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1. APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do Plano de Curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio, incluido no eixo tecnologico Producao Alimenticia do Catadlogo Nacional de Cursos
Técnicos do Ministério da Educagdo (MEC). Neste plano de curso, propde-se contextualizar e
definir as diretrizes pedagogicas para o respectivo curso técnico de nivel médio, ofertado pelo
Instituto Federal de Brasilia (IFB) - campus Gama, destinado a estudantes oriundos do ensino
fundamental, com duragao de 3 (trés) anos.

Este documento descreve uma proposta curricular baseada na pluralidade de concepgdes
pedagogicas, estimulando as praticas educativas transformadoras, que visam a formagdo e a
qualificacdo de cidaddos para o mundo do trabalho. Para isso, baseia-se legalmente no sistema
educativo nacional, explicitados na LDB n°® 9.394/96 e atualizada pela Lei n° 11.741/08, e nos
principios normatizadores da Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio.

Em consonancia com o Projeto Politico-Pedagogico Institucional do Instituto Federal de
Brasilia, a oferta do Curso Técnico em Alimentos, pelo campus Gama, visa a inser¢ao do estudante
no mercado de trabalho, articulando educag@o formal e profissional, formando profissional-cidadao
critico-reflexivo, competente técnica e eticamente, comprometido com as transformagdes da
realidade na perspectiva da igualdade e da justi¢a social, além de trabalhar com vistas ao equilibrio
ambiental.

O marco desta proposta se baseia nos principios de um curriculo de fato integrado. Nesse
sentido, a integracdo entre os curriculos da Base Nacional Comum e da formacdo Técnica em
Alimentos, apresentada neste documento, busca alinhar os conhecimentos da formacao basica e da
formacao profissional em uma estrutura unificada, com propdsitos comuns e que atuem
conjuntamente na formacao cidada.

Baseado em todos os principios norteadores apresentados, o Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio oferece ao estudante, com Ensino Fundamental completo, a
continuidade dos estudos e sua inser¢ao no mundo do trabalho, garantindo a conclusdo da educagao

basica, em nivel de Ensino Médio regular integrado ao Ensino Técnico Profissional.

1.1 Histoérico da Instituicao

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia (IFB), a despeito de ter sido
criado pela Lei n° 11.892 de dezembro de 2008, tem sua historia iniciada na Regido administrativa
de Planaltina com a criacdo, pelo Governo Federal, da Escola Agrotécnica Federal de Brasilia,
instalada as margens da rodovia DF 128, km 21 na zona rural da cidade. Inaugurada em 21 de abril

de 1962 e subordinada a Superintendéncia do Ensino Agricola e Veterindrio do Ministério da
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Agricultura, a Escola Agrotécnica tinha como objetivo principal ofertar aos estudantes daquela
regido o Ginasio ¢ o Colegial Agricola.

No ano de 1978, o entdo Colégio Agricola de Brasilia passou a ser de responsabilidade do
Governo do Distrito Federal (GDF), passando a integrar a Rede de Ensino do Distrito Federal. A
partir da Portaria N° 129, de 18 de julho de 2000, o Colégio Agricola de Brasilia recebeu como
missdo a qualificagdo profissional na forma de formagao inicial e continuada de trabalhadores e de
cursos técnicos de nivel médio voltados as areas de agroindustria e de agropecuaria, sendo entdo
denominado Centro de Educagdo Profissional - Colégio Agricola de Brasilia (CEP-CAB).
Posteriormente, em 2007, com a Lei N° 11.534, o CEP-CAB volta a integrar a Rede Federal de
Ensino, conhecido como Escola Técnica de Brasilia, até que, em dezembro de 2008, a Rede Federal
de Ensino Técnico e Tecnoldgico € reestruturada e as Escolas Técnicas e grande parte dos Centros
Federais de Educagdo Tecnoldgicas (CEFETs) sdo transformados em Institutos Federais. A partir de
entdo, iniciou-se uma reestruturagdo profunda. A Escola Técnica Federal de Brasilia foi
reestruturada em Instituto Federal de Brasilia (IFB), com um campus ja estabelecido em Planaltina,
e com outros quatro campi em periodo de implantagdo em outras Regides Administrativas,
incluindo o campus Gama.

As atividades do campus Gama foram iniciadas em 2010, com a oferta de Curso de
Formacao Inicial e Continuada (FIC) na area de informatica e, no mesmo ano, passou a ofertar
Cursos Técnicos subsequente em Logistica, Agronegdcio e Cooperativismo. Em 2012, deu-se inicio

a oferta dos cursos Técnico Subsequente e Licenciatura em Quimica.

1.2 Caracterizac¢ao Regional

A construcdo de Brasilia, a entdo nova capital do Brasil, exigiu que brasileiros das mais
diversas partes rumassem ao Planalto Central, com a finalidade de dedicar sua for¢a de trabalho na
constru¢do dos palacios, prédios residenciais e comerciais que comporiam a nova cidade. O
problema resultante deste intenso deslocamento ¢ que, projetada para ser o centro do poder, esta
nova metropole ndo previa a fixagdo desses trabalhadores, o que demandou respostas rapidas das

autoridades devido as contantes invasdes nas imediagdes do centro de Brasilia.
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Segundo o levantamento historico da Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios (PDAD,
2013), a cidade-satélite do Gama foi fundada em 1966 para acolher as familias de uma invasao
situada na barragem do Paranoa, oriundas da Vila Planalto e da Vila Amauri. Posteriormente
abrigou habitantes do Setor de Industria de Taguatinga.

A criagdo e delimitacao territorial da Regido Administrativa do Gama foi regulamentada pela
Lei editada no ano de 1989 (Lei n.° 49/89) e pelo Decreto n.° 11.921/89, que tinham como objetivo
fixar os novos limites das Regides Administrativas do Distrito Federal, ja que, até¢ 1989, a area
demarcada como Regido Administrativa Gama englobava também o Nucleo Urbano de Santa Maria
e o Recanto das Emas, que hoje sao regidoes administrativamente independentes dessa primeira.

De acordo com dados do anuario do Distrito Federal (2010), o Gama caracteriza-se por um
tracado hexagonal, parecido com o de uma colmeia. Sua drea urbana se divide em seis setores:
Norte, Sul, Leste, Oeste, Central e de Industria. Possui 1.650 lotes destinados a atividade comercial.
Conta também com um shopping center, localizado no setor central, com 419 lojas e uma praga de
alimentacdo. A Regido Administrativa do Gama tem 98,8% de suas vias asfaltadas e 98,9% da
cidade com iluminag@o publica. O comércio € a principal atividade produtiva (23,5%) e a regido
rural se destaca pela producdao de milho, soja, feijdo, hortalicas e frutiferas. A cidade possui, ainda,
criacdes de bovinos, suinos e aves. O Gama conta com 51 bibliotecas, que recebem 70.272 usudrios
por ano, um hospital publico, com 515 leitos, e sete centros de satde responsaveis pelo atendimento
do contingente populacional (GDF, 2010).

Quanto a caracterizagdo da atual populacdo da cidade, dados do PDAD (2013) apontam que,
da populagdo total do Gama, existe um elevado percentual de pessoas que nao estudam: 70,66%.
Entre aqueles que estudam (29,34%), expressiva maioria (19,58%) frequenta a escola publica.
Quanto ao nivel de escolaridade, 2,68% declararam ser analfabetos. Esse percentual passa para
5,05%, quando somado aos que somente sabem ler e escrever e aos que fizeram ou fazem curso de
alfabetizacao de adultos.

A maior parte da populacdo se declara com ensino fundamental incompleto (31,25%),
seguido dos que tém o ensino médio completo (25,36%). De modo que os que concluiram o curso
superior, incluindo especializagdo, mestrado e doutorado, somam 9,84%. Vale destacar que somente
0,95% da populacdo do Gama ndo teve acesso ou nao concluiu o ensino fundamental e o ensino
médio em idade apropriada, considerando o numero de matriculados em curso na modalidade
Educacao de Jovens e Adultos (EJA).

No que se refere a média de idade dos habitantes da Regido Administrativa, nota-se que,
segundo o PDAD, 18,96% da populagdo t€m até 14 anos de idade. No grupo de 15 a 59 anos que
concentra a for¢a de trabalho, encontram-se 61,93% do total. A faixa etaria de 60 anos ou mais ¢

representada por 19,11% dos habitantes. Percebe-se entdo que, segundo a pesquisa amostral da
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CODEPLAN, cerca de 25 mil pessoas na cidade tém perfil etario para ingressar no Curso Técnico

em Alimentos Integrado ao Ensino Médio a ser ofertado pelo IFB - campus Gama.

2. JUSTIFICATIVA DA OFERTA

A partir do acordo de metas e compromissos firmado em 2010 entre a Unido, representada
pelo Ministério da Educagdo e o Instituto Federal de Brasilia, o0 mesmo deve atuar como agente
colaborador na estruturacdo das politicas publicas para a regido que polariza, estabelecendo uma
interacao mais direta junto ao poder publico e as comunidades e representagdes locais e regionais,
significado maior da articulagao com os arranjos produtivos, sociais e culturais.

Desta forma, as razdes que justificam a oferta do Curso Técnico Integrado em Alimentos no
Instituto Federal de Brasilia-campus Gama estdo ancoradas na realidade s6cio-econdmica do DF e
entorno, que vém apresentando um dinamismo econdmico no setor de alimentos. Deste modo,
conhecer a area de influéncia do Distrito Federal e a realidade dos municipios que compdem a
Regido Integrada de Desenvolvimento do Distrito Federal e Entorno-RIDE, num contexto de inter-
relacdes de dependéncia econdmica com o DF, ¢ fundamental para o planejamento de politicas
publicas no setor da educacao, principalmente a educagdo profissional.

A regiao sul do Distrito Federal, onde estd inserida a administragdo regional do Gama,
apresenta uma forte tendéncia e necessidades especificas para a area de Alimentos. Varias empresas
deste setor no DF, como Sadia (Samambaia), Leitbom S.A (Taguatinga), Bunge Alimentos (Guard),
Café do Sitio Ind. e Com. LTDA (Aguas Claras), Café Export Ind. ¢ Com. LTDA (Taguatinga), Café
Forte Ind. ¢ Com. LTDA (Taguatinga), Pepsico do Brasil LTDA (Taguatinga), Ambev (Gama),
Brasal Refrigerantes S.A (Coca-Cola) (Taguatinga), Refrigerantes Cerradinho LTDA (Santa Maria);
estdo situadas nesta regido. Some-se a isso o fato de o municipio goiano de Luziania, localizado a
menos de 40 km do Gama, possuir o principal parque industrial de toda a Regido Integrada de
Desenvolvimento do DF e do Entorno (RIDE-DF), onde o setor de maior destaque ¢ o de
Alimentos.

Dentro deste contexto, a oferta do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
no campus Gama vem ao encontro dos anseios da regido, formando profissionais que atuem técnica
e criticamente neste setor, gerando desenvolvimento e garantido que os produtos regionais alcancem
um novo patamar no mercado, com a produgdo de alimentos de qualidade e em quantidade

suficiente para atender a populacao.
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Para a estruturagdo do curso Técnico Integrado em Alimentos no IFB- campus Gama, o mesmo
conta com um corpo docente permanente habilitado para a area da educagdo basica, mas que vem
sendo utilizado de forma improvisada em varias outras areas de ensino do campus, especialmente
porque o curso técnico integrado ainda nao foi ai implantado.

O IFB - campus Gama ainda conta com laboratorios de informatica e de Quimica em
diversas areas que poderao ser utilizados durante a formacao dos estudantes do curso técnico em
alimentos devido a afinidade existente entre o curso na area alimenticia e a voca¢do do campus
Gama. Vocagdo esta demonstrada pelos cursos de Logistica, Cooperativismo, Agronegdcio e
Quimica ja existentes.

Essa proposta ainda vem ao encontro das expectativas do campus Gama em atender aos
diversos niveis e modalidades da educacdo profissional, possibilitando o desenvolvimento integral
do discente, de forma eficaz, por difusdo de conhecimentos cientificos, tecnologicos e de suporte
aos arranjos produtivos locais. Por esse motivo, a implementacao do curso técnico em alimentos no
campus Gama fortaleceria ainda mais a area vocacional do mesmo, possibilitando futuramente a
verticalizagdo do ensino, por meio da oferta de cursos tecnoldgicos e de pos-graduacdo na area
alimenticia e correlatas.

Nessa perspectiva, o [FB campus Gama propoe-se a oferecer o Curso Técnico de Nivel
Médio em Alimentos, na forma Integrada, por entender que estard contribuindo para a elevagdo da
qualidade dos servigos prestados a sociedade. No mais, a formacdo do Técnico em Alimentos pelo
campus Gama, poderd impulsionar o desenvolvimento econdmico da Regido, além de atender aos

anseios dos servidores e da comunidade em fazer parte de um curso técnico integrado de qualidade.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal de Brasilia
Campus Gama visa a formacdo de profissional habilitado para atuar, junto ao setor de empresas
transformadoras de matéria-prima alimenticia, exercendo atividades de planejamento, execugdo e
conducdo de projetos na area de processamento de alimentos de origem vegetal e animal. Além
disto, em consonancia a formagdo técnica, serd objetivo do curso, o aprimoramento do educando
como pessoa humana, incluindo a formagao ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e

do pensamento critico, conforme previsdo da Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢ao Brasileira.



3.2. Objetivos Especificos

* Contribuir para a formagdo critica e ética frente as inovagdes tecnologicas relacionadas a
producao de alimentos , avaliando seu impacto no desenvolvimento € na construcao da
sociedade;

* Formar cidaddos e profissionais técnicos para uma inser¢do competente no mercado de
trabalho e na sociedade, que também sejam empreendedores de atividades no setor
alimenticio;

* Proporcionar aos estudantes uma so6lida formagao na area de processamentos de alimentos
aliada a uma cultura geral;

* Desenvolver no curso um ensino baseado na pratica, visando significativamente a agdo
profissional, com uma metodologia de ensino que contextualiza ¢ pde em agdo o
aprendizado;

* Preparar profissionais que possam atuar nas etapas de industrializacdo de alimentos,
aplicando seus conhecimentos técnicos em: controle de qualidade dos aspectos fisico-
quimicos e higiénicos; analises microbioldgicas, sensoriais e bromatologicas;

* Contribuir com novas tecnologias para armazenamento, embalagem, estoques e distribuicao;

* Oferecer Ensino Médio de qualidade integrado ao Ensino Técnico;

* Consolidar e aprofundar conhecimentos adquiridos no ensino fundamental, possibilitando o
prosseguimento de estudos;

* Compreender os fundamentos cientifico-tecnologicos dos processos produtivos alimentares,

relacionando a teoria com a pratica, no ensino de cada disciplina.

4. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio sera realizado a partir
de processo seletivo, para ingresso a primeira série do curso, exclusivamente para estudantes com
Ensino Fundamental completo. A sele¢dao ocorrera no inicio de cada ano letivo, seguindo os critérios
institucionais estabelecidos na Resolugdao n° 008-2012/CS-IFB - que aprova o Projeto Pedagogico
Institucional do IFB - em seu item 4.1.1 (IFB, 2012a), os processos de ingresso nos cursos do IFB

devem prever acdes afirmativas e de carater inclusivo, tendo como instrumentos de selecao:
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Questionarios de trajetoria de vida;
Acdes afirmativas;

Sorteios publicos; e

NS NERNEEN

Testes de Habilidades Especificas.
De acordo com a referida Resolucdo, dentre as alternativas para a selecao de discentes, os
sorteios publicos sdo indicados para os cursos técnicos integrados, obrigatoriamente precedidos por
palestras de esclarecimento sobre o IFB, o curso, o Campus ofertante e sua area de atuacdo. As
palestras serdo, preferencialmente, eliminatorias e nunca classificatorias (IFB, 2012a).

A selecdo dos candidatos sera feita conforme edital de cada turma a ser formada. As
matriculas dos candidatos selecionados atenderdo as determinagdes legais vigentes, que incluem o

quantitativo de 5% para alunos com necessidades especificas.

5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

5.1 Competéncias Gerais
Dentro das competéncias gerais o profissional do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao

Ensino Médio devera ser capaz de:

. Realizar atividades de investigacdo e de resolugdo de problemas;
. Desempenhar atividades de gerenciamento e trabalho em grupo;
. Ler, compreender e produzir textos técnicos e de assuntos gerais;
. Comunicar-se verbalmente e transmitir informagdes;

. Apresentar comportamento €tico e coerente; €

. Desenvolver atividades empreendedoras e de trabalho cooperativo.
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5.2 Competéncias Especificas

Compreender a importancia dos processos de alimentos na agregagao de valores dos produtos

alimenticios:

. Entender, de maneira generalista, o funcionamento de industrias de alimentos;

. Selecionar e aplicar métodos de conservagdo de alimentos;

. Planejar e acompanhar a pds-colheita de produtos agropecuarios;

. Operacionalizar o processamento de alimentos nas areas de laticinios, carnes,

beneficiamento de graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas.

. Auxiliar e atuar na elaboragdo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizagao e sanitizacdo da producdo de alimentos;

. Atuar em sistemas para diminuicdo do impacto ambiental dos processos de producdo de
alimentos;

. Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para distribui¢do e comercializagdo de
produtos;

. Supervisionar e assessorar atividades referentes a aquisi¢do, manutencdo e reparo de
instalacdes e equipamentos das industrias de alimentos;

. Assessorar estudos de implantacdo e desenvolvimento de Projetos de industrias de
alimentos; ser um profissional empreendedor em agronegocios;

. Prestar assisténcia técnica em industrias de alimentos, 6rgdos publicos, cooperativas,

comunidades rurais, propriedades rurais e outros.

5.3 Campo de atuacao profissional
As politicas, os programas e as praticas pedagodgicas do Instituto Federal de Brasilia —
campus Gama devera propiciar condigdes para que os egressos da Educagdo Profissional integrada
ao Ensino Médio apresentem um perfil caracterizado por competéncias basicas e profissionais que
lhes permitam desenvolver com seguranca suas atribuigdes profissionais e lidar com contextos
caracterizados por mudancas, competitividade, necessidade permanente de aprender, rever posicdes
e praticas, desenvolver e ativar valores, atitudes e crengas.
O Técnico em Alimentos ¢ um profissional capaz de apoiar e auxiliar o trabalho dos
Engenheiros Agronomos, Engenheiro de Alimentos, dos Tecndlogos em Alimentos, Tecnélogo em

Lacticinios, Veterinarios entre outros de areas afins e, além disso, desenvolver suas atividades

podendo atuar também no mercado de trabalho como:
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. Autonomo: sem vinculo empregaticio, recebendo honorarios, com ampla autonomia de
atuacao profissional;

. Empregado: com vinculo empregaticio, regido pela consolidagao das leis trabalhistas - CLT,
sendo remunerado pelo trabalho prestado dentro das organiza¢des empresariais;

. Servidor publico: com vinculo estatutario, regido por leis proprias para o funcionalismo
publico, sendo contratado através de concurso publico e remunerado pelos governos federal,
estaduais ou municipais.

. Trabalhador de Organiza¢do Nao Governamental (ONG).

Suas atribuigdes profissionais, respeitado os limites de sua formagdo, constituem em: atuar
em empresas da area de administragdo, producdo, exploracdo, comercializagdo e prestagido de
servicos; em empresas de assisténcia técnica, fomento e extensao rural; de planejamento, assessoria
e gerenciamento agropecuario; na agroindistria cerealista, de frutas, de conservas de produtos
agricolas, de laticinios, de carnes, do pescado, de massas e derivados; padarias; cozinhas industriais;
pesquisas agropecuarias, instituigdes de ensino; servigos de fiscalizagdo de produtos de origem
animal e vegetal, bem como seus derivados; institui¢des de crédito rural, carteiras agricolas e
bancos; empresas de beneficiamento e armazenamento de produtos agropecudrios; empresas com
atividades industriais de alimentos; organizacdes nao governamentais (ONG); orgdos
governamentais vinculados a agropecuaria (Ministérios, Secretarias Municipais e Industriais,

IBAMA, EMBRAPA e INCRA entre outros).

6. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico de Alimentos Integrado ao Ensino Médio obedece ao disposto na Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996; no Decreto Federal n® 2.208, de 17 de abril de 1997; na Portaria
MEC n° 646, de 14 de maio de 1997; na Portaria MEC n° 1.005, de 10 de setembro de 1997; no
Parecer CNE/CEB n° 17/97, de 03 de dezembro de 1997, no Parecer n° 16/99, de 5 de outubro de
1999; na Resolucao CNE/CEB n° 04/99 que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a

Educacao Profissional de Nivel Técnico.
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6.1 Estrutura

No que se refere a estrutura do curriculo da educagdo bésica, a LDB (Brasil, 1996) menciona
que este nivel de educacdo pode ser organizado em séries anuais, periodos semestrais, ciclos,
alternancia regular de periodos de estudos, grupos nao seriados, com base na idade, na competéncia
e em outros critérios, ou por forma diversa de organizacdo, sempre que o interesse do processo de
aprendizagem assim o recomendar.

Analisando-se as caracteristicas dos conhecimentos a serem desenvolvidos ao longo do
curso proposto, considerou-se que a maneira mais produtiva de desenvolvé-los ¢ por meio de

componentes curriculares de duragao semestral, com certificacdes intermediarias anuais.

6.2 Itinerario Formativo

O estudante matriculado no Curso Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio
ofertado pelo campus Gama, sera habilitado como Técnico em Alimentos apos a integralizagao de
todas as componentes curriculares que compdem o curso € do estagio supervisionado de carater
obrigatoério. O curso ¢ composto por 3 (trés) anos de formacgao técnica integrada ao Ensino Médio

perfazendo um total de 3267 horas, acrescido de 160 horas de estagio supervisionado.

6.3 Fluxograma

O curso Técnico em Alimentos Integrada ao Ensino Médio ofertado pelo Campus Gama tem
duragdo minima de trés anos, perfazendo um total de 3267 horas.

O discente matriculado no curso serd habilitado como Técnico em Alimentos apds a
integralizacdo de todas as Componentes Curriculares € o cumprimento de todas as atividades
previstas na matriz curricular do curso. O detalhamento do fluxo e da duracdo do curso ¢

representado na Figura 1.
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Processo Seletivo

!

1° ano 2%ano 3%ano

v

950 horas 1183,33 horas 1133,33 horas

Estdgio Curricular Supervisionado
Obrigatério

160 horas @

O estagio poderd ser iniciado no

segundo ano

Diploma de Técnico em
Alimentos

3427 horas

Figura 1 : Itinerario Formativo - curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio.

6.4 Quadro resumo

Os quadros apresentados a seguir tétm como objetivo fornecer um panorama geral e
simplificado do curso a ser ofertado. Considerando a proposta para o curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio.
Quadro : Resumo Ano I - curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio nas trés séries

de ensino.

1° Ano Carga Horaria: 950 horas

Eixo Tecnologico: Producao Alimenticia

Titulo da Habilitacdo: Técnico em Alimentos

Perfil do Egresso: O profissional formado do curso Técnico Integrado em alimentos Integrado ao
Ensino médio serd apto a atuar junto ao setor de empresas transformadoras de matéria-prima
alimenticia, exercendo atividades de planejamento, execucdo e conducao de projetos na area de
processamento de alimentos de origem vegetal e animal, atuando de forma ética e compromissada

com os impactos socio ambientais de seu trabalho.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular

Desenvolver habilidade em|- Codigos verbais e ndo
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oralidade, expressao, leitura de
textos, conhecimentos
literarios, conhecimentos
linguisticos e producdao de

textos escritos

verbais; elementos da
comunicacdo; conceito de
lingua e linguagem; fungoes
da linguagem; linguagem e
construgao identitaria

- Leitura, compreensao,
analise e interpretacdo e

organizacdo de textos em

variados géneros do
discurso; conotagao e
denotacao; polissemia;

homonimos e sindnimos

- Texto, contexto social,
politico e econdmico;
concepgoes filosoficas,
estéticas e  linguisticas;
leitura de obras literarias de
autores luséfonos, inclusive
os afro-brasileiros; literatura
informativa, barroco e
arcadismo

- Norma-padrdo; variantes,

variedades e  mudangas

linguisticas; analise
linguistica: aspectos
normativos; acentuagao
grafica; ortografia,

fonologia; fonética; andlise
linguistica:  descricdo  de
padrdes gramaticais dos usos
da lingua; classes
gramaticais

- Produgdo, refaccio e

releitura de textos em

Lingua Portuguesa e Literatura

I
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variados géneros do

discurso: relato, debate,
resumo, artigo de opinido,
textos expositivos,
dissertativos,

argumentativos, teatro

Bibliografia Basica:

ABREU, Antonio Suarez. Curso de redacdo. Sdo Paulo: Atica, 1996.

FARACO, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. 1. ed. Curitiba: Base, 2003. V. tnico.

GARCEZ, Lucilia H. C. Técnica de redacao: o que € preciso saber para bem escrever. Sao Paulo:

Martins Fontes, 2001.

Bibliografia Complementar:

FARACO, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. Curitiba, Base, 2004.

CEREJA, William Roberto e Thereza Andlia Cochar Magalhdes. Portugués: Linguagens Volumes

1,2 e 3. 5* edi¢do. Editora Saraiva.

NICOLA, José de . Portugués. Volumes 1, 2 e 3, 1* edigdo. Editora Scipione.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

-Saber distinguir as variantes
linguisticas usadas em textos da
area de alimentos.

-Escolher o registro adequado

aos contextos comunicativos da

area.
-Escolher o vocabulo que
melhor reflita a ideia que

pretenda comunicar.
-Compreender o modo que
determinada expressao pode ser
interpretada em textos da area
de alimentos em razdo de
aspectos e padrdes sociais e/ou
culturais.
- Utilizar os mecanismos de
coeréncia e coesdo na produgio

em Lingua Estrangeira —

Pronomes pessoais (sujeito e
objeto);
Adjetivos €  pronomes
POSSEsSivos;

Artigos e preposicoes;
Adjetivos, advérbios e suas
posicdes na frase (word
order);,

Caso genitivo (’s);

Plurais regulares e
irregulares;
Substantivos  contdveis e
incontaveis;
Quantifiers: much, many,

few, little, a lot of, lots of, a
few, a little;

Conjungoes (/inking words);

Falsos cognatos;

Lingua Inglesa I
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conhecer a estrutura da lingua
estrangeira.

- Utilizar as estratégias verbais
e ndo verbais em contextos de
comunicagdo pertinentes a area

de alimentos.

Principais prefixos e sufixos;

Bibliografia Basica:

HOUSE, C.; STEVENS, J.Grammar no problem:uma gramatica do inglés atual com exercicios e

respostas. Sdo Paulo: Disal, 2005.

Dicionario Larousse Inglés/Portugués — Portugués/Inglés Mini.Sao Paulo: Larousse, 2006

TURNBULL, JOANNA. Oxford Advanced Learner's Dictionary: Advanced (with Iwriter Cd)-8th

Edition. Oxford: Oxford, 2010.

Bibliografia Complementar:

VINCE, M. Macmillan Engish Grammar in Context:Essential. Oxford: Macmillan, 2008.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
- Identificar linguagens e|Entendimento da

traduzir sua plurissignificagdo da

plurissignificacao. linguagem;

- Identificar elementos centrais|Relacdo  entre  culturas, | Artes I

e periféricos apresentados em | identidades e sociedades;

diferentes Compreensdo da historia

linguagens e suas inter-relacdes. humana pelas linguagens

- Comparar géneros artisticos,
relacionando estéticas e

questdes sociais.

diversas;

Conceitos de manifestacdes
culturais;

Construcao de ideias, valores
e representagoes;
Producdes € estruturas
artisticas;

Composigdes visuais, taticas
€ sonoras;

Harmonizag¢ao de elementos

expressivos e estéticos.

Bibliografia Basica:

GOMBRICH, E. H. A Historia da arte. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1998.
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HAUSER, Arnold. Historia Social da literatura e da arte. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1982, Vols.2.

CALABRESE, Omar. A Linguagem da Arte. Rio de Janeiro: Globo, 1987.
BAYER, Raymond. Histéria da Estética. Lisboa: Editorial Estampa, 1993.

Bibliografia Complementar:

VENTURI, Lionello. Histéria da critica de arte. Sao Paulo: Martins Fontes, 1984.
OSBORNE, Harold. Estética e Teoria da Arte. 3* ed. Sdo Paulo, Cultrix, 1978.

JOLY, Martine. Introducao a analise da imagem. Campinas: Papirus, 1996.

KOCH, Ingedore Villaca. O texto e a constru¢do dos sentidos. Sdo Paulo: Contexto, 2001.

PENTEADO, J.R. Whitaker. A técnica da comunica¢ao humana. Sdo Paulo: Pioneira, 1974.

MICHELI, Mario de. As vanguardas artisticas. Sao Paulo: Martins Fontes, 1991.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Reconhecer e valorizar as
diferentes manifestagoes

culturais, especialmente aquelas

que se expressampela
linguagem corporal,
entendendo-as como

representacdes e simbolizagdes
do espago  geografico e
dopatrimonio sociocultural
brasileiro e de outros povos e
nagoes.

