrumentos adotados para a avaliacdo, devendo tal relatério
constar do dossié do aluno.

Para que o estudante tenha dispensa do(s) componente(s) curricular(es) devera

obter nota igual ou superior a 6,0 (seis) em cada componente avaliado.



7. CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacdo ocupa espaco relevante no conjunto de praticas pedagogicas
aplicadas ao processo de ensino e aprendizagem. Portanto, avaliar ndo se resume a
mecanica do conceito formal e estatistico, ndo é simplesmente atribuir notas, nédo € a
tomada de decisdo do avanco ou retencdo do aluno em componentes curriculares ou
modulos de ensino.

Os métodos de avaliacdo tornaram-se mecanismos de sustentacdo da logica
de organizacéo do trabalho escolar, ocupando importante papel nas rela¢cdes entre os
profissionais da educacéao, alunos e pais.

A tomada de decisdo para melhoria da qualidade de ensino deve estar
embasada nos procedimentos avaliativos. Nesse processo sdo assumidas as seguintes
funcbes: a funcdo diagndstica que proporciona informacdes acerca das capacidades
dos alunos em face de novos conhecimentos que lhe vao ser propostos; a segunda
funcdo é a formativa que permite constatar se os alunos estdo de fato atingindo os
objetivos pretendidos; e finalmente a funcdo somativa que tem como objetivo
determinar o grau de dominio e progresso do aluno em uma &rea de aprendizagem.

Essas funcbes 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
consideracao os aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Neste sentido, a avaliacdo do Curso Técnico em Alimentos na forma integrada
ao Ensino Médio, terA como base a LDB 9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional), sendo considerada como elemento construtivo do processo de
ensino-aprendizagem, permitindo identificar avancos e dificuldades no desenvolvimento
dos alunos. Além disso, a proposta do curso prevé uma avaliacdo continua e
cumulativa, considerando aspectos de assiduidade e aproveitamento. Dentro desse
entendimento, a avaliacdo possibilita a orientacdo e o apoio agueles que apresentam
maiores dificuldades para desenvolver as competéncias requeridas. Neste sentido,
avaliar as competéncias deve significar o estabelecimento de uma situacao de dialogo
entre professor e aluno, descobrindo, juntos, avancgos 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 realizacao 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, situacbes-problemas, elaboracéo de portfolios e
relatorios. Provas escritas sdo também instrumentos validos, dependendo da natureza
do que esta sendo avaliado. O registro das observacdes 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, e ao mesmo tempo para fornecer subsidios ao trabalho docente,
direcionando esforco empreendido na melhoria do processo de ensino e aprendizagem.
Serdo considerados instrumentos de avaliacdo os trabalhos teorico-préaticos
construidos individualmente ou em grupo. Os instrumentos de avaliacdo, assim como
0s 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, sera expresso por uma nota, na escala de 0 (zero) a
10 (dez).

Serdo considerados como critérios para a avaliagdo da aprendizagem: média
aritmética ponderada igual ou superior a 6,0 (seis), 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 recuperacao,
quando estes se fizerem necessarios, e obtencdo de éxito ao longo do processo
ensino-aprendizagem.

Em cada bimestre letivo, deverdo ser utilizados, no minimo, 02 (dois)
instrumentos avaliativos, sendo uma atividade parcial e uma atividade geral que devera
ser aplicada de forma individual escrita e/ou oral e/ou préatica, conforme a
especificidade do componente curricular.

Cada atividade parcial valera de 0 a 10 e a atividade geral de 0 a 10 pontos. A
média do componente curricular no bimestre dar-se-a pelo total de pontos obtidos
divididos pelo nimero de avaliagcfes realizadas.

Serdo oferecidos estudos de recuperacao paralela ao final do 1° 2° e 3°
bimestres para os estudantes que apresentarem dificuldades de aprendizagem com
média do componente curricular inferior a 6,0 (seis), sendo 0 4° bimestre contemplado
apenas com recuperagao final. No processo de recuperagcao paralela, serao

ministradas o minimo de 4 (quatro) aulas e desenvolvidas atividades diversificadas,



tendo em vista promover o desenvolvimento de competéncias e habilidades nao
alcancadas pelo estudante no periodo regular de estudo. O resultado obtido na
recuperacgdo paralela substituira a menor nota alcangcada pelo aluno em um dos
instrumentos avaliativos aplicados durante o bimestre.

Sera considerado aprovado o estudante que, ao final do periodo letivo, obtiver
média aritmética ponderada igual ou superior a 6,0 (seis) em todos os componentes
curriculares e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga
horéria total dos componentes curriculares da respectiva série, de acordo com a
seguinte férmula:

MC= 2M1+2M2+3M3+3M4
10

Sendo que:

MC = Média do componente curricular

M1 = Média do 1° bimestre

M2 = Média do 2° bimestre

M3 = Média do 3° bimestre

M4 = Média do 4° bimestre

Os estudantes que obtiverem média igual ou superior a 2,0 (dois) e inferior a
6,0 (seis), em até 04 (quatro) componentes curriculares terdo direito a submeter-se a
uma recuperacao final em prazo a ser definido no calendario escolar.

