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

RESOLUCAO N° 111/CONSUP/IFAP, DE 21 DE DEZEMBRO DE 2017.

Aprova o PLANO DO CURSO TECNICO DE
NIVEL MEDIO EM ALIMENTOS NA FORMA
INTEGRADA - PROEJA, MODALIDADE
PRESENCIAL - Campus Macapa, do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Amapa — [FAP.

A Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia do Amapa, no uso de suas atribui¢des legais e estatutarias e considerando o que consta

no Processo n° 23228.000109/2012-20, assim como a deliberagao na 26* Reunido Ordinaria do

Conselho Superior,

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar o PLANO DO CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO EM
ALIMENTOS NA FORMA INTEGRADA — PROEJA, MODALIDADE PRESENCIAL - Campus
Macapa do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa — IFAP.

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

MARIALVA DO SOCORRO RAMALHO DE OLIVEIRA DE ALMEIDA
Presidente do Conselho Superior do IFAP
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DADOS DE IDENTIFICACAO

UNIDADE ESCOLAR

CNPJ:10 820 882/0001-95

Razao Social: Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa

Nome Fantasia: IFAP

Esfera Administrativa: Federal

Endereco: BR 210, km 03, s/n° Brasil Novo

Cidade/UF/CEP: Macapa/AP

Telefone: (96) 3227-0296

E-mail de contato da coordenacao:

Site: www.ifap.edu.br

CURSO TECNICO

Eixo Tecnologico: Producao Alimenticia

Denominacio do Curso: Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na modalidade PROEJA.

Habilitacdo: Técnico em Alimentos

Turno de Funcionamento: noturno

Numero de vagas: 40 vagas

Modalidade: Presencial
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Regime: Semestral

Duracao do Curso: sete (7) semestres

Total de Horas do Curso: 3.100

Horas de Aula: 2.920

Estagio e/ou Projeto: 150 horas

Atividades Complementares: 30 horas

Coordenadora dos Cursos Técnicos PROEJA: Moénica do Socorro de Jesus Chucre
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APRESENTACAO

O presente Plano de Curso se constitui em instrumento norteador de todas as atividades
propostas para o desenvolvimento do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma Integrada-
PROEIJA, do Instituto Federal do Amapa — Campus Macapa.

A perspectiva do Curso € aproveitar o potencial latente, existente nao s6 no Estado, mas em toda
a regido amazonica, para formar e qualificar profissionais para a 4rea e disponibiliza-los para atuacao
no mercado de trabalho local e nacional, favorecendo a utilizagdo e aproveitamento consequente de
produtos florestais nativos ndo-madeireiros ¢ de outros produtos da regido como frutos, pescados,
crustaceos, carnes, leite e mel, e seus derivados; bem como oportunizar a conclusdo da formagao basica
para jovens que nao puderam acompanhar as atividades escolares na idade regular, seja pela falta de
acesso a escola ou pela necessidade de abandona-la para prover seu sustento e de sua familia.

Dessa forma, espera-se, a partir do Curso Técnico em Alimentos na forma Integrada-PROEJA,
formar individuos de forma integral, com qualificagdo profissional, estimulando o respeito ao meio
ambiente e o desenvolvimento regional com sustentabilidade, pautado nos potenciais locais e também

em alavancar o processo de producgdo de alimentos da regido e verticaliza¢do do mercado.
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1. JUSTIFICATIVA

A implantagao do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa — IFAP, torna-se
elemento promotor de desenvolvimento para a formacgdo e capacitagcdo técnica de mao de obra para o
Estado. Sabe-se que a realidade do estado se consolida em uma parte significativa de profissionais
atuantes com formacao diversificada e eminentemente de outras regides do pais.

Nesse sentido, o IFAP abre a perspectiva de formar mao de obra local no sentido de garantir
profissionais com formacao técnica para responder as demandas na area de producdo alimenticia do
estado.

O Estado do Amapa depende diretamente dos recursos naturais devido a sua grande e vasta
biodiversidade, que ¢é caracterizada pela exploracdio de matéria-prima, produtos primarios e
semielaborados. Observa-se a exploracao mineral ainda muito latente mesmo finalizada a exploracao
de manganés na Serra do Navio; o cavaco de pinos, produzido por uma empresa multinacional,
representa mais de 50% da exportacdo total; seguido em importancia pelo palmito de acai e pelo
pescado.

O setor primario € 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 ndao 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
inddstrias 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
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‘ Total ‘ 10 ‘
Fonte: Secretaria de Estado de Industria, Comércio ¢ Mineragao — 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 transformacao

no beneficiamento da polpa do agai para exportacao, conforme quadro abaixo:

Quadro 2: Empresas Alimenticias Particulares

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

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

O cenério demonstra que mais industrias e empresas serdo 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 indtstria agroindustrial de beneficiamento de produtos como:
Castanha do Brasil, Mandioca e Mel, no municipio de Laranjal do Jari.

A caréncia de profissionais para atuacdao no mercado de trabalho com formacdo técnica é
evidenciada nas pesquisas realizadas pelos 6rgdos do governo estadual. Diante dessa situagdo, a
formacdo desses novos profissionais, a partir da implantagdao do Curso Técnico em Alimentos na forma
PROEJA veio ao encontro dessa necessidade representando uma oportunidade impar na preparacao de
mao de obra qualificada para o desenvolvimento da regido.

Diante disso, O Plano do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma-PROEJA
fundamenta-se na observancia de caracteristicas vislumbradas em proporcionar uma formacdo que
responda as novas demandas para o Estado do Amapa. Outro fator importante esta em responder ao que
estabelece o decreto n°® 5.478, de 24 de junho de 2005 institui, no ambito das instituicdes federais de

educacdo tecnologica, o Programa de Integracdo da Educacdo Profissional ao Ensino Médio na
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Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — PROEJA, oportunizando jovens e adultos a volta no

processo de insercao aos estudos e ao mercado de trabalho.

Ao seguir as diretrizes do Plano de Desenvolvimento Institucional o IFAP cumpre na oferta do

Curso Técnico de Alimentos na forma-PROEJA a sua fungdo social que é proporcionar uma formagao

humanistica e integral, na qual os conhecimentos partam da pratica social e que a ela retornem

transformando-a, além de contribuir na formagao de cidadaos comprometidos com a realidade social,

autonomos e empreendedores.

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

O Curso Técnico Nivel Médio em Alimentos, na forma Integrada-PROEJA, visa formar
profissionais de nivel médio no eixo tecnolégico producdo alimenticia buscando o
aproveitamento integral da cadeia produtiva local com planejamento, acompanhamento,
seguranca e qualidade das operagOes inerentes ao processamento dos produtos alimentares,

com sustentabilidade econdmica, ambiental e social.

2.2. Objetivos Especificos

Proporcionar ao aluno na modalidade PROEJA conhecimentos cientificos e tecnolégicos
necessarios para torna-los apto a desempenhar suas fungdes como técnico em alimentos;
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 producgdo e verticalizacdio do mercado
regional;

Possibilitar uma melhoria da qualidade de vida regional, vislumbrando uma educagdo
alimentar segura, aliando os conhecimentos adquiridos ao potencial da regido,

desenvolvendo social e economicamente os empreendimentos voltados nessa area
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3. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico em Alimentos na forma PROEJA sera realizado através das seguintes

formas, conforme estabelece Resolu¢do n°13/2014:

v" Processo seletivo: aberto ao piblico (exame de sele¢do), de carater classificatdrio e/ou elimi-
natério de acordo com edital vigente aprovado pela Pré-Reitoria de Ensino, para acesso ao
primeiro médulo do curso, para estudantes que tenha concluido o ensino fundamental ou
equivalente em Instituicdo reconhecida pelo Ministério da Educacdo e tenha a partir de

18(dezoito) anos completos na data da matricula, prosseguimento dos estudos;

v’ Transferéncia: para estudantes de outros estabelecimentos congéneres, nacionais ou estran-
geiros para o IFAP, de acordo com o disposto na Regulamentacdao PROEJA n. arts. 11,inci-
sos §1°, §2°, §3°.

v" Reingresso: para alunos que tenham trancado a matricula ap6s ter concluido com éxito o pri-
meiro periodo e para egressos dos cursos técnicos de nivel médio do IFAP que terdo direito a
fazer o reingresso, por uma vez, de acordo com o disposto na Regulamentacgdo, respectiva-

mente, nos art. 8°, 9°

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Técnico em Alimentos na forma PROEJA dentro de suas atribuigdes ¢ frente as necessidades
exigidas pelo mercado de trabalho no qual serd inserido, devera apresentar habilidades e competéncias
técnicas e cientificas na area de Ciéncia e Tecnologia. Além disso, deve possuir uma visdo estratégica
globalizada do setor produtivo de pequenas e microempresas do setor alimenticio com dominio dos
processos industriais nas areas de beneficiamento, transformacao, conservacao e controle de qualidade
dos alimentos.

Dessa forma, ao concluir sua formagdo, o profissional Técnico de Nivel Médio em Alimentos
devera demonstrar um perfil que lhe possibilite:

* 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 autono-

mia intelectual e do pensamento critico;
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Impulsionar o desenvolvimento econémico da regido, integrando a formacdo técnica ao pleno
exercicio da cidadania;

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

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

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

Promover treinamentos baseados nos principios de boas praticas de fabricacdo, higiene e mani-
pulacado de alimentos dispostos na legislagao vigente;

Auxiliar na gestao de unidades agroindustriais, bem como atuar nas diferentes fases da industri-
alizacdo de alimentos;

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

Atuar em laboratorios de controle de qualidade, realizando analises fisico-quimicas; padroniza-
cdo de produtos ou processos destinados a etapa final de beneficiamento, garantindo assim, a
qualidade do produto;

Manusear com técnica os instrumentos e equipamentos de laboratorios especificos realizando
analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais nos alimentos;

Aplicar técnicas nos processos de fabricacao de novos produtos, subprodutos e derivados da in-
dustria de alimentos;

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

Atuar com ética, capacidade critica, postura cooperativa e lideranca com principios empreende-
dores e sustentaveis.

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

Realizar a sanitizacao das industrias alimenticias e de bebidas;

Utilizar a informatica como recurso no seu trabalho;

Utilizar a informatica como recurso no seu trabalho;
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4.1 — Areas de atuacdo:

Industrias de alimentos e bebidas.
Entrepostos de armazenamento e beneficiamento.
Laboratorios, institutos de pesquisa e consultoria.

Orgaos de fiscalizacdo sanitaria e protecdo ao consumidor.

NN N NN

Industria de insumos para processos e produtos.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

As determinacdes legais referentes a organizagdo curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na forma integrada PROEJA estao embasadas nos Referenciais Curriculares Nacionais do
Ensino Médio; as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio; os Referenciais Curriculares Nacionais da Educacdo Profissional de Nivel
Técnico; o0 Documento Base do Programa Nacional de Integracdo Profissional com a Educagdo Bésica

na Modalidade de Educacgao de Jovens e Adultos e o Parecer CNE/CEB n° 11/2000.

5.1 Forma de Organizacao do Curso

A organizacdo do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma Integrada, na
modalidade PROEJA, contempla uma carga horaria total de 3.100 horas de formacdo da base nacional
comum integrada a formagdo profissional, englobando 180 horas de pratica profissional, sendo 150
horas de estagio e/ou projeto ¢ 30 horas de atividades complementares.

A matriz curricular do Curso esta estruturada em regime semestral, totalizando sete semestres
letivos, sendo constituida por componentes curriculares distribuidos em uma base de conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e humanisticos compreendida de:

e Base Nacional Comum, referente ao ensino médio que integra os componentes curriculares
das trés areas de conhecimento (Linguagens e Codigos e suas  tecnologias, Ciéncias Hu-
manas e suas tecnologias e Ciéncias da Natureza, Matematica e suas tecnologias), observan-
do as especificidades de um curriculo integrado com a educagdo profissional e que atenda as

peculiaridades dos sujeitos atendidos por esta modalidade de ensino;
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e Formagdo diversificada, que integre os componentes curriculares voltados para uma maior
compreensdo das relagdes existentes no mundo do trabalho e destes com os conhecimentos
especificos;

e Formagao profissional, que integre componentes curriculares especificos da area de atuagdo

do curso.

Cada semestre possui o minimo de 100 dias letivos, excetuando-se periodo reservado para as
avaliacOes finais, com 04 (quatro) horas/aula de segunda a sexta-feira, acrescentando-se mais 01 (uma)
aula em apenas um dia da semana para as atividades do Projeto Integrador, totalizando assim 21 (vinte
e uma) aulas semanais, do primeiro até o quarto semestres.

No quinto semestre serao acrescentadas mais 02 (duas aulas) semanais para o componente de
Lingua espanhola, e do quinto ao sétimo semestres, ndo sera realizado o projeto integrador, tendo o
curso apenas vinte aulas semanais, de segunda a sexta-feira. O modulo aula utilizado é de 50 minutos e
as atividades escolares funcionardo no periodo noturno, podendo ser utilizados os sdbados, quando

necessario, para a complementacao dos dias letivos previstos na legislacdo vigente.

5.2 Metodologia

Como forma de garantir a integraliza¢ao da formagdo dos educandos, torna-se fundamental que a
acdo docente se utilize de estratégias de ensino que promovam a articulacdo entre o conhecimento
escolar e as suas vivéncias e experiéncias da vida cotidiana, possibilitando ao aluno desenvolver suas
percepcdes e convicgdes acerca dos processos sociais € de trabalho, formando assim cidadaos éticos e
profissionais qualificados.

Os principios pedagogicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizagdo, deste plano de
curso, devem contemplar um fazer pedagodgico que esteja de acordo com as especificidades
apresentadas pelo publico a que se destina o PROEJA, identificado no Documento Base do Programa
como “sujeitos marginais ao sistema”, qual seja, uma “grande parte da populacdo desfavorecida
econdmica, social e culturalmente” (BRASIL, 2007, p.13), que se encontra na sua maioria por um
longo tempo afastada da escolarizag¢do formal.

Entende-se por estas defini¢cdes apresentadas no Documento Base, que se trata de uma parcela da
9
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populacdo que, por ser excluida e marginalizada socialmente, precisa desde muito cedo estar inserida
no mercado de trabalho para prover seu proprio sustento e, em muitos casos, garantir a subsisténcia de
toda a sua familia, ndo tendo assim condi¢des de permanecer estudando e concluir sua escolaridade.
Neste sentido, a pratica pedagogica docente necessita primar por atividades diversificadas que
sejam atraentes ¢ motivadoras, e que possam proporcionar uma so6lida formagao geral e profissional.
Assim, atividades como praticas interdisciplinares, semindrios, oficinas, visitas técnicas e
desenvolvimento de projetos, entre outros, estardo presentes durante todos os periodos letivos. Vale
salientar que a relagdo teoria pratica € o principio fundamental das estratégias pedagdgicas em questao.
Consideram-se as estratégias pedagogicas como um conjunto de procedimentos empregados para
atingir os objetivos propostos para a integracdo da Educag¢do Basica com a Educagdao Profissional,
assegurando uma formagao integral aos jovens e adultos participantes do Programa. Para a concretude
deste processo, torna-se necessario ponderar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses,
condi¢des de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
construgdo e reelaboragao dos conhecimentos escolares, bem como a especificidade do curso Técnico
Integrado.
Assim, para auxiliar o estudante no processo ensino-aprendizagem faz-se necessaria a adogao das
seguintes estratégias pedagogicas:

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 diver-
sas dimensodes de formacao dos estudantes favorecendo a transformacao das informacgdes
em conhecimentos diante das situagdes reais de vida;

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

e Reconhecimento da tendéncia ao erro e a ilusdo;

e Promocgao da pesquisa como um principio educativo;

e FElaboragao de praticas educativas pautadas na inter e transdisciplinaridade;

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

e Elaboragdo de materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e

10
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atividades em grupo;
e Utilizacdo de recursos didatico-tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagdgicas;
e Aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, semindrios, debates, visitas de

campo, e outras atividades em grupo.

5.3. Matriz Curricular

A matriz curricular do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na modalidade EJA,

estruturar-se-a da seguinte forma:

11
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MATRIZ CURRICULAR PROEJA - ALIMENTOS
1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3°SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE 7° SEMESTRE
. COMPONENTE CURRICU- TOTAL (50 | HORAS
AREA LAR CH | CH60 cu | ¢H CH | CH 60 cu | GH CH | CH 60 CH | CH 60 CH | CH 60 min) (60 min)
SEM | min | “HS|sEm nf?n CHS | SEM | min | ©H5 | sEm Hf?n CHS | opM | min [ CH5 [ SEM | min | €5 [ICERMINEEIIE
PORTUGUES 40 | 33,33 2 40 | 3333 | 2 40 | 3333 | 2 40 |3333| 2 40 | 3333 | 2 40 | 33,33 2 240 200,00
LINGUAGENS, 40 33,33 2 40 33,33
CODIGOS E ARTE
SUAS TECNO- 40 | 3333 2 40 |3333| 2 80 66,67
B LOCES INGLES ’ ’ i
A
SE ED. FISICA 40 33,33 2 40 33,33
N
A- HISTORIA 40 | 3333 | 2 40 | 33,33 2 80 66,67
CI _
O- | CIENCIAS HU- 40 | 33,33 2 40 2 80 66,67
N MANAS E GEOGRAFIA
A | SUASTECNO- 20 | 16,67 1 20 1 20 | 1667 | 1 20 | 1667 | 1 80 66,67
T LOGIAS FILOSOFIA 3 3 B 5
C 20 | 16,67 1 20 1 20 | 1667 | 1 20 | 1667 | 1 80 66,67
0- SOCIOLOGIA
M 40 2 40 |3333| 2 80 66,67
U BIOLOGIA
M | CIENCIAS DA
NATUREZA, UIMICA 40 | 3333 2 40 | 3333 2 40 2 120 100,00
MATEMATICA 2
ESUASTEC- [ | 40 | 3333 | 2 40 | 33,33 2 80 66,67
NOLOGIAS FISICA
i 40 | 33,33 2 40 | 3333 | 2 40 2 40 |3333| 2 40 | 33,33 2 40 | 3333 | 2 240 200,00
MATEMATICA
i 40 | 33,33 2 40 | 3333 | 2 80 66,67
INFORMATICA
) 40 [3333]| 2 40 33,33
PARTE DIVERSIFI- MET. DA PESQ CIENTIFICA
CADA
20 | 16,67 1 20 | 16,67 | 1 20 1 20 | 1667 | 1 80 66,67
PROJETO INTEGRADOR
. 40 | 3333 | 2 40 33,33
LINGUA ESPANHOLA
TOTAL CH DO MEDIO 300 15 | 260 13 | 260 13 | 220 1 | 200 10 | 160 8 80 4 1480 1233,33
1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3°SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE 7° SEMESTRE
INTRODUCAO A TECNOLOGIA 80 66.67
- DOS ALIMENT! 4
FORMACAO PRO- 05 s 80 66,67 4
FISSIONAL EMBALAGENS 40 33,33 2 40 33,33
SEGURANCA NO TRABALHO 80 | 6667 | 4 80 66,67
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MICROBIOLOGIA DE ALIMEN- 80 | 66.67 80 66.67
TOS ? ’
ANALISE SENSORIAL TEORICA 40 | 3333 40 33,33
80 66,67 80 66,67
MICROBIOLOGIEXPERIMENTAL
GESTAO DE ORGANIZAGAO E
EMPREENDEDORISMO 40 | 3333 40 33,33
CONTROLE DE QUALIDADE 80 | 66,67 | 4 80 66,67
HIGIENE, LIMPEZA E SANITIZA-
CAO E BPF NAS IND. DE ALL- 80 | 66,67 | 4 80 66,67
MENTOS
ANALISE SENSORIAL EXPERI-
MENTAL 40 3333 | 2 40 33,33
;}igNOLOGIA DE PAES E MAS- 80 | 66,67 | 4 80 66,67
TECNOLOGIA DE CEREAIS 80 | 6667 | 4 80 66,67
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 80 | 66,67 4 80 66,67
TECNOLOGIA DE ORIGEM ANI- 80 66,67 4 80 66,67
MAL
TECNOLOGIA DE LEITE E DERI- 80 66,67 4 80 66,67
VADOS
PROCESSAMENTO E CONSER- 80 | 66,67 | 4 80 66,67
VACAO DE ALIMENTOS
TECNOLOGIA DE FRUTAS E 80 66,67 4 80 66,67
HORTALICAS
TECNOLOGIA E BENEFICIA- 80 66,67 4 80 66,67
MENTO DE PESCADO
OPERACOES UNITARIAS 80 | 66,67 4 80 66,67
TECNOLOGIA DE OLEOS E GOR- 80 66.67 4 80 66.67
DURAS ’ 4
TOTAL DE CH DO TECNICO 120 160 160 200 10 240 12 240 12 320 16 1440 1200,00
Total de carga horaria dos componentes curriculares 2920 2433,33
Pratica profissional (estagio supervisionado ou desenvolvimento de projetos) 150 150
Atividade complementar 30 30
TOTAL GERAL DO CURSO ‘ 420 | 350 | 21 ‘ 420 ‘ 350 ‘ 21 ‘ 420 | 350 | 21 ‘ 420 | 350 ‘ 21 ‘ 440 | 366,67 | 22 ‘ 400 ‘ 333,33 ‘ 20 | 400 | 333,33 ‘ 20 3100 2624,33
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5.3.1 Componentes Curriculares, Competéncias e Bases Cientifica e Tecnolégica:

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 1
Componente -
. Arte Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa

Arte: conceitos e fundamentos estéticos; multiculturalismo: culturas indigenas e africanidade, identidade cultural;
composicdo formal: enquadramentos, cores, perspectiva. Arte Moderna I: impressionismo, cubismo, expressionismo;
composicdo formal; Arte Moderna Brasileira: a semana de arte e a produgdo imagética no Amapa; Arte Contemporanea.

Competéncias

Compreender arte a partir das bases conceptivas originarias do ocidente. Proporcionar ao educando a
capacidade de perceber a importancia da arte e suas interconexdes com os outros campos de conhecimento;
Desenvolver competéncias estéticas e artisticas, experimentando aspectos sensiveis ¢ cognitivos como
dimensao integral capaz de proporcionar reflexdes para o exercicio da alteridade do educando, tendo em vista a
produgao de trabalhos tanto em nivel pessoal como em grupo, a fim de construir posicionamentos criticos para
o mundo do trabalho, inserido no contexto da vida social;

Reconhecer e entender arte como sistema cultural presente nos varios contextos socio-historicos da
humanidade e seus desdobramentos na teoria da imagem. Proporcionando uma tomada critica de ser cidaddo
que busca seu reconhecimento e autonomia como construgdo de identidade e respeito a diversidade cultural;
Conhecer e contextualizar principais escolas e movimentos da arte moderna universal: impressionismo,
cubismo e expressionismo. Assim como compreender caracteristicas gerais de pensamento e composicao
formal;

Conhecer e contextualizar principais movimentos e eventos da arte moderna no Brasil € no Amapa. Assim
como compreender caracteristicas gerais de pensamento ¢ composi¢do formal desses fendmenos.

Base Cientifica e Tecnologica

UNIDADE I: Arte UNIDADE III: Arte Moderna
|Arte: algumas bases conceituais sobre arte e cultura. ®  Arte Moderna I: caracteristicas, periodo historico,
¢  Origem da arte: registros na pré-historia e principais obras e autores.
primeiras manifestagdes na Grécia Antiga. ¢ Impressionismo.
*  Modalidades e categorias da arte: introdugao. e  Cubismo.
Conceitos, identificagdo e contextualizagdo local. e  Expressionismo.
Artes visuais, Teatro, Danga, Musica. e Arte Moderna brasileira:
¢ Fundamentos estéticos: beleza e perfeicdo. e  Semana de Arte Moderna de 1922.
UNIDADE II: Fundamentos e  Expressionismo: Lasar Segall, Portinari e Flavio de
¢  (lassicismo; (Grécia) Carvalho.
*  Renascimento; (Italia) ®  Concretismo; Volpi
* Neo-classicismo. (Brasil)
e Composi¢do formal: enquadramento, pontos de *  Arte Amapaense: resquicios do modernismo: R.
atragdo, proporcao, equilibrio, perspectiva. Peixe, Herivelto Maciel, Nina Nakaninshe, Ivan
e Composi¢do formal: estudo das cores, cor Amanajas.
pigmento. e Arte Contemporanea:
¢  Monocromia, policromia, anacromia: preto e
branco.
e Multiculturalismo brasileiro.
¢ Identidade Cultural, Diversidade e Hibridismo:
AFRICANIDADE E INDIGENISMO;

Bibliografia Basica

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

ORTIZ, Renato. Cultura Brasileira e Identidade Nacional. 5* ed. Sdo Paulo. Brasiliense, 2005.PROENCA, Graga.
Historia da Arte. Editora Atica. Sdo Paulo, SP, 2002.

PARRAMON, Jose Maria. A PERSPECTIVA NA ARTE . Editora Presenca. Colecdo Artes — Desenho. 2* edigdo.

LISBOA, 1998.

Bibliografia Complementar

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

. Diretrizes Curriculares Nacionais e para a Educacdo das Relagdes étnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana. CNE/CP 003/2004, de 10 de margo de 2004.
DUARTE JUNIOR. Jodo Francisco. Fundamentos estéticos da educacdo. 7° edi¢io. Sio Paulo. Ed. Papirus, 2002.
KERN, Maria Lucia Bastos. Imagem manual: pintura e conhecimento. Annateresa Fabris e Maria Lucia Bastos Kern
(Orgs.). In: Imagem e conhecimento. Sdo Paulo: Edusp, 2006, pp. 15-29.
MARTINS, Raimundo. A cultura visual e a construcao social da arte, da imagem e das praticas do ver. Marilda Oliveira
de Oliveira (Org.). Arte, Educacio e Cultura. Santa Maria: Editoraufsm, 2007, pp. 19-40.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada

[Eixo Tecnologico: [Producao Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 1

gzﬁ?:ﬁiﬁfe Educacao Fisica Carga Horaria: 40 h
Ementa

Satde, qualidade de vida e exercicio. Nutri¢do e Atividade fisica. Ginastica. Atividade Fisica e trabalho. Envelhecimento
humano, atividade fisica e saude.Lazer, atividade fisica e direitos humanos.Jogos. Esporte. Linguagem Corporal.

Competéncias
. Conhecer o préprio corpo em seu aspecto fisico, cognitivo, afetivo e emocional em suas multiplas determina-
¢Oes econdmicas, culturais e sociais;
. Vivenciar as atividades corporais de forma afetiva e prazerosa, buscando construir uma relacdo com o meio em
que vive, aprendendo a respeitar seus proprios limites;
. Perceber o corpo como meio de relacdo e interagdo consigo e com o outro, bem como meio de linguagem e ex -
pressao;
. Construir relagdes sociais a partir da Educacdo Fisica como tema da cultura corporal;
. Assumir uma postura ativa, na pratica de atividades fisicas, e consciente da importancia delas na vida do cida-
ddo, levando em consideragdo o processo de envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso.
. Relacionar a aprendizagem dos fundamentos desportivos com os movimentos da vida diaria.

Base Cientifica e Tecnoldégica
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UNIDADE I: JOGO UNIDADE II: ESPORTE
1.1. Introdugdo aos Jogos 3.1. Esporte
1.2. Jogos Cooperativos 3.2. Conhecimento do corpo aplicado ao esporte
1.3. Jogos Competitivos 3.3. Beneficios adquiridos com a pratica
1.4. Jogos Tradicionais 3.4. Fundamentos do esporte aplicados no dia a dia
1.5. Jogos de mesa 3.4. Esporte, Ludicidade e  Inclusdo
1.6. Os jogos na sociedade 3.5. O esporte na atualidade
UNIDADE II: ATIVIDADES RITMICAS E 3.6. Tema transversal: doping e anabolizantes
EXPRESSIVAS UNIDADE IV: GINASTICA
2.1. Atividades Ritmicas e Expressiva 4.1.Ginastica Escolar: uma abordagem teérica
2.2. O ritmo do mundo 4.2. Ginastica, satde e qualidade de vida
2.3. O ritmo do corpo 4.3 Fundamentos basicos da Gindstica: aprofundandg
2.6. Beneficios das ARE conhecimentos
2.7. Atividade fisica, qualidade de vida e satde. 4.4. A Ginastica no dia-a-dia
4.5. A ginastica laboral: movimentando o ambiente de
trabalho
pela saide
4.6. Tema transversal: o corpo na sociedade e seus
“modismos”.

Bibliografia Basica

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

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

FERREIRA, V. Educacao Fisica: interdisciplinaridade, aprendizagem e inclusio. Rio de Janeiro: Sprint, 2006.

Bibliografia Complementar

WEIL, Pierre & TOMPAKOW, Roland. O corpo fala. 39. ed. Petrépolis: Vozes, 1996.