- Identificar logicas
competitivas e cooperativas em
situacoes cotidianas,
demonstrando capacidade de
posicionar-se e resolver
conflitos a partir da reflexao
critica, ética e estética que

tenha como parametro o
repudio a qualquer forma de
injustica  ou  discriminagao
baseada em diferencas
culturais, de classe social, de

crencas, de sexo, de etnia ou

- O corpo ¢ o universo de
informagdes, vivencias ¢
valores da Cultura Corporal
de Movimento.
- 0] conhecimento
socialmente construido de
Jogos, Brinquedos e

Brincadeiras.

- Histéria e Caracteristicas

dos  Esportes.  Esportes
Coletivos Tradicionais como
meio de socializagao.

- As praticas corporais
retratadas pelos meios de
comunicacdo. Mudancas do
comportamento corporal

com o avango tecnoldgico.

- Atividade fisica e saude no

Contexto socio cultural.

Educacio Fisica I
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outras caracteristicas
individuais e sociais.

- Compreender, criar e
apropriar-se ~ das  diversas
linguagens corporais,
reconhecendo-as como meios
de expressdao, comunicacdo e
producdo de multiplicidades de
movimentos e ritmos,
valorizando e respeitando as
diferencas de desempenho e
expressividade.

- Conhecer as regras, as
técnicas € o0s sistemas taticos
dos diferentes jogos, lutas e
modalidades esportivas,
reconhecendo 0 carater
historico e sociocultural dessas
manifestagdes, valorizando-as
como atividades Iudicas,
coletivas e identitarias.

- Desenvolver e aperfeigoar
habilidades motoras basicas
necessdrias a pratica das
atividades fisicas, valorizando-
as como possibilidades de
movimentos corporais,
individuais e coletivas a serem
realizadas durante o tempo
livre.

Compreender as regras dos
diferentes jogos, modalidades
esportivas e ritmico-

expressivas, apresentando
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capacidade de alterar e
interferir em suas formas
convencionais, demonstrando
autonomia para discutir e
adaptar regras no intuito de
favorecer a inclusdo.

Adotar atitudes que promovam
a ampliagdo permanente da
qualidade de vida,
reconhecendo a saude como

aspecto humano que envolve

questdes bioldgicas,
politicas,econdmicas e
socioculturais.

Analisar padrdes corporais,
estabelecendo relagdes éticas e
estéticas  contextualizadas e
historicizadas, = demonstrando
capacidade de apreciagao critica
dos seus usos mercadologicos e
midiaticos.

Reconhecer, valorizar e praticar
atividades corporais individuais
e coletivas como forma de
ampliar a capacidade de
pertencimento a grupos
identitarios e culturais,
assumindo postura critica e pro-
ativa diante dos conflitos
gerados pelo mundo do trabalho
e do lazer, fazendo wuso
auténomo e responsavel de seu

tempo livre.

Bibliografia Basica:
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SECRETARIA DO ESTADO DO PARANA. Educacio Fisica ensino médio. Curitiba: SEED-PR,

2006. (LIVRO DIDATICO)

SABAF. 7 Li¢oes Para o Bem Estar. |[Ed. PHORTE, 2007.
WEINECK, J. Atividade Fisica e Esporte: Para Qué?. 1Ed. MANOLE, 2003.

Bibliografia Complementar:

NAHAS, M. V. Atividade Fisica, Satide e Qualidade de Vida: Conceitos e Sugestoes Para Um
Estilo de Vida Ative. 6Ed. MEDIOGRAF. 20133
REIS, A. L. T. Capoeira - Sauide & Bem - Estar Social. 1Ed. THESAURUS . 2006.
TEIXEIRA, C. V. L. S. Musculacio Perguntas e Respostas. 2Ed. PHORTE. 2013

DAMASO, A. R. Obesidade: Perguntas e Respostas IEd. GUANABARA KOOGAN . 2005

BUSSE, S. R. Anorexia, Bulimia e Obesidade 1Ed. MANOLE . 2003

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Utilizar a monotonicidade das

funcdes para resolver em
situacdes-problemas e retratem
0 crescimento ou
decrescimento.
- Resolver problemas
envolvendo equagdes do 1°
grau.

- Resolver problemas
envolvendo equagdes do 2°
grau.

- Identificar os graficos de
funcdes de 1° e de 2° graus,
conhecidos os seus coeficientes.
- Resolver situagdes-problema
que envolva as fungdes
polinomiais do 1° e 2° grau.

- Trabalhar méximos e minimos
de pardbolas em diversas
situagoes.

- Identificar figuras semelhantes

- CONJUNTOS ( Revisao de

conceitos fundamentais,
Conjuntos numéricos,
Intervalos, Resolucdes de

situacdes-problema).
- FUNCOES (Definigdo,
Graficos de
fun¢des,Crescimento e
decrescimento, Dominio e
imagem  dos
FUNCAO

- POLINOMIAL DO 1°.

GRAU( Definigao, Graficos,

intervalos).

Zero da fungdo e equagdo do
1°  grau,Construgdo  de

graficos, tabelas, quadros,

utilizando informacgdes
sociais).

- FUNCAO POLINOMIAL
DO 2°. GRAU( Definicao e

graficos, Zeros da funcdo e

Matematica I
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mediante o reconhecimento de

relagdes de proporcionalidade.
- Resolver problemas que
envolvam as relacoes métricas
fundamentais em tridngulos
retangulos.

- Trabalhar com poligonos
regulares na resolucdo de

problemas que envolvam as
areas desses poligonos.

-Trabalhar com a matematica
comercial, fazendo calculos
simples de porcentagem e juros.
- Resolver

envolvendo PA e PG.

problemas

equacdo do 2°. Grau, Estudo

da parabola.

- INEQUACOES(Aplicagdes
e operacoes com
inequagdes).

- NOCOES DE
MATEMATICA

COMERCIAL(Razao e
propor¢ao, Porcentagem,
Juros simples).

- GEOMETRIA PLANA
(Revisao de angulos,
Semelhanga de tridngulos,
Relagdes  métricas  num
triangulo retangulo, Areas de
Estudo

superficies planas,

dos poligonos regulares,
Estudo da circunferéncia.

- SEQUENCIAS E
PROGRESSOES
(Aritmética, Geométrica,

Célculo de Fibonacci)

Bibliografia Basica:

DANTE, Luiz Roberto Matematica: contexto e aplica¢des -volume 1, Sao Paulo: Atica, 2010.

DULCE, Osvaldo, Fundamentos da matematica elementar - Sdo Paulo: Atual.

PAIVA, Manoel, Matematica Paiva - volume 1, Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia Complementar:

DANTE, Luiz Roberto Matematica: contexto e aplica¢des -volume 1, Sao Paulo: Atica, 2010.

DULCE, Osvaldo, Fundamentos da matematica elementar - Sao Paulo: Atual.

PAIVA, Manoel, Matematica Paiva - volume 1, Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Aplicar o uso das linguagens:

matematica, informatica,

artistica e  cientifica na

A Ciéncia Quimica
Quimica e cotidiano

Quimica e  Tecnologia
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compreensdo de  conceitos
quimicos.

- Desenvolver diversos modelos
de sistemas quimicos
relacionados com o seu
cotidiano € com o curso técnico
em alimentos.

- Selecionar e organizar ideias
sobre a composicao do dtomo.

- Formular diversos modos de
combinacodes entre os elementos
quimicos a partir de dados
experimentais.

- Reconhecer os limites éticos e
morais que podem  estar
envolvidos no desenvolvimento
da quimica e da tecnologia
quando no estudo das fungdes
quimicas e suas aplicagdes em
beneficio do homem.

- Fazer uso dos graficos e
tabelas com dados referentes as
leis das combinagdes quimicas
e estequiométricas.

- Reconhecer os aspectos
relevantes do conhecimento
quimico e suas tecnologias na
intera¢ao individual e coletiva
do ser humano com o ambiente.
- Associar os métodos de
separacdo de misturas aos
processos envolvidos na
industria de alimentos.

- Representar substancias e suas

(aplicada a tecnologia de
alimentos)

Substancias e Materiais
Estado de agregacao
Propriedades das substancias
e materiais

Substancias e misturas
Métodos de separagcdo de
misturas
Modelos atomicos e
Estrutura atomica

Modelos atdmicos

Modelo atdémico atual
Particulas subatdmicas
Configuragdo eletronica por
niveis e sub-niveis de
energia

Tabela periodica

Aspectos historicos
Representacao e
classificagdo dos elementos
Propriedades periddicas
Ligagoes quimicas

Energia envolvida no
processo de formacdo e
rompimento de ligagdes
Formag¢dao de ligacdo com
base na Teoria do octeto —
Utilizagao e limitagdes
Representagdo de formula
empirica, estrutural e de
Lewis

Ligacdes interatdmicas —

Ionica, covalente e metalica

Quimica I
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transformagdes por meio de
simbolos e formulas de forma a
aplica-las  na solugdo de
problemas da industria de
alimentos.

- Equacionar, balancear e
interpretar reagdes quimicas
tipicas da  industria  de
alimentos.

- Descrever as transformacgdes
quimicas em linguagem
discursiva.

- Compreender dados
quantitativos,  estimativa e
medida através das relacoes
proporcionais.

- Efetuar célculos quimicos
relacionados a induastria de

alimentos.

Numeros de oxidagdo dos
elementos

Fungoes Inorgdnicas

Acido e base de Arrhenius
Identificacdo das fungdes
inorganicas

Nomenclatura de compostos
inorganicos

Reagoes quimicas
Equacionamento de reagdes
quimicas

Evidéncias experimentais
que caracterizam a
ocorréncia de reagdo quimica
Cinética quimica — Aspectos
qualitativos

Tipos de reagdes
Balanceamento das equagdes
pelo método das tentativas
Grandezas quimicas

Leis ponderais e acdo das
massas

Massa molar dos elementos e
substancias

Relagdo entre quantidade de
matéria, volume  molar,
nimero de 4tomos e nimero
das moléculas

Cdalculos quimicos

Célculo Estequiométrico
baseado em  problemas

cotidianos

Bibliografia Basica:

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista. Sdo Paulo: SM editora, 2010. v.1.
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PERUZZO, F. M. & CANTO, E.L. Quimica na abordagem do cotidiano. 4* ed. Sdo Paulo: editora

Moderna, 2010. v.1.

MATEUS, A. L. Quimica na cabeg¢a. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. p.127

Bibliografia Complementar:

MATEUS, A. L. Quimica na cabeg¢a. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. p.127
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2* ed. Sdo Paulo: editora Pearson, 2012. v. 1.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Possibilitar uma formagao
basica na ciéncia Fisica, a partir
de uma visdo geral e clara dos
fundamentos da mecénica e da
termodindmica para que ao
final do curso ele seja capaz de
equacionar e resolver
matematicamente  problemas
que envolvam os conceitos € 0s
principios  fundamentais da
mecénica e da termodinamica
basica.

- Compreender as leis bésicas
da mecanica e da

termodinamica dentro da

formulacao conceitual e
matematica atuais com O
objetivo de interpretar

fendmenos, prever situagdes e
encontrar solugdes adequadas
para problemas aplicados aos
sistemas mecanicos. Relacionar
os fenomenos fisicos estudados
com o cotidiano, além de
identificar as diferentes formas
de energia expressas na

natureza.

- Introdu¢ao ao estudo da
Fisica.

- Notagao cientifica, ordem
de grandeza, algarismos
significativos e  Sistema

Internacional de Unidades.

- Introdugdo ao estudo do
movimento, referencial,
posicao, deslocamento,

velocidade e aceleracdo, com
notagdo escalar e vetorial e
descrigdo grafica.

- For¢a e massa, impulso,
Leis de Newton e suas
aplicacdes, momento linear e
sua conservagao.
Forgas no  movimento
circular uniforme.

- Trabalho, energia e sua
conservacao; Teorema
trabalho-energia cinética;
energia mecanica; energia
potencial gravitacional;
energia potencial elastica;
Poténcia e eficiéncia.

- Gravitagao Classica

- Introdug@o a Astronomia;

Fisica |
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- Desenvolver as competéncias

basicas de se comunicar

cientificamente e interagir com
utilizando

o mundo fisico,

conceitos de mecanica

- Leis de Kepler; Lei de

Newton da Gravitagao;

Bibliografia Basica:

GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Mecanica. Volume 1. Editora Atica. Sdo Paulo, 2011.
HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Editora Bookman. Sao Paulo, 2002.

Bibliografia Complementar:

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica, de olho no mundo do trabalho. Volume unico para o

ensino médio. Sao Paulo: Scipione, 2003.

NICOLAU, G. F.; TOLEDO, P.A.; RAMALHO JR., F.; IVAN, J. Os Fundamentos da Fisica. V. 1.

Sdo Paulo: Moderna, 1985.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Reconhecer a Biologia como
ciéncia;

- Compreender o conceito de
vida;

- Compreender a historia e
modelos explicativos da origem
e evolucdo da vida e do
universo

- Compreender a agdo antrdpica
sobre o ambiente na perspectiva
da sustentabilidade;

- Compreender a organizagdo e
o funcionamento da célula;
-Compreender os mecanismos
de divisao celular;

células

- Diferenciar

procaridticas e eucarioticas;

- Identificar as principais
organelas celulares
compreendendo suas fungdes;

- Compreender os mecanismos

- Origem da vida;

- Bioenerggética;

- Respiragdo celular;

- Fotossintese;

- Nutrigao;

- Organizacao e 0
funcionamento da célula;

- Célula procariota e
eucariota;

- Estruturas celulares

- Mecanismos de transporte
celular;

- Citoplasma organelas;

- Nucleo (replicagao do
DNA, Cromossomos e
cariétipo);

- Reprodugdo celular: mitose
€ meiose

- Gametogénese;

- Embriologia;

Reprodugdo nos seres

Biologia I
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de  respiragdo celular e
Fotossintese;

- Compreender os processos de
gametogénese;

- Reconhecer os mecanismos

envolvidos na embriologia.

- Reconhecer a estrutura e
funcionamento de proteinas,
acidos  nucleicos, lipideos,

vitaminas, carboidratos e agua
relacionando-os

de

com (O8]

processos producdo

industrial de alimentos.

ViVOS;

- Biomoléculas e suas
fungdes no organismo € nos
processos de  producdo
industrial de alimentos;
- Estrutura e fungdes da
agua;

- Papel dos alimentos na

evolugdo biologica.

Bibliografia Basica:

LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 1, ed, Sao Paulo:Saraiva: 2010.
Catani, A.; Bandouk, A.C.; Carvalho, E.C.; Santos, F.S.; Aguilar, J.B.V.; Salles, J.V.; Oliveira,
M.V.; Nahas, T.R.; Campos, S.H.A.; Chacon, V. Ser Protagonista: Biologia, vol.1. Sao Paulo:

Edigdes S.M., 2011.