Sera considerado aprovado apds a recuperacao final, o(a) estudante que
obtiver média final igual ou maior que 6,0 (seis) em cada um dos componentes

curriculares objeto de recuperacao final, calculada através da seguinte formula:

MFC= MC+NRF
2
em que:
MFC = Média final da componente curricular
MC = Média do componente curricular

NRF = Nota da Recuperacéo final

Neste contexto, a avaliagdo baseia-se na valorizacdo do processo ensino-
aprendizagem, sendo de fundamental relevancia preconizar os aspectos cognitivos,

afetivos e psicossociais do educando no processo educativo.



Considerando a necessidade de discussao coletiva e permanente, envolvendo
docentes e equipe pedaglgica, estes reunir-se-4o0 por curso, representados pelo
Conselho de Classe, que devera se tornar um espaco de avaliacdo compartilhada do
processo ensino-aprendizagem afim de estabelecer parametros ou correcdo de rumos

do processo formativo.

8. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso Técnico em

Alimentos na forma integrada ao Ensino Médio, sera descrita a seguir.

8.1. Estrutura didatico-pedagbgica

e Salas de Aula: Com 40 carteiras, quadro branco, condicionador de ar,
disponibilidade para utilizacdo de notebook com projetor multimidia.

e Sala de Multimeios: Com 40 cadeiras, projetor multimidia, computador,
televisor, DVD player.

e Auditério: Com 384 lugares, camarim, projetor multimidia, notebook, sistema
de caixas acusticas e microfones.

e Biblioteca: Com espaco 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.

A Biblioteca deverd 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 servicos de
empréstimo, renovagdo e reserva de material, consultas informatizadas a bases de
dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos, orientacéo

bibliografica e visitas orientadas.



8.2. Laboratérios

O Curso Técnico em Alimentos conta com uma estrutura de doze laboratérios

para realizacao das atividades praticas do curso. Séo eles:

A Laboratério de Informética:

EQUIPAMENTOS

Computador: Processador x86 , 2.3GHz , cache L2;DDR2-800Mhz; SATA-2 , video
integrada a placa mae; Monitor LCD de 17” widescreen.

No-break:entrada:-Voltagem: bivolt automatico.

Impressoras multifuncional: Fungdes: Impresséo, Cépia, Digitalizacdo, Fax
Comunicacao: Dispositivo USB2 HS, USB 2.0 alta velocidade.

Impressoras laser : Tipo de Impressora: impressora laser jet monocromatica
Comunicacgdo: Porta compativel com UB 2.0 de alta velocidade

Impressora matricial: Tipo de Impressora: Matricial 9 agulhas de carro largo (132
colunas).Comunicacao: USB, paralela e slot p/ interface opcionais.

Estabilizador superior a 2500 va

No-break: entrada: -Voltagem: bivolt automatico. -Variagdo maxima (V): 88 a 141 e
170 a 262. -Frequéncia de rede (Hz): 60+4. SAIDA: -Poténcia maxima (VA): 700. -
Tensdo nominal (V): 115.

A Laboratério de Biologia: Com bancadas de trabalho, vidrarias, equipamentos e
materiais especificos

e Corantes (frascos) azul de e Papel indicador universal
metileno
e Papel tornassol vermelho e termOmetros - 10 a +110 Oc
e Frascos ambar para reagente e Cubeta para corar
e 06 frasco Erlenmeyer e Diapasodes de 440 Hz
e Papéis filtro circulares, e Conjunto maleficios do cigarro
e Laminas para microscopia (cx) e Estojo master para dissecacao
(vegetal / animal) com tampa
articulavel
e Lamparina com capuchama e Condensador abbe 1,25 n.a,
ajustavel,
e Mapa com sistema esquelético | e Filtro azul e verde
Micro-lancetas descartaveis e Torso humano bissexual
e Conjunto de laminas preparadas Esqueleto montado em suporte
sobre histologia animal e vegetal para retencao vertical
e Corantes (frascos) violeta ¢ Modelo de dupla hélice de dna
genciana
e Frascos lavadores e Conjunto de meidse autoclave




vertical

Funis de vidro com ranhuras

Conjunto para captura de video

Gelatina

Sistema multifuncional para
aquisicao de imagens com
multiplas funcdes

Laminulas para microscopia

Software acustico - para aquisicédo
de som

Lapis dermografico

Microscopio biologico binocular

Mapa com muscular

Diafragma iris com suporte para
filtro

Placas de Petri com tampa

Microscépio estereoscopio
binocular

Papel tornassol azul

Fases da gravidez, 8 estagios

Mesa cirurgica béasica para
animais de pequeno porte

Esqueleto humano em resina
plastica rigida

Conjunto de mitése

Mesa com capela para
concentracéo de gases.

Laboratorio de Quimica: Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais

especificos.

Baldo volumétrico de fundo
redondo;

Becker;

Testadores da condutividade
elétrica;

Buretas graduadas com torneira;

Alcobmetro Gay-Lussac;

Cépsulas para evaporacao;

Centrifuga,

Condensador Liebing;

Tripés universais;

Densimetro;

e Hastes e Eletrodos de cobre;

e Cadinho; e Espétula dupla metalica;

e Condensador Graham; e Frasco lavador;

e Bastdes de vidro; e Frascos ambar com rosca;

e Alca de niquel-cromo; ¢ Funis de Buchner;

e Agitador magnético com e Funis de vidro;
aguecimento,

e Baldo de destilacao; e Pipeta volumétrica;

e Argolas metalicas com mufa; e Pipetas graduadas;

e Papel filtro circulares; e Tubos conectante em “T”;

e Papel tornassol; e Trompas de vacuo;

e Picndémetros; ¢ Filtros digitais de vibracéo

determinacao da densidade (peso
especifico);

Pincas;

Multimetro digital (LCD), 3 %
digitos,

Provetas graduadas;

Péras insufladoras,

Telas para aquecimento;

Balanca com triplice escala, carga




maxima 1610 g.