BRUHNS, H. T. (Org.). Introducao aos estudos do lazer. Campinas: Editora da Unicamp, 1997.
MARCELLINO, N. C. Estudos do lazer: Uma Introducdo. 3. ed. Campinas: Autores Associados, 2002.
CONFEDERACAO BRASILEIRA DE ATLETISMO. Atletismo: regras de competicio 2004/2005. CBAt, 2005.
NAHAS, M. V. Atividade fisica, saiide e qualidade de vida: conceitos e sugestdes para um estilo de vida
ativo. Londrina: Midiograf, 2001.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo Tecnologico: [Produciao Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 1
ComPonente Filosofia Carga Horaria: 20 h
Curricular:




17

Ementa

Experiéncia Filosofica. Mito e Filosofia. Direitos Humanos. Filosofia e Ciéncias. Tecnologia e valores. Senso comum.

Competéncias

. Ampliar a capacidade de abstracdo e do desenvolvimento do pensamento critico e reflexivo;

. Elevar a uma competéncia discursivo filosofica acerca da relagdo entre Filosofia e as demais Ciéncias;
. Desenvolver a capacidade de diferenciar mito de filosofia;

. Avaliar o impacto do ndo conhecimento dos valores humanos.

Base Cientifica e Tecnolégica

UNIDADE I: UNIDADE III:

1.1. Introducdo a Filosofia 3.1. Direitos humanos

1.2. A experiéncia filosofica 3.2. Direito natural e direito positivo

1.3. Como é o pensar do fil6sofo? 3.3. A tradigdo grega

1.4. A filosofia de vida 3.4. Os tedricos da modernidade

1.5. Para que serve a Filosofia? 3.5. 0s codigos modernos e os direitos sociais
UNIDADE II: 3.6.Liberdade e igualdade

2.1. Mito e filosofia 3.7. A comunidade internacional

2.2. A relacdo entre mito e Filosofia UNIDADE IV:

2.3. O que é Mito? 4.1.Filosofia e ciéncias

2.6. Teorias sobre o Mito 4.2.Ciéncias, tecnologias e valores

2.7. O Mito nas civilizagdes antigas 4.3. Que caminho devo tomar?

2.8. O Mito hoje 4.4. Senso comum e ciéncias

4.5. Ciéncias e valores
4.6. A responsabilidade social do cientistita

Bibliografia Basica
ARANHA, Maia Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducio a Filosofia. Sao Paulo:

Moderqa, 2000. )
CHAUI, Marilena. Filosofia: série novo ensino médio. Sao Paulo: Atica, 2001.
. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2003.

Bibliografia Complementar

BASTOS, C; CANDIOTTO, K. Filosofia da ciéncia. Petropolis-RJ: Vozes, 2008.

BITTAR, Eduardo. Etica, educacio, cidadania e direitos humanos. Barueri-SP: Manole, 2004.

CHALITA, Gabriel. Os Dez Mandamentos da Etica. Rio de Janeiro: Sem Fronteiras, 2009.

LEGUIZAMON, H. Filosofia — origens, conceitos, escolas e pensadores. Sdo Paulo: Escala educacional, 2010.
PRADO, Caio Jr. O Que é Filosofia. Sao Paulo: Brasiliense, 2006 (Colegdo Primeiros Passos, 37).

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada

[Eixo Tecnologico: |[Producao Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 1

gﬁz?:lﬁzﬁfe Sociologia Carga Horaria: 20 h
Ementa

O surgimento das ciéncias Sociais. Conceito de Sociedade e de Sociologia. A Relacdo Individuo e Sociedade. O papel da
Sociologia e seu objeto de estudo. Cidadania. Desigualdades sociais. Papéis sociais. Estrutura e organizagdo social.

Competéncias

e Identificar a sociologia enquanto ciéncia, compreendendo seu objeto de estudo e seu papel na sociedade;
e  Compreender o conceito de cidadania e de sociedade comunitdria;
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e Compreender os diversos sistemas sociais, a sua dindmica, organizacdo, estrutura, bem como, as suas
interagdes, a sua histéria, seu complexo cultural as suas instituicdes e principalmente os problemas
decorrentes das sociedades modernas e globalizadas,

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

Base Cientifica e Tecnologica

UNIDADE I: Ciéncia, Sociologia e Sociedade
UNIDADE III: Instituicées Sociais (familia, escola,

1.1. O surgimento da Sociologia igreja, Estado e empresas.

1.2. Conceito de Sociologia

1.3. A Sociologia no Brasil 3.1. O homem como ser social

1.4 . A Relacdo individuo sociedade 3.2. A insercdo em grupos sociais: familia, escola, vizinhanca
e trabalho

UNIDADE II: Fato social, acao social e classe social,3.3. RelacOes e intera¢des sociais

senso comum e conhecimento cientifico 3.4. Socializacdo
3.5. O que nos une como humanos?

2.1. O processo de socializagdo e as Institui¢Ges sociais O que nos diferencia?

2.2. Movimentos sociais 3.6. Institui¢des publicas e privadas

2.3. Formas de estratificacdo social e mobilidade social
2.4. Desigualdades sociais

2.5. Marcadores sociais de diferenga: género, raca/ etnia,
sexsualidade, geracdo e classe

2.6. Diferenca de senso comum e cientifico

Bibliografia Basica

GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
RODRIGUES, Alberto Tosi. Sociologia da educac¢fo. Rio de Janeiro, DP&A, 2001.
TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. 2 * Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Educacdo. Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo N° 9.394/96. Brasilia, DF:1996.
BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Ensino Médio e Tecnoloégico. Diretrizes Curriculares do Ensino
Médio- DCNEM. Brasilia, DF, 1998.

FORACCHI, Marialice, Martins, José de Souza. Sociologia e sociedade. Sdo Paulo; LLTC, 1977.
GUARESCHI, A. Pedrinho. Sociologia Critica: Alternativas de mudanca. Porto alegre, Mundo jovem, 1986.
MENDRAS, Henri. O que é a sociologia? Sdo Paulo: Manole, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada

Eixo . . ) . ’

Tecnologico: Producdo Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 1

Componente .. o

Curricular: Quimica Carga Horaria: 40 h
Ementa

Introducdo ao estudo da Quimica. Substancias quimicas. Misturas. Principais equipamentos e vidrarias de laboratério.
Estrutura atdmica. Tabela Periddica. Liga¢des Quimicas.

Competéncias
. Reconhecer e compreender simbolos, cédigos e nomenclatura prépria da quimica e da tecnologia;
. Elaborar e utilizar modelos para interpretar transformagdes quimicas;

. Identificar transformacdes quimicas pela percepcdo de mudancas na natureza;
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. Utilizar a tabela periddica para obter dados necessarios para realizacdo de calculo estequiométrico;

. Compreender 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;

. Reconhecer os elementos quimicos essenciais para uma boa nutricdo;

. Ter conhecimento do manuseio adequado das vidrarias de laboratério bem como comportar-se de maneira se-

gura de acordo com as normas de seguranca de laboratério.

Base Cientifica e Tecnologica

UNIDADE I:

1.1.A quimica em nosso cotidiano; UNIDADE III:

1.2. Matéria 3.1. Modelos atomicos;

1.3. As transformacdes da matéria; 3.2. Niimero atomico, de massa e de néutrons;

1.4. Elementos quimicos e a nutri¢do ; 3.3. fons;

1.5. Substancias simples e compostas; 3.4.Distribuicdo eletronica.

1.6. Alotropia; 3.5. Historico da Tabela periddica;

\ 3.6. Classificacdo periddica moderna;
UNIDADE II: 3.7. Configuracdo eletronica dos elementos ao longo da
2.1. Estados fisicos da matéria; tabela periddica;
2.2. Mudangas de estados fisicos; 3.8. Propriedades periodicas;

2.3. Pratica de laboratério em quimica: vidrarias, equipa-3.9. Regra do octeto;

mentos, preceitos de trabalho, normas de seguranca, medi-3.10. Liga¢cdes quimicas: i6nicas e covalentes
das bésicas de seguranca, procedimentos em caso de aci-
dentes;

2.4. Misturas

2.5. Separagao de misturas

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. Vol. 1. 6*.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Vol. 1. 1° ed. Sao Paulo: FTD,
2010.

MORTIMER, Eduardo Fleury; MACHADO, Andréa Horta. Quimica, Vol.1. 1° ed. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnolégica. Programa Nacional de Integra-
cdo da Educacio Profissional com a Educacio Basica na Modalidade de Educacio de Jovens e Adultos. BRASI-
LIA: Ministério da Educagédo, 2007.

NOBREGA, Olimpio Salgado; SILVA, Eduardo Roberto da; SILVA, Ruth Hashimoto da. Quimica. 1* ed. Sdo Paulo:
Atica, 2005.

PERUZZO, Francisco Miragaio; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem do cotidiano. Vol. 1. 4° ed. Sao
Paulo: Moderna, 2006.

SANTOS, Wilson dos. Quimica e Sociedade.1%d. Sdo Paulo: Nova Geracao, 2005.

USBERCO, Jodo.; SALVADOR, Edgard. Quimica. Sao Paulo: Saraiva, 2002.
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Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . a3 g q 2
s Producdo Alimenticia Periodo Letivo: (Modulo 1
Tecnologico:
Componente Matematica Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa

Conjuntos. Fungoes. Graficos.

Competéncias

e Relacionar e resolver problemas que envolvem conjuntos;

e Reconhecer, operar e resolver problemas com conjuntos numéricos;

e  Definir e calcular dominio, imagem e zeros de fungdes reais;

e Representar e interpretar graficos de acontecimentos.

Base Cientifica e Tecnologica

UNIDADE I: Conjuntos UNIDADE II: Fungées
1.1 Nogoes elementares 2.1 Produto Cartesiano
1.2 Operagdes com conjuntos 2.2 Relagao
1.3 Conjuntos Numéricos 2.3 Funcgoes definidas por equacées
1.4 Intervalos numéricos 2.4 Valor numérico de uma funcdo de R em R

2.5 Coordenadas Cartesianas no plano
2.6 Determinagdo do dominio de uma fungéo
2.7 Gréficos

Bibliografia Basica

IEZZ1, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicagées. Volume 1. Ensino Médio. 6* edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume 1. 1* edi¢do. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Katia Cristina Stocco. Matematica: Ensino médio. Volume 1. 6° edicdo. Sdo Paulo: Saraiva 2010.

Bibliografia Complementar

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

DANTE, LUIZ ROBERTO. Matematica. Volume unico. 1* edi¢do. Sdo Paulo: Atica, 2005.

FILHO, Benigno Barreto. DA SILVA, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volume 1. Ensino Médio. Sao
Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, José Roberto. Matematica Completa. Volume 1. Ensino Médio. 2° edigdo. Sdo
Paulo: FTD, 2005.

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

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o 5 q z
2c Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 1
Tecnologico:
Componente Informatica Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa

Conceitos iniciais. Histérico da Informatica. Sistemas Operacionais. Aplicativos de Escritério.

Competéncias

e Compreender os conceitos basicos que fazem parte da area de informética;
e Compreender a importancia dos sistemas computacionais para o desenvolvimento da sociedade moderna;
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Compreender o funcionamento do computador e seus componentes;

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I - Introducio a Computacio; Conceitos
iniciais; Historico da Computac¢io; Hardware.

1.1 . A histéria e evolugdo da Computagdo

1.2 . Os componentes de um computador

1.2.1. A Placa-mae;

1.2.2 . O Processador;

1.2.3 . As Memorias;

1.2.4 . As midias de armazenamento
1.3. Unidades de Medida (Bit, Byte, etc.)

1.4 . Os periféricos

1.4.1 .Teclado;

1.4.2 . Mouse;

1.4.3 . Monitor;

1.4.4 . Impressora;

1.4.5 . Gabinete;

1.4.6 . Webcam;

1.4.7 . Ploter;

1.4.8 . Scanner;

1.4.9 . Modem;
Unidade 1II Software;
Aplicativos Basicos.

2.1. O que ¢ um Sistema Operacional?

2.1.1. Classificacdo dos Sistemas Operacionais
2.1.2 .Sistemas Monousuario

2.1.3 .Sistemas Multiusuario

2.1.4 Sistemas Multiprocessados

Sistemas

2.2 . Principais sistemas operacionais do mercado.
2.2.1. Microsoft Windows
2.2.2. Linux
2.2.3. MacOS-X

2.2.4. Android

Operacionais e

Unidade III Software;
/Aplicativos Basicos.
3.1. Sistema Operacional Proprietario
3.1.1. O Windows e suas versdes atuais
3.1.1.1. Windows XP
3.1.1.2. Windows Vista
3.1.1.3.Windows Sete
3.1.1.4. Windows Oito
3.1.2. Componentes da Area de Trabalho
3.1.2.1. Plano de Fundo;
3.1.2.2. fcones (Pastas e Atalhos)
3.1.2.3. Gadgets
3.1.3.Trabalhando com Janelas
3.1.3.1. Componentes de uma Janela
3.1.4. A Barra de Tarefas
3.1.4.1. Componentes da Barra de Tarefas
3.1.5. O Botéo INICIAR
3.1.6. O Painel de Controle
3.1.7. O Gerenciador de Arquivos
3.1.8. Os Aplicativos Bésicos
3.1.8.1. O bloco de notas;
3.1.8.2. A calculadora
3.1.8.3. O Paint
3.1.8.4. O WordPad
3.2. Sistema Operacional Livre
3.2.1. O Linux
3.2.2. Principais Distribuigdes
3.2.2.1. Fedora
3.2.2.2. RedHat
3.2.2.3. Ubuntu
3.2.3. Comandos Basicos (Shel)
3.2.4. Operagdes no Linux
3.2.5. Aplicativos do Linux

Sistemas Operacionais e

Bibliografia Basica

2010.

2004.

CAPRON, H.L.; JOHNSON, J. A. Introducao a Informatica. 8" ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.
LAUREANO, Marcos Aurélio Pchek; OLSEN, Diogo Roberto. Sistemas operacionais. 1* ed. Curitiba: Livro Técnico,

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicagdes com microcomputadores. 2* ed. Sdo Paulo: Pearson,

Bibliografia

Complementar

GUIMARAES, Angelo de Moura; LAGES, Newton Alberto de Castilho. Introdugiio a ciéncia da computacio. RJ:
;%%llgf\i.Peter; RATTO, Maria Claudia Santos Ribeiro. Introduc¢ao a Informatica. 1* ed. Sao paulo: Pearson, c.1997.
MANZANO, André Luiz N.G.; Augusto N.G. MANZANO, José. Estudo Dirigido: Microsoft office excel 2013. Erica:
i/([)i?Q.CULA, Marcelo; BENINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e aplicagdes. 3* ed. Sdo Paulo: Erica,
%/(I{AISOCONCELOS, Laércio. Hardware na pratica. 3.ed. Laércio: 2009.
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Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 0. 5 q 2
7o Producdo Alimenticia Periodo Letivo: (Modulo 1
Tecnologico:
ComPonente Projeto Integrador Carga Horaria: 20 h
Curricular:
Ementa

Sustentabilidade, comportamento, cultura e sociedade no contexto da alimentacdo. Elaboracdo de projetos.
Implementacdo dos projetos elaborados.

Competéncias

Integrar os conhecimentos desenvolvidos, através de uma atividade de projeto interdisciplinar e contextualizar;

o Entender as principais etapas de estruturacdo de um projeto;

e  Utilizar procedimentos teéricos para construir nova agdo transformadora e reflexiva da realidade;

e Aproximar o conhecimento teérico as praticas de sustentabilidade alimentar, contribuindo assim para o

enriquecimento da formacdo profissional.
Base Cientifica e Tecnoldégica

\Unidade I — Sustentabilidade Unidade III — Implementacio dos projetos elaborados
1.1. Conceitos 3.1. Execugfo dos projetos elaborados
1.2. Importancia 3.2. Apresentagdo publica dos resultados obtidos nos
1.3. produg@o de alimentos e poluigdo ambiental projetos
1.4. A influéncia da cultura na alimenta¢cdo humana 3.3. Avaliacdo coletiva de todas as etapas desenvolvidas no

1.5. Sustentabilidade a mesa : formas de alimentagdoprojeto integrador
saudavel e sustentavel

1.6. Alimentos organicos

1.7. reaproveitamento de alimentos

1.8. Compostagem

\Unidade IT — Elaboracio de projetos

2.1. Conceitos gerais

2.2. Diferentes modelos de projetos

2.3. estrutura do projeto integrador: escolha do tema,
levantamento  bibliografico,  objetivo,  justificativa,
fundamentagcdo teodrica, metodologia, bibliografia e
cronograma

Bibliografia Basica

LAKATOS, E.M & MARCONI, M. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas. 2001.

FACHIN, Odilia. Fundamentos de metodologia. 5 * Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

TEIXEIRA, Elizabeth. As trés metodologias académicas da ciéncia e da pesquisa. 9° Ed. Petropolis, Rio de Janeiro:
Vozes, 2012.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, M. S. Elaboracao de projeto, TCC, dissertacao e tese: uma abordagem simples, préatica e objetiva. 2.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2014. ISBN 978-85-224-9115-5.

BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introducio a metodologia cientifica. 14 Ed.
Petropolis: Vozes, 2000.

MATTAR, J. Metodologia Cientifica na era da informatica.3.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. ISBN 978-85-02-06447-
8.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia e dicas praticas nos estudos. 6* Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 22 Ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
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Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 7 5 . a
25 Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 1
Tecnologico:
Coml?onente Introdugdo a Tecnologia de Alimentos Carga Horaria: 80 h
Curricular:
Ementa

Tecnologia de alimentos, Industrializacdo de alimento. Principios basicos da tecnologia de alimentos. Principais causas
de alteracOes em alimentos. Principais métodos de conservacao de alimentos.

Competéncias
. Adquirir conhecimentos relativos as Tecnologias de Conservagdo dos Alimentos;
. Identificar os métodos mais comuns para a conservacao de alimentos;
. Distinguir os diferentes processos de conservacdo de alimentos e suas aplicabilidades.

Base Cientifica e Tecnologica

\Unidade I — Industrializaciio de alimentos Unidade III —Principais técnicas de preservagdo ¢
1.1. Conceitos, fungdes, composigao e classificagao. conservagdo de alimentos

Unidade II — Aspectos gerais da Indistria de 3.1.As técnicas de preservacdo de alimentos. Fatores
Alimentos extrinsecos ¢ intrinsecos na conservagido de alimentos.
2.1. A cadeia alimentar, da matéria-prima a distribuicao. 3.2. Conservagdo de alimentos pelo calor e pelo frio
2.2. A industria de alimentos e suas particularidades 3.3. Conservacgao de alimentos baseados em principios
2.3. Caracteristicas distintivas frente a outras atividadesfisicos e quimicos

industriais. 3.4. Conservagao de alimentos baseados na redugao do
2.4. A metodologia da aprendizagem da Tecnologia decontetdo em agua.

Alimentos.

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

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2°* ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008

GAVA, Altanir Jaime;SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. 1? ed. Sao Paulo: Nobel, 2008.

OETTERER, MARfLIA; DARCE, APARECIDA BISMARA REGITANO; SPOTO, MARTA. Fundamentos da
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1* ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida. Biotecnologia
Industrial -Biotecnologia na Producdo de Alimentos.Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.1ed.

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos —teoria e pratica. Vigosa, Universidade Federal de Vigosa, 1999.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Fundacdo Cargil. Campinas. 1984.
FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
ORDONEZ, J. A.; colaboradores. Tecnologia de Alimentos —Componentes dos Alimentos e Processos—VOL. 1. Porto
Alegre —Editora Artmed, 2005.
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Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . L 3 ] :

, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: (Modulo 1
Tecnologico:
Componente Embalagens Carga Horaria: 40 h
Curricular:

Ementa

Embalagens: Conceitos, tipos e classificacdes. Carater estético e social da embalagem. O papel social da reutilizagdo e
reciclagem. Reaproveitamento da embalagem. Logistica e Transporte de Embalagens. Novas Tecnologias Aplicadas as
embalagens.

Competéncias

e Adquirir conhecimentos basicos, conceituais e praticos, das embalagens utilizadas na &rea de alimentos;

e Conhecer a regulamentacdo referente a embalagem de alimentos;

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 participagdo 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

Unidade I — Embalagens: introdugéo Unidade III —transformacdes fisicas, quimicas e
1.1. Finalidade e escolha microbiologicas nos produtos embalados.

1.2. Selec¢do da matéria-prima. Materiais ¢ acessorios 3.1. Tipos de transformagdes

1.3. Sistemas de embalagem. 3.2. Principais alteragdes em produtos embalados

1.4. Terminologias 3.3. Classificar a estabilidade das emabalagens

Unidade II — Classificacdo das embalagens 3.4. Logistica, transporte e armazenamento de produtos

2.1. Tipos de embalagens: Rigidas, semi-rigidas e fléxiveis jalimenticios

2.2. materiais usados na industria de embalagens rigidas:3.5. Adequacdo das embalagens aos diferentes tipos de
material basico e material acessorio alimentos

2.3. Embalagens de papelao
2.4. Embalagem laminada
2.5. Embalagem de vidro
2.6. Embalagem de madeira
2.7. Embalagem de Plastico

Bibliografia Basica

ANYADIKE, Nnandi. Embalagens Flexiveis: Colecdo Quattor. Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher,2010.

BANZATO, José Mauricio. Embalagens. 1? ed. Sdo Paulo: Instituto IMAM,2008.

GAVA, Altanir Jaime;SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. 1* ed. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
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Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

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

MOORE, Grahan. Nanotecnologia em Embalagens: Colecdo Quattor. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
MOURA, Reinaldo A.;BANZATO, José Mauricio. Embalagem, unitizacdo e conteinirizacdao. 1* ed. Sdo Paulo:
InstitutoIMAM, 2010.

TWDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para Embalagens: Colecdo Quattor. Vol.3. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2010.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . .. 3 ] :
, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 2
Tecnologico:
Componente Portugués Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa

Os elementos da comunicagdo e as fungoes da linguagem. Intertextualidade. Aspectos fonoldgicos da lingua. Acordo
ortografico e acentuacdo. Géneros textuais resumo e relatério. Textualidade, coesdo e coeréncia. Inteleccdo textual.
Trovadorismo. Humanismo. Classicismo. Leitura e transversalidade.

Competéncias

e Compreender o funcionamento dos elementos da comunicagdo e sua relacdo direta as fun¢des da linguagem;

e Reconhecer as func¢des da linguagem e sua relacdo na producao do discurso;

e Ler, compreender, nomear, analisar e produzir géneros textuais diversos e basicos do cotidiano, imprescindi-
veis a (con)vivéncia em sociedade, a (con)vivéncia escolar e a profissionalizacdo;

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

e Elencar, justificar e produzir géneros textuais concernentes aos estudos literarios e linguisticos e suas caracte-
risticas: textualidade, coesdo e coeréncia;

e  Conhecer, refletir e exercitar para dominar, com destreza, os fundamentos da lingua portuguesa no que concer-
ne especificamente a acentuacao e a ortografia necessarias a producdo e compreensao de textos;

e Ler e compreender o contexto socio-politico-cultural da literatura portuguesa trovadoresca, humanista e classi-
cista;

e  Ler, interpretar e compreender textos que tematizem a Educacdo Ambiental.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I UNIDADE III
1. Estudos linguisticos 1. Estudos linguisticos
- Elementos da comunicagao; - Acordo Ortografico e Acentuacao.
- Fungdes da Linguagem,;
- Intertextualidade. 2. Géneros e tipos textuais
2. Géneros e tipos textuais - Intelec¢do textual;
- Textualidade, coesdo e coeréncia.
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- Resumo.

3. Literatura 3. Literatura

- O teatro de Gil Vicente: caracteristicas e sua relacdao com
-Trovadorismo: conceitos, contextos, caracteristicas e suajoutras obras artisticas.

relacdo com outras obras artisticas.

4. Leitura e transversalidade — Leitura e compreensao
UNIDADE II textual de géneros textuais /discursivos

1. Estudos linguisticos - Educacdo Ambiental

- Aspectos fonologicos da lingua.

2. Géneros e tipos textuais

- Resenha (Associado ao projeto de leitura)
3. Literatura

- Humanismo (periodo de transi¢do): conceitos, contextos,
caracteristicas e sua relacdo com outras obras artisticas.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucao e sentido. Sdo Pau-
lo: Moderna, 2012.

BRASIL. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo média e tecnolégica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. BRASILIA: Ministério da Educacio, 1999.

CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Portugués linguagens. 7° ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2012.

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.
. Resenha. Sao Paulo: Parabola, 2004.

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. Sdo Paulo: FTD, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . A . : g

, . Producao Alimenticia Periodo Letivo: [Moddulo 2
'Tecnologico:
Componente A -

3 Inglés Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa

Estratégias/técnicas de leitura. Uso do dicionario. Grupo nominal. Grupo verbal. Leitura, compreensédo e producdo de
textos orais e escritos de diferentes géneros. Pronomes. Substantivos. Artigos. Adjetivos. Numerais. Tempos verbais.
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Competéncias

e Intepretar textos de géneros diversos, através da utilizacao das estrategias/técnicas de leitura em inglés;
e  Entender a lingua inglesa como instrumento de acesso a informacdes e outras culturas e grupos sociais.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I [Unidade III

Leitura, interpretacao e contexto ILeitura, interpretacdo e contexto
Gramatica:pronomes pessoais e demostrativos;Gramatica:substantivo (classificagdo);
substantivos; artigo definido e indefinido. Verbo to begraus de comparagdo do substantivo.
(presente)

[Unidade IV
[Unidade IT Leitura, interpretacdo e contexto
Leitura, interpretacdo e contexto Gramatica: pronomes possessivos; present progressive tense.

Gramadtica: numerais, ordinais e cardinais; formacdo de
palavras (prefixo); adjetivos.

Bibliografia Basica

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 Cur-
rent 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.

Bibliografia Complementar

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. Sdo Paulo: Cambridge GUP,1986.

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

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

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 7.3 z ] 2
. . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 2
Tecnologico:
ComPonente Geografia Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa

Estudo epistemolégico da histéria do pensamento geogréfico, categorias fundamentais na geografia. Principios de carto-
grafia basica e geoprocessamento. Fundamentos de dindmica fisica e ambiental no espaco geografico.

Competéncias

e Compreender as caracteristicas fisicas do espaco e as relacdes do homem com a Natureza;
e Aplicar os conhecimentos especificos das linguagens geografica e cartograficas na interpretacdo de graficos,
mapas e tabelas que permitam a compreensdo de fatos econémicos e geopoliticos;
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e Conhecer o espaco geografico por meio das varias escalas, transitando da escala local para a mundial e vice-
versa;

e Compreender e representar as varias projecoes terrestres;

e Entender a importancia dos recursos minerais para a vida no planeta e seu uso racional e suas implica¢gdes no
cenario social, politico e econémico;

e Compreender o espaco geografico a partir das multiplas interacdes entre sociedade e natureza;

e Compreender os fatores que caracterizam os climas no planeta e no Brasil;

e Entender a relacdo entre as caracteristicas fisico-climéaticas com a organizacdo do espaco geografico.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Fundamentos Cartograficos 2.3 — Hidrografia

1.1 — Coordenadas, Movimentos e Fusos - A importancia da agua

Horarios; - Uso da agua na agricultura

1.2 — Funcionalidade do mapa 2.4 - A dindmica climética e a interferéncia

1.3 — Elementos do mapa humana

1.4 — Representag0es cartograficas

1.5 — As Tecnologias modernas utilizadas na Unidade III: Geografia do Amapa: A dinamica do uso do
cartografia. Ex. Uso do GPS. espaco.

3.1- Aspectos do desenvolvimento agricola no
'Unidade II: Aspectos Fisicos e Ambientais do espaco ge-/Amapa

ografico

2.2 — Solo

- Formacdo do solo

- Conservacao do solo

- A producdo de alimentos

Bibliografia Basica

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espaco Geogréfico e Globalizagdo. Volu-
me 1, Sdo Paulo: Scipione, 2012.

MAGNOLIO, Demétrio. Geografia Geral. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

MAGNOLIO, Demétrio. Geografia Para o Ensino Médio. Volume 1. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

Bibliografia Complementar

BRITO, D. A producao do espaco amapaense e a gestdao dos recursos naturais In Amapa Aspectos de uma
Geografia em Construcao/Jadson Porto (Org). Macapa: 2005. CD-ROM.

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

PORTO, J. L. R. As estratégias recentes de desenvolvimento do Amapa: das instalacdes da ICOMI a implantacao
da Area de Livre Comércio. 1998. Dissertacio (Mestrado) — Programa de Pés-graduacio em Geografia, Universidade
Federal de Santa Catarina, 1998.

PORTO, J. L. R. Amapa: Principais Transformacées Econémicas e Institucionais — 1943 a 2000. Macapa: SETEC,
2003.

TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina; GUIMARAES, Raul Borges. Conexaes: Estudos de Geografia Geral e do Brasil.
Volume 2, Sdo Paulo: Moderna, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
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Eixo Tecnolégico:Producio Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 2
S i Quimica Carga Horaria: 40 h
Curricular: g )
Ementa

Fungodes inorganicas. O meio ambiente e alguns problemas ambientais. Rea¢Ges quimicas. Estequiometria. Solugoes.
Termoquimica. Cinética quimica.