AMABIS, J.M. Biologia das Células. Vol. 1, Sdo Paulo: Moderna, 2011.

Bibliografia Complementar:

FROTA-PESSOA, O. Biologia. Volumes 1, 2 e 3. 1 ed, Sao Paulo: Scipione, 2008.
LAURENCE, J. Biologia. Volume tunico, 1 ed, Sdo Paulo: Editora Nova Geragao, 2005.
SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S. Biologia. Volumes 1, 2 e 3. 8 ed, Sdo Paulo: Saraiva,

2005.

PAULINO, W. R. Biologia. Sio Paulo: Atica, 2011.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Compreender o conceito de
Historia em sua duplicidade:
como acdo humana no tempo ¢
no espaco; como campo do
saber.

- Compreender os argumentos
que justificam a producdo e o
estudo da Historia.

- Identificar

as  maultiplas

- O conceito de Historia

- A Historia como desenrolar
das a¢des humanas no tempo
€ No espago

- A Historia como campo do
saber e como escrita sobre a
realidade humana

- Por que se produz e se

estuda Historia?
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abordagens historicas sobre o
passado.

- Compreender os elementos
culturais envolvidos na
construcdo da definicdo de Pré-
Historia.

- Conhecer as -caracteristicas
gerais do Paleolitico e do
Neolitico e a suas relagdes com
as formas de alimentacdo da
¢poca.

- Conhecer as caracteristicas
gerais dos principais povos e
civilizagdes da Idade Antiga na
Europa, Oriente Proximo e
Norte da Africa, com énfase
nos aspectos culturais
relacionados a alimentagao.

- Identificar os multiplos
legados da Idade Antiga para o
mundo Ocidental.

- Conhecer o processo de
formacao do Ocidente cristao.

- Conhecer o processo de
forma¢ao do mundo islamico.

- Compreender as
caracteristicas  principais da
Civilizagcao Feudal com énfase
culturais

nos aspectos

relacionados a alimentagao.

- As maultiplas abordagens
historicas sobre o passado:
tematicas, teorias, métodos,
questdes, cronologias,
documentos.

- A Pré-Historia;

- Defini¢ao;

- Paleolitico;

- Neolitico;

- A Idade Antiga;

- Egito Antigo;

- Civilizagdes da
Mesopotamia;

- Os Hebreus;

- Grécia Antiga;

- Roma Antiga;

- A Idade Média;

- Povos germanicos € o0s
Reinos Barbaros;

- Civilizagao do Isla;

- Civilizagao Feudal.

Historia I

Bibliografia Basica:

FREITAS NETO, José Alves de; TASINAFO, Célio Ricardo. Historia Geral e do Brasil. Sao

Paulo: Harbra, 2011.

Colecdo Discutindo a Historia; Atual Editora.
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Coleg¢do Como seria sua vida; Editora Scipione.

Bibliografia Complementar:

ARIES, P. (org.) Histéria da vida privada. Vols.1 a 5. Sdo Paulo: Companhia das

Letras, 1991.

ARRUDA, J. J. de A; PILETTI, N. Toda a Historia. Historia Geral e do Brasil.

Sdo Paulo: Atica, 2007.

LE GOFF, Jacques. Historia e memoria. Sao Paulo: Editora da UNESP, 1992.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Ler, analisar e interpretar os
codigos especificos da

Geografia (mapas, graficos,

tabelas, etc.), considerando-os

como elementos de
representacdo de fatos e
fenomenos  espaciais  e/ou
espacializados.

- Reconhecer e aplicar o uso
das escalas cartografica e
geografica, como formas de
organizar e  conhecer a
localizagdo,  distribuicdo e

frequéncia dos  fendmenos
naturais € humanos.

- Compreender a
interdependéncia  entre  os

aspectos do relevo, clima,

hidrografia, e as formacgdes
vegetais existem no mundo e no
Brasil.

Compreender e aplicar no
cotidiano os conceitos basicos

da Geografia.

Conceitos e categorias da
Geografia.

Localizacao e Orientagao.

A linguagem cartografica.
Estruturas e formas do
relevo.
Clima.

Solo.
Hidrografia.
Biomas e formagoes

vegetais.

Geografia |

Bibliografia Basica:

SENE, José Eustaquio de. MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil. Espago

Geografico e Globalizagao. Ensino Médio. Sao Paulo: Scipione, 2010.
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VESENTINI, J. William. Brasil — Geografia: O Mundo em Transi¢do. Ensino Médio (volume

Ginico). Editora Atica.

Lucci, Elian Alabi; Branco, Anselmo Lazaro; Mendonga, Claudio. Territorio e sociedade no mundo

globalizado. Ensino Médio (volume tnico). Editora Saraiva.

Bibliografia Complementar:

ALVES, A. B. Geografia: Espaco e Vivéncias. Sdo Paulo: Atual, 2004.
COIMBRA, P. J; TIBURCIO, J. A. M. Geografia: uma anélise do espaco geografico. Sdo Paulo:

Harbra, 2003.

VESENTINI, J. W. Sociedade e espago: Geografia geral e do Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2007.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
- Identificar, analisar ¢|- O individuo e a sociedade:
comparar 0s diferentes | tipos de sociedade e suas

discursos sobre a realidade;

- Produzir novos discursos
sobre as diferentes realidades
sociais, a partir das observacoes

e reflexdes realizadas;

- Identificar relacdes entre
sociedades, individuos e
questao alimentar.

subdivisoes; relacdes
individuo-sociedade;
sociedade e alimentagao.

- Sociologia como ciéncia da
sociedade: conhecimento
cientifico e senso comum;
conceitos fundamentais de
sociologia e suas relagdes
com a questdo alimentar.

- Instituicdes sociais e

processos de socializagdo:

familia, religido, direito,

estado; socializagao e

educagdo; ritos sociais ¢
alimentacao.
- Mudanga social: as ideias

de tradicdo e de progresso;

relacdes de  poder e
transformagoes sociais;
mudanca nas praticas
alimentares.

Sociologia I

Bibliografia Basica:

BARBOSA, M? Ligia de O. et al. Conhecimento e imaginagdo: sociologia para o ensino médio.
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Belo Horizonte: Auténtica, 2012.

CASCUDO, Luis da C. Historia da alimentac¢do no Brasil. 3 ed. Sdo Paulo: Global, 2011.
FREITAS, M? do C. S. De ; FONTES, Gardénia A. V.; OLIVEIRA, Nilce de (Orgs). Escritas e

narrativas sobre alimentacao e cultura. Salvador : EDUFBA, 2008.

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas de antropologia da alimentagdo. Sao Paulo: Senac, 2008.

Bibliografia Complementar:

OLIVEIRA, Pérsio S. de. Introducao a sociologia: ensino médio. 2 ed. Sao Paulo: Atica, 2011.

POULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da alimenta¢do: os comedores e o espago social alimentar.

Floriandpolis: EQUFSC, 2004.

RAMALHO, José R. Sociologia para o ensino médio. Petropolis: Vozes, 2012.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Compreender a histéria do
pensamento racional e a
formaliza¢dao do conhecimento.
- Compreender as relagdes entre
filosofia e a geometria na
matematica.

- Compreender as relagdes entre
Filosofia e a expressdo oral, na
oratoria e retdrica.

- Compreender os conceitos
basicos de Logica e sua relacao
com o surgimento das ciéncias
como um todo.

- Saber visualizar a histoéria do
pensamento filos6fico de forma
conjunta com a histéria da
Grécia, o helenismo de
Alexandre.

- Saber visualizar a histéria do
pensamento filos6fico de forma
conjunta com a histéria de

Roma e mesmo a historia da

Europa durante a idade média,

relacionando com 0

- Introducao a filosofia.
Histéria do  pensamento

filosofico antes dos gregos, o

pensamento mitico,
nascimento do termo
filosofia, relacdes da

filosofia com a matematica,

0os primeiros pensadores
gregos: Tales de Mileto,
Heréaclito e  Parménides.

- O surgimento da ética:
Socrates, o  pensamento
voltado ao ser humano.
- Platdo: ética e a politica. O
mito da caverna.
- Aristoteles: As primeiras
construgdes formais das
ciéncias, o nascimento da
logica.

- Logica Aristotélica basica.
Pensamento  indutivo e
dedutivo.

O surgimento da oratéria

formal, técnicas de

Filosofia I
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prevalecimento da  religido
catolica.

- Compreender as raizes do
pensamento ético, € a
centralidade do discurso ético
dentro da filosofia como um
todo.

- Compreender a ligacdo entre o

periodo Barroco da literatura e

argumentacdo em publico.
- Os Cinicos, 0s estoicos, 0S
epicuristas.

- O pensamento de Plotino
sobre 0 uno.
- Inicio da Idade média

Patristica. ~Os  primeiros
momentos da idade média.

Santo Agostinho, a questdo

a idade média na filosofia. do mal. - A unido entre f¢ e
razdo. A heranca platonica.
- Escoléastica. Final da idade
média.

- Sdo Thomas de Aquino, as
5 wvias para existéncia de
Deus. A heranga aristotélica.

- As relagdes com a escola

do Barroco da literatura.

Bibliografia Basica:
Varios Autores. Filosofia, 2* edi¢do, Curitiba: SEED-PR, 2006. — Livro Didatico Publico.

Disponivel em: http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/filosofia.pdf

acesso: 31/07/2013

ARANHA, Maria Lucia de Arruda ; MARTINS, Maria Helena Pires; Filosofando: Introducao a
Filosofia. Moderna, 2009.

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2000.

COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos da Filosofia, Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
PLATAO. Apologia de Socrates. Cultvox, Dominio Publico — Disponivel em:
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?

select_action=&co_obra=2296 acessado em: 31/07/2013.

Bibliografia Complementar:

PLATAO. Banquete, ou, do amor(o). Cultvox, Dominio Publico — Disponivel em:
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?
select_action=&co_obra=2279 acessado em: 31/07/2013

AGOSTINHO, Santo. Confissoes, Sdo Paulo: Vozes, 2010.



http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2279
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2279
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2296
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2296
http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/filosofia.pdf
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ARISTOTELES. Topicos, Cultvox, Dominio Publico - Disponivel em:
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select _action=&co_obra=2300
acessado em: 31/07/2013.

<http://www.youtube.com/watch?v=kBdfcR-8hEY > Justice: What's The Right Thing To Do?
Episode 01 "THE MORAL SIDE OF MURDER" Michael Sandel.

Habilidades Bases Tecnoldgicas Componente Curricular

- Saber explicar a evolucdo dos|- Hardware, software e seu
computadores pessoais desde a|historico;

sua invengao. - Sistemas Operacionais;

- Identificar componentes de|- Editor de Texto;

Hardware de um computador|- Editor de Planilha;

pessoal. - Editor de Apresentagdes; | Informatica aplicada
- Manusear e construir textos|- Navegagcdo e pesquisa na
com um editor de texto. Internet;

- Manusear e construir planilhas |- Comunicagao via e-mail;
com um editor de planilha. - Seguranca da Informacgao

- Manusear e construir planilhas
com um editor de apresenta-
¢oes.

- Trabalhar em equipe.

- Manusear aplicativos de co-

municacdo de computadores em

rede.

Bibliografia Basica:

ASCARI, Soelaine Rodrigues e SILVA, Edinilson Jos¢ da; Informatica Bésica. Cuiaba: Cuiaba:
EduUFMT, 2010.

PACHECO, Gustavo Buzzatti e MACHADO,R6mulo da Silva; Introdugcdo a Informatica com
Software Livre — Manual do Aluno -versdo Ubuntu. BrOffice.org, 2007. Disponivel em

http://broffice.org/inclusaodigital .

Bibliografia Complementar:

ASCARI, Soelaine Rodrigues e SILVA, Edinilson José da; Informatica Basica. Cuiaba: Cuiaba:
EduUFMT, 2010.

PACHECO, Gustavo Buzzatti e MACHADO,R6mulo da Silva; Introducdo a Informatica com
Software Livre — Manual do Aluno -versdao Ubuntu. BrOffice.org, 2007. Disponivel em

http://broffice.org/inclusaodigital .



http://broffice.org/inclusaodigital
http://broffice.org/inclusaodigital
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2300
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Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Reconhecer os grupos de

alimentos ¢ suas fungoes;

- Identificar as fontes de

matéria prima para
industrializagao;

- Reconhecer diferentes

de

0s
processos producdo e
conservagao dos alimentos;

- Identificar o método mais
adequado para a transformacao

da matéria prima.

Importancia da ciéncia e
tecnologia de alimentos;
Constituintes dos alimentos e
suas fungdes (agua, macro e
micro nutrientes);
Alimentagdo Saudavel.
Biotecnologia aplicada a
alimentos;

Matérias-primas
Alimentares.

Alteragdes nos alimentos.

Introducdo a Tecnologia de

Alimentos

Bibliografia Basica:

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos- Principios e Aplica¢oes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
OETTERER, M; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M H F. Fundamentos de ciéncia e

tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

Bibliografia Complementar

ORDONEZ P et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto

Alegre: Artmed, v.1, 2005.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Identificar oportunidades de

negocio;

- Posicionar-se de forma
empreendedora  diante  de
oportunidades de negocio;

- Dispor-se a, de forma
colaborativa, desenvolver
negocios coletivos;

- Apoiar e orientar a
constituicdo de cooperativas
agroindustriais de  pequena
escala;

- Orientar cooperativas de
produtores rurais a
desenvolverem projetos

Empreendedorismo

Perfil empreendedor;

Bases da atividade
empreendedora;

Fatores inibidores e
potencializadores de um
negocio;

Cooperativismo

Cooperativismo, movimento
social e econdmico;
Cooperativa: conceitos e
operacionalizagdo;
Aspectos legais;

Cooperativismo

agroindustrial;

Empreendedorismo/Cooperativi
smo e Projetos na Industria

Alimenticia
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voltados a industrializagdo da

produgdo.

Projetos Agroindustriais
Requisitos  necessarios a
elaboragdo de um projeto;
Preparagdo de um plano de
negocio;

Objetivos e topicos de um
e/ou

plano de negobcio

projeto.

Bibliografia Basica:

DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Rio de Janeiro, Sextante, 2008.

OLIVEIRA, D. P. R., Manual de Gestdo das Cooperativas: uma abordagem pratica. Sdo Paulo,

Atlas, 2009.

Mc INTYRE, J. P. SILVA, E. S, Viabilidade do Negocio Cooperativo. Recife, Sebrae/PE,
2002.DEGEN, R. J. O empreendedor. Porto Alegre, Pearson, 2009.