Tubos de ensaio;

Bico de bunsen com registro;

Vidros relégio;

Capela para exaustdo de gases em
fibra de vidro laminada,

Crondémetro digital;

Destilador com capacidade 2 L/h,
agua de saida com pureza abaixo
de 5 ySiemens, caldeira,.

e Dessecador; e Lava olhos com filtro de regulagem
de vazéo;

e Erlenmeyer; e Conjunto para construcéo de
moléculas em 3 dimensoes,
guimica organica

¢ Kitasato; e Manta aquecedora, capacidade 500

ml, para liquidos,

Funis de separacao tipo bola;

Chuveiro automaticamente aberto
com o acionamento da haste
manual,

Gral de porcelana com pistilo;

Oculos

Luvas de procedimentos
laboratorial;

Mascaras

Papel indicador universal;

Suportes para tubos de ensaio;

Placas de petri com tampa,;

Tabela periddica atbmica telada;

Rolhas de borracha;

Fita teflon;

Termbdmetro;

Triangulos com isolamento de
porcelana;

Tubos de vidro em "L";

Conectante em "U";

Tubos de vidro alcalinos;

Medidor de pH;

Voltdmetro de Hoffman;

Calorimetro.

Laboratério de Fisica

Unidade mestra fisica geral

Software para aquisicdo de dados,

e Espelhos planos de adeséo; o Plataforma auxiliar de fixacdo
rapida;

e Carro de quatro rodas com e Péndulo, extensdo flexivel, pino
indicadores das forgas atuantes, superior;

Espelhos com adesdo magnética;

Dinamb6metro com ajuste do zero,

Cilindro macico;

Sensores fotoelétricos.

Corpo de prova com 2 faces
revestidas e ganchos;

Régua milimetrada de adeséo
magnética com 0 central;

Conjunto de conexdes elétricas
com pinos de pressdo para
derivacao;

Multidiafragma metalico com
ranhuras, orificios e letra vazada,;

Lente de cristal 2 em vidro Gptico
corrigido plano-convexa

Cronémetro digital microcontrolado
de multiplas funcdes e rolagem de
dados,




Espelho cilindrico céncavo e
convexo

Fonte laser com dissipador
metélico, diodo, visivel, 5 mw

Conjunto com polardides com
painel em aco,

Conjunto de dinamometros 2 n, div:
0,02 n de adesdo magnética

Eletrodos (retos; cilindricos e
anel);

Gerador eletrostatico, altura minima
700 mm,

Aparelho para dinamica das
rotacoes,

Sistema com camara,

Bomba de vacuo, valvula de
controle;

Conjunto hidrostatico com painel
metélico vertical,

Mandmetros de tubo aberto em
paralelo,

Mufa em aco deslizante com visor
de nivel;

Pinca de Mohr,

Mangueira de entrada e copo de
becker.

Conjunto para ondas mecanicas
no ar, cordas e mola,

Chave para controle independente
por canal,

Chave seletora para faixas de
frequéncias 150 a 650 Hz, 550 a
1550 e 1450 a 3200 Hz,

Conjunto para composicao aditiva
das cores, projetando areas até
10.000 cm2;

Conjunto tubo de Geissler com
fonte, bomba de véacuo,

Tripé delta com sapatas
niveladoras, haste com fixador M5

Conjunto de péndulos fisicos,
utilizacdo convencional ou
monitorada por computador,

Conjunto queda de corpos para
computador com sensores,

Conjunto para termodinamica,
calorimetria (seco),

Prensa hidraulica com sensor,
painel monobloco em aco,

Quadro eletroeletrénico com
painel isolante transparente,

Conjunto de bobinas circulares
transparentes; haste transversal
com sapata niveladora, laser com
fonte de alimentacdo elétrica,

Viscosimetro de Stokes com
altura minima de 1135 mm,

Resistores para painel; bloco de
papéis com escalas

Cabos de forca norma plugue
macho NEMA 5/15 NBR 6147 e
plugue fémea norma IEC.