Competéncias

e  Conhecer os fundamentos basicos da ciéncia quimica, sua nomeclatura e notagdo;
o Compreender dados quantitativos, estimativas e medidas presentes na quimica;

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

Base Cientifica e Tecnoldgica

'Unidade I: Funcées Inorganicas e reacées quimicas
1.1. Acidos: Principais acidos, nomenclatura e aplicacio  2.5. Classificacdo das solucGes

1.2. Bases: Principais bases, nomenclatura e aplicagdo 2.6. Concentracdo das solugdes
1.3. Sais: Principais sais, nomenclatura e aplicacao 2.7. Diluicao
1.4. Oxidos: Principais sais, nomenclatura e aplicacao Unidade III: Termoquimica e cinética quimica

1.5. O meio ambiente e alguns problemas ambientais: efei- 3.1. Rea¢Ges exotérmicas e endotérmicas
to estufa, chuva 4cida, inversdo térmica, efeitos climéaticos [3.2. Entalpia

na camada de 0zo6nio 3.3. Fatores que influenciam a entalpia
1.6. Classificacdo das reacgées 3.4. Equacdo termoquimica

1.7. Balanceamento pelo método das tentativas 3.5. Lei de Hess

Unidade II: Estequiometria e solucdes 3.6. Velocidade das reacdes quimicas

2.1. Célculo de féormula quimica
2.2. calculo estequimetrico

2.3. Dispersoes

2.4 Coeficiente de solubilidade

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica — Vol.2-ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Vol.3.1* ed. Sdo Paulo.
FTD,2010.

MORTIMER,Eduardo Fleury; MACHADO,Andréa Horta.Quimica, 3. 1* ed. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar

ATKINS, P. JONES, P. Principios da Quimica. Porto Alegre: Bookman Companhia Editora, 2001.
GARRITZ, A.; CHAMIZO, J. A. Quimica. Sao Paulo: Pratice Hall. 2002.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reacdes Quimicas. Vol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
SANTOS, Wilson dos. Quimica e Sociedade. Vol. 3,1.ed. Sao Paulo: Nova Geragdo, 2005.
USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgar. Quimica. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.
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Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2 z ] 2
- Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 2
Tecnologico:
ComPonente Matematica Carga Horaria: 40 h
Curricular:
Ementa
Fungdo Afim. Funcdo Quadratica.
Competéncias

e Determinar dominio, imagem e zeros de fung¢do afim.

e  Construir o grafico da funcdo afim.

e Estudar o sinal da funcao afim.

e  Construir o grafico da funcdo quadratica.

e Representar e interpretar graficos de acontecimentos.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I: Funcio Afim \Unidade II: Funcao Quadratica
1.1. Fungdo Afim: defini¢do 2.1. Fungdo quadratica
1.2. Grafico da fungdo afim 2.2 Zeros ou raizes da funcdo quadratica
1.3. Raiz ou zero da fungdo afim 2.3 Vértice da parabola
1.4. Sinal da fungao afim 2.4 AplicacGes da fungdo quadratica
1.5.Aplicacées da fungdo afim

Bibliografia Basica

IEZZ1, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicacoes. Volume 1. Ensino Médio. 6 edi¢ao. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume 1. 1* edi¢do. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Kétia Cristina Stocco. Matematica: Ensino médio. Volume 1. 6° edicdo. Sdo Paulo: Saraiva 2010.

Bibliografia Complementar

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

DANTE, LUIZ ROBERTO. Matematica. Volume tnico. 1* edi¢do. Sdo Paulo: Atica, 2005.

FILHO, Benigno Barreto. DA SILVA, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volume 1. Ensino Médio. Sdo
Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, José Roberto. Matematica Completa. Volume 1. Ensino Médio. 2* edicdo. Sao
Paulo: FTD, 2005.

YOUSSEF, Antonio Nicolau. SOARES, Elizabeth. FERNANDEZ, Vicente Paz. Matematica. 1* edi¢ao. Sdo Paulo:
Scipione, 2011.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
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Eixo ~ . 5 . . 2
2] Produgio Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 2
Tecnologico:
Coml?onente Informética Carga Horaria: |40 h
Curricular:
Ementa

Correio eletronico. Lixo eletronico.

Introdugdo ao BR-Office. Ferramenta Writer. Ferramenta Draw. Ferramenta Impress. Ferramenta Calc. Internet e

Competéncias

e Compreender o funcionamento dos softwares de escritorio que fazem do Pacote BROffice;
e Compreender o funcionamento da Internet e do correio eletronico;
e Compreender os efeitos causados pelo lixo eletronico no meio ambiente.

Base Cientifica e Tecnoldgica

Unidade I: Introdu¢cio ao BR-Office; Ferramenta
'Writer.
1.1. O que € o BROffice
1.2. A Ferramenta Writer

1.2.1 — Digitando um Texto

1.2.2 — Formatag¢do de Texto

1.2.3 — O Menu FORMATAR

1.2.4 — Salvar e Salvar Como

1.2.5 — Visualizar e Imprimir

1.2.6 — Alinhamento de Texto

1.2.7 — Tabelas

1.2.8 — Graficos

1.2.9 — Imagens
Unidade II: Ferramenta Draw - Ferramenta Impress.
2.1. Ferramenta Draw
2.1.1 — Conhecendo a area de desenho
2.1.2 — As ferramentas basicas
2.1.3 — Alterando as cores
2.1.4 — Figuras com Texto
2.1.5 — Criando um Fluxograma
2.1.6 — Criando uma Planta Baixa
2.1.7 — Exportando para PDF
2.2 — Ferramenta Impress
2.2.1 — Criando uma apresentagao
2.2.2 — O Lay-out
2.2.3 — Inserindo Texto
2.2.4 — Aplicando Animagdes
2.2.5 — Aplicando efeito de transi¢ao
2.2.6 — Inserindo Imagem
2.2.7 — Inserindo audio
2.2.8 — Salvando o arquivo (tipos)

Unidade III: Ferramenta Calc
3.1 — Ferramenta Calc

3.1.1 — Trabalhando com Células
3.1.2 — Inserindo Dados na Célula
3.1.3 — Férmulas

3.1.4 — Fungdes

3.1.5 — Formatando Células

3.1.6 — Formatando Bordas

3.1.7 — Graficos

3.1.8 — Imagens

Unidade I'V: Internet e Correio eletronico - Lixo
eletronico.

4.1 — O que ¢ a Internet?

4.1.2 — Como a Internet funciona?

4.1.3 — Os Navegadores

4.1.3.1 — Internet Explorer

4.1.3.2 — Mozila Firefox

4.1.3.3 — Google Chrome

4.1.4 — Dicas para uma navegagao segura
4.2 — O que ¢ o Correio Eletronico?

4.2.1 — Como funciona?

4.2.2 — Elementos basicos

4.2.3 — Anexos

4.2.4 — Exemplos

4.3 — Lixo Eletronico

4.3.1 - O que é?

4.3.2 — Onde encontra-se?

4.3.3 — Os tipos de Lixo Eletronico

4.3.4 — Quais os impactos no meio ambiente?
4.3.5 — O que fazer com o Lixo eletronico?

Bibliogr

afia Basica
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CAPRON, H.L.; JOHNSON, J. A. Introdu¢io a Informatica. 8 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo dirigido de microsoft office word 2007. 2*
ed. Sdo Paulo: Erica, 2010.

MANZANO, André Luiz N. G. Estudo dirigido de microsoft office powerpoint 2007. 1% ed. Sao Paulo: Erica, 2007.

Bibliografia Complementar

GUIMARAES, Angelo de Moura; LAGES, Newton Alberto de Castilho. Introducdo a ciéncia da computacio. RJ:
LTC, 1984.

MARCULA, Marcelo; BENINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e aplicacdes. 3* ed. Sdo Paulo: FErica,
2010.

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplica¢cdes com microcomputadores. 2* ed. Sdo Paulo: Pearson,
2004.

NORTON, Peter; RATTO, Maria Claudia Santos Ribeiro. Introdu¢ido a Informatica. 1* ed. Sdo Paulo: Pearson,
c.1997.

VASCONCELOS, Laércio. Hardware na pritica. 3.ed. Laércio: 2009.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 5 . ] 2
2] Produgio Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 2
Tecnologico:
Coml?onente Projeto Integrador Carga Horaria: 20 h
Curricular:
Ementa

Projetos: modelos, elaboracdo e execugao

Competéncias

® Integrar, através de uma atividade de projeto contextualizado, os conhecimentos desenvolvidos nos
componentes curriculares do 1 ° e 2 ° mddulo do curso.

Desenvolver habilidades de trabalho em grupo, comunicag@o, oral e escrita, resolugdo de problemas e
pensamento criativo, através de aplicac@o em projetos de pesquisa com eixo em seguranca do trabalho.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Conhecer modelos de elaborac¢io de projetos{Unidade III: Acompanhar as etapas de execucdo do
1.1. Conceitos gerais projeto

1.2. Diferentes modelos de projetos
3.1. Executar e acompanhar todas as etapas do projeto
Unidade II: Elaborar projetos
2.1. Definicdo da problematica, justificativas , objetivos,Unidade I'V: Finalizar um projeto
bases tericas fundamentais, metodologia;
2.2. Cronograma, custos, orcamentos e resultadosd.1. Redigir, apresentar e avaliar os resultados finais do
esperados projeto

Bibliografia Basica

LAKATOS, E.M & MARCONI, M. Metodologia do trabalho cientifico. Sao Paulo: Atlas, 2001.
FACHIN, Odilia. Fundamentos de metodologia. 5° ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
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TEIXEIRA, Elizabeth. As trés metodologias académicas da ciéncia e da pesquisa. 9* ed. Petropolis, Rio de Janeiro:
Vozes, 2012.

Bibliografia Complementar

ALMEIDA, M. S. Elaboracao de projeto, TCC, dissertacao e tese: uma abordagem simples, pratica e objetiva. 2.ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2014. ISBN 978-85-224-9115-5.

BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introducio a metodologia cientifica. 14 Ed.
Petrépolis: Vozes, 2000.

MATTAR, J. Metodologia Cientifica na era da informatica.3.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. ISBN 978-85-02-06447-
8.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia e dicas praticas nos estudos. 6* Ed. Sio Paulo: Atlas, 2006.
SEVERINO, Antdénio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 22 Ed. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 4.5 . . ;
2 Produgao Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 2
Tecnologico:
ComPonente Segurancga no Trabalho Carga Horaria: 80 h
Curricular:
Ementa

Viver e trabalhar com seguranca. Legislacdo trabalhista e de seguranca no Brasil e no mundo. Politica e programa de
seguranca. CIPA. SESMT. PCMSO ¢ PPRA. Riscos no ambiente de trabalho. EPC e EPIL. Nogdes de Primeiros socorros
¢ Ginastica laboral.

Competéncias

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

Conhecer as politicas de seguranga e os principios de um programa de seguranga;

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

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

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

Enfatizar a importancia da biosseguranca;

e  Elaborar mapa de risco;

e Identificar os equipamentos de prote¢ao individual e coletiva;

® Saber proceder em situagdes que exijam primeiros SOCOITos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Viver e trabalhar com seguranca 2.4.1.Riscos fisicos e quimicos
1.1. Defini¢do, aplicagdes, Simbologia aplicada, rotulagem;?2.4.2.Riscos biologicos
1.2. Seguranga: uma questao de legislagdo ou filosofia de [2.4.3.Riscos ergondmicos

vida? 2.4.4Risco Ocupacional (introdugdo, transmissdo aérea,
1.2.1. A evolugdo da seguranca. acidentes com materiais perfuro-cortantes)

1.3. Historico do prevencionismo.

1.4. Acidentes: em ntimeros; Necessidades humanas. Unidade III: Conscientizacio da utilizacdo correta de
1.5. Prevenir ¢ importante? raticas biosseguras na industria de alimentos; EPIs e
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1.6. Legislagdo no mundo e a Legislagdo no Brasil. EPCs.
1.7. Acidente de trabalho.
1.8. Normas regulamentadoras. As NRs 3.1. Mapeamento de riscos;
1.9. Atos e condigdes inseguras. 3.2. Inspecao de riscos e Inspecdes de seguranga
1.10. Programa de seguranga e Principios de um programaf3.3. Analise de riscos
de seguranca. 3.4. Investigagdo dos acidentes

3.5. Niveis de Biosseguranga;
Unidade II: Legislacao trabalhista e de seguran¢a noj3.6. Boas Praticas de Biosseguranga em industrias alimenti-

Brasil e no mundo cias.

2.1. Principios de um programa de seguranga 3.7.Uso de EPIs e EPCs;

2.2.0rganizagdo e funcionamento da CIPA 3.8.Conscientizagdo da utilizagdo correta de praticas biosse-
2.3.Competéncias e constituicdo do SESMT, PCMSO eguras na industria de alimentos.

PPRA 3.9. Medidas de socorro e procedimentos.

2.4 Riscos ambientai

Bibliografia Basica

HIRATA, M & MANCINI FILHO, J. Manual de Biosseguranca. Sdo Paulo: Manole, 2002.
SCHNEIDER, V. Manual de Gerenciamento de RRSS. Sio Paulo: CLR, Balieiro, 2001.
MASTROENI, M. Biosseguranca: aplicada a laboratorios e servicos de satide. 2* ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

Bibliografia Complementar

REICHMANN, E. Gestao e Avaliacdo de Risco em Satide Ambiental. Sao Paulo: Brilhante, 2000.

PEPPLOW, L. A. Seguranca do trabalho. Curitiba, PR: Base Editorial, 2010.

GONCALVES, EDWAR ABREU. Manual de seguranga e satide no trabalho. 2° ed. Sdo Paulo: LTR, 2003.
PACHECO, JR VALDEMAR. Gestao. Seguranca e Higiene no Trabalho. 1* ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

SEIFFERT, M. E. B. Sistemas de Gestio Ambiental (Iso014001) e Satide e Seguranca Ocupacional (Ohsas
18001): Vantagens da Implantacio Integrada. 2° ed. Rio de Janeiro: Atlas, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2 z ] 2
- Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 2
Tecnologico:
ComPonente Microbiologia de Alimentos Carga Horaria: |80 h
Curricular:
Ementa

Fundamentos e principios da microbiologia. Caracteristicas morfofisioldgicas dos micro-organismos de interesse em
alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsicos que influenciam no desenvolvimento dos micro-organismos. Doengas de
origem alimentar causadas por micro-organismos. Métodos de determinacdo de micro-organismos nos alimentos.
Processos de conservacdo dos alimentos. Legislacdo alimentar.

Competéncias

e Compreender a microbiologia para o estudo dos alimentos.

e C(Caracterizar e diferenciar bactérias e fungos, reconhecendo as relagdes entre suas estruturas basicas e o
desenvolvimento destes microorganismos nos alimentos.

e Avaliar situagdes relacionadas as caracteristicas dos alimentos que propiciam (ou ndo) o desenvolvimento de
micro-organismos, como pH, umidade, potencial de oxirredugéo, etc.

e Conhecer os microorganismos mais relevantes para as ciéncias dos alimentos (organismos benéficos ou
maléficos).
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e Compreender a importancia dos microorganismos indicadores e descrever os mais importantes.

1.1 Historico e evolucdo da Microbiologia;
1.2 Biogénese e Abiogénese;
1.3 Importancia da Microbiologia.

UNIDADE II: Classificacao micro-organismos.
2.1. Carjacteristicas dos grupos de micro-organismos.

UNIDADE III: Bactérias
3.1. Caracteristicas gerais;
3.2. Classificacao;

3.3. Importancia.

UNIDADE IV: Fungos

4.1. Caracteristicas gerais;
4.2. Classificacao;
4.3. Importancia.

UNIDADE V: Fatores intrinsecos e extrinsecos que
afetam o desenvolvimento de micro-organismos
5.1. Fatores Intrinsecos

5.1.2 pH

5.1.3 Atividade de agua

5.1.4 Oxigénio

5.1.5 Composicao quimica

5.1.6 Presenga de antimicrobianos naturais

5.1.7 Estruturas biologicas

5.2 Fatores Extrinsecos

5.2.1 Umidade

5.2.2 Temperatura de armazenamento

5.2.3 Presenga e concentragao de gases

5.2.4 Atividades de outros micro-organismos

UNIDADE VI: Micro-organismos de interesse
alimentos.

1. 6.1. Caracteristicas gerais;

2. 6.2. Bactérias;

3. 6.3. Fungos (bolores e leveduras).

nos

® Descrever as doencgas de origem alimentar, causadas por microorganismos.
Base Cientifica e Tecnologica
Unidade I: Introducdo a microbiologia (conceitosUnidade VII: Micro-organismos indicadores.
gerais). 7.1.Caracteristicas gerais;

7.2.Indicador de contaminacao fecal e higiénico-sanitaria do
alimento;

7.3.Contagem total de bactérias mesoéfilas aerdbias;
7.4.Contagem de esporos;

7.5.Contagem de bolores;

7.6.Classificacdo;

7.7 .Importancia.

Unidade VIII: Doencas de origem alimentar
8.1.Definigoes;

8.2.Principais doengas de origem alimentar.

Unidade IX: Determinacio de micro-organismos e seus
produtos nos alimentos.

9.1.Conceitos gerais;

9.2.Contagem padrao de placas;

9.3.Método do niumero mais provavel,

9.4.Técnica da reducdo de corantes;

9.5.Contagem por microscopia direta;

9.6.Métodos fisicos;

9.7.Métodos quimicos.

Unidade X: Métodos de conservacio dos alimentos
10.1.Controle do desenvolvimento de micro-organismos nos
alimentos;

10.2.Métodos gerais de conservacdo de alimentos;
10.3.Conservacao de alimentos pelo calor;
10.4.Conservagdo de alimentos pela
desidratagdo;

10.5.Conservagao de alimentos em baixas temperaturas;
10.6.Conservacdo de alimentos pela salga e defumagao;
10.7.Conservacao de alimentos por aditivos quimicos;
10.8.Conservagdo de alimentos por atmosfera modificada;
10.9.Conservacdo de alimentos pela fermentacéo.

concentragdo ¢

Unidade XI: Legislacio alimentar
11.1 Aspectos gerais da Legislacdo Alimentar.

Bibliografia Basica

Sao Paulo: Varela.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2006.
FORSYTHE, S. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos.

Bibliografia Complementar

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6° ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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SCIENCE. Nova lorque: AAAS, 1883-.

STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia Ilustrada. Porto Alegre: Artmed. 2004
NATURE. Londres: London The Macmillan Building, 1869-.

SCIELO. Sao Paulo: USP. Disponivel: <http://www.scielo.org/ >. Acesso: 03 nov. 2013.

CIENCIA HOJE. Rio de Janeiro: Instituto Ciéncia Hoje: 2000.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2. z ] 2

, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: (Modulo 3
Tecnologico:
ComPonente Portugués Carga Horaria: | 40h
Curricular:

Ementa

transversalidade.

A estrutura e o processo de formacgdo de palavras. Estudo das classes de palavras: substantivo, numeral, artigo, adjetivo,
pronome e interjeicdo. Género textual artigo de opinido. Estudos literarios das escolas barroco e arcadismo. Leitura e

Competéncias

vras na lingua portuguesa;

tigo de opinido;

Conhecer e refletir para dominar, com destreza, os fundamentos do processo de estrutura e formacdo de pala-

Conbhecer, identificar e justificar as classes de palavras substantivo, numeral e artigo;

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

Exercitar a capacidade de discorrer expositivamente sobre pontos de vistas distintos através da producdo de ar-

Ler e compreender o contexto sdcio, politico e cultural da literatura luso-brasileira barroca e arcade;
Ler, interpretar e compreender textos que tematizem a Educacdo alimentar e nutricional.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I
1. Estudos linguisticos
- Estrutura e o processo de formacdo de palavras.

2. Géneros e tipos textuais
- Artigo de opinido (Associado ao projeto de leitura)

3. Literatura
-Classicismo: conceitos, contextos, caracteristicas e sua
relacdo com outras obras artisticas.

Unidade IT
1. Estudos linguisticos

- Classes de palavras: Substantivo, Numeral e artigo.

2. Géneros e tipos textuais

Unidade III
1. Estudos linguisticos
- Classes de palavras: Adjetivo, pronome e interjeicao.

2. Géneros e tipos textuais
- A dissertacdo no artigo de opinido.

3. A literatura brasileira
-Arcadismo: conceitos, contextos, caracteristicas e sua relacao
com outras obras artisticas.

Unidade IV
1. Leitura e transversalidade — Leitura e compreensao textuall
de géneros textuais /discursivos

- Artigo de opinido.
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3. A literatura
- Barroco: conceitos, contextos, caracteristicas e sua
relacdo com outras obras artisticas.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucao e sentido. Sdo Pau-
lo: Moderna, 2012.

BRASIL. Ministério da Educacéo. Secretaria de Educacdo média e tecnolégica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. BRASILIA: Ministério da educacéo. 1999.

CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Portugués linguagens. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2012.

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

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

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. Sdo Paulo: FTD, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2. z : .
2.c Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 3
Tecnologico:
Componente Geografia Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Estudo da Geografia: O Mundo contemporaneo: Economia, Geopolitica e Sociedade. A Industrializacdo Brasileira:
Capitalismo, Aspecto histérico da atividade industrial no Brasil, Tipos de industrias, A Realidade da producao industrial
brasileira.

Competéncias

e Compreender o processo de industrializacdio mundial, bem como as consequéncias sociais, politicas e
econdmicas do referido processo;
Analisar a evolucao do modo de producdo industrial no tempo e no espago;
Compreender as diferentes formas de organizagdo do trabalho industrial, com vistas a identificar suas
caracteristicas, associando-se aos diversos modelos econémicos vigentes em diferentes tempos;
e Compreender o processo de industrializacdo e integragdo do territério brasileiro, bem como as consequéncias
sociais que tal processo provocou na organizagao socioeconomica;
Entender os fatores responsaveis pela insercdo da economia brasileira no contexto mundial.
Associar o primeiro impulso de industrializacdo ao acimulo do capital proveniente da cafeicultura;
Identificar a dindmica de substituicdo de importacdes relacionando-a ao surgimento da industria de base;
Entender a ocorréncia dos processos de concentracdo e de desconcentracdo industrial no Brasil, assim como
suas causas e consequéncias;
e Compreender os principais polos industriais regionais e sua articulagdo em diferentes escalas.

37



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA
Base Cientifica e Tecnolégica
UNIDADE I UNIDADE IIT
1. O Mundo contemporaneo: Economia, Geopolitica e3. Aspectos da Industrializacio Amapaense:
Sociedade - As transformagdes do cendrio econdmico amapaense|
através da implantacdo dos grandes projetos agroindustriais|
1.1 O processo de desenvolvimento do capitalismo no Amapa.

- O capitalismo comercial;
- O capitalismo industrial;
- O capitalismo financeiro;
UNIDADE II
2. A Industrializacdo Brasileira
- Aspecto histérico da atividade industrial no Brasil
- Tipos de indtistrias
-A Realidade da producao industrial brasileira.

Bibliografia Basica
MAGNOLI, Demétrio. Geografia Para o Ensino Médio. Volume 1. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espaco Geografico e Globalizagao,
volume 1, Sdo Paulo: Scipione, 2012.
TERRA, Lygia; ARAUJO, Regina; GUIMARAES, Raul Borges. Conexdes: Estudos de Geografia Geral e do Brasil.
Volume 2, Sdo Paulo: Moderna, 2010.

Bibliografia Complementar

BRITO, D. A producao do espaco amapaense e a gestdo dos recursos naturais In Amapa Aspectos de uma
Geografia em Construcao/Jadson Porto (Org). Macapa: 2005. CD-ROM.

DRUMMOND, José A; PEREIRA, Mariangela de A. P. O Amapa nos tempos do Manganés. Rio de Janeiro:
Garamond, 2007.

MORALIS, Paulo Dias; MORALIS, Jurandir Dias. O Amapa em Perspectiva: Uma abordagem histérico-geografico.
PORTO, J. L. R. As estratégias recentes de desenvolvimento do Amapa: das instalacoes da ICOMI a implantacao
da Area de Livre Comércio. 1998. Dissertacdo (Mestrado) — Programa de Pés-graduagéio em Geografia, Universidade
Federal de Santa Catarina, 1998.

PORTO, J. L. R. Amapa: Principais Transformacées Economicas e Institucionais — 1943 a 2000. Macapa: SETEC,
2003.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . - 5 : :

, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 3
Tecnologico:
Componente Filosofia Carga Horaria: | 20h
Curricular:

Ementa

Senso Comum e Ciéncia. Ciéncia , tecnologia e valores. A responsabilidade da ciéncia. A Ciéncia na Histéria da
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Filosofia.

Competéncias

* Identificar, analisar e comparar os diferentes discursos sobre a realidade diante das contribuigoes filosoficas;

*  Produzir novos discursos sobre as diferentes realidades sociais, a partir das observagdes e reflexdes realizadas;

»  Utilizar critérios cientificos para analisar mudangas ¢ comportamentos na sociedade;

* Descrever o relacionamento dos fatores que influenciam o desenvolvimento humano com os aspectos
filosoficos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I:
1. Conhecimento empirico e Ciéncia
1.1.0 método cientifico
1.2. Leis cientificas
1.3.Filosofia da Ciéncia
Unidade II:
2. Ciéncia Moderna
2.1.Revolucdes Cientificas
2.2.Epistemologia: a inducao
2.3.Rupturas e Paradigmas

Unidade III:
3.1. Ciéncia e Sociedade
3.1. Ciéncia no Brasil

Bibliografia Basica

ARANHA, M. Lucia & MARTINS, M. Helena. Filosofando. Ed. Moderna. SP, 2009.
CHAUI. M. Convite a Filosofia. Ed. Atica. SP, 2003.
COTRIM, G. & FERNANDES, M. Fundamentos de Filosofia. Ed. Saraiva. SP, 2013.

Bibliografia Complementar

CORTELLA, M. Sergio. Filosofia. Sdo Paulo: Vozes, 2009.

GAADER, J. O Mundo de Sofia. Cia das Letras. SP, 2000.

GALLO, Silvio (Coor.) Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas,
SP: Papirus, 1997.

GILBERTO. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

SEVERINO, A. Joaquim. Filosofia no ensino médio. Sdo Paulo: Cortez, 2014.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2. z ] 2

, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: (Modulo 3
Tecnologico:
ComPonente Sociologia Carga Horaria: | 20h
Curricular:

Ementa

A sociologia ¢ o mundo moderno. Conceitos e concepgdes da sociologia na pos-modernidade. Sociedade. Globalizagdo e
integracdo regional e sociedade e meio ambiente.

Competéncias
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e Identificar as principais formas de interpretacdo social no mundo Moderno;
e  Conhecer conceitos e concepgdes da Sociologia na Pés-Modernidade;
o Compreender as interpretacdes socioldgicas no processo de globalizagio;
e Identificar questdes de sustentabilidade relacionadas ao meio ambiente.
Base Cientifica e Tecnologica
UNIDADE I UNIDADE III
1.1.A Sociologia na Modernidade . 3.1.A problematica Socioambiental
1.2.Concepgdes e conceitos sociais na modernidade. . 3.2.Sustentabilidade e producdo de Alimentos
1.3.A P6s Modernidade ¢ as transformagdes sociais . 3.3.Modernizacdo, transformacdo social e Justica
1.4.Novos modelos de interpretagao sociologica Ambiental.
UNIDADE II . 3.4. Seguranga e soberania alimentar
. 2.1.Globalizagdo: Um ponto de partida
Socioldgico
. 2.2.0 mundo se modifica e um novo debate
se inicia.
. Integracdo Regional

Bibliografia Basica

BOMENY, Helena[et al]. Tempos modernos, tempos de Sociologia. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2013.
COSTA, Cristina. Sociologia — Introducio a Ciéncia da Sociedade. Sdo Paulo: Moderna.
SILVA, Afranio et al. Sociologia em Movimento. 2°* ed. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2016.

Bibliografia Complementar
ARAUJO, S:; Bridi, M.; Motim, B. Sociologia. Sdo Paulo: Scipione, 2013.
ANTUNES, R. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as Metamorfoses e a Centralidade do Mundo do Trabalho. 4. ed.
Campinas: Cortez editora. 1997.
DURKHEIM, E. Educagio e sociologia. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1955 apud GADOTTI, M. Histéria das idéias
pedagogicas. 5. ed. Sdo Paulo: Atica, 1997. p.11SMEKSENAS, Paulo. Sociologia da Educagdo. Sdo Paulo: Loyola,
1995
MARTINS, Carlos Benedito. O Que é Sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2006.
TOMAZI, Nelson. Sociologia para o Ensino Médio. 3* ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . - 5 q :

L. Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 3
Tecnologico:
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Componente

Curricular: Biologia Carga Horaria: |40h

Ementa

Estudo da Biologia. Caracteristicas dos seres vivos. Niveis de organizacdo dos seres vivos. Origem da vida. Composic¢do
quimica dos seres vivos. Citologia. Envoltorios celulares. Citoplasma. Metabolismo celular. Nucleo. Divisdo celular.
Reproducdo. Desenvolvimento embriondrio. Histologia. Classificagdo, fisiologia e caracteristicas dos tecidos que
formam o organismo humano. Fisiologia humana. Funcionamento dos sistemas que formam o organismo humano.