Bibliografia Complementar:

PINHO, D. B. Que é Cooperativismo. Sao Paulo, xxx, 1966.
PINHO, D. B. O Cooperativismo no Brasil. Sdo Paulo, Saraiva, 2004.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Identificar os diferentes

materiais das  embalagens
alimentares utilizadas;

- Identificar as tecnologias de
envase alimentar;

- Classificar as diferentes
classes dos aditivos alimentares
- Aplicar os dizeres de
rotulagem

obrigatorios para alimentos;

- Identificar o0s principais
problemas ambientais
relacionados ao descarte de

embalagens plésticas;
- Refletir sobre os beneficios da
reciclagem para a

sustentabilidade.

Embalagens rigidas;

Embalagens flexiveis;
Tecnologias de  envase
alimentar (vacuo, envase a
quente, tradicional e

atmosfera modificada);

Estabilizantes,
emulsificantes, ligantes,
conservantes, antioxidantes,

acidulantes e aromatizantes;
Rotulagem dos alimentos;
Poluicdo  ambiental  por
embalagens plésticas;
Processos e reciclagem de

embalagens de alimentos.

Embalagens Alimentares
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Bibliografia Basica:

GAVA, A J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo. Nobel.1998.

BARUFFALDI, Renato, OLIVEIRA, Maricé N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Ed.Atheneu. Sao Paulo.1998.

Bibliografia Complementar:

CASTRO, A. Gomes, POUZADA, A. Sérgio. Embalagens para a Industria de Alimentos. Instituto
Piaget, 2003.

2° Ano Carga Horaria: 1183,33 horas
Eixo Tecnologico: Produciao Alimenticia

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular

- Desenvolver habilidade em|- Contexto historico,

oralidade, expressdo, leitura de|econdomico e politico do
textos, conhecimentos literarios,|séc. XIX, Romantismo:
conhecimentos linguisticos e|concepcdes, autores e obras | Lingua Portuguesa e Literatura I1
producao de textos escritos. - Realismo / Naturalismo:
concepgdes, autores € obras
- Parnasianismo /
Simbolismo:  concepgoes,
autores e obras

- Morfossintaxe: periodo
simples

- Producdo de carta e de
relatos, produc¢do de dialogo
opinativo com uma
personagem, producdo de
texto dissertativo-

argumentativo.

Bibliografia Basica:

ABREU, Anténio Suarez. Curso de redacio. Sdo Paulo: Atica, 1996.

FARACO, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. 1. ed. Curitiba: Base, 2003. V. tnico.
GARCEZ, Lucilia H. C. Técnica de redagdo: o que ¢ preciso saber para bem escrever. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2001.

Bibliografia Complementar:

Faraco, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. Curitiba, Base, 2004.
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CEREJA, William Roberto e Thereza Analia Cochar Magalhaes. Portugués: Linguagens Volumes

1,2 e 3. 5* edi¢do. Editora Saraiva.

NICOLA, José de . Portugués. Volumes 1, 2 e 3, 1* edicao. Editora Scipione.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Saber distinguir as variantes
linguisticas usadas em textos da

area de alimentos.

- Escolher o registro adequado

aos contextos comunicativos da

area.
- Escolher o vocédbulo que
melhor reflita a ideia que

pretenda comunicar.

- Compreender o modo que
determinada expressdo pode ser
interpretada em textos da area de
alimentos em razdo de aspectos

e padrdes sociais e/ou culturais.

- Utilizar os mecanismos de
coeréncia e coesao na producao
em Lingua Estrangeira —
conhecer a estrutura da lingua

estrangeira.

- Utilizar as estratégias verbais e
ndo verbais em contextos de
comunicagdo pertinentes a area

de alimentos.

- Verbos regulares e

irregulares;

- Pronomes reflexivos;

- Pronomes relativos;

- Pronomes interrogativos;
- Oragdes condicionais;

tag v.lquestions;

- Discurso direto e indireto;

- Verbos seguidos de

infinitivo e gerindio;
- Voz passiva;

- phrasal verbs.

Lingua Inglesa II

Bibliografia Basica:

HOUSE, C.; STEVENS, J.Grammar no problem: uma gramatica do inglés atual com exercicios e

respostas. Sdo Paulo: Disal, 2005.

Dicionario Larousse Inglés/Portugués — Portugués/Inglés Mini.Sao Paulo: Larousse, 2006.

Bibliografia Complementar:




TURNBULL, JOANNA. Oxford Advanced Learner's Dictionary: Advanced (with Iwriter Cd)-8th

Edition. Oxford: Oxford, 2010.

VINCE, M. Macmillan Engish Grammar in Context:Essential. Oxford: Macmillan, 2008.

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

Habilidades
- Reconhecer e valorizar as
diferentes manifestagoes

culturais, especialmente aquelas

que se  expressam  pela
linguagem corporal, entendendo-
as

como representagdes e

simbolizacdes do espago

geografico e do patrimonio

sociocultural brasileiro e de
outros povos e nacdes.

- Identificar logicas competitivas
em

e cooperativas situagoes

cotidianas, demonstrando
capacidade de posicionar-se e
resolver conflitos a partir da
reflexdo critica, ética e estética
que tenha como pardmetro o
repudio a qualquer forma de
injustica  ou  discriminacdo
basecada em diferengas culturais,

de classe social, de crencas, de

sexo, de etnia ou outras
caracteristicas  individuais e
sociais.

- Compreender, criar e apropriar-

se das diversas linguagens
corporais, reconhecendo-as
como meios de expressao,

comunica¢do e producdo de

multiplicidades de movimentos e

- O corpo e o universo de
informagdes, vivencias e
valores da Cultura Corporal
de Movimento.

- O conhecimento
socialmente construido de
Jogos, Brinquedos e

Brincadeiras.

- Histéria e Caracteristicas

dos  Esportes.  Esportes

Coletivos Tradicionais
como meio de socializagao.
- As praticas corporais
retratadas pelos meios de
comunica¢do. Mudangas do
comportamento  corporal

com 0 avango tecnologico.

- Atividade fisica e saude

no Contexto socio cultural.

Educacao Fisica II
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ritmos, valorizando e
respeitando as diferencas de
desempenho e expressividade.

- Conhecer as regras, as técnicas
e os sistemas taticos dos
diferentes  jogos, lutas e
modalidades esportivas,
reconhecendo o carater historico
e sociocultural dessas
manifestagdes,  valorizando-as
como atividades Iudicas,
coletivas e identitarias.

- Desenvolver e aperfeigoar
habilidades motoras  bdsicas
necessarias a  pratica  das
atividades fisicas, valorizando-as
como possibilidades de
movimentos corporais,
individuais e coletivas a serem
realizadas durante o tempo livre.
- Compreender as regras dos
diferentes jogos, modalidades
esportivas e ritmico-expressivas,
apresentando  capacidade de
alterar e interferir em suas
formas convencionais,
demonstrando autonomia para
discutir e adaptar regras no
intuito de favorecer a inclusdo.

- Adotar atitudes que promovam
a ampliacdo permanente da
qualidade de vida, reconhecendo
a saude como aspecto humano

que envolve questdes biologicas,
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politicas,econdmicas e
socioculturais.

- Analisar padrdes corporais,
estabelecendo relagdes éticas e
estéticas  contextualizadas e
historicizadas, demonstrando
capacidade de apreciagdo critica
dos seus usos mercadologicos e
midiaticos.

- Reconhecer, valorizar e
praticar  atividades  corporais
individuais e coletivas como
forma de ampliar a capacidade
de pertencimento a grupos
identitarios e culturais,
assumindo postura critica e pro-
ativa diante dos  conflitos
gerados pelo mundo do trabalho
e do lazer, fazendo wuso

auténomo e responsavel de seu

tempo livre.

Bibliografia Bésica:
SECRETARIA DO ESTADO DO PARANA. Educacdo Fisica ensino médio. Curitiba: SEED-PR,
2006. (LIVRO DIDATICO)

SABA,F. 7 Li¢coes Para o Bem Estar. 1Ed. PHORTE, 2007.

WEINECK, J. Atividade Fisica e Esporte: Para Qué?. 1Ed. MANOLE, 2003.

NAHAS, M. V. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: Conceitos e Sugestoes Para Um
Estilo de Vida Ativo. 6Ed. MEDIOGRAF.

Bibliografia Complementar:

REIS, A. L. T. Capoeira - Saude & Bem - Estar Social. 1Ed. THESAURUS . 2006.
TEIXEIRA, C. V. L. S. Muscula¢do Perguntas e Respostas. 2Ed. PHORTE. 2013
DAMASO, A. R. Obesidade: Perguntas e Respostas 1Ed. GUANABARA KOOGAN . 2005
BUSSE, S. R. Anorexia, Bulimia e Obesidade 1Ed. MANOLE . 2003

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
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-Reconhecer a funcao
exponencial e suas propriedades
relativas  ao crescimento ou
decrescimento.

- Aplicar o significado de
logaritmos para a representacao
de numeros muito grandes ou
muito pequenos, em diferentes
contextos.

- Resolver equagdes ¢
inequagdes  simples, usando

propriedades de poténcias e

logaritmos.
-Resolver problemas do
cotidiano utilizando 0s

conhecimentos de matematica

financeira.
-Resolver equacoes
trigonométricas simples,

compreendendo o significado
das condigoes dadas ¢ dos
resultados obtidos.

-Reconhecer a periodicidade
presente em alguns fenomenos
naturais, associando a

as  funcgdes  trigonométricas

basicas.

-Conhecer as principais
caracteristicas das  fungoes
trigonométricas basicas

(especialmente o seno, o cosseno
e a tangente), sabendo construir
seus graficos e aplica-las em

diversos contextos.

- REVISAO DE
POTENCIACAO.

- FUNCAO
EXPONENCIAL
( Radiciagdo, Equacgao
exponencial, Funcdo
exponencial, Inequacao
exponencial).

- FUNCAO
LOGARITMICA
(Definicao de Logaritmo e
propriedades , Equacdes
logaritmicas, Definicdo de
Funcao logaritmica,
Representagdo grafica,
Inequagdes logaritmicas).

- NOCOES DE
MATEMATICA

- FINANCEIRA  (Juros
compostos).

- TRIGONOMETRIA
( Razdes trigonométricas:
seno, cosseno,tangente ¢
seus
correspondentes,trigonomét
ricos, Relagdes
trigonométricas,Funcdes
trigonométricas, Equacdes
trigonométricas,Demonstra
¢do das Leis do cosseno e
seno).

- GEOMETRIA ESPACIAL
( Area da

superficie/planificagao,

Matematica 11
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-Saber resolver equagdes e
inequagoes trigonométricas
simples, compreendendo o
significado das solugdes obtidas
em diferentes contextos
-Compreender o significado das
matrizes e das operacdes entre
elas na representacdo de tabelas
e de transformagdes geométricas
no plano.

-Saber expressar, por meio de
matrizes, situagdes relativas a
fendomenos fisicos ou
geometricos.

-Saber resolver e  discutir
sistemas de equacdes lineares
pelo método de escalonamento
de matrizes.

-Reconhecer situacoes
problemas que envolvam
sistemas de equacdes lineares
(at¢ 4* ordem), sabendo
equaciona-los e resolvé-los.
-Relacionar diferentes poliedros
ou corpos redondos com suas
planificagdes.

-Identificar a relagdo entre o
numero de vértices, faces e/ou
arestas de poliedros expressa em
um problema.

-Resolver problemas que
envolvam relagdes  métricas
fundamentais

(comprimentos, areas € volumes)

volume e seccdo das
configuragdes
matematicas:prisma,
piramide (tronco), cilindro,
cone (tronco) e esfera).
MATRIZES(  Aplicagdes
com matrizes,
Operagoes,Determinante de
uma matriz).

- SISTEMAS LINEARES
(Formas: lineares,
escalonados, equivalentes e
homogéneos, Tipos de
solugoes: regra de Cramer,
escalonamento ou outros).

- ESTATISTICA( Coleta de
dados,Construgao de

tabelas e graficos)
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de solidos..

-Interpretar e construir tabelas e
graficos de freqliéncias a partir
de dados obtidos em pesquisas

por amostras estatisticas.

Bibliografia Basica:

DANTE, Luiz Roberto Matematica: contexto e aplicagoes -volume 2, Sao Paulo: Atica, 2010

DULCE, Osvaldo, Fundamentos da matemdtica elementar - Sdo Paulo: Atual.

PAIVA, Manoel, Matematica Paiva - volume 2, Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia Complementar:

DANTE, Luiz Roberto Matematica: contexto e aplicagoes -volume 2, Sao Paulo: Atica, 2010

DULCE, Osvaldo, Fundamentos da matemdatica elementar - Sdo Paulo: Atual.

PAIVA, Manoel, Matematica Paiva - volume 2, Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
- Prever a formacdo de solugdes |- Propriedades fisicas de

explicando o processo de|compostos inorganicos

dissolugdo com énfase nas|- Revisdo sobre

interagdes intermoleculares;

- Analisar e interpretar graficos e
tabelas que relacionem
temperatura e solubilidade;
calculo de

de

- Efetuar
concentracao solugoes,
escolhendo e utilizando as
unidades de medidas adequadas;
Interpretar informagdes
expressas em rotulos de bebidas
e de produtos alimentares;

- Reconhecer o papel da quimica
no sistema produtivo individual
e tecnoldgico;

- Desenvolver modelos fisico-
do de

quimicos cotidiano

representacdo de formula
empirica, estrutural e de
Lewis

- Modelo de repulsdo dos
pares eletronicos -
Geometria molecular
Polaridade das ligacdes e
moléculas

Interagdes intermoleculares
e a influéncia desta na
solubilidade e nas
temperaturas de fusdo e
ebuli¢do das substancias
Solucoes

Conceito de solugdes

Classifica¢des das solucgoes:

Quimica II
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sistemas reversiveis e
irreversiveis;

- Questionar o uso da
radioatividade no mundo
moderno e suas aplicagdes nas
diversas areas de conhecimento;
- Compreender a importancia da
diluicdo de solugdes utilizando
exemplos relacionados a
industria alimenticia;

- Verificar e explicar o efeito
qualitativo da adicao de solutos
ndo volateis na pressdo de vapor,
na temperatura de ebuli¢do, na
temperatura de congelamento e
na pressao osmotica;

- Identificar processos da
industria de alimentos como
endotérmicos ou exotérmicos,
além de calcular a energia
envolvida nestes processos;

- Avaliar a influéncia das
concentragdes dos reagentes na
rapidez de uma reagdo a partir de
equacdes quimicas e
matematicas;

- Relacionar e interpretar
qualitativa e quantitativamente
os efeitos dos fatores que
alteram a velocidade de uma
reagdo (ou processo quimico);

- Calcular e correlacionar o valor
da constante de equilibrio a

determinagdo do rendimento de

Solida, liquida e gasosa
Classificagoes das solugoes:
Saturada, insaturada

Classificagdes das solugdes:

Eletrolitica € nao
eletrolitica
Solubilidade: Interacoes

soluto/solvente e curvas de
solubilidade

Concentragdo das solugoes:
Tipos e Calculos

Diluicao das solugoes
Mistura de solugdes:
Mesmo  soluto, solutos
diferentes e titulagao
Propriedades coligativas
Termoquimica

Calor e temperatura

Calor de reacdo e variacao
de entalpia

Energia das reagoes:
Reacdes endotérmicas ¢
exotérmicas

Lei de Hess

Cinética quimica

Teoria das colisdes
moleculares

Energia de ativacdo e
complexo ativado
Velocidade das reacdes
quimicas: Conceito e
analise experimental
Fatores que afetam a

velocidade das reagdes
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processos quimicos;

- Calcular o pH e o pOH das
solucdes em geral, com énfase
em solugdes utilizadas na

industria alimenticia.

quimicas
Equilibrio quimico

Reversibilidade das reacdes

quimicas
Equilibrio  quimico -
Caracterizagao

Constante de equilibrio em
fun¢do das concentracoes ¢
das pressdes parciais
Fatores que modificam o
estado de equilibrio de um
sistema

Equilibrio 4cido-base em
solucdao aquosa — Constante
de acidez e basicidade

Produto i6nico da dgua

Calculo de pH e pOH
Solugdo tampao — Aspectos
qualitativos

Radioatividade

Bibliografia Basica:

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista. Sao Paulo: SM editora, 2010. v.2.
PERUZZO, F. M. & CANTO, E.L. Quimica na abordagem do cotidiano. 4* ed. Sdo Paulo: editora

Moderna, 2010. v.2.
Bibliografia

Complementar:

MATEUS, A. L. Quimica na cabeg¢a. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. p.127
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2* ed. Sao Paulo: editora Pearson, 2012. v. 2.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Possibilitar uma formacgao
basica na ciéncia Fisica, a partir
de uma visdo geral e clara dos
fundamentos da termodinamica
para que ao final do curso ele

seja capaz de equacionar e

- Estatica;

- Hidrostatica: densidade,
pressao, Principio de
Stevin, Principio de Pascal.