Corpos de prova de cobre e aco
com olhal; tripé para aquecimento;

Laboratério de Matematica

Conjunto de elementos geratrizes
em aco para superficies de
revolucao

Reta inclinada com ponto comum
ao eixo de rotagéao,

Fixadores M3,

Transferidor de graus;

Paquimetro quadridimensional;

Proveta graduada;

Paralelepipedo de madeira;

Cilindro com orificio central;




e Prensadores mecanicos em aco e e Esfera de a¢o; anéis maiores de
pivd de seguranca, borracha; fio flexivel;
e Placas de Petri; anel metélico; e Régua milimetrada de 0 a 500 mm,;
e Conjunto sélidos geométricos com e Sapatas niveladoras; corpo de
planos de corte internos, de gueda opaco ao sonar com ponto
diferentes cores, identificando as ferromagnético;
principais componentes
geomeétricas
e Conjunto torre de quatro colunas e Conjunto de acessoOrios com corpo
com plano delta intermediario; de prova esférico;
e Conjunto figuras geratrizes em e Motor exaustor; lente fresnel,
aco com fixador cabeca de projecao bico de pato;
e Conjunto de réguas metélicas, e Corpos de prova diferentes
materiais
e \Vaso de derrame; e Kit composto por 37 sdlidos
geométricos,

e Laboratério de Microbiologia de Alimentos

O laboratoério de Microbiologia destina-se a realizacdo de analises e identificacdo de
microorganismos patogénicos em alimentos, agua, efluentes, racbes e seus
ingredientes, de acordo com métodos oficiais preconizados pelo Ministério da Saude,
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Fornecerd informacdes sobre a
qualidade das matérias-primas e as condi¢cfes higiénico-sanitarias do processamento
do alimento.

Proporcionard um contato com a realidade profissional no laborat6rio. O aluno ir4
aprender os seguintes procedimentos : realizar Analises Fisico-Quimicas no ambito do
Controle de Qualidade dos Alimentos, desempenhando suas func¢des nas areas de
ensino, pesquisa e extensao dessa instituicdo, abrangendo desde o nivel basico
técnico e tecnoldgico. Ainda é bom lembrar que este laboratério prestara servicos para
a comunidade.

No Laboratério de Microbiologia dos Alimentos serdo realizadas as analises de
contagem de fungos, contagem de bactérias lacticas, contagem de mesdfilos,
contagem de coliformes a 35° C e coliformes termotolerantes, analises de Salmonella e
Staphylococcus aureus, bem como outros microrganismos.

No Laboratorio de Analise Fisico-Quimica dos Alimentos sdo desenvolvidas as
analises de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, composi¢do centesimal, pH, indice de

peréxidos, indice de iodo, rancidez, determinacdo de célcio, determinacédo de ferro,



determinacdo de fosforo, clorofila, carotendide, tanino, vitamina C, glicidios totais e

redutores, refrotometria (Grau Brix), acidez, grau alcodlico, ésteres, entre outras.

EQUIPAMENTOS:

Autoclave Céamara Escura UV

Banho Ultratermostatico Balanca Semi-Analitica

Agitador Magnético com Controle de|lncubadora de Bancada com Agitacdo
Aquecimento Orbital

Capela de exaustao Agitador de tubos

Evaporador rotativo a vacuo Bomba a vacuo

Céamara de fluxo laminar Capela de Fluxo Laminar

Mufla Centrifuga de Tubos

Coluna Deionizadora Chapa Aquecedora para Gram
Dessecador Contador de Col6nia

Estufa de Secagem e Esterilizagéao Geladeira Duplex

Estufas Bacteriolégicas Forno Microondas

Estufa BOD Microscopio Binocular

pHmetro Microscopio Estereoscopico Binocular
Micromoinho Microscopio trinocular

A Laboratério de Bioquimica

A bioquimica é uma ciéncia que estuda principalmente a quimica dos processos
biol6gicos que ocorrem em todos os seres vivos. No laboratério de bioquimica os
alunos realizardo analises voltadas principalmente ao estudo da estrutura e funcéo de
componentes celulares como proteinas, carboidratos, lipidios, acidos nucléicos e outras

biomoléculas.

Centrifuga refrigerada Medidor de pH
Espectofotdmetro Condutivimetro digital
Estufa de Secagem e Esterilizagéao Dispersor

Balangas analiticas de precisédo Agitadores de tubo
Camaratipo B.O.D Capela de exaustao




Camara fria

Coluna Deionizadora

Colorimetro

Conjunto Lavador de Pipetas

Refratbmetro digital

Dessecador

Destilador

Viscosimetro

Agitador magnético

Turbidimetro Digital

Banho maria

Deionizador de agua

Banho térmico para tratamentos de frutas

Processadora semi-industrial

alimentos

para

Agitador Magnético com Controle de
Aquecimento

A Laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais Oleos e Gorduras

O Laboratorio de Oleos e Gorduras, destina-se a desenvolver atividades de

ensino e pesquisas em Oleos e gorduras, contando com equipamentos modernos, uma

equipe técnica capacitada, com o objetivo de desenvolver processos mais econémicos

de producdo de Oleos comestiveis de nossa regido, e ao mesmo tempo, fornecer

treinamento aos estudantes do curso de técnologia em alimentos. O laboratério

prestara servicos, atendendo as

industrias interessadas em verificar o padrédo de

qualidade de seus produtos, seja para fins de rotulagem, controle interno de qualidade

ou introducao de novos produtos.

Serdo realizadas seguintes analises e processos neste laboratorio:

. Extragdo com solvente

. Extracdo Continua por Expeller
. Degomagem

. Neutralizacao

. Branqueamento

. Desodorizacao

. Interesterificacéao

. Fracionamento

. Ultrafiltracdo por membrana ceramica ou polimérica.