Competéncias

e Identificar os principios de organizacdo da vida que a tornam um fendmeno unico e objeto de estudo da
Biologia;

e  Conhecer as diferentes propostas de definicdo da vida ao longo da historia da Biologia;

e Compreender os modelos explicativos para a origem da célula como unidade de vida e a diversifica¢do de sua
estrutura nos organismos;

o Compreender as propriedades estruturais das biomoléculas e sua fun¢do nos organismos dos seres vivos;

e Reconhecer o metabolismo como um sistema ordenado de processos de transformacdo de matéria e energia a
nivel celular;

e Relacionar os processos de divisdo celular, reproducdo humana e desenvolvimento embrionario no organismo
humano;

e Entender a classificag@o e o funcionamento dos tecidos que formam os organismos;

e Compreender como os organismos se mantém em homeostase, por meio do funcionamento integrado de seus
componentes e processos internos.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I 2.4. Desenvolvimento embrionario
1.1. Introdugdo a Biologia 2.5.Histologia: classificagdo, fisiologia e caracteristicas dos
. 1.2. Seres vivos e a organizagdo biologica tecidos
. 1.3. Caracteristicas gerais e niveis de organizacio
dos seres vivos \Unidade III:
. 1.4. A origem da Vida 3.1. Fisiologia humana
1.5. Composi¢do quimica dos seres vivos . 3.2. Sistema digestorio

. 3.3. Sistema respiratorio
Unidade II: . 3.4. Sistema cardiovascular
2.1. Citologia (Envoltérios celulares, Citoplasma,® 3.5. Sistema imunitario
Metabolismo celular e Nticleo) . 3.6. Sistema urinario
2.2. Divisdo celular . 3.7. Sistema nervoso
2.3. Reprodugio 3.8. Sistema enddcrino

Bibliografia Basica

AMABIS, José Mariano & MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia em contexto. Volume 1. 1* ed. Sdo Paulo: Editora
Moderna, 2013.

LOPES, Sénia Godoy Bueno Carvalho & ROSSO, Sergio. Bio. Volume 1. 2* ed. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: a ciéncia da biologia. Volume 1. Porto Alegre:
Artmed, 2015.

Bibliografia Complementar

ALBERTS, B. Biologia molecular da célula. Porto Alegre: Artmed, 2014.

BIZZO, Nélio Marco Vicenzo. Novas bases da Biologia. Volume 1. 2* ed. Sio Paulo: Editora Atica, 2013.

CARLSON, B.M. Embriologia humana e Biologia do Desenvolvimento. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
JUNQUEIRA, L. C. e CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014.
JUNQUEIRA, L. C. e CARNEIRO, J. Biologia estrutural dos tecidos — Histologia. Rio de Janeiro: GuanabaraKoogan,
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[2012.
Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . L z q ,

2t Producgdo Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 3
Tecnologico:
S D Quimica Carga Horaria: |40h
Curricular: & )

Ementa

Equilibrio Quimico. Eletroquimica. Fungdes Organicas.

Competéncias

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

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

e  Reconhecer ou propor a investigacao de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos ex-
perimentais pertinentes;

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

e Reconhecer as relagoes entre desenvolvimento cientifico e tecnolégico da quimica e aspectos socioculturais;

e Reconhecer e avaliar o carater ético do conhecimento cientifico e tecnolégico e utilizar esses conhecimentos no
exercicio da cidadania;

e Integrar os conhecimentos quimicas e processos produtivos a responsabilidade de preservacdo social ambiental.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITI

1.1. Estudo geral dos equilibrios quimicos 3.1. Hidrocarbonetos: classificacao e nomenclatura

1.2. Deslocamento do equilibrio 3.2. Fungdes Oxigenadas: classificacdo e nomenclatura
1.3. Equilibrio i6nico na agua/ pH e pOH 3.3. Fungdes Nitrogenadas: classificacdo e nomenclatura

1.4. Numero de Oxidagao

Unidade II
2.1. Balanceamento de reacdes pelo método de oxi-reducdo
2.2. Pilhas

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral — Vol. 2 e 3. 6° ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Vol. 2 e 3. 1 ed. Sdo Paulo:
FTD, 2010.

PERUZZO, Francisco Miragaio; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem do cotidiano. Vol. 2 e 3. 4° ed.
Sdo Paulo: Moderna, 2006.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Educagdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnolégica. Programa Nacional de Integra-
¢do da Educacio Profissional com a Educagao Basica na Modalidade de Educacio de Jovens e Adultos. BRASI-
LIA: Ministério da educacdo. 2007.

MORTIMER, Eduardo Fleury; MACHADO, Andréa Horta. Quimica, Vol. 2 e 3. 1* ed. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
NOBREGA, Olimpio Salgado; SILVA, Eduardo Roberto da; SILVA, Ruth Hashimoto da. Quimica. Vol. 2 e 3. Sdo Pau-
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lo: Atica, 2005.

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

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . o9 5 q g

o Produgdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Modulo 3
Tecnologico:
Componente Matematica Carga Horaria: (40 h
Curricular:

Ementa

Progressdo Aritmética. Progressdao Geométrica. Fun¢do Exponencial. Funcao Logaritmica.

Competéncias

exponenciais e logaritmicas.

Determinar os termos de uma Progressao;
Determinar a soma dos termos de uma Progresséo;
Construir o Grafico da Fun¢do Exponencial;
Construir o grafico da Fungdo Logaritmica;
Representar e interpretar graficos de acontecimentos que estejam relacionados ao estudo das fungGes

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Progressoes

1.1. Progressdo Aritmética (PA)
1.2.Interpolacao Aritmética
1.3.Termo Geral da PA

1.4.Soma dos n termos da PA infinita
1.5.Progressdao Geométrica (PG)
1.6.Interpolacdo Geométrica

1.7. Termo Geral da PG

1.8.Soma dos n Termos da PG finita

Unidade II: Funcio Exponencial
2.1.Potenciacdo

2.2. Funcdo Exponencial

2.3. Equagdes Exponenciais

2.4. Resolucdo de equagdes exponenciais
2.5. Inequacdes exponenciais

Unidade III: Func¢io Logaritmica

3.1. Condigdo de existéncia do logaritmo
3.2. Propriedades operatédrias do logaritmo
3.3. Fungdo Logaritmica

3.4. Equacdes Logaritmicas

3.5 Resolucdo de Inequacdes logaritmicas
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Bibliografia Basica

TEZZI, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplica¢oes. Volume 1. Ensino Médio. 6 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume 1. 1° edi¢do. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Kéatia Cristina Stocco. Matematica: Ensino médio. Volume 1. 6 edi¢cdo. Sdo Paulo: Saraiva 2010.

Bibliografia Complementar

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

DANTE, LUIZ ROBERTO. Matematica. Volume tnico. 1* edicdo. Sdo Paulo: Atica, 2005.

[FILHO, Benigno Barreto. DA SILVA, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volume 1. Ensino Médio. Sdo Paulo:
FTD, 2009.

IGIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, José Roberto. Matematica Completa. Volume 1. Ensino Médio. 2* edigdo. Sao
IPaulo: FTD, 2005.

IYOUSSEEF, Antonio Nicolau. SOARES, Elizabeth. FERNANDEZ, Vicente Paz. Matemaética. 1° edi¢cdo. Sdo Paulo: Scipi-
one, 2011.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . o g q ,
, . Producdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Moddulo 3
Tecnologico:
ComPonente Projeto Integrador Carga Horaria: (20 h
Curricular:
Ementa

INovas tecnologias na industria alimenticia na area de pescado e derivados . Elaboragdo e implementagdo de projetos.

Competéncias

® Integrar dos saberes ministrados nos modulos iniciais do curso com o conhecimento a ser ministrado na etapa
atual com aplicagdo de uma atividade em forma de projeto interdisciplinar e contextualizado;

® Atender as necessidades organizacionais da contemporaneidade necessarias para construgao do perfil
profissional cooperativo do aluno, desenvolvendo sua capacidade de reflexdo a partir da atividade planejada;

® Entender as fases de estruturacdo de um projeto, com compreensdo da importancia da pesquisa e da redugio de
trabalhos académicos com embasamento cientifico;

® Aproximar o conhecimento tedrico dos procedimentos técnicos dos principais processos de industrializagdo de
pescados e derivados, incluindo o aproveitamento de subprodutos;

®  Aplicar a relagdo interdisciplinar para diminuir a fragmenta¢do dos conhecimentos;

e  Utilizar procedimentos teoricos na construgao de atitudes transformadoras e/ou causadora de reflexdes acerca da
realidade que envolve o aluno.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Desenvolvimento de Novas Tecnologias na | Unidade III: Elaborac¢io de Projeto

Indistria Alimenticia de Pescados e Derivados 3.1. Fabricacao dos principais derivados do pescado e
determinacdo das formulagoes de novos produtos a base da

Unidade II: A qualidade do pescado carne de pescado;

2.1. Conceito e importancia; 3.2. Elaboracdo de projetos: conceitos gerais, diferentes

2.2. Controle de qualidade no pescado para o|modelos de projetos, importancia e estruturacdo do projeto
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processamento; integrador;
2.3. Identificacdo das caracteristicas sensoriais do|3.3. Escolha do tema do projeto, levantamento
pescado: sabor, odor, cor e textura bibliografico, objetivo, justificativa, fundamentacdo teérica,

metodologia e cronograma.

Unidade I'V: Apresentacio e execucio de Projeto

4.1. Implementacao dos projetos elaborados e execucdo dos
projetos;

4.2. Realizagdo de apresentagdo publica dos resultados
alcangados nos projetos;

4.3. Avaliacdo coletiva de todas as etapas desenvolvidas
durante a realizagdo do projeto integrador.

Bibliografia Basica

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos — Principios e Aplicacdo. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

OGAWA, M; NUNES, E.L. Manual de Pesca: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Varela, 1999.

IVIEIRA, R.H.S. et al. Microbiologia, higiene e qualidade no pescado. Editora Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

CENTEC. Processamento de Pescado. Edigdo Demdcrito Rocha (cadernos tecnolégicos).

IEVANGELISTA; Oscarina Viana de; TORRES, Regina Coeli de Oliveira; RIBEIRO, Roseli Vigio; SAKER-SA. Micro-
biologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004.

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado — ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacdo. Sdo Paulo-SP: Atheneu, 2011
IMORETTO, E. Introducgao a Ciéncia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . a5 5 . ,
, . Producdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Moddulo 3
Tecnologico:
ComPonente IAnalise Sensorial Tedrica Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Importancia da Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos. Fatores que influenciam na Analise Sensorial e
condi¢des dos testes sensoriais. Os 6rgdos do sentido e a percepgdo sensorial. Principios basicos sobre psicofisica: lei de
[Estevens e Threshold. Selecdo e treinamento de equipes de analistas sensoriais. Método sensorial: discriminatério.

Competéncias

Realizar a analise sensorial no processamento do alimento;
Estabelecer correlagdes da analise sensorial com medidas quimicas e fisicas;

®  Montagem, organizacdo ¢ operagdo de um programa de avaliagdo sensorial;
®  Reconhecer a importancia da analise sensorial como ferramenta necessaria na garantia e no controle de
qualidade de alimentos e também no desenvolvimento de novos produtos na industria alimenticia.
Base Cientifica e Tecnologica
Unidade I 3. Introducio a psicofisica
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1. Introducéo a analise sensorial 3.1. Leis de percepgao versus estimulo
1.1. Introdugdo e objetivos da analise sensorial 3.2. Teoria da detecgdo do sinal
1.2. Historico e desenvolvimento da tecnologia sensorial |3.3.  Conceito, utilizagdo e  determinagdo  do
1.3. Tipos de testes sensoriais “Threshold”agua
1.4. Aplicacdo da andlise sensorial na indistria de
alimentos Unidade II
4. Métodos classicos de avaliacao sensorial
2. Principios da fisiologia sensorial 4.1. Me¢étodos analiticos discriminatérios de diferenga:
2.1. Principios da percepcdo sensorial. Os sentidos do |comparagdo pareada, duotrio, triangular, ordenacdo e
gosto, olfato, audi¢do, visdo e tato diferenca escalar de um controle ou comparagdo multipla.
2.2. Relagdo entre os sentidos e habitos alimentares
2.3. Mecanismo de percepgao do sabor Unidade ITI
5. Métodos analiticos discriminatorios de diferenca:
ordenagdo e diferenga escalar de um controle ou
comparacao multipla.

Bibliografia Basica
CHAVES, J.B.P. & SPROESSER, R.L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e bebidas.
[Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1996. 45p.
CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacio sensorial de alimentos e bebidas. Universidade Federal de|
Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1993. 33p.
IDUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat. 2011. 426 p.

Bibliografia Complementar

CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo Experimental dos Alimentos: Uma Abordagem Pratica. Caderno
IDidatico 28. Minas Gerais:UFV, 2007.

IDUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Editora Champagnat, 2% ed. 2007. 239p.

IMINIM, V. P. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Editora UFV. 2006.225p.

ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto Alegre: Artmed Ed., 2005.
IPROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A.; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade nutricional e sensorial na producio de
refeicoes. 1% ed. Porto Alegre, UFSC, 2005.

Curso: [Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . o 5 . g
R Produgdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Modulo 3
Tecnologico:
Componente Microbiologia Experimental Carga Horaria: |80h
Curricular:
Ementa

[Estudo das caracteristicas morfofisioldgicas dos micro-organismos de interesse em alimentos. Entendimento dos métodos
de determinagdo de microorganismos nos alimentos. Estudo dos processos de conservagdo dos alimentos. Compreensdo
da legislac@o alimentar e dos textos cientificos sobre alimentos.
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Competéncias

Compreender a microbiologia para estudo dos alimentos;

Conhecer os microorganismos de interesse para o estudo dos alimentos;
Entender os principais métodos de conservagdo de alimentos;
Compreender a legislacdo alimentar;

e  Realizar a leitura de artigos cientificos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Métodos de conservacio dos alimentos. Unidade II: Determinacio de microorganismos e seus
1.1 Controle do desenvolvimento de micro-organismos | produtos nos alimentos.

nos alimentos; 2.1 Conceitos gerais;

1.2 Métodos gerais de conservagdo de alimentos; 2.2 Contagem padrio de placas;

1.3 Conservagdo de alimentos pelo calor; 2.3 Método do ntimero mais provavel,

1.4 Conservagdo de alimentos pela concentragdo e |2.4 Técnica da redugdo de corantes;

desidratagdo; 2.5 Contagem por microscopia direta;

1.5 Conservagdo de alimentos em baixas temperaturas; 2.6 Métodos fisicos;

1.6 Conservagdo de alimentos pela salga e defumacao; 2.7 Métodos quimicos.

1.7 Conservagdo de alimentos por aditivos quimicos;
1.8 Conservagdo de alimentos por atmosfera modificada; | Unidade III: Legislacdo alimentar.

1.9 Conservagao de alimentos pela fermentagao. 3.1 Aspectos gerais da Legislacdo Alimentar

3.2 Publicacao cientifica em Microbiologia de Alimentos.

Bibliografia Basica

IFRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 2006.
IFORSYTHE, S. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 2009.

Bibliografia Complementar

UAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6° ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

INATURE. Londres: London The Macmillan Building, 1869.

INEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

SCIENCE. Nova lorque: AAAS, 1883-.

STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia Ilustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004.

Curso: [Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . o 5 . g
R Produgdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Modulo 3
Tecnologico:
Componente Gestao de Organizagao e Empreendedorismo Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa
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Elementos das organizagdes. Elementos do empreendedorismo. Administragdo. Fungdes administrativas. A em-
presa numa visdo empreendedora. Lideranca.

Competéncias

e Compreender as principais caracteristicas dos diferentes tipos de organizagdes;

e Compreender o papel e a importancia da integrag@o entre as areas administrativas de uma organizagao;

e Compreender as caracteristicas do empreendedorismo ¢ de seu papel no contexto atual para a criag@o 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 compreensao critica
do processo produtivo no ambito da gestdo;

e Compreender os principios da qualidade total como ferramenta de gestao;

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 Tecnoldgica

Unidade I: Elementos das organizacdes Unidade IV: Fungdes administrativas:
1.1. Conceitos e histdrico das organizagdes. 4.1. Tipos de planejamento.
1.2. Tipologia das organizagdes. 4.2. Organizacdo formal e informal.
1.3. Caracteristicas das empresas, cooperativas e |4.3. Direcdo e controle.
associagoes. 4.4.
1.4. Os principios e os objetivos das areas de
administragéo. Unidade V: A empresa numa visdo empreendedora
5.1. O empreendedorismo e o empreendedor: conceitos e
Unidade II: Elementos do empreendedorismo: funcdes.

5.2. Empresa empreendedora.

2.1. Andlise histdrica e conceitual do empreendedorismo. |5.3. Plano de negécios: conceitos e composicao.
2.2. Conceito e papel de plano de negécio. 5.4. Desenvolvimento de Plano de Negdcios.
2.3. Estrutura e operacionalizacdo de plano de negdcio.
Unidade VI: Lideranca

Unidade III: A Administracio 6.1. Personalidade.

3.1. Conceito de administracdio e o papel do|6.2. Emogdo e competéncias interpessoal.

administrador. 6.3. Técnicas de comunicagao.

3.2. Nogoes de qualidade, técnicas e dimensoes. 6.4. Atitude e mudanca de atitude.- Conflitos e resolugdo de
conflitos.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Introducéo a teoria geral da administragdo. 8 Ed. Rio de Janeiro: Campus, 2011.

HASHIMOTO, Marcos. Espirito empreendedor nas organizacdes. 3* Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2013.
OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Teoria geral da administraciio. Sao Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia Complementar

IABREU. Edeli Simione de; Et al. Gestao de unidades de alimentos e nutri¢do: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha,
R011.

ICOSTA, Eliezer Arantes da. Gestao estratégica facil. 1 * edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

IDORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo - transformando ideias em negécios — 4* Ed. Rio de Janeiro: Campus, 2011.
ILACOMBE, Francisco J.M.; HEILBORN, Gilberto Luiz J. Administracio: principios e tendéncias. Sdo Paulo:
Saraiva, 2008.

IROBBINS, Stephen P; David A. Decenzo. Fundamentos de gestdo. 1 * edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
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Curso: [Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . , . z q ,

2os Producgdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Moddulo 4
Tecnologico:
ComPonente Portugués Carga Horaria: |40h
Curricular:

Ementa

[Estudo das classes de palavras: advérbio, verbo, preposi¢do e conjungdo. Correspondéncias comerciais I. Romantismo
rosa e poesia. Realismo. Naturalismo. Leitura e transversalidade.

Competéncias

Conbhecer, identificar e justificar as classes de palavras de advérbio, verbo, conjuncédo e preposicao;
Compreender o funcionamento e o uso das classes de palavras de advérbio, verbo, conjuncao e preposicdo;
Apreender e produzir géneros textuais ligados a esfera comercial;

Ler e compreender o contexto socio-politico-cultural da literatura luso-brasileira no periodo romantico e realis-
ta / naturalista;

e Ler, interpretar e compreender textos que tematizem “O Estatuto do idoso: envelhecimento, respeito e valoriza-
¢do do idoso”.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I UNIDADE III

1. Estudos linguisticos 1. Estudos linguisticos

- Classes de palavras II: advérbio. - Classes de palavras II: conjungdo e preposigao.

2. Géneros e tipos textuais 2. Géneros e tipos textuais

- Correspondéncias comerciais II. - Correspondéncias comerciais II.

3. Literatura 3. Literatura

- Romantismo: Poesia. - Realismo - Naturalismo.

UNIDADE II 4. Leitura e transversalidade — Leitura e compreensao

1. Estudos linguisticos textual de géneros textuais /discursivos

- Classes de palavras II: verbo. - Estatuto do Idoso: envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

2. Géneros e tipos textuais

- Correspondéncias comerciais II.

3. Literatura

- Romantismo: prosa.

Bibliografia Basica

IABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucao e sentido. Sdo Paulo:
Moderna, 2012.

IBRASIL. Ministério da Educacao. Secretaria de Educacdao média e tecnolégica. Parametros curriculares  nacionais:
ensino médio. BRASTLIA: Ministério da educacdo. 1999.

CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Portugués linguagens. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.
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Bibliografia Complementar

IFERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2012.

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

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

IPASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. Sdo Paulo: FTD, 2012.

Curso: [Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . , . z q ,

2os Producgdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Moddulo 4
Tecnologico:
Componente ~ -

. Inglés Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

[Regras gramaticais: tempos verbais e verbos modais. Formas comparativas e superlativas. Vocabulario basico e especifi-
co em inglés. Interpretacdo textual. Leitura instrumental. Géneros discursivos.

Competéncias
e Intepretar textos de géneros diversos, através da utilizacao das estrategias/técnicas de leitura em inglés;
e Entender a lingua inglesa como instrumento de acesso a informacdes e outras culturas e grupos sociais;
e Reconhecer e utilizar situacdes escritas em inglés, bem como as estruturas gramaticais e expressoes idiomaticas;
e Entender a lingua estrangeira como instrumento de compreensao de enunciados dentro de sua 4rea de interesse.
Base Cientifica e Tecnolégica
Unidade I Unidade ITI
Leitura, interpretacao e contexto. Leitura, interpretacao e contexto
Gramatica: Verbo to be (Simple Past); verbos modais (can | Gramadtica: past progressive; verbos modais (must e have
e could). to)
Género textual: e-mail Género textual: carta de intengdo
Unidade IT Unidade IV
Leitura, interpretagao e contexto Leitura, interpretagao e contexto
Gramatica: verbos modais (may e might); Simple Past. Gramatica: present perfect; present perfect progressive;
Género textual: tutorial verbos modais (will e going to)
Género textual: panfletos
Unidade IV
Leitura, interpretacdo e contexto
Gramatica: pronome relativo; phrasal verbs.
Género textual:curriculo

Bibliografia Basica

IAUN, Eliana Moraes; PRETE, Maria Clara de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia. English for all. vol. 1. Sdo Paulo: Sarai-
va, 2010.

ILIBERATO, Wilson Ant6nio. Compacto english book. Sdo Paulo: Editora FTD S.A, 1998.

IMARQUES, Amadeu. On stage: ensino médio. Vol.1. Sdo Paulo: Editora Atica, 2010.

50



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA

Bibliografia Complementar

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. Sdo Paulo: Cambridge GUP,1986.
ROGERSON, P. & GILBERT, J.B. Speaking Clearly. Sdo Paulo: Cambridge, CUP, 1997.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA I[Forma: Integrada
IEixo ~ . o9 5 q g

o Produgdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Modulo 4
Tecnologico:
Componente . . z o

. Biologia Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Classificacdo dos seres vivos. Virus. Monera. Protistas. Fungos. Vegetais. Animais. Estudo dos Filos que formam o Reino
IAnimalia. Genética. Leis de Mendel. Probabilidade em Genética. Heranga dos grupos sanguineos humanos. Determina-
cdo do sexo e herangas relacionadas ao sexo. Evolugao. Teorias Evolutivas. Evolugdo humana. Genética de populagdes e
especiacdo. Ecologia. Equilibrio ambiental.

Competéncias

e Entender o método de nomeacdo dos organismos e de seus agrupamentos pelos sistemas de classificag@o
taxonomica;

e Reconhecer que a diversidade pode ser organizada em sistemas de classificagdo que expressam as relagdes
filogenéticas dos grupos de seres vivos;

e Analisar o papel ecologico de representantes dos virus, moneras, protistas, fungos, vegetais e animais na
natureza;

e Compreender a relacdo entre cromossomos, genes ¢ alelos, na resolugdo de problemas com cruzamentos
envolvendo duas caracteristicas distintas;

e Compreender que o fendtipo resulta de complexas relagdes entre processos genéticos, epigenéticos e ambientais;

e  Conhecer o conceito de ancestralidade comum, filogenia e homologia;

e Reconhecer o papel central que a teoria darwinista apresenta hoje para a Biologia;

e Entender que os seres humanos fazem parte do ambiente e que se relacionam com outras espécies € com 0s re-
cursos desse ambiente.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I . 2.6. Evolugdo (Evidéncias da Evolugdo,

1.1. Classificacdo dos seres vivos Teorias Evolutivas ¢ Evolugao humana)

1.2. Virus . 2.7. Genética de populagdes e especiagao

1.3. Monera Unidade ITI

1.4. Protistas . 3.1. Ecologia

1.5. Fungos . 3.2. Ecossistemas terrestres e aquaticos

1.6. Vegetais .

1.7. Animais 3.3. Estrutura dos ecossistemas, fluxo de energia e ciclo da
matéria
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Unidade IT . 3.4. Comunidades e populagdes
. 2.1. Genética . 3.5. Equilibrio ambiental
. 2.2. Leis de Mendel
. 2.3. Probabilidade em Genética
. 2.4. Genealogias ou heredogramas
. 2.5. Meiose e Segunda Lei de Mendel

Bibliografia Basica
IAMABIS, José Mariano & MARTHO, Gilberto Rodrigues. Biologia em contexto. Volume 2. 1* ed. Sao Paulo: Editora
Moderna, 2013.

ILOPES, Sonia Godoy Bueno Carvalho & ROSSO, Sergio. Bio. Volume 2. 2% ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

IPURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: a ciéncia da biologia. Vol. 2. Porto Alegre: Art-
med, 2015.

Bibliografia Complementar

BIZZO, Nélio Marco Vicenzo. Novas bases da Biologia. Volume 2. 2° ed. Sao Paulo: Editora Atica, 2013.

IPOUGH, F.H; JANIS, C.M. HEISER, J.B. A vida dos vertebrados. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2013.

RAVEN, P.H., EVERT, R.F. & EICHHORN, S.E. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2014.
IRUPPERT, E.E.; FOX, R.S.; BARNES, R.D. Zoologia dos Invertebrados. Sdo Paulo: Editora Roca, 2015.
TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA [Forma: Integrada
IEixo ~ . 28 g c .
, . IProducdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Modulo 4
Tecnologico:
ComPonente Metodologia da Pesquisa Cientifica Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Organizacdo para os estudos e documentacdo; Conhecimento: Tipos de conhecimentos; O conhecimento cientifico; As
correntes do pensamento cientifico; A pesquisa cientifica: modalidades, passos para a pesquisa; Outros tipos de trabalho
cientificos; Normas para elaboragao e redacdo de trabalhos cientificos.

Competéncias

e Elaborar diversos tipos de trabalhos cientificos e projetos de pesquisa, despertando o espirito de investigagéo
(pesquisa) cientifica, o desenvolvimento e a ordenagdo do raciocinio.

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

e  Conhecer e aplicar conceitos, procedimentos e técnicas inerentes aos contetdos estudados;

e  Utilizar procedimentos tedricos para construir nova agao transformadora e/ou reflexiva da realidade.

e Planejar, elaborar e executar produgdes cientificas.

e Utilizar normas de apresentacdo e redacdo de trabalhos cientificos.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade 1 Unidade III: Correntes do Pensamento Cientifico.
1.1. Retomando conceitos: Conhecimento ciéncia;
pesquisa; método. Unidade IV: Elaboracao de trabalhos académicos.
1.2. Tipos de conhecimento e sua construgao.
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1.3. A leitura como método.
Unidade II: Relacdo entre o conhecimento cientifico e
outros tipos de conhecimento.

Bibliografia Basica

IALVES, Rubem. Filosofia da Ciéncia: Introduciio ao jogo e suas regras. Sdo Paulo: Brasiliense, 1983.
ILAKATOS, E. M. & MARCONI, M. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sao Paulo: Atlas, 2001.
IMAZZOTTI-ALVES, A J. & GEWANDSZNAIJDER, F. O Método na Ciéncias Naturais e Sociais: pesquisa
quantitativa e qualitativa. Sdo Paulo: Pioneira, 1998.

Bibliografia Complementar

IBASTOS, Cleverson Leite e KELLER, Vicente. Aprendendo a prender — introducio a Metodologia Cientifica. 14* ed,
Petropolis: Vozes, 2000. 104p.

IBOSI, A. A fenomenologia no olhar. In: NOVAIS, A . O Olhar. Sao Paulo: Cia das Letras, 1993.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia e dicas praticas nos estudos. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. (revista de acordo com a ABNT e
ampliada). Sdo Paulo: Cortez, 2002. 335p.

TEIXEIRA, Elizabeth. As trés metodologias académicas da ciéncia e da pesquisa. 9* ed. Petropolis, Rio de Janeiro:
IVozes, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA IForma:
Eixo Produciio Alimenticia Periodo Letivo:
Tecnologico:
ComPonente Projeto Integrador Carga Horéria:
Curricular:

Ementa

[Elaboragdo, desenvolvimento e culminéncia de projeto integrador, a partir de uma tema gerador, que contemple os conhe-
cimentos desenvolvidos nos componentes curriculares.

Competéncias

Refletir sobre a pesquisa e a pratica na sua area de atuacao;

Integrar conhecimentos a fim de pensar e agir de forma interdisciplinar;

Avaliar criticamente material cientifico utilizado para o exercicio da profissao;

Usar diferentes possibilidades de aprendizagem mediada por tecnologias no contexto do processo produtivo e da
sociedade do conhecimento, desenvolvendo e aprimorando autonomia intelectual, pensamento critico, espirito
investigativo e criativo;

e  Valorizar a atuagdo cooperativa em equipes interdisciplinares;

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Tema Gerador; Projeto Integrador:|Unidade III: Culminancia dos Projetos desenvolvidos
construcio do projeto escrito
1.1. Conceitos gerais 3.1. Apresentar e avaliar os resultados finais do projeto
1.2. Diferentes modelos de projetos
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Unidade II: Projeto Integrador: constru¢io da
apresentacio

2.1. Definicdo da problematica, justificativas , objetivos,
bases tedricas fundamentais, metodologia;

2.2. Cronograma, custos, orcamentos e resultados
esperados

Bibliografia Basica

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.
OGAWA, M.; NUNES, E. L.Manual de pesca: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999c. v. 1.
IVIEIRA, R.H.S. et al., Microbiologia, higiene e qualidade no Pescado. Sdo Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar

IFACHIN, Odilia. Fundamentos de metodologia. 5% ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel,
2008.