Principio de Arquimedes.

Introdugao a
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resolver matematicamente
problemas que envolvam os
conceitos € 0s  principios
fundamentais dessa area do
conhecimento.

- Compreender as leis da
termodindmica dentro da
formulacao conceitual e
matematica  atuais com 0O
objetivo de interpretar
fendmenos, prever situacdes e
encontrar solucdes adequadas
para problemas aplicados aos
sistemas mecanicos.

Relacionar os fendmenos fisicos
estudados com o cotidiano, além
de identificar as diferentes
formas de energia expressas na
natureza.

- Desenvolver as competéncias
basicas de se comunicar
cientificamente e interagir com o
mundo fisico, utilizando

conceitos de termodinamica,

ondulatéria e otica.

Hidrodinamica.

- Fisica Térmica:
temperatura e calor; Escalas
termométricas; dilatagao
térmica; calorimetria.

- Termodiamica: Teoria
Cinética dos Gases;
transformagoes £as0sas;
Leis da Termodinamicas;
maquinas térmicas;
Entropia.

- Ondulatoria: Movimento
Harmonico Simples; ondas

e fendmenos ondulatorios;

acustica.

- Optica ~ geométrica:
principios da Optica
geométrica; espelhos

planos; espelhos esféricos;
lentes; Fisica da visao;

instrumentos Opticos.

Fisica II

Bibliografia Basica:

GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Ondas, optica e termodinamica. Volume 2. Editora

Atica. So Paulo, 2011.

HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Editora Bookman. Sdo Paulo, 2002.

Bibliografia Complementar:

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica, de olho no mundo do trabalho. Volume {nico para o

ensino médio. Sao Paulo: Scipione, 2003.

NICOLAU, G. F.; TOLEDO, P.A.; RAMALHO JR., F.; IVAN, J. Os Fundamentos da Fisica. V. 2.

Sdo Paulo: Moderna, 1985.

Habilidades

Bases Tecnolégicas

Componente Curricular
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- Analisar de forma critica e
sistematica 0s diversos
elementos do campo bioldgico,
dentro de uma perspectiva da

contextualizacdo e da utilizagdo

ética dos conceitos na vida
cotidiana;
- Compreender que a

classificagdo bioldgica, além de
organizar a diversidade dos seres
vivos € de facilitar seu estudo,
revela padrdoes de semelhanca
que evidenciam as relagdes de
parentesco  evolutivo  entre
diferentes grupos de organismos.
- Reconhecer que a falta de
consenso entre 0s cientistas
quanto a classificacdo bioldgica
revela tanto as dificuldades
quanto a variedade de pontos de
vista sobre o assunto, e indica
que a ciéncia ¢ um processo em
continua construgao.

- Compreender o papel dos seres
vivos nas cadeias alimentares e a
utilizagdo das espécies animais e

vegetais em nossa alimentacao.

- Sistematica taxondmica.
- Dominios do mundo vivo.

- Caracteristicas gerais dos

virus

- Principais viroses
humanas

- Reino Monera:
caracteristicas gerais de

bactérias e cianobactérias

- Principais  bacterioses
humanas

- Reino Protista:
caracteristicas  gerais de
protozoarios e algas
unicelulares;

- Principais doengas

causadas por
protozoarios em humanos
- Reino Fungi:
caracteristicas gerais;

- Micoses;

- Reino Plantae e

- Reino Animalia

Biologia II

Bibliografia Basica:

LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 2, ed, Sdo Paulo: Saraiva: 2010.

CATANI, A.; BARANDOUK, A.C.; CARVALHO, E.C.; SANTOS, FE.S.;

AGUILAR, J.B.V,;

SALLES, J.V.; OLIVEIRA, M.V.; NAHAS, T.R.; CAMPOS, S.H.A.; CHACON, V. Ser

Protagonista: Biologia, vol.2. Sdo Paulo: Edi¢cdes S.M., 2011.
AMABIS, J.M. Biologia das Células. Vol. 2, Sdo Paulo: Moderna, 2011.

Bibliografia Complementar:
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FROTA-PESSOA, O. Biologia. Volumes 2, Sdo Paulo: Scipione, 2008.

LAURENCE, J. Biologia. Volume tunico, 1 ed, Sdo Paulo: Editora Nova Geragao, 2005.

SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S. Biologia. Volume 2, 8 ed, Sao Paulo: Saraiva, 2005.
PAULINO, W. R. Biologia. Sio Paulo: Atica, 2011.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Identificar permanéncias e
rupturas na transi¢do da Idade

Média para a Idade Moderna.

-Compreender a
influéncia dos habitos
alimentares europeus para o
surgimento das Grandes
Navegacoes.

- Identificar as trocas culturais,
sociais e econdmicas
estabelecidas entre os mundos
postos em contato  pelos
navegantes europeus.

- Identificar a circulagdo de
fauna e flora entre os continentes
Grandes

advinda com as

Navegacdo e como  iSsO
impactou a alimentacdo dos
povos envolvidos.
- Identificar os elementos
principais das culturas indigenas
autoctones e a visdo dos
portugueses sobre elas.

- Compreender o processo de
forma¢do e consolidagdo do
sistema colonial na América
Portuguesa.

- Compreender o sistema
escravista colonial.

- Identificar as trocas e fusOes

- A Idade Moderna

- Transi¢do: entre modernos
e medievais.

- Formacao dos Estados
nacionais. - Renascimento.
- Reforma Religiosa.

- Grandes Navegacdes.

- O Brasil Pré-Colonial e
Colonial. - Povos indigenas
americanos.

- Contato entre europeus ¢
indigenas na América.

- Formag¢do do sistema
colonial

Acucar e escravidao.

- Contatos entre a Colonia,
Portugal e a costa africana.

- Unido Ibérica e Invasodes
Holandesas.

- Bandeirismo e expansdo
territorial.

- Ciclo do Ouro: sociedade
e cultural na regido mineira.
- Movimentos de rebeldia.

- Processo de
independéncia do Brasil.

- Formagdo do Mundo
Contemporaneo.

- [luminismo.

- Independéncia dos EUA.

Historia 11
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culturais entre indigenas,
africanos e europeus.
- Compreender o processo de

independéncia nacional.

- Revolugdo Francesa.

- Revolugao Industrial.

Compreender 0s eventos
historicos centrais para a
formacao do mundo
contemporaneo.

Bibliografia Basica:

FREITAS NETO, José Alves de; TASINAFO, Célio Ricardo. Historia Geral e do Brasil. Sdo

Paulo: Harbra, 2011.

Colecdo Discutindo a Historia; Atual Editora.

Coleg¢do Como seria sua vida; Editora Scipione.

Bibliografia Complementar:

Colecdo Descobrindo o Brasil; Zahar Editora.

FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. Sdo Paulo: USP, 2008.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Ler, analisar e interpretar os
codigos especificos da Geografia
(mapas, graficos, tabelas, etc.),
considerando-os como
elementos de representacdo de
fatos e fenomenos espaciais e/ou
espacializados.

- Reconhecer e aplicar o uso das
escalas cartografica e geografica,
como formas de organizar e
conhecer a localizacao,

distribuicdo e frequéncia dos

fenOmenos naturais € humanos.

- Compreender a
interdependéncia  entre  0s
aspectos do relevo, clima,

hidrografia, e as formagdes

- Conceitos e categorias da
Geografia.

- Localizagao e Orientagao.
- A linguagem cartografica.
- Estruturas e formas do
relevo.

- Clima.

- Solo.

- Hidrografia.

- Biomas ¢ formagdes

vegetais.

Geografia II
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vegetais existem no mundo e no
Brasil.

- Compreender e aplicar no
cotidiano os conceitos basicos da

Geografia.

Bibliografia Basica:

SENE, José Eustaquio de. MOREIRA, Joao Carlos. Geografia Geral e do Brasil. Espago

Geografico e Globalizag¢dao. Ensino Médio. Sao Paulo: Scipione, 2010.

VESENTINI, J. William. Brasil — Geografia: O Mundo em Transi¢do. Ensino Médio (volume

Ginico). Editora Atica.

Bibliografia Complementar:

Lucci, Elian Alabi; Branco, Anselmo Lazaro; Mendonga, Claudio. Territorio e sociedade no mundo

globalizado. Ensino Médio (volume unico). Editora Saraiva.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
- Compreender a relevancia do|- A reforma protestante e o
surgimento do conceito de|surgimento do  sujeito
sujeito para emancipacdo |- Martinho Lutero — o inicio

filosofica dos seres humanos.

- Compreender a importancia do
desenvolvimento cientifico para
o fortalecimento do argumento
filosofico de “iluminagao”.

- Compreender a  origem
filosofica do sentimento de que a
natureza pode ser utilizada como

objeto do desejo humano.

- Compreender a origem da

visdo de que a ciéncia ¢
propriamente o dominio da
natureza.

- Saber relacionar essas visoes
de natureza e ciéncia com O
de de

sustentabilidade no pensamento

efeito falta

politico e econdmico dos paises.

da visao de sujeito como ser

autdbnomo para se relacionar

com a divindade.
- Copérnico —  As
revolugdes  cientificas.

- Galileu Galilei — A fisica
realidade.

O

alterando a

- René Descartes

do

surgimento método

cientifico.

- Francis Bacon A

natureza como objeto a ser

manipulado pela razao.
- FEtica e alimentos, a
questdo  dos  alimentos
industriais.
- Bioética, ligada aos
alimentos.

Filosofia II
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- Relacionar os argumento éticos
filos6ficos com a questdo dos
alimentos transgénicos,
industrializados.

- Compreender o conceito de
Bioética em seus aspectos
ligados aos alimentos.

- Compreender o desperdicio de
alimento como uma questdo
¢tica e filosofica.

- Compreender a ligacdo entre o
movimento literario do
arcadismo da Literatura com o
periodo filosofico do
renascimento.

- Visualizar todas as relagoes
historicas desses acontecimentos
descritos na filosofia, como
reforma protestante, surgimento
das ciéncias, surgimento do
método cientifico, revolugdo
francesa, e as teorias do contrato
social.

- Compreender a ligagdo que
existe entre filosofia e sociologia
principalmente a partir das
teorias do contrato social.

- Compreender a necessidade
historico-social do ser humano
viver em sociedade.

- Compreender como as questoes
estéticas afetam a formulacao de

julgamentos morais e éticos.

- A questdo do desperdicio
de alimentos, e seu impacto
ambiental.

- O iluminismo e o
renascimento.

- A relagdo com a escola do
arcadismo da literatura.
- A revolugao francesa e os
seus ideais.
- Voltaire e a questdo do
otimismo filosofico.

- A teoria do contrato
social: Rosseau, Hobbes
Locke.

Kant e a ética moderna.
Etica teleologica, FEtica
deontoldgica.

- A razdo pratica e a razdo
pura.

- A necessidade da
sociedade e do outro como
construtor da  estrutura
social.

- A dificuldade de

relacionamento com 0

grupo.
Estética como um problema
ético: - Xenofobia,
etnocentrismo e
preconceito.

- O trabalho em grupo
como construtor da

estrutura social. Karl Marx.

Bibliografia Basica:
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Varios Autores. Filosofia, 2* edi¢dao, Curitiba: SEED-PR, 2006. — Livro Didatico Publico.

Disponivel em: http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/filosofia.pdf

acesso: 31/07/2013

ARANHA, Maria Lucia de Arruda ; MARTINS, Maria Helena Pires; Filosofando: Introdugao a
Filosofia. Moderna, 2009.

CHAUI, Marilena. Convite & Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2000.

COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos da Filosofia, Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
Bibliografia Complementar:

AMOS, Dalton Luiz de Paula (Coord.).Bioética & ética profissional. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. HOBBES, Thomas. Leviata, ou, matéria, forma ¢ poder de um estado
eclesiastico e civil. S3o paulo: Abril Cultural, 1974.

KANT, Immanuel, Critica da razdo pratica. S3o paulo: Cia  Brasil

MARX, Karl; ENGELS, Friedrich. O Manifesto Comunista. Cultvox. — Dominio publico.

Disponivel em: http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?
select_action=&co_obra=2273 acessado em: 31/07/2013

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular

- Acionar ferramentes | Cultura e  diversidade

conceituais que ampliem a|cultural: o conceito de
“visao de mundo” e o “|cultura; etnocentrismo e
horizonte de  expectativas”|relativismo cultural;
envolvidas nas relacdes com os|identidade/diversidade
VAarios grupos sociais; cultural brasileira e
- Construir uma visdo mais | alimentag3o.

critica da industria cultural e dos Sociologia II
meios de comunicag@o de massa; Cultura e ideologia:
- Compreender as diferentes| aspectos ideologicos da
manifestagoes culturais de etnias | cultura; cultura erudita,
e segmentos sociais, agindo de|cultura popular, industria
modo a preservar o direito a|cultural e sua relagdo com
diversidade; as preferéncias alimentares.