EQUIPAMENTOS:

Estufa B.O.D.s
temperatura

com controle de

Autoclave

Estufa BOD com controle de temperatura
e umidade relativa

Pasteurizador tubular e de

recepcéao

tanque

Despolpadeira

Balanca semi-analitica

Banho maria

pHmMetro

Tacho a gas

Colorimetro

Prensa manual

Mesa de aco inox para preparo

Tacho a vacuo Refratbmetro
Dosadeira manual Freezer
Recravadeira Geladeira

Prenca

Extrator Soxhlet

Digestor de gordura

Mesa com tampo em aco inox

Liquidificador industrial com capacidade
de 15 litros

Fogéao industrial de 06 bocas com orno a
gas

Balanca eletronica capacidade de 2Kg e
de 15 Kg

Caixa de esterilizacdo de 180 L

Magquina produtora de sorvete

Tacho elétrico com misturador

Tacho de cozimento/concentrador a vapor,

Caixa de resfriamento capacidade 180
litros

Triturador de alimentos

Processador

Descascador de legumes

Geladeira comercial

Recravadeira para latas

Seladora para potes plasticos

Paquimetro

Estufa de desidratacao

Fritadeira

A Laboratério de Tecnologia de Panificacao

Promover aos alunos do Instituto Federal do Amapa conhecimentos técnicos dos

fundamentos da tecnologia das massas alimenticias, da panificagdo pratica e das

analises necessarias para garantir a qualidade do produto final. Suas principais linhas

de pesquisa sdo qualidade do p&o e microbiologia deste alimentos. Sao atividades

relacionadas com a producéo onde sao priorizados a pesquisa e o desenvolvimento de

novos produtos e o ensino profissionalizante na area.




EQUIPAMENTOS:

Exaustor

Estufa de pao francés completa

Fatiadeira de péo

Estufa de pao doce completa

Modeladora de pé&o

Conjuntos para pao de forma - inox

Amassadeira espirais

Forno a gas

Estufa Esqueleto para resfriamento de
paes,

Carrinho  dispositivo cuba

ingredientes

tipo para

Assadeira de péao doce

Fatiador manual de pao de forma

Moinho de péo

Carro transporte

Carrinho de acondicionamento

Carro plataforma

Batedeira

Divisora

Balanca; tipo eletronica digital de precisao

Extrusora elétrica de massas,

Céamara climatica para fermentacao

Forno Modular de Lastro elétrico,

Cilindro para massas

Masseira espiral

Mesa; para cozinha; em aco inoxidavel

Modeladora

A Laboratdrio de Tecnologia de Leite e Mel

O Laboratério tem por objetivo atender as demandas de ensino, pesquisa e

extensdo (através da prestacdo de servicos a comunidade) nas areas de microbiologia,

fisico-quimica e tecnologia de leite e derivados, ovos de consumo e mel. Sua atuagao

fundamenta-se na educacdo continuada e assessoria técnica nas areas de higiéne e

sanitizacao, implantacdo de boas praticas de fabricacéo, controle de processos, anélise

de perigos e pontos criticos de controle e desenvolvimento de novas tecnologias.Suas

metas sdo: conhecer e desenvolver a cadeia produtiva de lacteos,ovos e mel; promover

a producdo higiénica conforme os padrdes de

identidadee qualidade; formar

profissionais capacitados para atuarem nestes segmentos produtivos e estimular o

consumo destes alimentos.

EQUIPAMENTOS:

Balanca Eletronica Digital

Seladora Manual,

Batedeira para Manteiga

Produtora de sorvete horizontal

Céamara Frigorifica

Misturador Helicoidal

Centrifuga para Embaladeira para liquidos

Tacho de cozimento/concentrador a vapor

Freezer horizontal 310 L

Fogéao a gas industrial de 4 Bocas




Prensa para queijo

Tanque para coagulacéo de leite

Sistema de pasteurizacéo, iogurteira

Tanque para recepgéao De leite

A Laboratdrio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal:

Este Laboratdrio dedica-se a atividades de ensino, pesquisa e extensédo na area

de Ciéncia e Tecnologia de Produtos Céarneos. Sao atividades relacionadas com o

abate de bovinos, suinos, caprinos e ovinos onde sdo priorizados a pesquisa e 0

desenvolvimento de novos produtos e o ensino profissionalizante na é&rea de

Tecnologia de Carnes e Derivados.

EQUIPAMENTOS:

Seladora a Vacuo

Embutideira

Estufa de cozimento e defumacéo

Recravadeira de latas

Fogéo industrial 04 Bocas

Injetora de salmoura

Freezer Horizontal

Moedor de carne

Freezer Vertical

Misturadeira de carne

Refrigerador

Balanca

Grampeadora manual

Medidor de pH

Maquina misturadeira de carnes

Desidratador/defumador

Estufa de secagem

Banho Maria

Tumbler

Cutter

A Laboratério de Tecnologia e Beneficiamento de pescado.

O laboratério de Carnes & Pescados tem como objetivos: dar apoio as aulas de

graduacédo dos cursos de Engenharia de Alimentos, Zootecnia e Medicina Veterinaria e

as aulas de pés-graduacdo em Ciéncia dos Alimentos; desenvolver pesquisas na area

de Carnes, Ovos e Pescados; capacitar aos alunos de graduacdo de pos-graduacao a

desenvolver pesquisas cientificas e tecnoldgicas.