ILAKATOS, E.M & MARCONI, M. Metodologia do trabalho cientifico. Sao Paulo: Atlas, 2001.

SEVERINO, Antdénio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 22 ed. Sao Paulo: Cortez, 2002.

TEIXEIRA, Elizabeth. As trés metodologias académicas da ciéncia e da pesquisa. 9° ed. Petropolis, Rio de Janeiro:
\Vozes, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA [Forma: Integrada
[Eixo ~ . s z c ,
2 IProdugdo Alimenticia IPeriodo Letivo: [Modulo 4
Tecnologico:
ComPonente Controle de Qualidade Carga Horaria: |80h
Curricular:
Ementa

Conceitos de qualidade. Historico. Ferramentas de qualidade. Interpretar normas de garantia da qualidade. Programas de
qualidade: BFP, APPCC, 5S e POP’s e Auditoria. Certificado de qualidade. Normas de qualidade ISO.

Competéncias

e Adquirir conhecimentos relativos ao campo de intervengao do profissional de Nivel Técnico na area de Controle
de Qualidade dos Alimentos;

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

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

e Identificar os métodos e programas envolvidos no controle de qualidade de alimentos;

e Elaborar relatérios de acompanhamento da producéo, que permitam a tomada de decisdes corretas quanto aos
procedimentos empregados, quanto a qualidade do produto.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Introducio Unidade III: Programas de Qualidade
i 1.1. Definigéo; 3.1. 5Ss;
. 1.2. Historico; 3.2. BPF;

3.3. APPCC;
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D 1.3. Evolugdo; 3.4. Uso das cartilhas.
o 1.4. Mestres da Qualidade; Unidade IV: Legislacoes e Certificacoes
~ . 4.1. Implantacdo dos Programas de Qualidade;

° 1.5. Gestao da Qualidade; 4.2 1SOs.
i Unidade II: Ferramentas Tradicionais da
Qualidade

. 2.1. Graficos;

. 2.2. Histograma;

. 2.3. Diagramas;

. 2.4. SW2H.

Bibliografia Basica

IBERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2010. led.
IFERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da Qualidade em Sistemas de Alimentacdo Coletiva. Sao Paulo: Varela,
2002. 1 ed.

GIORDANO, J. C.; GALHARDI, M. G. Analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC. 2. ed. Campinas:
SBCTA, 2007.

Bibliografia Complementar

IASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Sistemas de gestao da qualidade - diretrizes para
melhorias de desempenho. Rio de Janeiro: ABNT, 2000. 48 p.

JURAN, J. M.; GRYNA, Frank M.. Controle da qualidade. Sao Paulo: Makron, 1991-1993. 9 v.

IMORETTO, Eliane. Introducéo a Ciéncia dos Alimentos. Porto Alegre: UFSC, 2008. 2 ed.

INM-ISSO 22000 Sistema de gestdo para seguranca de alimentos - Requisitos para qualquer organizagao na cadeia
produtiva de alimentos (ISO 22000:2005, IDT). Sdo Paulo: ABNT, 2008.

IPALADINI E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA [Forma: Integrada
IEixo ~ . o 5 c .

, . IProdugdo Alimenticia IPeriodo Letivo: Moddulo 4
Tecnologico:
Componente nglene, Limpeza e Sanitizagdo ¢ BPF na Industria de Carga Horaria: |80h
Curricular: IAlimentos

Ementa

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Tratamento e qualidade da dgua. Lim-
peza e sanitizacdo: Principios basicos de higienizag@o. Procedimentos ferais de higienizacdo. Agentes quimicos para higi-
enizagdo. Eficiéncia microbioldgica de sanitizantes. Sanitizantes fisicos ¢ quimicos. Controle de infestagdes. Transmissdo
de doencas pelos alimentos. Infec¢des: intoxicagdo e toxinfecgdes. Fatores que contribuem para o aparecimento das to-
xinfecgdes alimentares, prevencdo e epidemiologia. Higiene pessoal dos colaboradores. Boas praticas de manufatura. Sis-
tema APPCC.

Competéncias

e Adquirir conhecimentos cientificos e técnicos que garantam uma higiene alimentar de qualidade e reduzam os
riscos de contaminagao;

e  Valorizar e aplicar os conhecimentos cientificos e técnicos acerca da importancia da higiene alimentar;

e  Estar apto a identificar, enumerar e solucionar os problemas que surgem durante a higieniagdo dos alimentos ¢
no controle da qualidade dos produtos;
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e Conhecer as técnicas de higiene de alimentos com o objetivo de identificar e previnir contaminagdes
alimentares;

e Adquirir conhecimentos acerca dos micro-organismos que afetam a qualidade dos alimentos durante seu
processamento;

e Adquirir conhecimentos sobre os agentes quimicos utilizados na higienizagdo e sua agdo sobre os micro-
organizamos;

e Conhecer a importancia da higiene pessoal ¢ do controle de insetos e roedores em unidades produtoras de
alimentos;

e Compreender os mecanismos utilizados no controle higiénico sanitirio na produ¢do de alimentos (BPF).

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Introducao Unidade III
1.1. Conceitos de Higiene, Limpeza e Sanitizacdo na 3.1 Métodos de limpezas de areas umidas;
Industria de Alimentos; 3.2 Métodos de limpezas de areas secas;
1.2. Desenvolvimento historico; 3.3 Métodos de limpeza pessoal;
1.3. Aspectos gerais da Vigilancia Sanitaria (ANVISA); 3.4 Avaliagao da eficacia da higienizagdo;
1.4. Higiene no Planejamento da Fabrica; 3.5 Controle de insetos e roedores;
1.5.Limpeza e Sanitizac¢do da fabrica e equipamento. 3.6 BPF;
3.7 PPOH (Procedimento Padrao Operacional de Higiene);
Unidade II: 3.8 Legislag@o vigente sobre o controle higiénico sanitarios
2.1 Qualidade da dgua para uso na industria; dos alimentos.
2.2 Agentes de limpeza e sanitizagdo:
2.2.1 Detergentes: fungdes, componentes, tipos e agdes;
2.2.2 Sanitizantes: tipos

Bibliografia Basica

IANDRADE, Nelio José de. Higiene na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008.1ed.

COTRERAS, C. J. Et al. Higiene e Sanitizacao na Indistria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2002.
GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Sdo Paulo: Manole. 2008. 3ed.

Bibliografia Complementar

IBRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA - Portaria 216/04 de 15/09/2004 -
IRegulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagdo.

CEZARI D. L; NASCIMENTO, E. R. Andlise de perigos e pontos criticos de controle. Manual: Série Qualidade.
Campinas: PROFIQUE/SBCTA, 1995.

REGO, J. C. Manual de Limpeza e desinfeccio para unidades produtivas. Sdo Paulo, Livraria: Varela, 2000.
IROZENFELD, S. Fundamentos da vigilincia Sanitaria. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2000.

SILVA, Jr. E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Ed. Varela. 5° edigdo, 2002.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA [Forma: Integrada
[Eixo ~ . s g c ,
L. IProdugdo Alimenticia IPeriodo Letivo: [Modulo 4
Tecnologico:
ComPonente IAnalise Sensorial Experimental Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa
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IMétodos sensoriais: descritivos e afetivos. Correlagdo entre medidas sensoriais e instrumentais.

Competéncias

Reconhecer a importancia da analise sensorial

Realizar a analise sensorial no processamento do alimento;
Estabelecer correlagdes da analise sensorial com medidas quimicas e fisicas;

Propor a montagem, organizagdo e operagdo de um programa de avaliacdo sensorial;

como ferramenta necessaria na garantia ¢ no controle de

qualidade de alimentos e também no desenvolvimento de novos produtos na induastria alimenticia;

® Valorizar a contribuicdo da analise 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 Tecnologica

Unidade I

1.1. Métodos classicos de avaliacdo sensorial
1.2.Principios dos métodos analiticos descritivos: Perfil de
sabor, Perfil de textura, Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ).

1.3. Selecao e treinamento de provadores

Unidade IT

2.1.Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacdo
2.1.1. Comparagdo parcada e ordenag@o

2.1.2. Testes de classificagdo da aceitagdo
consumidores: escalas hedonica e de atitude

2.2. Analise sensorial e pesquisa de mercado, Mapa de
Preferéncia.

cm

Unidade III:

3.1.Fatores que influenciam os resultados das medidas
sensoriais

3.1.1. Tipos de erros envolvidos

3.1.2. Estratégias de controle de fontes de erro

3.1.3. Amostragem, preparacao e apresentacdo de amostras
3.2. Montagem e organizagdo do laboratorio de analise
sensorial

3.2.1.Localizacao e dimensionamento do laboratorio

3.2.2. Principais equipamentos e utensilios do laboratorio
3.2.3. Necessidades ambientais do local de analise sensorial
3.3. Propriedades sensoriais dos alimentos

3.4. Importancia no processamento do alimento e na
aceitagdo do mercado consumidor.

Bibliografia Basica

\Vicosa. Imprensa Universitaria. Vigcosa, MG, 1993. 33p.

CHAVES, J.B.P. & SPROESSER, R.L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e bebidas.
[Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1996. 45p.
CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e bebidas. Universidade Federal de|

IDUTCOSKY, S.D. Anilise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat. 2011. 426 p.

Bibliografia Complementar

IDidatico 28. Minas Gerais:UFV, 2007.

refeicées. 1° ed. Porto Alegre, UFSC, 2005.

CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C. de. Estudo Experimental dos Alimentos: Uma Abordagem Pratica. Caderno

IDUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 2 ed. Curitiba: Editora Champagnat, 2007.239p.

IMINIM, V. P. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: Editora UFV. 2006.225p.

ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto Alegre: Artmed Ed., 2005.
IPROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A.; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade nutricional e sensorial na producio de

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA

Forma: Integrada
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Eixo ~ . o 5 . g
- Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
Coml?onente Portugués Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Sintaxe do periodo simples e composto. Correspondéncias comerciais II. Parnasianismo. Simbolismo. Pré-Modernismo.
Vanguardas Europeias. Leitura e transversalidade.

Competéncias

e Aprofundar-se no estudo, reflexdo e dominio da sintaxe do periodo simples e composto da Lingua Portuguesa,
conforme a norma padrdo da lingua;

e  Elencar, justificar e produzir géneros textuais concernentes as correspondéncias comerciais vigentes;

e Ler e compreender o contexto socio-politico-cultural da literatura luso-brasileira parnasiana, simbolista, pré-
modernista e as vanguardas europeias;

e Reconhecer de que modo o trabalho literario contribui para configurar uma determinada visdo de mundo, ex-
pressar opinides, pontos de vista;

® Ler, interpretar e compreender textos que tematizem a Educacdo para o transito.

Base Cientifica e Tecnoldégica

Unidade I 3. Literatura
1. Estudos linguisticos - Simbolismo: conceitos, contextos, caracteristicas e sua
- Sintaxe do periodo simples — Sujeito e Predicado; relacdo com outras obras artisticas.

- Elementos sintaticos ligados ao verbo e ao nome.

2. Géneros e tipos textuais Unidade ITI

- Correspondéncias comerciais II. 1. Estudeos linguisticos

- Sintaxe do periodo composto II.
3. Literatura
- Parnasianismo: conceitos, contextos, caracteristicas e sua | 2. Géneros e tipos textuais

relacdo com outras obras artisticas. - Correspondéncias comerciais II.

Unidade IT 3. Literatura

1. Estudos linguisticos - Pré- Modernismo e Vanguardas Europeias: conceitos,

- Sintaxe do periodo composto 1. contextos, caracteristicas e sua relacdo com outras obras
artisticas.

2. Géneros e tipos textuais
- Correspondéncias comerciais II. 4. Leitura e transversalidade — Leitura e compreensao
textual de géneros textuais /discursivos - Educacdo
para o transito.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucao e sentido. Sio Pau-
lo: Moderna, 2012.

BRASIL. Ministério da Educacao. Secretaria de Educacdo média e tecnolégica. Parametros curriculares nacio-
nais: ensino médio. BRASILIA: Ministério da educacéio. 1999.
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CEREJA, W. Roberto; MAGALHAES, T. Cochar. Portugués linguagens. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, Mauro. Aprender e praticar gramatica. Sdo Paulo: FTD, 2012.

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

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

PASCHOALIN, M. A; SPADOTO, N. T. Gramatica — teoria e textos. Sdo Paulo: FTD, 2012.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2 z q .
, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
Componente Historia Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Mundo antigo. Periodo Medieval. Transformacées dos tempos modernos. Mundo Contemporaneo.

Competéncias

o  Refletir sobre a histéria de homens e mulheres em um continuo processo de recriagdo que busca mudangas para
o aprimoramento da vida em sociedade.

e Compreender o processo de construcdo da Histéria e sua importancia para as interpretagdes e entendimento da
nossa sociedade.

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

e  Discutir sobre os costumes, habitos e higiene em relacdo a alimentacao nos periodos da Antiguidade, Medieval
e Moderno.

o Interpretar diferentes fontes sobre os processos histéricos fazendo uso das categorias e procedimentos proprios
do discurso historiografico.

®  Refletir sobre a historia a partir do conceito de alteridade e respeito .

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Introducio ao estudo da Historia Unidade ITI: Mundo Medieval

1.1. A pré-histdria e a organizacdo das sociedades sem |3.1. Sociedade feudal

escrita. 3.2. Império Bizantino, Mundo Isla e Reino Franco.
Unidade II: Mundo Antigo Unidade IV: Modernidade

2.1. Egito 4.1. Colonizagdo da América

2.2. Mesopotamia 4.2. Revolucdo industrial e intelectual.

2.3.Povos do Oriente Proximo

2.4. Grécia e Roma Unidade IV: Brasil: colonia e independente.

Bibliografia Basica

i ARRUDA, José Jobson de A. A revolugao industrial. Sao Paulo: Atica, 1991.
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° FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2002.
° FIGUEIRA, Divalte Garcia. Historia. Volume tinico. Sdo Paulo: Atica, 2005.
Bibliografia Complementar

. ARRUDA, José Jobson de A. A revolucao Inglesa. Sao Paulo: Brasiliense, 2005.

i FRANCO, Hilario. O feudalismo. Sio Paulo: Brasiliense, 1983.

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

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

. PRADO JUNIOR, Caio. Histdria economica do Brasil. Sdo Paulo, Brasiliense, 1982.
Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo - . L. 2 . 2

L. Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
ComPonente Filosofia Carga Horaria: |20h
Curricular:
Ementa

A Declaragéo Universal dos Direitos Humanos. Etica e Direitos Humanos. Direitos Humanos na moral brasileira. Direi-
tos Humanos X Direito positivo. Direitos Humanos na Histéria da Filosofia. Direitos Humanos pés 1945.

Competéncias

e Identificar, analisar e comparar os diferentes discursos sobre a realidade diante das contribuicdes filoséficas;
e  Produzir novos discursos sobre as diferentes realidades sociais, a partir das bservagoes e reflexdes realizadas;
e Descrever o relacionamento dos fatores que influenciam o desenvolvimento humano com os aspectos

filosoéficos.
Base Cientifica e Tecnologica
Unidade I: Direitos Humanos Filosofia
1.1. O que sao? 2.1. Os gregos
1.2. Como atuam dentro do cddigo juridico? 2.2. Os modernos e pés-modernos

1.3. A Declaragdo Universal dos Direitos Humanos.
Unidade III: Direitos Humanos pés 1945
Unidade II: Direitos Humanos na Historia da 3.1. A liberdade

3.2. A O.N.U.3.3. E os “bandidos™?

Bibliografia Basica

FREIRE, Paulo. Educagdo como pratica da liberdade. 10 ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1980.

RIBEIRO, Darcy. O povo brasileiro: a formacdo e o sentido do Brasil. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1995.
SANTOS, Cleito P. dos. Educacdo, estrutura e desigualdades sociais. In: VIEIRA, Renato & VIANA, Nildo (orgs.).
Educacdo, cultura e sociedade. Goiania: Edicdes Germinal, 2002.

Bibliografia Complementar
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ARANHA, M. Lucia & MARTINS, M. Helena. Filosofando. Ed. Moderna. SP, 2009.
CHALITA, Gabriel. Os Dez Mandamentos da Etica. Rio de Janeiro: Sem Fronteiras, 2009.

GAADER, J. O Mundo de Sofia. Cia das Letras. SP, 2000.

GALLO, Silvio (Coor.) Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas,

SP: Papirus, 1997.

GILBERTO. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 7 z . z

2] Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
Componente Sociologia Carga Horaria: |20h
Curricular:

Ementa

O Surgimento da Sociologia e seus Classicos. A Relagdo Individuo e Sociedade dos Classicos aos Contemporaneos. As

varias formas de Trabalho na Sociedade.

Competéncias

Compreender o contexto historico do Surgimento da Sociologia;

Conhecer o pensamento dos grandes tedricos da Sociologia;
Reconhecer as diferentes perspectivas tedrico-metodologicas de estudo e compreensao da realidade social

identificando suas diferengas, aproximagdes e complementaridades;

Conhecer a relagdo individuo e sociedade nos classicos e contemporaneos da Sociologia;
Compreender a importancia da categoria trabalho na Sociologia;

] Conhecer as varias formas de Trabalho nas diferentes sociedades;
Base Cientifica e Tecnologica
Unidade I 2.3. A Relacao individuo e sociedade em Max Weber

1.1. O Surgimento da Sociologia e seu contexto historico
1.2. O Positivismo em Augusto Comte
1.3. Os principais classicos da Sociologia

Unidade II )
2.1.A relagdo individuo e sociedade em Emile Dukheim
2.2.A Relagao individuo e sociedade em Karl Marx

2.4. A Relagdo individuo e sociedade em Pierre Bourdier e
Norbert Elias.

Unidade ITI

3.1. O Trabalho na sociedade escravista

3.2. O Trabalho na Idade Média

3.3. O Trabalho na sociedade Contemporanea
3.4. As Transformagdes do mundo do trabalho

Bibliografia Basica

ARAUJO, S; Bridi, M.; Motim, B. Sociologia. Sao Paulo: Scipione, 2013.
BOMENY, Helena[et al]. Tempos modernos, tempos de sociologia. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2013.

TOMAZI, Nelson. Sociologia para o Ensino Médio. 3" ed.

Sao Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar
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BRASIL. Ministério da Educacdo. Lei de Diretrizes e Bases da Educacao N° 9.394/96. Brasilia, DF:1996.
BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Ensino Médio e Tecnolégico. Diretrizes Curriculares do Ensino
Médio- DCNEM. Brasilia, DF, 1998.

FORACCHI, Marialice, Martins, José de Souza. Sociologia e sociedade. Sdo Paulo; LLTC, 1977.
GUARESCH]I, A. Pedrinho. Sociologia Critica: Alternativas de mudanca. Porto alegre, Mundo jovem, 1986.
MENDRAS, Henri. O que é a sociologia? Sdo Paulo: Manole, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2 5 q .

2.0 Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
Componente .. 2

d Fisica Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Unidades e grandezas fisicas. Vetores. Introducdo aos conceitos fundamentais da dindmica da particula. Leis de Newton.
Trabalho e Energia Cinética. Lei de Conservacdo da Energia. Estatica e dindmica de fluidos.

Competéncias

e  Compreender a ciéncia Fisica como uma representacdo da natureza baseada na experimentacdo e abstragao;
e Compreender os procedimentos basicos da experimentacdo aplicada a mecénica, a fim de desenvolver
correlacoes e colher dados experimentais na drea de Fisica e das outras dreas do conhecimento.

Base Cientifica e Tecnoldgica

Unidade I: Unidades e grandezas fisicas constante

1.1. Ciéncia e Tecnologia no mundo em que vivemos 3.3. Trabalho realizado por uma forga variavel
1.2. Ciéncia e Sociedade 3.4. Trabalho realizado por uma mola

1.3. Por que estudar Fisica? 3.5. Teorema Trabalho-Energia Cinética

1.4. Medicdo de grandezas fisicas fundamentais 3.6. Poténcia

Unidade II: Forca e movimento Unidade IV: Conservacao da Energia

2.1. Forca e massa 4.1. Trabalho e Energia Ptencial

2.2. Primeira Lei de Newton 4.2. Energia Mecanica

2.3. Segunda Lei de Newton 4.3. Determinacdo da Energia Potencial

2.4. Algumas forgas especificas 4.4. Forgas Conservativas e Nao-Conservativas
2.5. Terceira Lei de Newton 4.5. Conservacdo da Energia

2.6. Aplicagdes das Leis de Newton
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Unidade V: Estatica e dindmica de fluidos
Unidade III: Trabalho e Energia Cinética 5.1. Principios fundamentais da Hidrostatica
3.1. Trabalho 5.2. Equacdes da continuidade e de Bernoulli
3.2. Movimento em uma dimensdo com forga 5.3. Viscosidade

Bibliografia Basica

XAVIER, Claudio; BENIGNO, Barreto. Fisica aula por aula. vol.1. 1* ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.
RAMALHO; IVAN; NICOLAU & TOLEDO. Os fundamentos da Fisica. vol. 1. 9 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
KAZUHITO & FUKE. Os alicerces da Fisica. vol. 1. 15 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

BONJORNO, José Roberto e outros. Temas de Fisica. 3 Vol. I, II e III. Sdo Paulo. Editora F. T. D, 1997.
Bibliografia Complementar:

CARLOS; KAZUHITO & FUKE. Os alicerces da Fisica. 3 Vol. 15%. Ed. Sao Paulo. Saraiva, 2007
GUALTE; ANDRE. Fisica. vol.1. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

PARANA, Djalma Nunes. Fisica para o ensino médio. Volume tinico. Sdo Paulo: Atica, 2008.
SHIGEKIRO, Carlos Tadashi. Os alicerces da Fisica. vol.1. Sdo Paulo: Saraiva, 2010..

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o 3 . z
- Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
Coml?onente Lingua Espanhola Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Introdugdo sobre a origem e formacdo do idioma espanhol. Leitura e compreensdo de textos em diferentes géneros tex-
tuais. Estrutura gramatical da lingua espanhola. Saudagdes formais e informais. Producao oral e escrita basica da lingua
espanhola.

Competéncias

Empregar a lingua espnahola como forma de expressao e meio de socializacdo em situagées do cotidiano;
Produzir pequenos textos em lingua espanhola;

Dominar as regras gramaticais essenciais para a compreensao de textos em lingua espanhola;

Entender o funcionamento da lingua em seu campo semantico;

ler e compreender textos que tematizem a area de alimentos, como inddstria alimenticia, bebidas, embalagens
etc.
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Base Cientifica e Tecnolégica
Unidade I: La Lengua espafiola em el mundo 2.2. Presentarse y presentear s slguine, decir la nacionalidad
1.1. La importancia de la lengua espafiola 2.3. Las profesiones
1.2. Paises que hablan espafiol como idioma oficial 2.4. Presente de los verbos regulares/irregulares
1.3. El alfabeto
1.4. Deletreamiento Unidade III: Estudios linguisticos y gramaticales
1.5. Silaba tonica 3.1. Preguntar y deir nimeos de teléfono
3.2. Verbos em presente de indicativo
Unidade II: Cémo presentarse a alguien 3.3. Signos de interrogacién y exclamacion
2.1. Saludar y desperdise 3.4.Lectura/interpretacion de textos relativos al curso

Bibliografia Basica

MARTIN, Ivan. Sintesis: Curso de lengua espaiiola. Vol. 1. 1? ed. Sdo Paulo: Atica, 2010.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafiol para jovens brasilefios. Vol. 2. 2 ed. Sdo Paulo: Macmillan, 2010.
PICANCO, Deise Cristina de Lima.; VILLALBA, Terumi Koto Bonnet. El arte de leer espaiiol. Vol. 1. Curitiba: Base
Editorial, 2010.

Bibliografia Complementar

BRIONES, Ana Isabel; FLAVIAN, Eugenia; FERNADEZ, Gretel. Espaiiol ahora: componente curricular. 1°* ed. Sado
Paulo: Moderna, 2005.

BRUNO, Fatima Cabral; MENDOZA, Maria Angélica Costa Lacerda. Hacia El Espanhol: Curso de le lengua y
cultura hispancia — nivel basico. 7% ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

CERROLAZA, Oscar. Libro de ejercicios — Dicionario Practico de Gramatica. Madrid: Edelsa — Disa, 2005.
FERNANDEZ, Gretel Eres; MORENO, Concha. Gramatica Constrativa del Espaiiol para brasilefios. Madrid: Sgel
Educacién, 2005.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces 3: espandl para jévenes brasilefios.. 2* Ed. Sdo Paulo, Macmillan, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o z . 2

, . Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
ComPonente Tecnologia de Pdes e Massas Carga Horaria: | 80h
Curricular:
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Ementa

Introdugdo. Processamento de Pdes e Massas. Produgdo. Produtos. Legislagao.

Competéncias

e Desenvolver programas que garantam qualidade de alimentos quanto aos aspectos higiénico-sanitarios, fisico-
quimicos, sensoriais e nutricionais;

e  Desenvolver novos produtos de panificacio;

e Otimizar as tecnologias de conservagao e/ou processamento de produtos de panificacdo e massas;

e Gerenciar ou integrar equipes de laboratérios em industrias de alimentos ou em servicos de apoio ao setor de
alimentagao;

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

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Introducio Unidade III: Etapas do processamento de massas

1.1 Definigao; 3.1 Mistura;

1.2 Composigao do pao; 3.2 Amassamento;

1.3 Caracteristicas da massa; 3.3 Moldagem;

1.4 Tipos de Massas alimenticias; 3.4 Seccionamento;

1.5 Principais Matérias-primas: 3.5 Secagem;

1.5.1 Farinha; 3.6 Empacotamento.

1.5.2 Agua potavel; 3.7 Maquinas ¢ equipamentos

1.5.3 Sal;

1.5.4 Fermento; Unidade IV: Qualidade Final

1.5.5 Aditivos e ingredientes complementares. 4.1 Desenvolvimento de novos produtos;
4.2 Alteragdes e defeitos de fabricacdo;

Unidade II: Etapas do processamento do pio. 4.3 Legislagdo

2.1 Amassamento;

2.2 Divisdo, Descanso, pesagem;

2.3 Modelagem;

2.4 Fermentagao;

2.5 Cozimento.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Productos de panaderia: ciencia, tecnologia y practica. Zaragoza: Acribia,
2008. xii, 251 p.

GUTKOSKI, Luiz Carlos; PEDO, Ivone. Aveia: composi¢do quimica, valor nutricional ¢ processamento. S&o Paulo:
Varela, 2000. 191 p.

MORETTO, Eliane; ALVES, Roseane Fett. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999. xiv, 97 p.

Bibliografia Complementar

DENDY, David A. V.; DOBRASZCZYK, Bogdan J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza:
Acribia, 2001. 537 p.

PONTE JUNIOR, J.G.; KLAUS, K. Handbook of cereal science and technology. New York: M. Dekker, 2000. 790 p
CAMARGO, Celina de Oliveira; DIAS, Norma Naneila. Fundamentos da Tecnologia de panificagdo. Campinas:
UNICAMP, 1972. (Série Tecnologia Industrial).

EL-DASH, A. A.; CAMARGO, C. O.; DIAZ, N. M. Fundamentos da tecnologia de panificagdo. Sdo Paulo: Secretaria
da Industria, Comércio e Tecnologia do Estado de Sdo Paulo, 1982. 243 p.

LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L; COX, Michael M. Principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo, SP:
Sarvier, 2006. 1202 p.
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Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o 3 . z

- Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
Coml?onente Tecnologia de Cereais Carga Horaria: | 80h
Curricular:

Ementa

Maturagdo, colheita e armazenamento de grdos. Estrutura ¢ composi¢do dos graos e cereais. Moagem e processamento
de grios. Processos de fabricacdo de cereais matinais e petiscos. Tecnologia da producdo de amidos e féculas.

Competéncias

Conhecer a fisiologia, metabolismo, classificacdo comercial;

Conhecer as tecnologias pds-colheita;

Aplicar controle de qualidade e de pragas que atacam os graos;

Compreender o beneficiamento, ¢ as tecnologias de fabricagdo de diferentes produtos a base de cereais.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Maturacio, Colheita e Armazenamento de | Unidade ITI: Moagem e Processamento de Graos

Graos 5. 3.1.0btencdo de Extratos Solaveis;
1.1.Tecnologia de pos-colheita; 6. 3.2.0btencgdo de Produtos Farinaceos;
1.1.1.Secagem,; 3.3.0btencdo de Produtos Proteicos

1.1.2. Transporte;

1.1.3.Beneficiamento; Unidade IV: Tecnologias de Producao
1.1.4.Armazenamento 4.1.Tecnologia de fabricagdo de cereais matinais e petiscos;
1.2.Fatores que provocam alteracdes nos graos 4.2.Tecnologia de obtengdo de farinhas;

armazenados; 4.3.Tecnologia de obtencao de Féculas.