- Analisar como  praticas

alimentares se relacionam com |Cultura e consumo:
diferentes manifestacoes |alienagdo e critica cultural;
culturais; a constru¢do do gosto e os

sentidos do consumo.



http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2273
http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=2273
http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/filosofia.pdf
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Natureza-Cultura: aspectos
simbodlicos de alimentos

artificiais e naturais.

Bibliografia Basica:

BARBOSA, M?* Ligia de O. et al. Conhecimento e imaginagdo: sociologia para o ensino médio.
Belo Horizonte: Auténtica, 2012.

CASCUDO, Luis da C. Historia da alimenta¢ao no Brasil. 3 ed. Sao Paulo: Global, 2011.
FREITAS, M? do C. S. De ; FONTES, Gardénia A. V.; OLIVEIRA, Nilce de (Orgs). Escritas e
narrativas sobre alimentagao e cultura. Salvador : EDUFBA, 2008.

Bibliografia Complementar:

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas de antropologia da alimentagdo. Sao Paulo: Senac, 2008.
OLIVEIRA, Pérsio S. de. Introdugdo & sociologia: ensino médio. 2 ed. Sdo Paulo: Atica, 2011.

POULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da alimentacdo: os comedores € o espago social alimentar.

Florianopolis: Ed. UFSC, 2004.

RAMALHO, José R. Sociologia para o ensino médio. Petropolis: Vozes, 2012.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Utilizar a pirAmide alimentar;

- Aplicar a teoria basica da
quimica organica a bioquimica;

- Identificar os componentes dos
alimentos;

- Mensurar a importancia da
presenca de Degradagao e
desnaturacdo dos componentes
dos alimentos;

- Identificar os componentes nos
alimentos: os agucares, lipideos
e proteinas, vitaminas e sais
minerais;

- Evidenciar os tipos de
processos fermentativos;

- Verificar a manipula¢do dos

alimentos na conservacao ¢ deter

a fermentagdo e/ou degradacao

Defini¢ao de bioquimica;
Estruturas moleculares de

compostos bioquimicos nos

alimentos;
Componentes dos
alimentos:
carboidratos, lipideos,

proteinas, vitaminas e sais

minerais;

Fermentacoes: alcoolica,
acética e latica;

A conservacgao dos

alimentos.

Ciclos metabolicos;

Pricipais disturbios
metabolicos;
Relagoes entre 0

metabolismo, o sobrepeso e

Bioquimica de Alimentos
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dos alimentos;

- Reconhecer as principais
alteracdes e doencas
metabolicas;

- Investigar as relagdes entres os
ciclos metabolicos e o sobrepeso

e a obesidade.

a obesidade;
Sobrepeso e obesidade e

suas implicagdes na satde.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: Universidade Federal de Vicosa,

[1995] 335p.

MACEDO, Gabriela Alves et al. Bioquimica experimental de alimentos. Sao Paulo, SP: Varela,

2005.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa. A. B.; SPOTO, Marta Helena Fillet.

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Realizar amostragens e anélises
da matéria-prima;
- Verificar  resultados e
selecionar

matéria-prima;

- Aplicar tecnologia para a
produgdo de derivados do leite;
de

de

- Relacionar operagdes

equipamento em plantas
beneficiamento ¢ transformagao

do leite, garantindo qualidade na

producao;

- Preparar amostras para exame
microbiologico;

- Utilizar  subprodutos de
laticinios.

- Identificar as impurezas e

contaminagdes da  matéria-

- Cadeia produtiva do leite;
- Técnicas de amostragem,;
Analise, selecao e

classificacido do leite ¢
derivados;

- Anadlise microbiologica.
M¢étodos de conservagao;

- Processamento e obtencao
de leite e derivados;

- Fluxograma de producao;

- Operagdo e manutencao
de

equipamentos;

- Avangos tecnologicos e
equipamentos utilizados na
industria de leite;

- Conservagao e qualidade
de

leite e  produtos

Tecnologia de produtos de leites e

derivados
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prima;
- Adquirir a matéria-prima para
industria de alimentos;

- Utilizar os equipamentos
necessarios a producdo
agroindustrial;

- Utilizar os procedimentos de
manutengdo e operacdo de
equipamentos;

- Desempenhar de forma ética
atividades

suas laborais,

valorizando o trabalho em

grupo;
- Compreender ¢ utilizar
procedimentos  laborais  que

garantam a satde do trabalhador.

derivados.

- Trabalho em grupo;

- Satde e seguranga do
trabalhador no
processamento do leite e

seus derivados.

Bibliografia Basica:

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 100 ed., Sao Paulo: Nobel, 1980. 320p.

BRASIL. Leis, decretos, resolucdes e portarias. Regulamento da inspe¢ao 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

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos lacteos. Brasilia:

Ministério da

Agricultura,

Pecuaria e

Abastecimento.

http://www.agricultura.gov.br/sda/dipoa/legislacaoespecifica leited.htm

Disponivel

€m:

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Indicar, utilizar ¢ selecionar o
processo e os produtos mais
apropriados para sanitizagdo na
agroindustria;
- Utilizar, adequadamente, a

agua como agente de limpeza e

- Fundamentos de higiene,
limpeza e sanitizacdo na
agroindustria; Codex
alimentarius. Boas praticas
de fabricacdo (BPF) Check

list.
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higienizagao;

- Planejar, monitorar e avaliar o

programa de sanitizagdo na
producao industrial de
alimentos;

- Analisar a qualidade da agua a
ser utilizada para a higienizagao;
- Planejar e monitorar o
tratamento de efluentes;

- Interpretar a legislacdo
pertinente.

- Identificar doengas
transmitidas por alimentos;

- Refletir sobre o papel das
estratégias de higiene para a
manuten¢do do estado geral de
saude;

- Identificar o papel do individuo

e das politicas publicas na saude.

Inspecdo de alimentos.
Auditoria.

- Coletas de amostras para
controle da higiene em
ambientes de producdo de
alimentos.

Intoxicagoes, toxiinfeccoes
¢ infecgOes alimentares.

- Metodologias de higiene e
sanitiza¢ao de
equipamentos na industria
de alimentos.

- Doengas transmitidas por

alimentos;
- Contribuigoes das
estratégias de  higiene

alimentar para manutengao

do estado de saude.

Higiene e Seguranca Alimentar

Bibliografia Basica:

HAZELWOOD, David & MCLEAN, Anna. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.

Livraria Varela. Sao Paulo. 140 p.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE , Nélio Jos¢ de. Higiene na Industria de Alimentos. Ed. Varela - 1* edicao. 2008. 412p.

RIEDEL, Guenther. Controle Sanitdrio dos Alimentos. Ed Atheneu. 3* Ed. 455 p.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Fazer selecdo dos métodos de
conservagao da matéria-prima e
dos produtos agroindustriais;

- Aplicar métodos e técnicas de
conservagdo € armazenamento
da matéria-prima e produtos
agroindustriais;

- Identificar as propriedades,

- Fatores Promotores de
Alteragoes;

- Métodos de Conservacao
pelo Calor;

- Métodos de Conservacao
pelo Frio;

- Métodos de Conservacao

por controle de atividade de

Métodos de Conservagao

Alimentos

de
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caracteristicas ¢ condigoes da
matéria-prima para a produgdo
de alimentos;

- Adquirir a matéria-prima para a
producdo de alimentos;

- Cumprir legislagdo pertinente.

- Aplicar os conhecimentos da
conservagdo de alimentos para

promocao da saude.

agua;

- Métodos de Conservacao
por Fermentacao;

- Métodos de Conservacao
por uso de Aditivos;

- Métodos de Conservacao
por Defumacao;

- Métodos de Conservacao
por Irradiagdo;

- Métodos de Conservacao
Combinados;

de

- QOutros métodos

conservacao.

Bibliografia Basica:

FRANCO, Bernadete Melo e LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Ed. Atheneu.

EVANGELISTA, José. Alimentos — Um estudo abrangente. Ed.Atheneu.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, Stephen. Microbiologia da seguranca alimentar. Ed. Atheneu.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
- Fazer amostragem  da|- Técnicas de amostragem;
matériaprima; - Analise da matéria-prima;

- Identificar as impurezas e

contaminagdes da  matéria-
prima;

- Adquirir a matéria-prima para
agroindustria;

- Fazer carcagas animais: fases
tecnologicas da sua obtengao;

- Fazer a selecdo da matéria-

prima;

- Selegao e classificagdo de
matéria-prima;

- Tecnologias de producao;
- Equipamentos;

- Processamento;

- Alimentos de origem
animal;

- Produtos ndo alimentares.

Tecnologia de produtos de carnes e

derivados
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- Aplicar tecnologias  de
produgdo

para obtengdo de produtos
agroindustriais  derivados de
carnes;

- Utilizar os equipamentos
necessarios a producao
agroindustrial;

- Utilizar os procedimentos de

manutengdo e operagcdao de
equipamentos;
- Utilizar subprodutos

agroindustriais (carne).
- Preparar produtos derivados de

pescado.

Bibliografia Basica:

PARDI et.al, Ciéncia, Higiene e Tecnologia da carne, vol I e 11. Editora UFG
SHIMOKOMAKI, OLIVO, TERRA, FRANCO. Atualidades em ciéncia e tecnologia da carne.

ED. Varela, 2006.

Bibliografia Complementar:

TERRA, Nelcindo, TERRA, Alessandro ¢ TERRA, Lisiane. Defeitos nos produtos cdrneos:

causas e solucoes. Ed. Varela, 2004.

BRUM, M. A. R. e TERRA, N.N.. Carne seus derivados: Técnica de controle de qualidade. Ed.

Nobel, 1988.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Utilizar os conceitos basicos da
microbiologia;

- Selecionar e utilizar
microrganismos importantes na
produgdo alimentar;

- Escolher um tipo de controle
microbiologico.

-Realizar

adequadamente o

armazenamento das matérias

primas e  dos  produtos

- Conceitos basicos da
microbiologia;
- Métodos analiticos
microbiologicos;

- Microscopia e coloragao

diferencial de
microrganismos;
- Fatores intrinsecos e

extrinsecos que influenciam

no crescimento microbiano,

Microbiologia de Alimentos
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alimenticios;
- Dimensionar as consequéncias
da esterilizagdo ¢ o uso na

industria de alimentos.

nos alimentos.

- Microrganismos
indicadores.

- Microrganismos
patogénicos em alimentos.

- Reprodugdo e curva de
crescimento microbiano.

- Cultivo de
microrganismos,
metodologia e técnicas de
analises em alimentos.

- Principais grupos
microbianos de interesse
em alimentos.

- Microbiologia da agua,
solo, vegetais, cereais,
bebidas, pescados, ovos,
carnes e derivados.

- Alteragdes em Alimentos
provocadas por
microrganismos;

- Controle do crescimento
de Microrganismos.

- Avaliagdo microbioldgica

de processos.

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,

1996.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N. Manual de métodos de andlise microbiologica de alimentos. 3. ed. Sao Paulo, SP:

Varela, 2007.

Bibliografia Complementar:

BROOKS, G.F.; CARROL, K.C.; BUTEL, J.; MORSE, S. Microbiologia. 24 Edi¢ao. Sao Paulo.

Artmed, 2009, 820p.
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FISHER, F. Micologia Fundamentos e Diagnostico, Sao Paulo, Editora Revinter, la .

2001, 337p.

edicao,

MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock, Sao Paulo, 10
edic¢do, Pearson Pretice Hall, 2004, 624p.

3° Ano

Carga Horéria: 1133,33 horas

Eixo Tecnologico: Produciao Alimenticia

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Desenvolver habilidade em

oralidade, expressdo, leitura de

textos, conhecimentos
literarios, conhecimentos
linguisticos e producao de

textos escritos

- Vanguardas europeias, Pré-
Modernismo no Brasil: autores
¢ obras

- Semana de Arte Moderna, 1% e
28 Fases modernistas:
tendéncias, autores e obras

- Geragdo de 45: tendéncias,
autores e obras
- Literatura contemporanea:
tendéncias, obras e autores

- Periodo

composto  por

subordinacao (substantivas,
adjetivas, adverbiais e
coordenadas)
- Sintaxe de concordancia,
regéncia, colocacao e crase

- Analise  morfossintatica
(funcdes e usos das classes);
pontuagao

- Relato, resumo e paragrafo,
textos jornalisticos e
dissertacdo, parafrase, resenha e

editorial

Lingua Portuguesa e Literatura

III




61

Bibliografia Basica:

ABREU, Anténio Suarez. Curso de redac¢io. Sdo Paulo: Atica, 1996.
FARACO, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. 1. ed. Curitiba: Base, 2003. V. tnico.

GARCEZ, Lucilia H. C. Técnica de redacdo: o que ¢ preciso saber para bem escrever. Sdo Paulo:

Martins Fontes, 2001.

Bibliografia Complementar:

Faraco, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. Curitiba, Base, 2004.

CEREJA, William Roberto e Thereza Andlia Cochar Magalhaes. Portugués: Linguagens Volumes

1, 2 e 3. 5* edigdo. Editora Saraiva.

NICOLA, José de . Portugués. Volumes 1, 2 e 3, 1* edigdo. Editora Scipione.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Desenvolver a competéncia
comunicativa em nivel basico,
nas quatro habilidades:
compreensdo oral e escrita;
producao oral e escrita por
meio do ensino tematico;

- Utilizar estruturas linguisticas
e expressdes idiomaticas da
lingua alvo;

- Ampliar o vocabuldrio da
area;

- Conhecer e compreender
aspectos culturais dos paises
falantes do Espanhol;

- Aprimorar a pronuncia de sons

do espanhol.

Unidade 1 — Os Alimentos
Fundamentos basicos: Alfabeto
e sons Pronomes Pessoais
Artigo

Substantivos

Verbos no presente

Adjetivos

Estudo do 1éxico caracteristicos
da area de Alimentos.
Unidade 2 — Habitos
alimentares

Advérbios

Numerais

Demonstrativos

Verbo gostar

Possessivos

Imperativo

Estudo do 1éxico caracteristicos

da area de Alimentos.

Unidade 3 — Processos
industriais de alimentos
Indefinidos

Preposicdes

Conjungoes

Lingua Espanhola
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Subjuntivo
Estudo do 1éxico caracteristicos

da area de Alimentos.

Bibliografia Basica:

MARTIN, Ivan Rodrigues. Espanhol série Brasil: ensino Médio, Sdo Paulo: Atica, 2004, vol.

Unico.