Afiador de facas elétrico

Agitador de tubos

Agitador de peneira

Agitador magnético

Despolpadeira de pescado

Amolador de facas




Desfiador de carnes Amostrador automatico

Balanca determinadora de umidade Aplicador de filme

Balanca digital Esterilizador para facas

Panelas de diversos tamanhos e materiais | Medidor de pH

Processador de carne industrial Mesa de aco inox para evisceracao
Banho ultrassénico Moedor de carnes

Bomba a vacuo Refrigerador

Caixa para transporte de peixe Freezer

Carrinho dispositivo tipo cuba para|Misturador rotativo
ingredientes

Centrifuga para butirébmetro Maquina formadora de hamburguer
Centrifuga preszac Fuldo para curtimento

Chaira estriada imantada Refratdmetro de salinidade

Coletor de fragbes Destilador de agua

Conjunto de facas Destilador de nitrogénio

Cortador de frios Facas para filetar

Defumador Forma retangulares de aluminio e plastico
Deionizador Fotdometro de chama

Grill Estufa de secagem

Microondas Embutidor

Dessecador Lava botas

A Laboratério de Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Este laboratério tem como objetivo a otimizagcdo e o desenvolvimento de
técnicas que visem o prolongamento da vida util de frutas e hortalicas intactas,
minimamente processadas e processadas tradicionalmente, o que concebe a
manutenc¢ao de seus atributos de qualidade.
EQUIPAMENTOS:

Espectrofotdmetro de feixe luminoso Refratbmetros digitais
Centrifugas refrigeradas Liofilizador
Colorimetro Minolta Balancas analiticas e semi-analiticas

Camaras frias, com controle flexivel de|Ultra-freezer
temperatura

Determinador de oxigénio e didéxido de|Banhos-maria com ajuste de temperatura
carbono (Check-point - PBI dansensor)

Prenca pHmetros digitais




Destilador

Viscosimetro

Agitador magnético

Turbidimetro Digital

Banho maria

Deionizador de agua

Banho térmico para tratamentos de frutas |Processadora semi-industrial para
alimentos
Agitador Magnético com Controle de|Seladora

Aquecimento




9. PESSOAL DOCENTE E TECNICO
Dentre os pré-requisitos necessarios para o Curso de Alimentos, constam a

formacgao, capacitacdo, motivacao e renovacao da equipe de professores, uma vez que

todo processo de mudancga do novo paradigma de ensino-aprendizagem iniciara na sala

de aula. Atualmente, a equipe de trabalho é composta pelos professores e técnicos

administrativos:

9.1. Pessoal Docente

Especialista em Educacdo Matematica
para o Ensino Médio

. . REGIME DE
NOME FORMACAOI/TITULACAO
TRABALHO

André Adriano Brun Licenciatura em Letras / Mestrado em DE
Letras - Linguagem e Sociedade .

Adriana Lucena de Sales Licenciatura Plena em Quimica. Mestrado DE
em Desenvolvimento Sustentavel e Meio
Ambiente

Argemiro Midones Bastos Licenciatura Plena em Fisica / Mestrado 40
em Biodiversidade Tropical

Astrogecildo Ubaiara Brito Licenciatura em Fisica / Especializagdo em 40
matematica

Carlos Alexandre Santana Oliveira |Licenciatura Plena em Matematica / 40
Especializagdo em educagdo matematica
para o0 ensino médio

Clodoaldo Aguiar Graduado em Educacdao Fisica DE

Chrissie Castro do Carmo Licenciatura em Letras / Mestrado em 40
Letras

Cristina Kelly da Silva Pereira Licenciatura plena em Histéria / Mestrado DE
em Ciéncias da Religido

David Figueiredo Almeida Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas / DE
Mestrado em Biodiversidade Tropical

Emmanuele Maria Barbosa Licenciatura Plena em Quimica [/ DE

Andrade Especialista em metodologia do ensino da
Quimica

Erika da Costa Bezerra Graduacdo em Ciéncia da Computacdo / DE
Especialista em Andlise, Projetos e Geréncia
de Sistemas

Elida Viana de Souza Engenharia de Alimentos / Especializacdo 40
em Metodologia no Ensino de Ciéncias.

Jorge Emilio Henriqgues Gomes Engenharia Quimica / Especializacdo em 40
Docéncia do Ensino Superior

Klessis Lopes Dias Graduacdo em Ciéncia da Computagéo / DE
Mestrado em Informatica

Maria Antbnia Ferreira Andrade Graduacdo em Pedagogia / Mestrado DE
Interdisciplinar