1.3.Técnicas de controle de pragas

Unidade II: Estrutura e Composicao dos Graos e
Cereais

2.1.Estrutura e composigdo dos principais cereais;
2.2.Metabolismo dos graos no pds-colheita;
2.3.Classificagdo comercial dos graos.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Proessamento de Alimentos: principios e pratica. 2% ed. Porto Alegre: Artmed. 2006.
602p.

FELIPPE, G. Griaos e sementes — a vida encapsulada. Rio de Janeiro: SENAC. 2007. 430p.

WEBER, Erico A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de graos. Canoas: Salles, 2005.

Bibliografia Complementar

ATHIE, 1.; PAULA, D.C. Insetos de Grios Armazenados: aspectos biologicos de identificacdo. Sio Paulo: Varela.
2002. 244p.

DENDY, David A. V.; DOBRASZCZYK, Bogdan J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia.
Zaragoza: Acribia, 2001.

KENT, N.L. Tecnologia de los cereales. 2° ed. Zaragoza: Acribia, 1987. 220p

MORETTO, Eliane; ALVES, Roseane Fett. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
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| SMITH, J.E. Biotecnologia. Sio Paulo: Varela. 2006.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 2 z ] 7

2t Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 5
Tecnologico:
ComPonente Bioquimica de Alimentos Carga Horaria: | 80h
Curricular:

Ementa

ra¢des biomoleculares dos organismos.

Compreensao dos fundamentos ¢ principios da bioquimca. Estudo da estrutura quimica e fungdes bioldgicas das biomo-
léculas que compdem os organismos. Conhecimento das transformagdes bioquimicas da matéria-prima alimentar. Anali-
se das modificagdes bioquimicas do metabolismo, processamento e deterioracdo dos alimentos. Entendimento das inte-

Competéncias

Compreender a bioquimica para estudo dos alimentos;

Caracterizar ¢ diferenciar as biomoléculas que compdem os organismos vivos;
Conhecer as transformagdes bioquimicas dos alimentos;

Compreender os processos metabdlicos relacionados as biomoléculas estudadas.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Introdugfo a bioquimica
1.1. Conceito e historico
1.2. Substancias organicas e inorganicas

Unidade IT: Agua e sais minerais
2.1. Estrutura quimica e fungoes
2.2. Caracterizacao dos principais minerais

Unidade III: Carboidratos

3.1. Estrutura quimica e fungoes bioldgicas
3.2. Tipos de carboidratos

3.3. Digestdo e hidrolise de carboidratos

Unidade IV: Lipideos
4.1. Estrutura quimica e funcdes biolégicas
4.2. Tipos de lipidios

Unidade V: Proteinas

5.1. Aminoéacidos

5.2. Ligacdes peptidicas

5.3. Estrutura quimica das proteinas

Unidade VI: Vitaminas
6.1. Fungdes biolodgicas

5.4. Enzimas, coenzimas e cofatores enzimaticos

Unidade VIII: Metabolismo dos carboidratos
8.1. Reagdes metabolicas envolvendo carboidratos
8.2. Respiragdo celular

8.3. Fermentagao

Unidade IX: Metabolismo dos lipideos
9.1. Reacdes metabolicas envolvendo lipidios

Unidade X: Transformacées bioquimicas da carne

10.1. Modificagdes bioquimicas do tecido muscular

10.2. Fatores bioquimicos que afetam a maciez,
pigmentacdo, retengdo de dgua, sabor, aroma ¢ conservagao
da carne

Unidade XI: Transformacdes bioquimicas dos vegetais.
11.1. Modificagdes bioquimicas dos tecidos vegetais

11.2. Atividade metabdlica nos periodos pré e pds-colheita
11.3. Modificagdes bioquimicas durante o amadurecimento
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6.2. Vitaminas hidrossoliveis e lipossoliveis

Unidade VII: Pigmentos

7.1. Classificacdo e funcdes biologicas
7.2. Pigmentos vegetais e animais

7.3. Aplicagdes nos alimentos

Bibliografia Basica

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
LEHNINGER, A. Bioquimica: componentes moleculares das células. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2007.

Bibliografia Complementar

CIENCIA HOJE. Rio de Janeiro: Instituto Ciéncia Hoje: 2000.

HOLDSWORTH, S. D. Conservacion de frutas y hotalizas. Zaragoza( Espaia): Acribia, 1988.
NATURE. Londres: London The Macmillan Building, 1869-.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. Porto Alegre: ARTMED, 2011.
SCIENCE. Nova lorque: AAAS, 1883-.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o 5 . 2
2] Produgao Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 6
Tecnologico:
[EDpDIwE Portugués Carga Horaria: 40 h
Curricular: gu g )
Ementa

Sintaxe de regéncia. Sintaxe de concordancia. Sintaxe de colocacdo pronominal. Crase. Género Resenha. Literatura Mo-
dernista.

Competéncias

e Aprofundar-se no estudo, reflexdo e dominio da sintaxe de regéncia, concordancia e coloca¢do pronominal da
lingua portuguesa, conforme a norma padrdo da lingua;

e Elencar, justificar e produzir género textual resenha;

e Ler e compreender o contexto socio, politico e cultural da literatura luso-brasileira modernista;

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

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade ITI
1. Estudos linguisticos
1. Estudos linguisticos - Sintaxe de colocacdo pronominal;
- Sintaxe de Regéncia. - Crase.
2. Géneros e tipos textuais 2. Géneros e tipos textuais
- Resenha — leitura, sequéncia didatica e produgéo final. - Resenha — leitura, sequéncia didatica e produc¢éo final.
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3. Literatura 3. As vanguardas poéticas

- O primeiro momento modernista brasileiro: conceitos, |- O terceiro momento modernista brasileiro: conceitos,
contextos, caracteristicas e sua relagdo com outras obras | contextos, caracteristicas e sua relagdo com outras obras
artisticas. artisticas.

Unidade IT
1. Estudos linguisticos

- Sintaxe de concordancia.

2. Géneros e tipos textuais
- Resenha — leitura, sequéncia didatica e produgéo final.

3. Literatura

- O segundo momento modernista brasileiro: conceitos,
contextos, caracteristicas e sua relagdo com outras obras
artisticas.

Bibliografia Basica

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M; PONTARA, M. Portugués — contexto, interlocucao e sentido. Séo
Paulo: Moderna, 2012.

BRASIL. Ministério da Educacéo. Secretaria de Educacdo Média e Tecnolégica. Parametros curriculares nacionais:
ensino médio. Brasilia: ministério da Educacao, 1999.

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: linguagens. vol. 1. 7* ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

Bibliografia Complementar

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

___. Producao de texto — interlocucao e géneros. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

MARCUSCHI, L. A. Producao textual, analise de géneros e compreensao. Sdo Paulo: Parabola, 2008.

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

TERRA, E; NICOLA, J. de. Portugués — de olho no mundo do trabalhe. Séo Paulo: Scipione, 2004.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . fd q ] z
, . Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 6
'Tecnologico:
Coml?onente Historia Carga Horaria: |40h
Curricular:
Ementa

Mundo contemporaneo: revolucdes, guerras mundiais, democratizacdo e globalizacao.

Competéncias

e  Analisar criticamente as principais mudancas histéricas e seus contextos.
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e Interpretar os processos naturais, socioculturais e tecnolégicos, identificando regularidades, apresentando
questionamentos, prevendo evolucdes e se percebendo enquanto produtor da historia.

o Refletir fazendo uso de fontes variadas (escritas,orais, iconograficas, objetos materiais, e representacoes
simbdlicas etc) para interpretar a histéria passada e presente.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Mundo contemporaneo - século XIX 1.1.|Unidade ITI: Mundo contemporaneo - século XX
Lutas de classes na Europa. . 3.1. Segunda Guerra Mundial.
* 1.2, Estados Unidos e sua expansao. . 3.2. Guerra fria.

. 1.3. Revolugdo na Russia. .

Unidade IV

Unidade II: Brasil Republica 4.1. América latina: populismo e militarismo.
2.1. Sociedade café com leite e oligarquica. 4.2. Brasil: democracia e industrializagdo.
* 2.2, Brasil: crise e revolugoes.

. 2.3. Era Vargas Unidade IV

. 5.1. Globalizagdo: mundo dos ricos X pobres.

Bibliografia Basica

CHAUNU, Pierre. Historia da América Latina. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1989.
FAUSTO, Boris. Histéria do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 2002.
FIGUEIRA, Divalte Garcia. Histéria. Volume tinico. Sdo Paulo: Atica, 2005.

Bibliografia Complementar

i ARBEX Jr., José. Guerra fria. Sdo Paulo: Moderna, 1997.
i CASTRO, Celso. A proclamacao da Republica. Rio de janeiro: Zahar, 2000.

i CROUZET, Maurice. Historia Geral das civilizagoes. Sao Paulo: Difel, 1974.

° EISENBERG, P. L. Guerra civil americana. Sdo Paulo: Brasiliense, 1982.

i HOBSBAWM, Eric. A era das Revolugées. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1996.
Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o z . 2

2] Produgao Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 6

Tecnologico:
Componente . 0

. Fisica Carga Horaria: | 40h
Curricular:

Ementa

Fisica térmica e suas aplicacdes. Optica geométrica. Fendmenos 6pticos. Oscilacdes. Ondas mecanicas. Fenomenos on-
dulatdrios.

Competéncias

e Relacionar fendnemos naturais com os principios e leis fisicas que os regem;

e Analisar e interpretar grandezas e leis fisicas representadas em graficos e tabelas;

e Aplicar os principios e leis que regem a Fisica em problemas envolvendo produtos da tecnologia inseridos no
cotidiano;

e  Aplicar os principios e leis que regem a Fisica para explicar fendmenos fisicos que ocorrem no corpo humano;

70



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA

e  Aplicar os principios e leis que regem a Fisica para explicar fendmenos naturais.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Fisica Térmica 2.4. Reflexdo totalizando

1.1. Calor e temperatura 2.5. Refragdo da luz. Dioptros planos

1.2. Escalas termomeétricas usuais: conversoes 2.6. Optica visdo

1.3. Calor sensivel e calor latente. Curva de aquecimento

1.4. Propagacdo de calor Unidade ITI: Ondulatoria

1.5. Equilibrio térmico 3.1. Conceito e classificacdo de onda

1.6. Dilatagdo térmica dos sélidos e liquidos 2.2. Periodo, frequéncia e amplitude de uma onda

1.7. Comportamento anémolo da agua 2.3. Reflexdo, refracdo, difracdo e interferéncia de uma onda
2.4. Natureza, propagacao e velocidade do som

Unidade II: Optica geométrica 2.5. Ultrassom e infrassom

2.1. Raio luminoso 2.6. Qualidades fisioldgicas do som

2.2. Fendmenos 6pticos 2.7. Ondas eletromagnéticas e suas aplicacoes

2.3. Reflexdo da luz. Espelhos planos e esféricos

Bibliografia Basica

XAVIER, Claudio; BENIGNO, Barreto. Fisica aula por aula. vol.1. 1* ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.
RAMALHO; IVAN; NICOLAU & TOLEDO. Os fundamentos da Fisica. vol. 1. 9 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
KAZUHITO & FUKE. Os alicerces da Fisica. vol. 1. 15 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.

Bibliografia Complementar

BONJORNO, José Roberto e outros. Temas de Fisica. 3 Vol. I, II e III. Sdo Paulo. Editora F. T. D, 1997.
Bibliografia Complementar:

CARLOS; KAZUHITO & FUKE. Os alicerces da Fisica. 3 Vol. 15%. Ed. Sao Paulo. Saraiva, 2007.
GUALTE; ANDRE. Fisica. vol.1. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

PARANA, Djalma Nunes. Fisica para o ensino médio. Volume tinico. Sdo Paulo: Atica, 2008.
SHIGEKIRO, Carlos Tadashi. Os alicerces da Fisica. vol.1. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o g , . z
21 Producao Alimenticia Periodo Letivo: Modulo 6
Tecnologico:
Com[.)onente Matematica Carga Horaria: | 40h
Curricular:
Ementa

Geometria Analitica: Ponto, Reta e Circunferéncia. Estatistica Descritiva. Matematica Financeira.

Competéncias

Compreender os conceitos de ponto e reta no plano.

Descrever a equagao da circunferéncia

Especificar as posicoes relativas da circunferéncia

Operar as propriedades e resolver problemas de que envolvem medidas de tendéncia central e de dispersao.
Aplicar conceitos basicos e fundamentais de Matematica Financeira, de forma a entender a importancia desse
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conhecimento na gestdo de empresas e na tomada de decisdes.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Geometria analitica Unidade II: Estatistica descritiva
12. 1.1. Coordenadas Cartesianas no plano. 2.1 Populagéo e amostras
13. 1.2. Distancia entre dois pontos. 2.2 Representacao grafica de dados amostrais.
14. 1.3. Baricentro de um tridngulo. 2.3 Distribuicdo de Frequéncia.
15. 1.4. Condicao de alinhamento de trés pontos. | 2.4 Medidas de tendéncia central.
16. 1.5.Estudo da reta. 2.5 Medidas de dispersao

17. 1.6. Equagdo da reta.
18. 1.7. Area de um tridngulo.

19. 1.8. Estudo da circunferéncia. Unidade ITI: Matematica financeira
20. 1.9. Equacdo geral da circunferéncia. 3.1 Porcentagem.
21. 1.10.Posigdo de uma reta em relacdo a uma | 3.2 Célculo de Juros Simples.
circunferéncia. 3.3 Célculo de Juros Compostos.

Bibliografia Basica

IEZZ1, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplica¢oes. Volume 3. Ensino Médio. 6 edi¢ao. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume 3. 1* edi¢do. Sdo Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Katia Cristina Stocco. Matematica: Ensino médio. Volume 3. 6° edicdo. Sdo Paulo: Saraiva 2010.

Bibliografia Complementar

DANTE, LUIZ ROBERTO. Matematica. Volume tnico. 1* edi¢do. Sdo Paulo: Atica, 2005.

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

GIOVANNI, José Ruy. BONJORNO, José Roberto. Matematica Completa. Volume 3. Ensino Médio. 2% edicdo. Sdao
Paulo: FTD, 2005.

LIMA, Elon Lages. A Matematica do Ensino Médio. 9° edi¢cdo. Volume 3. Rio de Janeiro: SBM 2006.

YOUSSEF, Antonio Nicolou; SOARES, Elizabeth. FERNANDEZ; Vicente Paz. Matematica. 1° edi¢do. Sdo Paulo:
Scipione, 2011.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o 3 . z
R Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 6
Tecnologico:
Componente Tecnologia de Origem Animal Carga Horaria: | 80h
Curricular:
Ementa

Tecnologia de carnes. Processamento da carne.

Competéncias
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e Identificar importancia nutricional da carne e de seus derivados;

e Entender o processamento e beneficiamento da carne e de seus derivados;

e Conhecer as técnicas utilizadas na obten¢do da matéria-prima, o processo de transformacdo do musculo em
carne e o processamento dos principais derivados da carne;

® Identificar os fatores pré-abate e controlar as alteragdes que possam ocorrer durante a transformacgdo do
musculo em carne.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITI

1.1 Caracteristicas gerais da carne 3.1 Cor, suculéncia

1.2 Estrutura do tecido muscular esquelético 3.2 Textura e dureza

1.3 Composi¢do quimica da carne 3.3 Odor e sabor

1.4 Mudangas post-mortem do muisculo 3.4 Conservacgdo da carne mediante o frio

1.5 Mudangas quimicas e fisicas da carne
1.6 Maturagao da carne

Unidade IT

2.1 Carnes DFD e PSE

2.2 Caracteristicas sensoriais da carne

2.3 Modificagdes da capacidade de retencdo de agua na
carne (CRA)

2.4 Importancia da CRA e seus produtos

Bibliografia Basica

GAVA, A.J,; SILVA, C. A. B. da.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobe-
la, 2008.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. V. 1 ¢ 2. Editora: UFG, 1993.

Bibliografia Complementar

CECCH]I, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2° edi¢do. Sdo Paulo, Campinas: Editora
Unicamp, 2003.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. .Sdo Paulo: Ateneu, 2005.

J.C.,Carmen; B.,Renata; M.V., Kétia; M., Luciana. Higiene e Sanitizacdo na Industria de Carnes e Derivados. Sao Paulo:
Varela, 2003. 1ed.

OCKERMAN, H. W. Industrializacao de subprodutos de Origem Animal. 1 ed., Zaragoza : Acribia, 1994
SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de
Carnes. Sdo Paulo : Varela, 2006.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada

73




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA
Eixo ~ . o 3 . z
- Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 6
Tecnologico:
Coml?onente Tecnologia de Leite e Derivados Carga Horaria: | 80h
Curricular:

Ementa

Definigdo de leite, obtengdo do leite, caracteristicas e analises fisico-quimicas do leite. Produtos derivados do leite e res-
pectivos processamentos. Aproveitamento de soro na elaboragdo de ricota ¢ bebidas lacteas. Conservagdo e controle de

qualidade de leite e produtos derivados.

Competéncias

e  Conhecer as técnicas utilizadas na obtengdo da matéria-prima durante o processo de elaboragdo de derivados.
e Identificar os fatores fisicos, quimicos e microbiologicos para controlar as alteragdes que possam ocorrer

durante o processamento.

e  Monitorar e executar procedimentos para obtengdo de produtos derivados do leite.
e Identificar e controlar altera¢cdes que possam ocorrer durante as fases do processamento e armazenamento de

produtos lacteos.

e  Conhecer os equipamentos que estdo relacionados com as etapas de pré-beneficiamento e beneficiamento do

leite fluido.

® Aplicar tecnologias visando aproveitar residuos gerados nas industrias lacteas visando reduzir impactos

ambientais.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Caracterizacao do leite

. 1.1. Composigdo e propriedades fisico-quimicas
do leite: importancia tecnoldgica e valor nutritivo.

i 1.2. Fraude em leite e métodos de analise
instrumental para verificar a qualidade do leite.

Unidade II: Processamento do leite fluido

2.1. Métodos aplicados ao tratamento prévio do leite:
resfriamento, pasteurizacdo, desnate, homogeneizagdo e
padronizagdo do leite

métodos

2.2. Caracteristicas dos

utilizados.

equipamentos e

Unidade III: Tecnologia e processamento de queijos
3.1. Processamento tecnoldgico de queijos: classificacao,
composicao quimica e sequéncia de elaboragdo dos
principais tipos de queijos.

3.2. Principais causas de defeitos dos queijos.

Unidade IV: Tecnologia e processamento de iogurte e
leites fermentados

4.1. Processamento tecnologico de iogurtes e leites
fermentados: Classificagdo dos produtos, sequencias de

Unidade V: Tecnologia e processamento de creme de leite
e manteiga

Processamento tecnoldgico de creme de leite e manteiga:
Classificacdo dos produtos, sequencias de producao,
equipamentos e legislagdo vigente;

Unidade VI: Tecnologia e processamento de produtos
concentrados e desidratados

6.1.Processamento tecnologico de leites desidratados: leite
evaporado, leite condensado, leite em pé e farinhas lacteas;
6.2. Caracteristicas dos equipamentos e métodos
empregados.

Unidade VII: Aproveitamento de residuos
7.1. Aproveitamento industrial de soro de queijo para
elaboracao de ricota e bebida lactea

Unidade VIII - Novas tendéncias de tecnologia na industria
de laticinios.
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producdo, Leites fermentados (prebidticos e probidticos),
equipamentos e legislacdo vigente.

Bibliografia Basica

AMIOT, J. Ciencia e tecnologia de la leche. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 547p.
ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Manole, 2003.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Leis, decretos, resolugdes e portarias. Regulamento da inspego industrial e sanitaria de produtos de origem
animal.  Brasilia: Ministério da  Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. 1998. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/riispoa.htm

CASTRO, M.C.D.; PORTUGAL, J.A.B. Perspectivas e avancos em laticinios. Juiz de Fora: EMBRAPA/EPAMIG-
ILCT, 2000. 278p.

FURTADO, M.M Manual pratico dos principais defeitos de queijos. Juiz de Fora: Instituto de Laticinios Candido
Tostes, 1998. 130p.

FURTADO, M.M., LOURENCO NETO, J.P.M. Tecnologia de queijos: manual técnico para a producio industrial
de queijos. Sao Paulo: Dipemar, 1994. p.81-84.

OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. Sao Paulo fcone, 1986.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . oS 5 q ,
- Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 6
Tecnologico:
ComPonente Processamento e Conservagdo de Alimentos Carga Horaria: | 80h
Curricular:
Ementa

Principios gerais de conservagdo de alimentos. Alteragdes fisico-quimicas e microbiolégicas. Métodos de preservacao
de alimentos: emprego do frio, emprego do calor, remogdo de umidade, irradiagdo, adicdo de solutos, fermentagdo. No-
vos métodos de conservacdo: alta pressdo, micro-ondas, pulsos elétricos, alta voltagem e biotecnologia aplicada a con-
servacdo de alimentos.

Competéncias

e Compreender os processos envolvidos na conservacao de alimentos;
e  Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos;

e Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservagao e armazenamento da matéria-prima e dos produtos ela-
borados.

e Adotar medidas de prevencdo de alteracdes na matéria-prima e produtos elaborados.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade 1I: Métodos gerais de conservacio de|Unidade III: Métodos de Preservacdo de Alimentos
alimentos

1.1 Conservacao de Alimentos pelo uso do calor: 3.1. Conservacdo de Alimentos pelo controle da Umidade:
1.1.1 Branqueamento; 3.1.1. Secagem;
1.1.2. Pasteurizagao; 3.1.2. Evaporagdo.

1.1.3. Apertizacdo;
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. 1.1.4. Influéncia do uso do calor sobre os micro- | 3.2. Conservacdo de Alimentos pela adicdo de solutos:
organismos, enzimas e o valor nutritivo dos alimentos. 3.2.1. Adigdo de sal;

3.2.2. Adicdo de acgucar;.
1.2. Conservacao de Alimentos pelo Uso do Frio:

1.2.1. Resfriamento; 3.3. Conservacdo pela adicdo de aditivos
. 1.2.2.Congelamento; R . .
. 1.2.3.Influéncia do resfriamento e congelamento | 3-4- Conservaao de Alimentos por fermentagbes

3.4.1. Fermentacdo alcodlica;
3.4.2. Fermentacdo acética;
3.4.3. Fermentacao latica.

sobre os microrganismos, enzimas e valor nutritivo dos
alimentos.

Unidade II: Métodos de conservac¢io de alimentos
2.1. Alta Pressdo Hidrostatica;

2.2. Microondas;

2.3. Pulsos elétricos;

2.4. Alta voltagem;

2.5. Trradiacdo de alimentos;

3.5. Conservacdo por defumacao

Unidade IV: Biotecnologia aplicada a conservacao de
alimentos

Bibliografia Basica

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

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2°ed. Artmed: Sdo Paulo, 2006.
GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: No-
bel. 2008.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Campinas, Fundac¢do Cargil, 1984.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Nobel, 1988. 186p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sio Paulo: Editora Manole, 2006.

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

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 7 z . 2

2] Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
Componente . . o

. Filosofia Carga Horaria: |20h
Curricular:
Ementa

Nocoes de Politica. Teoria Partidaria e sua crise atual. Liberalismo politico e econémico. Neoliberalismo. Direito inter-
nacional e direito humano. Estética. Estética transcendental em Kant

Competéncias

e Despertar o ativismo politico social do discente enquanto cidaddo;
e Relacionar as decisdes representativas com os impactos na vida econdémica;
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e  Valorizar a apreciacdo artistica local,;
e Compreender a importancia do didlogo plural em uma democracia;
e Discutir e posicionar-se em debates acerca das diferencas étnicas, sexuais e de credo, a partir dos Direitos

Humanos.
Base Cientifica e Tecnologica
Unidade I: Filosofia e Teoria Politica Unidade III: Estética e Filosofia da Arte
53. 1.1. Os inicios 3.1. O tratado do belo
54. 1.2. Principais acontecimentos na Historia|3.2. Arte e pensamento
das Sociedades 3.3. Concepcoes estéticas
55. 1.3. Pdlis e Urbe
56. 1.4. A politica normativa Unidade IV: Direitos humanos
57. 1.5. Liberalismo e democracia representativa | 4.1. O julgamento de Nuremberg
4.2. Da Declaracdo Universal dos Direitos do Homem
Unidade II: Liberalismo hoje 4.3. A comunidade internacional
2.1. O liberalismo politico contemporaneo
2.2. O neoliberalismo

Bibliografia Basica

ARANHA, Maia Liticia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: Introducao a Filosofia. Sdo Paulo:
Moderna, 2000.
CHAUI, Marilena. Filosofia: série novo ensino médio. Sio Paulo: Atica, 2001.

. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2003.

Bibliografia Complementar

GILBERTO. Fundamentos da Filosofia: historia e grandes temas. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

GALLO, Silvio (Coor.) Etica e Cidadania: caminhos da filosofia — elementos para o ensino da filosofia. Campinas,
SP: Papirus, 1997.

CHALITA, Gabriel. Os Dez Mandamentos da Etica. Rio de Janeiro: Sem Fronteiras, 2009.

PRADO, Caio Jr. O Que é Filosofia. Sdo Paulo: brasiliense, 2006 (Colegdo Primeiros Passos, 37).

REALE, Giovanni; ANTISERI Dério. Histéria da Filosofia: Filosofia Paga Antiga. Sdo Paulo: PAULUS, 2007. Vol.
1.

Curso: Técnico em Alimentos - PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . o z . z
L. Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
ComPonente Sociologia Carga Horaria: |20h
Curricular:
Ementa

O que ¢ Cultura. O que ¢ Ideologia. A importancia do Projeto Social em comunidades.

Competéncias

e Compreender como a cultura influéncia nas diferentes visdes de mundo;
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e Estabelecer a relagdo entre a ideologia e o processo de dominacdo social e politica;
e  Compreender o que ¢ um Projeto Social;
e  Compreender de que forma um projeto Social pode contribuir para o desenvolvimento local.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITI

1.1. O que ¢ Cultura 3.1- O que ¢ um Projeto Social

1.2. O que ¢ Etnocentrismo 3.2- As diferentes etapas do Projeto Social
1.3. O que ¢ Relativismo Cultural 3.3- O Projeto Social nas comunidades
Unidade IT

2.1. O que ¢ Ideologia
2.2. Ideologia e sociedade
2.3. Ideologia e dominacdo de classe

Bibliografia Basica

ARAUJO, S; Bridi, M.; Motim, B. Sociologia. Sdo Paulo: Scipione, 2013.
BOMENY, Helena[et al]. Tempos modernos, tempos de Sociologia. Sdo Paulo: Editora do Brasil, 2013.
TOMAZI, Nelson. Sociologia para o Ensino Médio. 3" ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Ensino Médio e Tecnolégico. Diretrizes Curriculares do Ensino
Médio- DCNEM. Brasilia, DF, 1998.

FORACCHI, Marialice, Martins, José de Souza. Sociologia e sociedade. Sdo Paulo; LLTC, 1977.
GUARESCHI, A. Pedrinho. Sociologia Critica: Alternativas de mudanca. Porto alegre, Mundo jovem, 1986.
SANTOS, Cleito P. dos. Educacdo, Estrutura e Desigualdades Sociais. In: VIEIRA, Renato; VIANA, Nildo (orgs.).
Educacao, Cultura e Sociedade. Goiania, Edicdes Germinal, 2002.

VIANA, Nildo. Introducao a Sociologia. Belo Horizonte, Auténtica, 2006.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . A 3 . z
. Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
Com[.Jonente Matematica Carga Horaria: | 40h
Curricular:
Ementa

Geometria de posicao e poliedros. Pirdmide. Cilindro. Cone. Esfera.

Competéncias

e Resolver problemas que envolvam calculo de area e de volume, dos sélidos geométricos.
e Desenvolver e conhecer situagdes que envolvam os conhecimentos relacionados aos sélidos geométricos assim
como as aplicacoes destes conhecimentos em outras areas.

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I: Geometria de posi¢ao e poliedros Unidade ITI: Cilindro
11 Poliedros 3.1 Conceito , elementos e tipos de cilindro.
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1.2 Elementos do poliedro 3.2 Areas e volumes dos cilindros.
1.3 Poliedro convexo
14 Nomenclatura dos poliedros Unidade IV: Cone
1.5 Relacdo de Euler 4.1 Conceito , elementos e tipos de cone
1.6 Estudo dos prismas 4.2 Areas e volumes do cone
1.7 Elementos do prisma
1.8 Area e volume de um prisma Unidade IV: Esfera

5.1 Volume de uma esfera

Unidade II: Piramide 5.2 Area da superficie esférica
2.1 Conceitos, elementos e tipos de piramides.
2.2 Areas e volumes das pirdmides.

Bibliografia Basica

IEZZI, Gelson. Matematica: Ciéncias e Aplicacdes. Volume2. Ensino Médio. 6* edigdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia, linguagem e tecnologia. Volume 2. 1 edi¢do. Sao Paulo: Scipione, 2010.
SMOLE, Katia Cristina Stocco. Matematica: Ensino médio. Volume 2. 6* edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva 2010.

Bibliografia Complementar

DANTE, LUIZ ROBERTO. Matematica. Volume unico. 1* edicdo. Sdo Paulo: Atica, 2005.

FILHO, Benigno Barreto. DA SILVA, Claudio Xavier. Matematica aula por aula. Volume 2. Ensino Médio. Sao
Paulo: FTD, 2009.

GIOVANNI, José¢ Ruy. BONJORNO, José Roberto. Matematica Completa: Ensino Médio. Volume 2. 2* edigdo. S&o
Paulo: FTD, 2005.

LIMA, Elon Lages. A Matematica do Ensino Médio. 9? edi¢cdo. Volume 2. Rio de Janeiro: SBM 2006.

YOUSSEF, Antonio Nicolou; SOARES, Elizabeth; FERNANDEZ, Vicente Paz. Matematica. 1* edi¢cdo. Sao Paulo:
Scipione, 2011.

Curso: Técnico em Alimentos - PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . a9 3 ] ,
zq Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
ComPonente Tecnologia de Frutas e Hortaligas Carga Horaria: | 80h
Curricular:
Ementa

Beneficiamento de frutas e hortalicas. Colheita. Resfriamento. Hortalicas minimamente processada. Frutas minimamen-
te processada; processamento de frutas; processamento de hortalicas.

Competéncias

e  Conhecer o processamento e conservacdo das matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia
de frutas e hortalicas;

J Compreender o processo produtivo, especificamente nos processos industriais da area de alimentos
direcionado para frutas e hortalicas;

J Conhecer os processos de producdo, transformacdo, manuseio e comercializacdo de frutas e hortalicas,
visando a melhoria da qualidade alimentar.;

Base Cientifica e Tecnolégica
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Unidade I Unidade IT
1.1. Cuidados iniciais 2.1. Doce em massa
1.1.1. Colheita; 2.2. Substancias Pécticas
1.1.2. Transporte; 2.3. Fruta em calda
1.1.3. Recepgdo 2.4. Frutas Cristalizadas
1.1.4. Armazenamento

Unidade ITI

1.2. Sucos. 3.1. Obtencao de produtos e subprodutos
1.2.1.Polpas ou Purés 3.2. Extrato de Tomate
1.2.2. Néctar de frutas 3.3. Picles e conservas vegetais.
1.2.3. Geleia.

Bibliografia Basica

CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, E. B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2* ed. Lavras:
UFLA, 2005.

MORETTI, C. L. Manual do processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2007.
LIMA, U. A. Agroindustrializacdo de frutas. 2° ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

Bibliografia Complementar

BRASIL, Comissdo Nacional de Normas e Padrées para Alimentos. Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978 aprova
padrdes de identidade e qualidade para os alimentos e bebidas. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, 1978.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas- Vol. I e II- Sdo Paulo, Edgar Bliicher, 1973

LIMA, L. C. O. Fatores Précolheita e P6scolheita que afetam a qualidade dos Frutos e Hortalicas. 1. ed. Lavras:
UFLAFAEPE, 2000.

PASCHOALINO, J.E. Processamento de hortalicas, Campinas: ITAL (Instituto de Tecnologia de Alimentos), 1994.
SOLER, M.P,, et al. Industrializacdo de frutas, Campinas: ITAL (Instituto de Tecnologia de Alimentos), 1991.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . oS 3 q z

- Producdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
ComPonente Tecnologia e Beneficiamento de Pescado Carga Horaria: | 80h
Curricular:
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Ementa

Definicao de pescado; Classificacdo de espécies pesqueiras da Regido Norte/ Brasil; As alteracdes na carne do pescado
P6s Mortem: A avaliacdo do estado de frescor do pescado; Microbiologia do pescado; Microrganismos na higiene e tec-
nologia do pescado; Aspectos Sensoriais do pescado; Conservagdo do pescado pelo frio e calor; Alteracdes fisicas e qui-
micas no processamento do pescado; Tecnologias e processamentos: Defumacdo; Produtos derivados do pescado: Fari-
nha, Carne Mecanicamente; Surimi; Embutidos; Aproveitamento de subprodutos do pescado( pele e couro).

Competéncias

e Adquirir conhecimentos relativos ao campo de intervencao
Tecnologia de Pescado.

do profissional de Nivel Técnico na area de

e Estabelecer correlagdes da Tecnologia de pescado com medidas quimicas e fisicas;
e Reconhecer a importancia da Tecnologia Pescado, como ferramenta necessaria a garantia e controle de

qualidade destes alimentos.
e Compreender os fendmenos naturais pds mortem

e Identificar os principais tipos de defeitos nas carnes de pescado, decorrentes de condigdes ndo adequadas de

captura;

e Compreender os principais processos de industrializa¢do de pescados e derivados

Base Cientifica e Tecnolégica

Unidade I Unidade ITI

1. Importancia socioecondmica e perspectiva dos pescados

no Brasil e no mundo; 3. Métodos de aproveitamento do residuo de pescado:

1.1.Barcos de Pesca e Captura de pescados;
1.2.Cuidados com pescado a bordo e o emprego
de Gelo nos barcos de pesca;

1.3.Nogoes de higiene no processamento de
pescado;

1.4.Microbiota Natural do Pescado fresco;
1.5.Compreender a importancia das
caracteristicas fisico-quimicas dos pescados
1.6.Alteragdes na carne do pescado Pos Mortem,;
Acgdo enzimatica;

1.7. Autdlise e Rigor Mortis;

1.8.Alteragdes pela Ag¢do enzimatica;

Unidade II

2. Composigao fisico quimica dos musculos do pescado:
Misculo claro e escuro
2.1. Alteracdes do pescado por Acdo de
microrganismos;
2.2. Deterioragdo do pescado;
2.3. Os métodos de conservagdo dos pescados:
Frio (Resfriamento ¢ Congelamento)
2.4. Os métodos de conservagdo dos pescados:

3.1.Tipos de silagem

3.2.Aplicar o aproveitamento Integral do Pescado
3.3.0btencdo de Farinha de peixe;

3.4.Processo de producdo SURIMI

3.5. Produtos feitos a partir do surimi: Fishburger;
Shumai: Kamaboko; Chikuwa; Agemono

3.6. Tipos de Embutidos: Frescos; Secos; Cozidos.
3.7. Tecnologias Inovadoras - Transformagao de
pele em couro
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Calor (Tipos de Secagem), Defumacao;

Bibliografia Basica

GONCALVES, A.A. Tecnologia do pescado : ciéncia, tecnologia, inovagdo ¢ legislagdo. Sdo Paulo : Editora Atheneu,
2011.

ORDONEZ PEREDA, J. A.; RODRIGUEZ, M. 1. C.; ALVAREZ, L. E.,; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G. F.
et al. Tecnologia de alimentos - Alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2v., v. 2, 2005, 279p .
GALVAQ, J.A; OETTERER,M. Qualidade e processamento de pescado. 1. ed. — Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

Bibliografia Complementar

CAPONT, F.L. Introducdo a tecnologia de Pescados. Santos: ITAL/OEA, 1971. MAGALHAES, E. A defumacio do
pescado. Rio de Janeiro, Ministério da Agricultura, 1961. OGAWA, M.; LIMA, E.M. Manual de Pesca. Sdo Paulo:
Varela,1999.

LINS, P.M.O. Beneficiamento do Pescado . Técnico em Pesca e Aquicultura. IFPA / UFRN. — e -Tec Brasil, 2011.
OCKERMAN, H. W. Industrializa¢ao de subprodutos de Origem Animal. 1 ed., Zaragoza : Acribia, 1994.

OGAWA, M. e KOIKE, J.,1987. Manual de Pesca. Associacdo dos Engenheiros de Pesca do Estado do Ceara, 799 p.,
Fortaleza, Ceara

TEIXEIRA; ROCHA. Priticas de processamento de produtos de origem animal. Vicosa: UFV, 2000.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . 4.9 z c g
2 Produgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
ComPonente Operagoes Unitarias Carga Horaria: | 80h
Curricular:
Ementa

Conceito de Operacdes Unitarias. Transmissao de calor. Refrigeracdo. Processo de transferéncia de massa. Desintegra-
dores e separadores. Bombas e tubulagdes. Filtros. Secadores. Evaporadores. Trocadores de calor. Destilagio.

Competéncias

e Conhecer principios basicos das operagdes unitarias utilizadas na industria de alimentos.
e Diferenciar e aplicar as diversas operagdes unitarias aplicadas na industria de alimentos.

® Conhecer as principais caracteristicas do fundamento e uso de equipamentos utilizados na agroindustria.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I Unidade ITI

1.1. Introducio as operacdes unitarias da indistria de | 3.1. Evaporaciao/Concentracio
alimentos 3.1.1. A pressdo atmosférica e & vacuo
1.1.1. Obtengao das matérias primas; 3.1.2. Simples e Multiplo efeito.

1.1.2. Transporte, recepcao € armazenamento;
1.3. Preparagdo das matérias primas (limpeza, selecdo, |3.2. Introducio a Refrigeracio e Congelamento.
classifica¢ao, descascamento).
3.3. Destilaciao

1.2. Operacgoes de reducio de tamanho 3.3.1. Conceitos

1.2.1. Alimentos semi-liquidos (homogeneizagdo e emul- |3.3.2. Destilagdo simples e fracionada
sificagdo);
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1.2.2. Alimentos so6lidos (moagem, trituragdo, esmaga-|3.4. Operacio de Extracdo
mento); 3.4.1. Processos de transferéncia de massa
Unidade II 3.4.2. Solido-liquido
2.1. Operacoes de mistura 3.4.3. Liquido-Liquido.
2.1.1. Operacdes de separagao
2.1.2. Centrifugagao Unidade IV
2.1.3. Filtragao 4.1. Secagem
2.1.4. Filtracdo por osmose (opcional) 4.1.1. Introdugdo/conceitos

4.1.2. Umidade e atividade de agua
2.2. Operacio de aplicacdo de calor 4.1.3. Cinética de secagem
2.2.1. Fendmenos de transferéncia de calor. 4.1.4. Teor de umidade de equilibrio.
2.2.2. Tratamento térmico de alimentos 4.1.5. Secagem natural.
2.2.3. Branqueamento. 4.1.6. Secagem artificial.
2.2.4 Pasteurizagao. 4.1.7. Tipos de secadores (adiabaticos e por contato)
2.2.5. Esterilizagao. 4.2. Bombeamento
2.2.6. Tipos de trocadores de calor: Tubo duplo, Placas. 4.21. Bombas rotativas

4.2.2. Bombas centrifugas

Bibliografia Basica

FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operacdes Unitarias.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois,1982.

GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y OperacionesUnitarias. Compaiiia Editorial Continental, S.A. de C.V.-
Meéxico, D.F., 1998.

PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 7a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 2002.

Bibliografia Complementar

BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operacdes Unitarias 1982.

COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operacdes Unitarias, volll -, Fundacdo CalousteGulbenkian,
1968

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.1ed.

KREITH, F. Principios da transmissdo de calor. Edgar Blucher, 1977.

RIZVI, S.S.H. Thermodynamicpropertiesoffoods in dehydration. In: Engineering Properties of Foods,(M.A. Rao
andS.S.H. Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 223-309, 1995.

Curso: Técnico em Alimentos — PROEJA Forma: Integrada
Eixo ~ . .. z . p
L. Producgdo Alimenticia Periodo Letivo: [Modulo 7
Tecnologico:
Componente Tecnologia de Oleos e Gorduras Carga Horaria: | 80h
Curricular:
Ementa

Composi¢ido quimica dos compostos gliceridicos e nao gliceridicos. Métodos de extragdo fisicos e quimicos. Refinagao.
Tecnologia de margarinas e outros derivados gordurosos. Controle de Qualidade.

Competéncias

e Planejamento, avaliagdo ¢ monitoramento da obtengdo de produtos e subprodutos de frutos e sementes de
oleaginosas;
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e Planejamento, avaliagdo e monitoramento do preparo de frutos e sementes de oleaginosas para a
industrializacéo;

e Planejamento e monitoramento do uso de tecnologias de industrializa¢do de produtos ¢ subprodutos de frutos e
sementes de oleaginosas;

o Interpretacdo da legislacdo pertinente.

Base Cientifica e Tecnologica

Unidade I: Defini¢ao de 6leos e gorduras Unidade ITI: Hidrogenacao
4. 1.1. Caracteristicas fisicas e quimicas dos
oleos e gorduras. Unidade IV: Tecnologia de margarinas e outros
5. 1.2. Principais matérias-primas utilizadas | derivados gordurosos

para obtengdo de 6leos e gorduras.

Unidade I1: Métodos de extracio de oleaginosas: fisicos | Unidade V: Meétodos analiticos para controle de
e quimicos qualidade:
2.1 Refinagdo de 6leos comestiveis 5.1. Acidez, umidade, iodo, per6xido, saponificagdo

Unidade VI: Concentracio de Omega 3 acidos graxos
polinsaturados

Bibliografia Basica

LAWSON, Aceites y Grasas Alimentarias, Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1999. SWERN, D. ed. Bailey's industrial
oil and fat products. 3 ed. New York. Interscience. 1964.

MORETTO, E. / FEET, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais na Indistria de Alimentos. . edi¢do. Varela
Editora e Livraria Ltda, 1998.

MORETTO, E. / FEET, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais - Processamento e Analises. Série Didatica, 2*
edicdo. Editora da UFSC, 1989.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2* ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3 ed. Sdo Paulo: Manole, 2008.
ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5.4. Pratica Profissional

A prética profissional configurar-se-4 como um procedimento didatico-pedagégico de
enriquecimento dos conhecimentos técnicos e profissionais, que contextualiza, articula e inter-
relaciona os saberes apreendidos, relacionando teoria e pratica, a partir da atitude de

desconstrucao e (re)construcao do conhecimento.
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A pratica devera primar pelo principio da igualdade de oportunidades, pela flexibilidade e

variedade de experiéncias desenvolvidas, pelo aprendizado continuado, conciliando teoria e
pratica.

A pratica profissional serd desenvolvida no decorrer do curso e a partir do 3° semestre, por
meio de Estagio curricular ¢/ ou Projeto de pesquisa, com carga hordria de 150 (cento e

cinquenta) horas, e ainda, 30 horas de atividades complementares, totalizando 180 horas.

5.4.1. Estagio e/ou Projeto

O estagio curricular supervisionado, como parte integrante da pratica profissional, podera
iniciar a partir do terceiro modulo, com carga horaria minima de 150 horas. O Estagio devera
obedecer as normas instituidas pelo IFAP estabelecidas na Resolu¢do N° 013/2014-CONSUP de
03 de ABRIL de 2014, a Lei do Estagio n® 11.788, de 25 de setembro de 2008 e a Resolugdo N°
20/2015/CONSUP/IFAP de 20 de Abril de 2015 que aprova a regulamentacdo de estagio no Ins-
tituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa.

O Estagio Curricular Supervisionado tem por objetivo oportunizar experiéncias através de
atividades inerentes a producdo alimenticia, devendo as atividades programadas para este mo-
mento, manter uma correspondéncia com o perfil do curso e com os conhecimentos tedrico-prati-
cos adquiridos pelo aluno no decorrer do Curso Técnico em Alimentos na forma Integrada Proeja.

A pratica profissional serd de carater obrigatéria, podendo ser desenvolvida por meio de
estagio e/ ou projeto, para que o aluno possa alcangar com €xito a integralizagdo do curso, e ¢ de
sua responsabilidade pesquisar e contatar instituicdes publicas ou privadas, onde possa realizar o
estagio, auxiliado pela Coordenagao de Estagios e Egressos — CEE.

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 preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequen-
tando o ensino regular em instituicdes de educacao profissional (...)”, compreendendo atividades
de cunho profissional, social e cultural realizadas na comunidade em geral ou junto a pessoas ju-
ridicas de direito publico ou privado sob a responsabilidade e coordenacdo da Institui¢cao de Ensi-

no.
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A funcdo do estagio pode ser assim resumida: permitir um referencial a formacao do estu-

dante; esclarecer seu real campo de trabalho durante sua formacao; motiva-lo ao permitir o conta-
to com o real: teoria x pratica; possibilitar o desenvolvimento da consciéncia das suas necessida-
des tedricas e comportamentais; e oportunizar uma visao geral da area de alimentos e da empresa.

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

De acordo com o Art. 8 da Resolucao N° 20/2015/CONSUP/IFAP, o qual contempla que o
estudante que exercer atividade profissional correlata ao seu curso, na condi¢do de empregado,
devidamente registrado, autbnomo, ou empresario, ou ainda atuando oficialmente em programas
de monitoria, de incentivo a pesquisa cientifica, atividades de extensdo, sobremaneira a extensao
tecnologica e ao desenvolvimento tecnoldgico, poderd valer-se de tais atividades para efeito de

realizacdo de seus estagio obrigatorio, desde que atenda ao projeto pedagogico do curso

Sdo mecanismos de acompanhamento e avaliacao de estagio:

e Plano de estagio aprovado pelo professor orientador, acompanhado de o supervisor técni-
Co;

e Reunides do aluno com o professor-orientador, nas quais serdo discutidas eventuais situa-
cOes-problemas vivenciadas pelo aluno no ambiente de estagio;

e Elaboracdo de relatério final do estagio supervisionado de ensino, com assinatura e avali-
acao do desempenho do estagiario pelo supervisor técnico, bem como a avaliacao final do

professor-orientador.

Apos a conclusdo do estagio, o estudante tera um prazo maximo de 45(quarenta e cinco)
dias para entregar o relatorio ao professor-orientador que fara a correcao do ponto de vista técni-
co e emitird uma nota entre 0 (zero) e 10 (dez), sendo aprovado o estudante que obtiver rendi-
mento igual ou superior a 6,0 (seis). O aluno sera aprovado segundo critérios (frequéncia nas reu-

nides, andlise do relatdrio, ficha avaliativa realizada pelo orientador no ambiente do estagio, com-
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portamento e ética em ambiente do trabalho acompanhado pelo supervisor técnico responsavel

pela empresa).

Caso o estudante ndo alcance a nota minima de aprovacdo no relatério final, devera ser re-
orientado pelo professor-orientador, com o fim de realizar as necessarias adequacdes/correcoes e,
em um prazo maximo de vinte dias, devera entrega-lo ao professor-orientador.

O professor-orientador devera preencher a ficha de avaliagdo final de estagio, indicando o
desempenho do aluno, dentre outras informag0es, e encaminhar uma cépia desta ficha para a co-
ordenacdo de estagio e original para a coordenacdo de curso, que por sua vez encaminhara ao re-
gistro escolar para arquivar na pasta do aluno.

O relatdrio de estagio podera ser apresentado aos professores e coordenador de curso e
aos alunos da turma para socializagdo da experiéncia vivenciada no maximo de vinte dias, quan-
do devera entrega-lo ao professor-orientador, de forma definitiva.

O Estagio Curricular, segundo a Resolucao n° 28/2013/CONSUP/IFAP, em seu art. 64,
onde afirma que: “O estagio curricular compreende o desempenho teorico-pratico do (a) aluno (a)
em empresas, organizacoes publicas em privadas e/ou instituicdes de ensino, desenvolvendo
atividades, nos diversos setores da economia, relacionadas a area profissional do curso realizado
no Instituto Federal de Educacao, ciéncia e tecnologia do Amapa, com vistas a integracao no
mundo do trabalho.” Nota-se que as atividades relacionadas ao estagio curricular podem ser
desenvolvidas nos mais diversos ambientes e ndo somente em empresas do mercado de trabalho
vinculadas ao curso.

Sendo assim, estas atividades também podem ser desenvolvidas tanto em instituicoes
publicas ou privadas, quanto em instituicoes de ensino, desde que estejam relacionadas com a
area profissional do curso realizado pelo discente no IFAP — Campus Macapa. Neste sentido, 0s
discentes do curso Técnico em Alimentos - Proeja, na modalidade integrado, podem integralizar
suas cargas horérias de pratica profissional através do desenvolvimento de projetos de pesquisa
ou intervencao na sua area de atuagdo. Segue abaixo a metodologia de desenvolvimento do

Projeto.

5.4.2. O Projeto Integrador
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Sera parte integrante do curso durante os quatro primeiros semestres 0 componente cur-
ricular Projeto Integrador, que visa englobar os conhecimentos de todos os componentes curricu-
lares do semestre em atividades praticas e de pesquisa, com culminancia no final de cada semes-
tre letivo, como forma de proporcionar uma vivéncia pratica da constru¢cdo do conhecimento na
area técnica trabalhada.

A metodologia de ensino por projetos devera ser utilizada em todos os periodos do
curso, obedecendo as normas instituidas pelo IFAP, focalizando o principio do
empreendedorismo e autonomia, de maneira a contribuir com os estudantes na constru¢do de
concepgdo de projetos didaticos de pesquisa e/ou de extensdo, que visem o seu desenvolvimento
pessoal e comunitario.

Tais projetos devem contemplar pesquisas bibliograficas e de campo, levantamento de
problemas relativos aos temas abordados por todas as componentes curriculares do semestre e
elaboragdo de atividades de interven¢ao, buscando a aplicagdo dos conhecimentos adquiridos du-
rante o curso, tendo em vista a interven¢ao no mundo do trabalho e na realidade social, de forma

a contribuir para a solug@o de problemas locais e para o desenvolvimento regional.

e Metodologia de Desenvolvimento da Pratica profissional através de Projeto

A atividade equivalente desenvolvida, seja ela pesquisa, extensdo ou monitoria, devera
necessariamente ter horas de desenvolvimento de projeto iguais as horas de pratica profissional
que devem ser executadas seguindo o Plano Pedagégico do Curso — PPC.

O projeto devera ter um professor Orientador e no maximo cinco alunos se for um projeto
proposto, ou deverd ter um professor orientador e quantos alunos existirem no projeto se for um
projeto aprovado via editais internos de selecdo de bolsas ou editais de entidades de incentivo
como CAPES, CNPQ, SETEC, FAPEAP, dentre outras. Se o projeto estiver aprovado via casos
citados anteriormente, 0 mesmo devera necessariamente seguir o plano de trabalho do projeto.
Caso o projeto seja um projeto proposto, devera conter os seguintes itens:

1. Introdugao
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2. Objetivos

3. Justificativa
4. Metodologia

5. Cronograma de execugao.

O projeto, em qualquer caso (proposto ou aprovado via edital) devera estar formatado
segundo modelo do Departamento de Pesquisa e Extensao.

O tramite para que os projetos sejam equiparados a atividade de estagio devera seguir o
seguinte fluxo:

1. Professor Orientador da entrada do Projeto na coordenacdo de curso, para que o
coordenador tenha ciéncia e faca registro do desenvolvimento do projeto.

2. Coordenador do curso envia o projeto para o Departamento de Pesquisa e Extensao
com copia para a coordenacao do Ensino Técnico, dando ciéncia da execucdo da atividade.

Nota: O acompanhamento da execucao sera feito pelo coordenador de curso e no final da
execucdo o coordenador informard via memorando a coordenacdo do ensino Técnico que o
projeto foi executado com éxito e que as horas de estagio estdo validadas para a equipe
componente do projeto, neste memorando o coordenador citara o titulo do projeto, o professor
orientador e os alunos envolvidos.

3. A coordenacdo do Ensino Técnico informara via Memorando a Direcdo de Ensino de
que o projeto foi executado com éxito e solicita que sejam validadas as horas de estagio para a
equipe executora do projeto.

4. A Direcao de ensino informa via memorando ao Departamento de Pesquisa e Extensdao
sobre a finalizacdo do projeto e solicita registro e informacdo da atividade para o registro Escolar.

Os casos omissos serao decididos pelo Departamento de Pesquisa e Extensdao em conjunto

com a Diregdo de Ensino.

5.4.3. Atividades Complementares

De modo a permitir uma formacdo integral, além do estagio obrigatério, os estudantes do
Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na modalidade EJA, devem cumprir um minimo

de 30 horas de atividades complementares em carater obrigatdrio, ao longo do curso.
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Compreende-se como atividade complementar aquela que integra a carga horaria do

curso, no que se refere a pratica profissional, e que pode ser cumprida pelo estudante de acordo
com o Plano do Curso.

O estudante devera apresentar comprovante da realizacdo destas atividades
complementares (originais e cépias), ao final de cada semestre letivo, obedecendo o calendario
do curso. Estes comprovantes deverdao ser entregues na Coordenacdo de Registro Escolar que
encaminhara a Coordenacao de curso para analise.

As atividades complementares realizadas antes do inicio do curso, ndo poderao ter
atribuicdo de créditos, pois somente serdo validadas as atividades desenvolvidas apds o inicio do
curso, quando o aluno estiver regulamente matriculado.

Cabe ressaltar, que as atividades complementares deverao ser desenvolvidas sem prejuizo
das atividades regulares do curso e poderao compreender a participagdo em palestras, feiras,
oficinas, mini-cursos, monitorias, prestacdo de servicos, produgdo artistica, acoes culturais, agoes
académicas, acOes sociais, desenvolvimento de projetos de iniciacdo cientifica, de pesquisa e de
extensdo, em que o estudante possa relacionar teoria e pratica a partir dos conhecimentos

(re)construidos no respectivo curso.
Sao aceitos como atividades complementares:

e Projetos de Iniciacao Cientifica - Participacdo em projetos de pesquisa como
colaborador, com entrega de relatério ao professor orientador. Também inclui a
participagdo em eventos cientificos como ouvinte e/ou atuante assim como
organizacao de eventos escolares, cientificos e culturais no IFAP, como semanas,
jornadas, exposicOes, mostras, seminarios e cursos de extensdao. Consideram-se
também as apresentacdes de trabalhos em eventos cientificos, sob a forma de
poster, resumo ou artigo cientifico.

e Atividades Culturais - Participacao em atividades de orquestra, grupo de teatro,
grupo de coral ou similares, oferecidas pelo IFAP, outras Institui¢des de Ensino ou

orgdos da sociedade civil organizada.
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e Atividades Académicas - Participacdo em jornada académica ou atividades

extracurriculares organizadas pelo curso de Alimentos ou areas afins, realizadas no

IFAP ou em outras Instituicoes de ensino, pesquisa e extensao; Participacdo em

eventos promovidos pelo curso; Participacdo em curso de extensdo; Proferir

palestras profissionalizantes; Cursar programas de aprendizagem ofertados por

outras instituicbes de ensino profissionalizante ou de graduacdo; Realizar

atividades de monitoria relacionadas ao componente curricular.

e Acodes Sociais - Realizacdo de atividades sociais, como, por exemplo, a

participacdo em projetos voltados para a comunidade que promovam melhoria da

qualidade de vida, cidadania, educacdo, trabalho e sadde, cidadania, educacao,

trabalho e sauide, seja na condicdo de organizador, monitor ou voluntério.

Cada atividade complementar tera uma carga hordaria minima e maxima, conforme

estabelecido no quadro abaixo. A carga horaria das atividades complementares devera ser

cumprida em, no minimo, trés tipos de atividades.

ATIVIDADES C.H. MIN. C.H. MAX.
* Visitas técnicas (via coord. ou individual) 02 08
*Participacdo em programas governamentais 05 08
(Ex: Projovem e outros)

*Atividades cientificas (participagdo em congressos,

semindrios, palestras, minicursos, féruns, Workshops, 05 10
mostra cientifica e tecnoldgica, feiras e exposicoes,

monitoria)

*Participacdo como Ministrante em atividades cientificas 02 08
e académicas.

Atividades Esportivas (torneios, jogos, cursos de dancas) 02 06
Produgdo Académica/Cientifica (autor ou co-autor de

artigos publicados em jornais e/ou revistas cientificas, 02 08
anais , periédicos, livros ou capitulo de livros e painéis,

projetos de pesquisa)

Cursos extracurriculares (linguas, extensao, 04 08
aperfeicoamento, treinamento, ...)

Participacdo em atividades culturais: filmes, teatro, 04 08
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shows, feiras, exposicOes, patriménios culturais.

Exercicio de representacdo estudantil nos oérgaos

colegiados da instituicao 02 08

Acles Sociais:Participacdo em eventos sociais como

. - . 04 08
monitor, voluntério ou organizador.

*Cada participacao nestas atividades equivalem a carga horaria minima descrita no quadro.

6. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS

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 Resolugdo CNE/CEB n°04/99 e com a
Regulamentacao n° 013/2014 CONSUP/IFAP da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio,

na forma integrada do IFAP.

6.1. Do aproveitamento de estudos

Entende-se por aproveitamento de estudos, o processo de reconhecimento de componentes
curriculares da formagao profissional, cursados em uma habilitacio do mesmo eixo tecnologico,
com aprovacdo no IFAP ou em outras Instituicdes de Ensino de Educacao Profissional Técnica de
Nivel Médio, credenciadas pelos Sistemas Federal e Estadual, bem como em Instituicoes
Estrangeiras, para a obtencao de habilitacao diversa.

O aluno matriculado solicitara a Coordenacao 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 concessdao do aproveitamento de estudo na Educacdo Profissional Técnica de Nivel
Meédio, na forma Integrada-PROEJA, quando se tratar de componente (s) curricular(es), além do
historico escolar é necessario apresentar o programa dos referidos componentes cursados com
aprovacao, com registro de conteidos e carga horaria total das aulas tedricas e praticas,
devidamente autenticado e assinado pela Instituicdo de origem.