Marcio Getulio Prado Castro Licenciatura Plena em Matematica / 40




Mauricio Oliveira Junior Graduacéo em licenciatura especifica em DE
lingua inglesa
Michele Yokono Sousa Licenciatura Plena em Letras - tradutor 40
Portugués-Iinglés / Especializagdo em
Lingua Inglesa
Mébnica do Socorro de Jesus Licenciatura  Plena em  Letras / 40
Chucre Costa Especializacdo em Novas Linguagens e
Novas abordagens para o Ensino de da
Lingua Portuguesa.
Natalina do Socorro Sousa Martins | Graduacdo em Pedagogia / Mestrado em DE
Paixao Educacdo em Ciéncias e Mateméticas
Ronne Franklin Carvalho Dias Licenciatura Plena em Educacéo Artistica DE
com Habilitacdo em Artes Plasticas /
Mestrado em Cultura Visual
Rosana Tomazi Licenciatura Plena em Quimica DE
Samia Adriany Uchba de Moura Licenciatura Plena em Geografia / 40
Especializacdo em Didéatica e Metodologia
do Ensino Superior pela Faculdade de
Macapa
Samyr Adson Ferreira Quebra Licenciatura Plena Em Educacao Fisica / 40
Especializagédo em Treinamento
Desportivo
Selma Gomes da Silva Licenciatura em Psicologia / Mestrado em DE
Psicologia da Educacao
Ederson Wilcker Figueiredo Leite |Bacharel em Ciéncia da Computagdo / 40
Especialista em Redes de Computadores
com énfase em seguranca
Hilton Prado da Costa Junior Bacharel em Engenharia da Computacéo / 40
Mestre em Ciéncia da Computacao
Klenilmar Lopes Dias Graduado em Computacdo / Mestre em DE
Computacdo / Mestre em Engenharia
Elétrica na &rea de Computagéo
Darlene do Socorro Del-tetto Licenciatura Plena em Pedagogia / DE
Minervino Especializacdo em Pedagogia Escolar e
Gestédo Ambiental
André Luiz da Silva Freire Graduado em Ciéncia da Computagéo / 40
Mestre em Computacao
9.2. Pessoal Técnico-administrativo
NOME FUNCAO FORMACAO REGIME DE
TRABALHO
Crislaine Cassiano Pedagoga Licenciatura Plena em 40
Drago Pedagogia / Especializacdo em
Pedagogia Escolar
Jamilli Marcio Uchba Pedagoga 40
Lucilene de Sousa Melo | Pedagoga Licenciatura Plena em 40
Pedagogia / Especializacdo em
Psicopedagogia;Especializacdo




em Tecnologias da Educacéo.

Anilda Carmen da Silva |Técnica em Assuntos|Licenciatura Plena em 40
Jardim Educacionais Pedagogia / Especializacdo em
Ensino Superior;Especializacdo
em Psicopedagogia.
Maryele Ferreira dos Técnica em Assuntos|Licenciada em Ciéncias 40
Santos Educacionais Biolégicas / Mestrado em
Biodiversidade Tropical
Pedro Clei Sanches Técnico em Assuntos|Licenciatura Plena em 40
Macedo Educacionais Pedagogia / Especializacdo em
Educacédo;Especializacdo em
Psicopedagogia; Especializacdo
em Gestdo Escolar.
Cristiane da Costa Técnico em Assuntos|Licenciada e Bacharel em 40
Lobato Educacionais Geografia / Especializacdo em
Metodologia do Ensino Superior
Ryan Roger Costa|Administrativo de nivel|Ensino Médio 40
Moutinho médio
Josicleia da Conceicao|Administrativo de nivel|Ensino Médio / Graduanda em 40
Marques médio Letras
Francinaldo Pereira dos|Assistente de aluno Licenciatura em Filosofia 40
Passos
Marco Dione Martins|Assistente de aluno Ensino Médio 40
dos Santos
Gilceli Chagas Moura Assistente Social Bacharel em Servico Social / 40
Especializagcdo em Gestéo de
Projetos Sociais
Adriana Barbosa Ribeiro | Psicologa Graduagcdo em Psicologia / 40
Mestre em Psicologia
Afonso Oliveira Médico Médico Dermatologista / 40
Especializacdo em Residéncia-
médica
Edli de Araujo Pinheiro|Técnico em|Graduada em Enfermagem / 40
Carvalho Enfermagem Mestranda em ciéncia da Saude
Diego Aparecido Cabral | Técnico de laboratério | Técnico em Quimica 40
da Silva
Michele dos Santos de |Técnico de laboratério |Técnico em Quimica [/ 40
Oliveira Licenciada em Biologia
Adonias Silva de Técnico de Laboratério|Ensino Médio 40
Oliveira em Informatica
Jurandir Pereira da Técnico de Laboratério| Tecnblogo em Redes de 40
Silva em Informética Computadores
Ivagner Ferreira Ribeiro | Assistente de Aluno Graduando em Enfermagem 40
Arlene da Silva Gomes |Assistente de Aluno Graduada em Servico Social 40
Emerson Clayton de Assistente de Aluno Licenciado em Artes 40




Almeida Marreiros

Eonay Barbosa Gurjao |Técnico em Tecnologia|Graduado em jornalismo 40
da Informacéo

Francisco Daniel Soares|Assistente de Aluno Graduando em Letras 40

Francinaldo Passos Assistente de aluno Licenciado em Filosofia / 40

Jefferson de Souza Assistente de Aluno Licenciado em Letras 40

10. DIPLOMA

O discente estara habilitado a receber o diploma de conclusédo do curso de Técnico
de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada, desde que atenda as seguintes

condicgodes:

e Cursar os quatros anos com aprovacgao e frequiéncia minima nos componentes
curriculares que compdem a matriz curricular seguindo as normas previstas na
Instituicao;

e Estiver habilitado profissionalmente, apds ter cursado com carga horaria total
de 4083(60minutos) horas, de formacao geral e Técnica necessarias para o
desenvolvimento das Competéncias e Habilidades inerentes ao profissional
técnico em Alimentos;

e Concluir Prética Profissional de no minimo 250 horas, realizada em instituicoes
publicas ou privadas, devidamente conveniadas com o IFAP e que apresentem
condicdes de propiciar experiéncias praticas adequadas nas areas de formacéao
profissional do aluno.

e Na&o esta inadimplente com os setores do Campus em que estd matriculado,
tais como: biblioteca e laboratérios, apresentando a coordenacéo de curso um
nada consta,;

o Na&o possuir pendéncias de documentacao no registro escolar, apresentando a

coordenacao de curso um nada consta.