Nos casos em que os documentos sdo oriundos de instituicdes estrangeiras, os mesmos

deverdo ter traducdes oficiais, e o curso devera ter sua equivaléncia com os inseridos no cadastro
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nacional de cursos de educagdo profissional técnica de nivel médio, aprovada por instituicao

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 Instituicao.

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

A avaliagdo da correspondéncia de estudos devera recair sobre os contetidos que integram
os programas dos componentes curriculares apresentados e ndo sobre a denominacao dos
componentes curriculares cursados. Serdo aproveitados os componentes curriculares cujos
contetidos 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. Ndo 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 o processo de reconhecimento
de competéncias adquiridas pelo aluno, mediante um sistema avaliativo, com vistas a certificacao
desses conhecimentos desde que coincidam com as competéncias requeridas nos componentes
curriculares integrantes do Curso Técnico de Nivel médio em Alimentos, na forma integrada-

PROEJA.

Poderao ser aproveitadas experiéncias adquiridas:
¢ Em atividades desenvolvidas no trabalho e/ou alguma modalidade de atividades nao-

formais.
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O tempo decorrido da obtengdo de experiéncias anteriores ndo podera ser superior a 03

(trés) anos ao pedido de aproveitamento solicitado no IFAP.

O aluno matriculado solicitara a Coordenagao 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 Resolucao
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 Coordenacdo de Registro Escolar encaminhara o processo a Coordenacao de Curso que
designard uma comissdao composta pelos seguintes integrantes: coordenador do curso, como
presidente da comissdo; no minimo dois professores, abrangendo as areas de conhecimento do(s)
componente(s) curricular(es) que o aluno solicita dispensa. Esta comissao realizara a avaliacao
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 no 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 pedagdgicas aplicadas ao
processo de ensino e aprendizagem. Portanto, avaliar ndo se resume a mecanica do conceito
formal e estatistico, ndo é simplesmente atribuir notas, ndo é 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
organizacdo do trabalho escolar, ocupando importante papel nas relagdes entre os profissionais da
educacao e alunos.

A tomada de decisdo para melhoria da qualidade de ensino deve estar embasada nos
procedimentos avaliativos. Nesse processo sdo assumidas as seguintes funcdes: a funcao
diagnostica que proporciona informacgoes acerca das capacidades dos alunos em face de novos

conhecimentos que lhe vao ser propostos; a segunda funcdo é a formativa que permite constatar
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se os alunos estao de fato atingindo os objetivos pretendidos; e finalmente a fungao somativa que

tem como objetivo determinar o grau de dominio e progresso do aluno em uma éarea de
aprendizagem.

Essas funcoes 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 consideracdao os aspectos qualitativos
sobre os quantitativos.

Neste sentido, os critérios avaliativos adotados no Curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na modalidade EJA, terdo como base a LDB 9.394/96 (Lei de Diretrizes e Bases da
Educacgdo Nacional), sendo a avaliagdo 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, entre outros aspectos, a assiduidade, aproveitamento e empenho no
desenvolvimento das atividades propostas no curso. A avaliacdao possibilita, assim, a orientacao e
0 apoio aqueles que apresentam maiores dificuldades para desenvolver as competéncias
requeridas no curso.

Avaliar as competéncias deve, neste contexto, significar o estabelecimento de uma
situacdo de didlogo entre professor e aluno, descobrindo, juntos, avancgos e dificuldades para
consolidarem aqueles e corrigirem estas. Assim, entende-se a avaliacdo como um processo
dinamico e continuo, que visa formular um diagndstico da aprendizagem dos alunos, fornecendo,
tanto para educandos quanto para os educadores, os resultados obtidos durante todo o processo de
ensino-aprendizagem, abrangendo ndo apenas aquilo que o aluno ndo aprendeu, mas,
principalmente, quais os avancos realizados por ele no decorrer do periodo letivo.

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

avaliacao.
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Serdo considerados instrumentos de avaliagdo os trabalhos tedrico-praticos construidos

individualmente ou em grupo, atividades praticas, trabalhos de pesquisa, estudos de caso,
simulacOes, projetos, situacées-problemas, elaboracdo de portf6lios e relatérios. Provas escritas
sdao também instrumentos validos, dependendo da natureza do que esta sendo avaliado.

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.

Os instrumentos de avaliacdo, assim como os pesos atribuidos a cada um deles, deverao
ser explicitados no programa de cada componente curricular, o qual devera ser divulgado junto
aos estudantes no inicio do respectivo periodo letivo. A avaliacdo dos aspectos qualitativos
compreende, além da acumulacdao de conhecimentos (avaliacdo quantitativa), o diagndstico, a
orientacdo e reorientacdo do processo de ensino-aprendizagem, visando o aprofundamento dos
conhecimentos e o desenvolvimento de habilidades e competéncias por parte dos alunos.

Sempre que a avaliacdo incidir sobre os aspectos qualitativos de carater atitudinais e
procedimentais do aluno, o professor devera adotar, a partir de critérios previamente discutidos
com os alunos, instrumentos como fichas de observacao, de auto avaliacdo, entre outros, como
recursos para registrar, acompanhar e/ou orientar o seu desenvolvimento.

Os resultados de cada atividade avaliativa deverdo ser analisados em sala de aula, no
sentido de informar ao aluno, de forma individual, sobre seu rendimento em cada periodo
avaliativo bem como o total de faltas em cada componente curricular.

Sera considerado como critérios para a avaliacdo da aprendizagem a prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos; média aritmética igual ou superior a 6 (seis);
frequéncia de, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do total dos
componentes curriculares do semestre e frequéncia assidua nos estudos de recuperacao, quando
estes se fizerem necessarios.

O semestre letivo sera dividido em 03 (trés) periodos avaliativos N1, N2 e N3, sendo as
avaliacOes realizadas em periodo proporcional a carga horaria dos componentes curriculares.
Cada periodo de avaliacao parcial e a avaliacdo geral deverdo ser expressos por uma nota, na

escala de 0 (zero) a 10 (dez).
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Nos periodos avaliativos N1 e N2 deverdo ser utilizados, no minimo 02 (dois)

instrumentos de avaliacdo parcial, cujo somatério devera contabilizar 10 (dez) pontos. No
periodo avaliativo N3 devera ser realizada uma unica avaliacdao geral, no valor de 10 (dez)
pontos, aplicada de forma individual, escrita e/ou oral e/ou pratica, conforme a especificidade do
componente curricular.

O aluno que, por motivo relevante e justificavel, desde que devidamente comprovado,
deixar de comparecer as atividades programadas, podera solicitar a segunda chamada de
avaliacao, mediante requerimento entregue a Coordenacdo de Registro Escolar, dirigido a
coordenacdo de curso, no prazo de até trés dias Uteis apos a realizacdo da referida atividade.

Sera considerado aprovado o aluno que, ao final do semestre letivo, obtiver média
aritmética 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 horaria total dos componentes curriculares

do semestre, de acordo com a seguinte férmula:

MC =NI1 + N2+ N3
3
MC — Média do Componente Curricular
N1 - Nota do periodo avaliativo N1
N2 - Nota do periodo avaliativo N2
N3 - Nota do periodo avaliativo N3

Nos casos em que a média do componente curricular (MC) compreender um numero
inteiro com duas casas decimais far-se-4 o arredondamento da nota para mais, caso a segunda
casa decimal seja igual ou superior a 5(cinco), ou para menos, caso a segunda casa decimal seja
inferior a 5(cinco).

Caso ainda haja deficiéncias na aprendizagem, apds a computacdo dos resultados do
rendimento do aluno, o professor deve procurar fazé-lo avangar em dire¢do as competéncias e
habilidades estabelecidas, através de estudos de recuperacdo paralela, quando computados os
resultados da N1 e N2, para os alunos que nao atingirem o minimo de 12 (doze) pontos na

somatoria total dos dois periodos avaliativos N1 e N2.
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Caso o aluno possua mais de 12 (doze) pontos nos dois periodos avaliativos, ele ndo serad

submetido a recuperacao paralela.

Serao ministradas no minimo 04 (quatro) aulas de recuperagao paralela em dias e horarios
estabelecidos em cronograma elaborado pela institui¢do. O resultado obtido na recuperacdo
paralela substituird a nota alcancada pelo aluno na somatodria dos periodos avaliativos N1 e N2,
sempre prevalecendo a maior nota.

O estudante que obtiver média igual ou superior a 2,0 (dois) e inferior a 6,0 (seis) em um
ou mais componentes curriculares e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por
cento) da carga hordria total de cada componente curricular cursado, terd direito a submeter-se a
estudos de recuperagao final em prazo definido no calendario escolar.

Sera considerado aprovado, apos a recuperacao final, o estudante que obtiver média final

igual ou maior que 6,0 (seis), calculada através da seguinte equagao:

MFC= MC+NRF
2

MFC = Média Final do Componente Curricular
MC = Média do Componente Curricular
NRF= Nota da Recuperacdo Final

Apobs a recuperacgao final, o estudante que ndo alcancar a média 6,0 (seis) em até, no
maximo, 02 (dois) componentes curriculares, prosseguird para o periodo seguinte, cursando
esse(s) componentes(s) objeto(s) de reprovacdo de acordo com as condi¢Oes oferecidas pela
Instituicdo, seja em contra turno ou em outras turmas em que estas estejam sendo oferecidas.

Nos casos em que o estudante, apds a recuperacdo final, nao alcangar a média 6,0 (seis)
em mais de 03 (trés) componentes curriculares, cursard, no periodo subsequente, apenas os
componentes objeto de reprovacao.

Sera considerado reprovado por faltas no semestre letivo, o estudante que ndo obtiver
frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total de cada componente

curricular cursado, independente da média final.
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O processo de aprendizagem deve ser discutido, avaliado e reelaborado permanentemente

pelas Coordenagdes responsaveis e pelo Conselho de Classe, acompanhados pela Direcao de

Ensino.

8. BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso Técnico em Alimentos

na forma Subsequente sera descrita a seguir.

II.

III.

IV.

8.1. Estrutura didatico-pedagbgica

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

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

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

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 devera operar com um sistema informatizado, possibilitando facil acesso via

terminal ao acervo da biblioteca. O sistema informatizado propicia a reserva de exemplares. O

acervo devera estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos

especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia

do curso. Oferecerd servicos de empréstimo, renovacdao e reserva de material, consultas

informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientacio na normalizacdo de trabalhos

académicos, orientagao bibliografica e visitas orientadas.

O

8.2. Laboratorios

Curso Técnico em Alimentos conta com uma estrutura de nove laboratérios para

realizacdo das atividades praticas do curso. Sdo eles:
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Laboratorio de Informatica
QUANTIDADE
EQUIPAMENTOS

Computador: Processador x86 , 2.3GHz , cache L2;DDR2-800Mhz; SATA-2 , video integrada 40
a placa mae; Monitor LCD de 17 widescreen.
No-break:entrada:-Voltagem: bivolt automatico. 2
Impressoras multifuncional: Fungdes: Impressdo, Copia, Digitalizagdo, Fax Comunicagao: 1
Dispositivo USB2 HS, USB 2.0 alta velocidade.
Impressoras laser : Tipo de Impressora: impressora laser jet monocromatica Comunicagao: 3
Porta compativel com UB 2.0 de alta velocidade
Impressora matricial: Tipo de Impressora: Matricial 9 agulhas de carro largo (132 1
colunas).Comunicagdo: USB, paralela e slot p/ interface opcionais.
Estabilizador superior a 2500 va 10
No-break: entrada: -Voltagem: bivolt automatico. -Variagdo maxima (V): 88a 141 ¢ 170 a
262. -Freqiiéncia de rede (Hz): 60+4. SAIDA: -Poténcia maxima (VA): 700. -Tensdo nominal 40
(V): 115.
Data show. 2
Cadeira com almofada e rodizios 40

Laboratério de Microbiologia de Alimentos

O laboratério de Microbiologia destina-se a realizacdo de anélises e identificacdo de
microrganismos patogénicos em alimentos, agua, efluentes, racdes e seus ingredientes, de acordo
com métodos oficiais preconizados pelo Ministério da Saide, Ministério da Agricultura Pecuaria
e Abastecimento. Fornecera informagoes sobre a qualidade das matérias-primas e as condicoes
higiénico-sanitarias do processamento do alimento.

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

No Laboratorio de Microbiologia dos Alimentos serdo realizadas as analises de contagem de
fungos, contagem de bactérias lacticas, contagem de mesofilos, contagem de coliformes a 35° C e

coliformes termotolerantes, analises de Salmonella e Staphylococcus aureus, bem como outros
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EQUIPAMENTOS:

Autoclave

Banho Ultratermostatico

Agitador Magnético com Controle de Aquecimento

Capela de exaustdo
Evaporador rotativo a vacuo
Camara de fluxo laminar
Mufla

Coluna Deionizadora

Dessecador

Estufa de Secagem e Esterilizacdo
Estufas Bacteriol6gicas

Estufa BOD

PHmetro

Micromoinho

Laboratoério de Bioquimica

CAMPUS MACAPA

Camara Escura UV

Balanca Semi-Analitica
Incubadora de Bancada com Agitacdo Orbital
Agitador de tubos

Bomba a vacuo

Capela de Fluxo Laminar
Centrifuga de Tubos

Chapa Aquecedora para Gram
Contador de Colonia

Geladeira Duplex

Forno Microondas

Microscépio Binocular

Microscépio Estereoscépico Binocular

Microscopio trinocular

A bioquimica é uma ciéncia que estuda principalmente a quimica dos processos biol6gicos

que ocorrem em todos o0s seres vivos. No laboratério de bioquimica os alunos realizardo analises

voltadas principalmente ao estudo da estrutura e funcdo de componentes celulares como

proteinas, carboidratos, lipidios, acidos nucléicos e outras biomoléculas.

Centrifuga refrigerada
Espectofotdmetro

Estufa de Secagem e Esterilizagdo
Balangas analiticas de precisdo
Cémara tipo B.O.D

Camara fria

Colorimetro

Refratometro digital

Destilador

Agitador magnético

Medidor de pH
Condutivimetro digital
Dispersor

Agitadores de tubo

Capela de exaustdao

Coluna Deionizadora
Conjunto Lavador de Pipetas
Dessecador

Viscosimetro

Turbidimetro Digital
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Banho maria Deionizador de dgua
Banho térmico para tratamentos de frutas Processadora semi-industrial para alimentos

Agitador Magnético com Controle de Aquecimento

Laboratoério 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 econdmicos de producdo de oleos
comestiveis de nossa regido, € a0 mesmo tempo, fornecer treinamento aos estudantes do curso de
tecnologia em alimentos. O laboratério prestara servicos, atendendo as industrias interessadas em
verificar o padrdo de qualidade de seus produtos, seja para fins de rotulagem, controle interno de

qualidade ou introducdo de novos produtos.

Serdo realizadas seguintes analises e processos neste laboratorio:

o Extracdo com solvente
o Extracdo Continua por Expeller
° Degomagem
o Neutralizacao
o Branqueamento
o Desodorizacao
o Interesterificacdao
o Fracionamento
o Ultrafiltracdo por membrana ceramica ou polimérica.
[ ]

EQUIPAMENTOS:

Estufa B.0O.D.s com controle de temperatura Autoclave

Estufa BOD com controle de temperatura e Pasteurizador tubular e tanque de recepcao
umidade relativa
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Despolpadeira
Banho maria
Tacho a gas
Prensa manual
Tacho a vacuo
Dosadeira manual

Recravadeira

Prenca

Digestor de gordura

Liquidificador industrial com capacidade de 15 litros
Balanca eletronica capacidade de 2Kg e de 15 Kg
Maquina produtora de sorvete

Tacho de cozimento/concentrador a vapor,
Triturador de alimentos

Descascador de legumes

Recravadeira para latas

Paquimetro

Fritadeira

Laboratério de Tecnologia de Panificacdao

Balancga semi-analitica

pHmetro

Colorimetro

Mesa de ago inox para preparo
Refratometro

Freezer

Geladeira

Extrator Soxhlet

Mesa com tampo em ago inox

Fogdo industrial de 06 bocas com orno a gas
Caixa de esterilizagdo de 180 L

Tacho elétrico com misturador

Caixa de resfriamento capacidade 180 litros
Processador

Geladeira comercial

Seladora para potes plasticos

Estufa de desidratacdo

Promover aos alunos do Instituto Federal do Amapa conhecimentos técnicos dos

fundamentos da tecnologia das massas alimenticias, da panificacdo pratica e das analises

necessarias para garantir a qualidade do produto final. Suas principais linhas de pesquisa sdo

qualidade do pao e microbiologia destes alimentos. Sdo atividades relacionadas com a producao

onde sdo priorizados a pesquisa e o desenvolvimento de novos produtos e o ensino

profissionalizante na area.

EQUIPAMENTOS:

Exaustor
Fatiadeira de pao
Modeladora de pao

Amassadeira espirais

Estufa de pao francés completa
Estufa de pao doce completa
Conjuntos para pao de forma - inox

Forno a gas
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Estufa Esqueleto para resfriamento de paes,
Assadeira de pao doce

Moinho de pao

Carrinho de acondicionamento

Batedeira

Balanca; tipo eletronica digital de precisao

Camara climatica para fermentagao

Cilindro para massas

Mesa; para cozinha; em aco inoxidavel

Laboratorio de Tecnologia de Leite e Mel

Carrinho dispositivo tipo cuba para ingredientes
Fatiador manual de pao de forma

Carro transporte

Carro plataforma

Divisora

Extrusora elétrica de massas,

Forno Modular de Lastro elétrico,

Masseira espiral

Modeladora

Este laboratorio tem por objetivo atender as demandas de ensino, pesquisa e extensao

(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 atuacao fundamenta-se na educacao

continuada e assessoria técnica nas areas de higiene e sanitizacdo, implantacdo de boas praticas

de fabricacdo, controle de processos, analise de perigos e pontos criticos de controle e

desenvolvimento de novas tecnologias. Suas metas sdao: conhecer e desenvolver a cadeia

produtiva de lacteos,ovos e mel; promover a producdo higiénica conforme os padrdes de

identidade e qualidade; formar profissionais capacitados para atuarem nestes segmentos

produtivos e estimular o consumo destes alimentos.

EQUIPAMENTOS:
Balanca Eletrénica Digital

Batedeira para Manteiga

Camara Frigorifica

Centrifuga para Embaladeira para liquidos
Freezer horizontal 310 L

Prensa para queijo

Sistema de pasteurizacao, iogurteira

Seladora Manual,

Produtora de sorvete horizontal
Misturador Helicoidal

Tacho de cozimento/concentrador a vapor
Fogdo a gas industrial de 4 Bocas

Tanque para coagulagdo de leite

Tanque para recepgdo De leite

Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal:
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Este Laboratério dedica-se a atividades de ensino, pesquisa e extensdo na area de Ciéncia e

Tecnologia de Produtos Carneos. Sdo atividades relacionadas com o abate de bovinos, suinos,

caprinos e ovinos onde sdo priorizados a pesquisa e o desenvolvimento de novos produtos e o

ensino profissionalizante na area de Tecnologia de Carnes e Derivados.

EQUIPAMENTOS:

Seladora a Vacuo

Estufa de cozimento e defumacao
Fogao industrial 04 Bocas
Freezer Horizontal

Freezer Vertical

Refrigerador
Grampeadora manual
MaAquina misturadeira de carnes

Estufa de secagem

Tumbler

Embutideira

Recravadeira de latas
Injetora de salmoura

Moedor de carne
Misturadeira de carne
Balanca

Medidor de pH
Desidratador/defumador

Banho maria

Cutter

Laboratorio de Tecnologia e Beneficiamento de pescado.

O laboratorio de Carnes & Pescados tem como objetivos dar apoio as aulas dos alunos do

curso Técnico em Alimentos e desenvolver pesquisas na area de Carnes, Ovos e Pescados

capacitando aos alunos do Cursos Técnicos em Alimentos a desenvolver pesquisas cientificas e

tecnologicas.

EQUIPAMENTOS

Afiador de facas elétrico

Agitador de peneira

Despolpadeira de pescado
Desfiador de carnes

Balanca determinadora de umidade
Balanca digital

Panelas de diversos tamanhos e materiais

Agitador de tubos
Agitador magnético
Amolador de facas
Amostrador automatico
Aplicador de filme
Esterilizador para facas
Medidor de pH
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Processador de carne industrial
Banho ultrassénico

Bomba a vacuo

Caixa para transporte de peixe
Carrinho dispositivo tipo cuba para ingredientes
Centrifuga para butirometro
Centrifuga preszac

Chaira estriada imantada
Coletor de fracoes

Conjunto de facas

Cortador de frios

Defumador

Deionizador

Grill

Microondas

Dessecador

Mesa de aco inox para evisceracao
Moedor de carnes

Refrigerador

Freezer

Misturador rotativo

Magquina formadora de hamburguer
Fuldo para curtimento
Refratometro de salinidade
Destilador de agua

Destilador de nitrogénio

Facas para filetar

Forma retangulares de aluminio e plastico
Fotometro de chama

Estufa de secagem

Embutidor

Lava botas

Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Este laboratorio tem como objetivo a otimizacdo 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 manutencao de seus atributos de qualidade.

EQUIPAMENTOS:

Espectrofotdmetro de feixe luminoso

Centrifugas refrigeradas

Colorimetro Minolta

Céamaras frias, com controle flexivel de temperatura

Determinador de oxigénio e diéxido de carbono (Check-
point - PBI dansensor)

Prenca
Destilador

Agitador magnético

Refratometros digitais

Liofilizador

Balancas analiticas e semi-analiticas
Ultra-freezer

Banhos-maria com ajuste de temperatura

pHmetros digitais

Viscosimetro

Turbidimetro Digital
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Banho Maria

Banho térmico para tratamentos de frutas

Agitador Magnético com Controle de Aquecimento

CAMPUS MACAPA
Deionizador de dgua

Seladora

9. PESSOAL DOCENTE E TECNICO

Processadora semi-industrial para alimentos

Dentre os pré-requisitos necessarios para o Curso de Alimentos, constam a formacao,

capacitacdo, motivacdo e renovacdo da equipe de professores, uma vez que todo processo de

mudanca do novo paradigma de ensino-aprendizagem iniciard na sala de aula. Atualmente, a

equipe de trabalho é composta pelos professores e técnicos administrativos:

9.1 Pessoal Docente

. " REGIME DE
NOME FORMACAO/TITULACAO
TRABALHO
Ronne Franklin Carvalho Dias Licenciatura em Arte DE
Layana Costa Ribeiro Cardoso Educacao Fisica DE
Cristina Kelly da Silva Pereira Histéria DE
André Luiz dos Santos Ferreira Matematica DE
Carlos Alexandre Santana Oliveira Matematica DE
David Figueiredo Almeida Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas / Mestrado em DE
Biodiversidade Tropical
Emmanuele Maria Barbosa Andrade Licenciatura Plena em Quimica / Especialista em DE
metodologia do ensino da Quimica
Elida Viana de Souza Engenharia de Alimentos / Especializacao em 40h
Metodologia no Ensino de Ciéncias.
Rosinete Cardoso Ferreira Geografia DE
Maria Antonia Ferreira Andrade Graduacdo em Pedagogia / Mestrado Interdisciplinar DE
Marilda Leite Pereira Filosofia 40h
Michele Yokono Sousa Licenciatura Plena em Letras - tradutor Portugués-Inglés 40
/ Especializacdo em Lingua Inglesa
Monica do Socorro de Jesus Chucre | Licenciatura Plena em Letras / Especializacdo em Novas 40h
Costa Linguagens e Novas abordagens para o Ensino de da
Lingua Portuguesa.
Emmanuel Thiago de Oliveira Sousa Fisica 40h
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9.2. Pessoal Técnico-administrativo

NOME FUNC AO FORMACAO REGIME DE
TRABALHO
Crislaine Cassiano Drago Pedagoga Licenciatura Plena em Pedagogia / 40
Especializacdo em Pedagogia Escolar
Cristiane da Costa Lobato Técnica em Assuntos Licenciada Plena em Geografia/ 40
Educacionais
Jamilli Marcio Uchda Pedagoga Licenciatura Plena em 40
Pedagogia/
Lucilene de Sousa Melo Pedagoga Licenciatura Plena em Pedagogia / 40
Especializacao em
Psicopedagogia;Especializacao em
Tecnologias da Educacao.
Ivagner Ferreira Ribeiro Assistente de Aluno Graduando em Enfermagem 40
Arlene da Silva Gomes Assistente de Aluno Graduada em Servico Social 40
Francisco Daniel Soares Assistente de Aluno Graduando em Letras 40
Diego Aparecido Cabralda  Técnico de laboratério Técnico em Quimica 40
Silva
Michele dos Santos de Técnico de laboratério Técnico em  Quimica / 40

Oliveira

Licenciada em Biologia

10. DIPLOMA

Estara habilitado a receber o diploma de conclusdo do curso de Técnico de Nivel Médio

em Alimentos na forma integrada PROEJA, o aluno que:

e Cursar os sete modulos com aproveitamento e frequéncia minima nas componentes

curriculares que compdem a matriz curricular seguindo as normas previstas na

Instituicado;

e Estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total de 3100 horas, para
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desenvolver todas as Competéncias e Habilidades inerentes ao profissional técnico em

alimentos;

Concluir Pratica Profissional de no minimo 180 horas, realizada em empresas ou
instituicdes publicas ou privadas, devidamente conveniadas com o IFAP e que
apresentem condicoes de propiciar experiéncias praticas adequadas nas éareas de

formacao profissional do aluno.

Nao estd inadimplente com os setores do Campus em que estd matriculado, tais como:

biblioteca e laboratdrios, apresentando a coordenagdo de curso um nada consta;

Nao possuir pendéncias de documentagdo no registro escolar, apresentando a
coordenagdo de curso um nada consta.

Assim sendo, ao término do curso com a devida integralizacdo da carga horéria total
prevista no curso técnico de nivel médio em Alimentos na forma integrada PROEJA,
incluindo a conclusdo da pratica profissional, o aluno recebera o Diploma de Técnico

em Alimentos.
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médio as disposicdes do Decreto n° 5.154/2004, de 03 de fevereiro de 2005. Disponivel em:

http://portal.mec.gov.br/setec/arquivos/pdf legislacao/tecnico/legisla tecnico resoll 3fev_2005.
pdf. Acesso em 08 de agosto de 2011.

RESOLUCAO N° 20/2015/CONSUP/IFAP de 20 de abril de 2015, que aprova a

regulamentacdo de Estagio no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa.

RESOLUCAO N° 28/2013/CONSUP/IFAP de 14 de novembro de 2013, que regulamenta a

Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio na Forma Integrada do IFAP;

RESOLUCAO N° 58/2014/CONSUP/IFAP, de 04 de dezembro de 2014, retificada em 28 de

abril de 2015 que Aprova a realizagdo de estdgio através de projetos de pesquisa e/ou extensdo
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dos cursos técnicos integrados e subsequentes das turmas de 2011, do Instituto Federal de

Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa —IFAP.

SOUSA, Walter Paixao de. Estudo de mercado e sugestdes de politicas para o desenvolvimento
sustentavel do setor mandioqueiro do Estado do Amapa. Macapa: Sebrae; Embrapa, 2002. Nao

publicado.
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ANEXO I - MODELO DIPLOMA- FRENTE

F0 0 0 ko cimn vecwotocin
.. é‘a“rnr\:l':sAManapé
REPUBLICA'FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EPUCAQAO .
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
atribuigdes 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 &

XXX XXX XXXXX 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

113



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO ]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA
Fundamentos Legal Registro de Diploma Anotagéo para Registro
Diplama expedido de acordo com os Aigos de : : : :
39 2 42, da Lei n° 9394, de 20 dezembro de Diplarna registrado sob o n® xox, Livio Carga horaria total do curso;
1995, Decretos n®5.154 de 23 de julho de 2004 %2, Fls: e, em ddfdd2011. Processaon @
£ 5478, de 24 de junho de 2005, Pareceres n®s SHECOCDGOCO00G00K .
16/1599, 392004, Resolugdo n® 04/1399 e n®
01/2005, do Conselho Macional de Educagén Registro com validade em todo o
territario nacional, conforme Lei n®
5.394/1998; art 36-0 da Lei n°

11.741/2008 e Lei n® 11882, de
29122008, art. 2°, § 3%

Autorizagao Orgéo de Fiscalizagdo Profissional
§ Macapa/sP, dd de Novernbro de 2011 g ¢

Curso autorizado pelo Conselho Dirstor
do IF-AP através da resolugéo n® Y

05/2005, de 17/02/2005. Coordenador de Registros Académicos
Portaria n® 3o

ANEXO II MODELO DIPLOMA- VERSO
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ANEXO III - MODELO HISTORICO ESCOLAR

MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA

Campus Macapa

Criado pela Lei XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Historico Escolar

Matricula: Nome: Sexo:

Naturalidade: Identidade: Orgio Expedidor: Data:
Data de Nasc: Filiacdo:

Curso: Habilitac¢ao:

Autorizacio: Matriz: Regime: Periodicidade:
Data de Nasc: Filiacdo:

Forma de Ingresso: Data de Matricula:

Dados Diploma:

Periodo

. Ano
Letivo

Cédigo

Componentes Curriculares

0,
Descrigio CH Nota Freq.%

Situacao
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