Assim sendo, ao término do curso com a devida integralizagdo da carga horéaria
total prevista no Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma integrada, incluindo
a conclusdo da pratica profissional, o aluno receberd o Diploma de Técnico em

Alimentos
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ANEXO |

Servigo Publico Federal

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa
Campus Macapa

Coordenacéo de Relacdes Institucionais

FORMULARIO DE AVALIACAO - SUPERVISOR

ESTAGIARIO:

SUPERVISOR:

CARGO/FUNGAO

EMPRESA:

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NO PERIODO

ASPECTOS TECNICO-PROFISSIONAIS

INSUFICIENTE

REGULAR

BOM

OTIMO

RENDIMENTO NO TRABALHO (Atividades atribuidas x Realizadas)

QUALIDADE DO TRABALHO ( Nivel de perfeicdo com o qual foi desenvolvido)

NIVEL DE CONHECIMENTO (Entendimento dos fundamentos teéricos na realizagio das
atividades, bem como assimila¢do dos conhecimentos)

APLICAGAO DOS CONHECIMENTOS TEORICOS NA PRATICA

ASPECTOS COMPORTAMENTAIS

INSUFICIENTE

REGULAR

BOM

OTIMO

ASSIDUIDADE

DISCIPLINA (considerar o cumprimento das normas internas da empresa)

RESPONSABILIDADE

RELACIONAMENTO INTERPESSOAL

CRIATIVIDADE

A EMPRESA TEM INTERESSE EM RENOVAR O SEU ESTAGIO OU CONTRATAR COMO EFETIVO? ( )SIM ( ) NAO

OBESERVACOES




ANEXO Il - MODELO DIPLOMA- FRENTE

&
0 0 0 B0k cinc  ecovoaia
. . é‘a’r’:w‘::sAMacapé 2
REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

MINISTERIO DA EDUCAGAO )
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA

DIPLOMA

O REITOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA, no uso de suas
atribuicdes e tendo em vista a conclusdo do curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na
Forma Integrada, em DD/MM/AAAA, no Campus Macapa.
Confere o titulo de TECNICO EM ALIMENTOS a

XXX XXX XXKXXK XXXXXXXXX,

de nacionalidade Brasileiro (a), natural de Macapa — AP, nascido (a) em DD de XXXX de XXXX, portador(a) da
Cédula de Identidade n° XXX.XXX.XXX, expedida pelo(a) XXX/UF e CPF n® XXX.XXX.XXX-XX, e outorga-lhe o
presente diploma a fim de que possa gozar de todos os direitos e prerrogativas legais.

Macapa/AP, DD de MM de AAAA.

Diretor-Geral do Campus Reitor

Diplomado




ANEXO 11l MODELO DIPLOMA- VERSO

Fundamentos Legal
Diploma expedido de acordo com os Artigos de
39 a 42, da Lei n®9.394, de 20 dezembro de
1996, Decretos n®5.154 de 23 de julho de 2004
e 5478, de 24 de junho de 2005. Pareceres n%s
1641999, 392004, Resolugdo n® 04/1999 e n°
012005, do Conselho Nacional de Educagéo.

Autorizacao

Curso autorizado pelo Conselho Diretor
do IF-AP através da resolugéo n°
05/2005, de 17/02/2005.

Registro de Diploma

Diploma registrado sob o n® o, Livio
xx, Fls: xx, em dd/dd/2011. Processon ©
SOOI .

Registro com wvalidade em todo o
territdrio nacional, conforme Lei n°.
9.394/1996;, art 36-D da Lei n°
11.741/2008 e Lei n° 11.892, de
29/12/2008, art. 2°, § 3°.

Macapa/AP, dd de Novermbro de 2011,

FOOOOOOOCX
Coordenador de Registros Académicos
Portaria n® xxocc

Anotacao para Registro

Carga horaria total do curso:

Orgao de Fiscalizag4o Profissional




ANEXO IV

MODELO HISTORICO ESCOLAR

Criado pela Lei XXXXXXXX XXX XXX XXX XXX XXX XX XX XXX XX XXX XXX XX XX XX XXXX

*®

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO TECNOLOGICA ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA

Campus Macapa

Histérico Escolar

Matricula:
Naturalidade:
Data de Nasc:

Nome: ] Sexo:
Identidade: Orgéo Expedidor:
Filiacdo:

Data:

Curso:
Autorizaco:
Data de Nasc:

Habilitacéo:
Matriz: Regime:
Filiacao:

Periodicidade:

Forma de Ingresso:

Data de Matricula:

Dados Diploma:

Periodo

Letivo Ano

Componentes Curriculares

Descricao CH

Codigo

Nota

Freq.%

Situacao