MILANI, Esther Maria. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sao Paulo: Saraiva, 1999.

Bibliografia Complementar:

UNIVERSIDAD ALCALA DE HENARES. Serias: diccionario para la ensenanza de la lengua.

3.ed. [Madrid]: WMEF, 2010.

REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario

S.L.,1992.

de la lengua

espafiola. Madrid: UNIGRAF,

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Reconhecer e valorizar as
diferentes manifestacoes

culturais, especialmente aquelas

que se  expressam  pela
linguagem corporal,
entendendo-as como

representacdes e simboliza¢des
do espago geografico e do
patrimonio sociocultural
brasileiro e de outros povos e
nagoes.

- Identificar logicas
competitivas e cooperativas em
cotidianas,

de

situacdes
demonstrando capacidade
posicionar-se e resolver
conflitos a partir da reflexdo
critica, €tica e estética que tenha
como parametro o repudio a
qualquer forma de injustica ou
baseada

discriminacao em

- O corpo e o universo de
informacgades, vivencias e

valores da Cultura Corporal de

Movimento.
- O conhecimento socialmente
construido de Jogos,

Brinquedos e Brincadeiras.

- Historia e Caracteristicas dos

Esportes. Esportes Coletivos
Tradicionais como meio de
socializagao.

- As  préticas  corporais
retratadas pelos meios de
comunicacdo. Mudancas do

comportamento corporal com o
avanco tecnologico.
- Atividade fisica e saude no

Contexto socio cultural.

Educacao Fisica III
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diferengas culturais, de classe
social, de crengas, de sexo, de
etnia ou outras caracteristicas
individuais e sociais.

- Compreender, criar e
apropriar-se ~ das  diversas
linguagens corporais,
reconhecendo-as como meios
de expressdo, comunicacdo e
produgdo de multiplicidades de
movimentos e ritmos,
valorizando e respeitando as
diferengas de desempenho e
expressividade.

- Conhecer as regras, as
técnicas € o0s sistemas taticos
dos diferentes jogos, lutas e
modalidades esportivas,
reconhecendo 0 carater
histérico e sociocultural dessas
manifestagdes, valorizando-as
como atividades ludicas,
coletivas e identitarias.

- Desenvolver e aperfeigoar
habilidades motoras basicas
necessarias a pratica das
atividades fisicas, valorizando-
as como possibilidades de
movimentos corporais,
individuais e coletivas a serem
realizadas durante o tempo
livre.

Compreender as regras dos

diferentes jogos, modalidades
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esportivas e ritmico-
expressivas, apresentando
capacidade de alterar e interferir
em suas formas convencionais,
demonstrando autonomia para
discutir e adaptar regras no
intuito de favorecer a inclusao.

Adotar atitudes que promovam
a ampliagdo permanente da
qualidade de vida,
reconhecendo a saude como

aspecto humano que envolve

questoes biologicas,
politicas,econdmicas e
socioculturais.

Analisar padrdes corporais,
estabelecendo relagdes éticas e
estéticas  contextualizadas e
historicizadas, = demonstrando
capacidade de apreciagdo critica
dos seus usos mercadoldgicos
emidiaticos.

Reconhecer, valorizar e praticar
atividades corporais individuais
e coletivas como formade
ampliar a capacidade de
pertencimento a grupos
identitarios e culturais,
assumindo posturacritica e pro-
ativa diante dos conflitos
gerados pelo mundo do trabalho
e do lazer, fazendo
usoauténomo e responsavel de

seu tempo livre.
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Bibliografia Basica:

SECRETARIA DO ESTADO DO PARANA. Educacdo Fisica ensino médio. Curitiba: SEED-PR,

2006. (LIVRO DIDATICO)

SABAF. 7 Li¢oes Para o Bem Estar. 1Ed. PHORTE, 2007.
WEINECK, J. Atividade Fisica e Esporte: Para Qué?. 1Ed. MANOLE, 2003.

NAHAS, M. V. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida: Conceitos e Sugestoes Para Um
Estilo de Vida Ativo. 6Ed. MEDIOGRAF. 20133

Bibliografia Complementar:

REIS, A. L. T. Capoeira - Saude & Bem - Estar Social. 1Ed. THESAURUS . 2006.
TEIXEIRA, C. V. L. S. Musculag¢do Perguntas e Respostas. 2Ed. PHORTE. 2013
DAMASO, A. R. Obesidade: Perguntas e Respostas 1Ed. GUANABARA KOOGAN . 2005
BUSSE, S. R. Anorexia, Bulimia e Obesidade 1IEd. MANOLE . 2003

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
-Resolver  problemas  que|- ANALISE COMBINATORIA

envolvam probabilidades |(  Principio da  contagem,

simples. Arranjos, permutagdes e

-Aplicar 0s raciocinios | combinagdes).

combinatérios  aditivo  e/ou -PROBABILIDADE E

multiplicativo na resolugdo de

situagdes-problema.
-Resolver  problemas  que
envolvam o  calculo de

probabilidades de eventos que
se repetem seguidamente; o
bindbmio de Newton e o
triangulo de Pascal.

-Interpretar e construir tabelas e
graficos de freqiiéncias a partir
de dados obtidos em pesquisas
por amostras estatisticas.
-Calcular e interpretar medidas
de tendéncia central de uma
distribuicdo de dados (média,

mediana e moda) e de dispersdo

(desvio padrao).

NOCOES DE - ESTATISTICA(

Espaco amostral, Evento,
Probabilidades,

de

Variaveis,
Distribuicdo Frequéncia,
Graficos, M¢édias estatisticas:
aritmética, ponderada e
harmonica, Mediana, Moda e
Desvio padrio).

GEOMETRIA
ANALITICA( Estudo do Ponto,
da Reta, da
Circunferéncia). NUMEROS -

- COMPLEXOS(

Estudo Estudo
Parte
imaginaria e real, Operagoes
com  numeros  complexos,
Aplicacdes dentro do conjunto

complexo). POLINOMIOS

Matematica 111
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-Analisar e interpretar indices
estatisticos de diferentes tipos.

-Representar pontos, figuras,

relacdbes e equagdes em
sistemas de coordenadas
cartesianas.

-Reconhecer a equagao da reta e

o  significado  de seus
coeficientes.
-Representar graficamente

inequagoes lineares por regioes
do plano.

-Identificar e representar no
plano cartesiano as equagdes da
circunferéncia e das cOnicas
-Identificar os resultados de
nimeros

operacoes entre

complexos representados no
plano de Argand-Gauss.
-Aplicar as relagdes de Girard
para a determinacdo de raizes
de polindmios.

- Saber usar os teoremas sobre

raizes de equagdes polinomiais.

(Funcdo  polinomial,  Valor
numérico e polindmio nulo).
POLINOMIOS (Operagdes
com polindmios, Equacdes

polinomiais).

Bibliografia Basica:

DANTE, Luiz Roberto Matematica: contexto e aplicagoes -volume 3, Sao Paulo: Atica, 2010

DULCE, Osvaldo, Fundamentos da matemdatica elementar - Sdo Paulo: Atual.

Bibliografia Complementar:

PAIVA, Manoel, Matematica Paiva - volume 3, Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular
Relacionar o conhecimento das|- Eletroquimica

diversas areas, a area de|- Conceito, identificacio e

alimentos, com o0s processos|representagdo dos processos de

eletroquimicos e suas | oxirreducao
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aplicagdes;

Compreender as transformagdes
da quimica organica numa visao
macroscopica e microscopica;
‘Identificar e classificar os
compostos organicos a partir de
sua nomenclatura;

-Articular a relagdo tedrica e
pratica permitindo a ampliagdo
no cotidiano;

‘Reconhecer e propor
investigacdo de um problema
relacionando a quimica
organica a industria alimenticia;
‘Reconhecer a importancia dos
compostos organicos na
industria de alimentos;

‘Obter e interpretar dados
experimentais que caracterizem
um composto organico;
‘Relacionar as funcoes
organicas a outras dareas de
conhecimento, incluindo o
processamento de alimentos;
‘Formular questoes
diagndsticas e propor solugdes
para problemas apresentados
utilizando os elementos da
quimica organica;

-Identificar através de
experimentos os diversos tipos
de reacdes organicas;
Identificar, nomear e classificar

compostos organicos

- Equacionamento e
balanceamento de equagdes do
tipo REDOX

- Células eletroquimicas —

- Componentes e
funcionamento

- Potencial de reducao: conceito
e aplicagdes

- Eletrolise —  Aspectos
qualitativos e suas aplicagdes

- Introdu¢do ao estudo da
Quimica Organica

- Aspectos historicos;

- O atomo de carbono: Valéncia,
estados de oxidacdo e possiveis
ligagdes do carbono

- Teoria de hibridagdo de
carbono

- Representacdo dos compostos
organicos através de formulas
quimicas

- Classificacdo das cadeias
carbonicas

- Fungdes organicas e suas
aplicagoes;

- Identificacdo e classificagdo
das funcdes organicas

- Hidrocarbonetos - Regras de
nomenclatura [UPAC  para
cadeias normais

- Hidrocarbonetos - Regras de
nomenclatura  [UPAC  para
cadeias ramificadas

- Principais funcdes

Quimica III
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pertencentes  as

fungdes;

diferentes

halogenadas, oxigenadas e
nitrogenadas

- Formulas (de  Lewis,
molecular e estrutural),
tridimensionais e de Fischer

- Nomenclatura de acordo com
as regras da [IUPAC

- Propriedades fisicas dos
compostos organicos: ponto de
fusao e de ebulicdo,
solubilidade — alteracoes
causadas pelo aumento da
cadeia e ramificagoes;

- Isomeria;

- Isomeria plana: funcao,
cadeia, posi¢do, metameria e
tautomeria

Isomeria espacial: Geométrica e
Optica;

- Reagdes Organicas;

- Representacao;

- Tipos de reagdo: adigdo,
combustdo, oxidacao/redugao
em alcoois, aldeidos e cetonas,
esterificacdo, saponificacdo e

polimerizacao.

Bibliografia Basica:

LISBOA, J. C. F. Ser Protagonista. Sao Paulo: SM editora, 2010. v.2.
PERUZZO, F. M. & CANTO, E.L. Quimica na abordagem do cotidiano. 4* ed. Sdo Paulo: editora

Moderna, 2010. v.2.

BARBOSA, L. C. A. Introdugdo a Quimica orgdnica. 2* ed. Sao Paulo: editora Pearson, 2010. p.

311.
Bibliografia

MATEUS, A. L. Quimica na cabega. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. p.127

Complementar:
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RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2* ed. Sao Paulo: editora Pearson, 2012. v. 2.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Compreender as leis bdsicas

do eletromagnetismo dentro da

formulacao conceitual e
matematica atuais com 0
objetivo de interpretar

fendmenos, prever situagdes e
encontrar solucdes adequadas
para problemas aplicados aos
sistemas mecanicos.

- Relacionar os fendmenos da
Fisica Moderna estudados com
o cotidiano, além de identificar
fenomenos

0S diferentes

€Xpressos na natureza.

- Eletrostatica: Principio da
Conservacao da Carga Elétrica,
Lei de

campo elétrico,

Coulomb, potencial elétrico e

diferenca de potencial;
capacitores.

- Eletrodinamica:  corrente
elétrica; resisténcia elétrica;
poténcia  elétrica; aparelhos
elétricos;

- Instrumentos de medigdo;

geradores e receptores; Leis
Kirchhoff.

- Magnetismo: experiéncia de
Oersted, campo magnético,
forca magnética;

- Eletromagnetismo:Lei  de
Faraday e Lei de Lenz; corrente
alternada e transformadores;

ondas eletromagnéticas.

Fisica 111

Bibliografia Basica:

GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Eletromagnetismo e Fisica Moderna. Volume 3.

Editora Atica. Sdo Paulo, 2011.

HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Editora Bookman. Sao Paulo, 2002.

Bibliografia Complementar:

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica, de olho no mundo do trabalho. Volume unico para o

ensino médio. Sao Paulo: Scipione, 2003.

NICOLAU, G. F,; TOLEDO, P.A.; RAMALHO JR., F.; IVAN, J. Os Fundamentos da Fisica. V. 3.

Sdo Paulo: Moderna, 1985.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Compreender os mecanismos

Principios  mendelianos  de
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de transmissdo de heranga.

- Compreender os tipos de
heranca.

Valorizar a importancia do
crossing-over
como evento gerador de
diversidade.

- Conhecer as  diversas
aplicagdes dentro da genética

classica e molecular.

- Identificar as variagoOes
existentes dentro das
populagdes.

- Compreender as diversas
teorias evolucionistas dentro de
um contexto histérico.

- Identificar nas  obras
evolucionistas as repercussoes
na modificacdo do pensamento
social.

- Compreender as formas de
introdu¢do da energia nos
ecossistemas através dos
organismos produtores.

- Identificar as diversas formas
de poluentes e os impactos
causados pelos mesmos.

- Perceber as questdes éticas e
as diferentes concepgdes a cerca
da evolucao.

- Debater de forma coerente e
com embasamento cientifico as

questdes de evolucio.

heranga; Genética classica;
Principios  moleculares  de
heranca;

Genética molecular; Ecologia;

Niveis de organizacao
biologica; Estudo das
populagoes;

Engenharia Genética;
Evolugao; Teorias
evolucionistas; Darwinismo -
selecao natural e

Neodarwinismo.

Biologia III

Bibliografia Basica:
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LOPES, S.; ROSSO, S. Bio. Vol. 3, ed, Sdo Paulo: Saraiva: 2010.
Catani, A.; Bandouk, A.C.; Carvalho, E.C.; Santos, F.S.; Aguilar, J.B.V.; Salles, J.V.; Oliveira,
M.V.; Nahas, T.R.; Campos, S.H.A.; Chacon, V. Ser Protagonista: Biologia, vol.3. Sdao Paulo:

Edigoes S.M., 2011.

AMABIS, J.M. Biologia das Células. Vol. 3, Sdo Paulo: Moderna, 2011.

Bibliografia Complementar:

FROTA-PESSOA, O. Biologia. Volumes 3, Sao Paulo: Scipione, 2008.

LAURENCE, J. Biologia. Volume tunico, 1 ed, Sdo Paulo: Editora Nova Geragao, 2005.
SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S. Biologia. Volume 3, 8 ed, Sao Paulo: Saraiva, 2005.
PAULINO, W. R. Biologia. Sio Paulo: Atica, 2011.

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

Habilidades
- Compreender o processo de
expansdo europeu sobre as

demais regides do planeta, bem

como suas  consequéncias

culturais, econdmicas e sociais.
- Compreender as linhas gerais
do

pensamento  liberal e

socialista e o seu impacto sobre

0s processos histéricos
posteriores.
- Compreender os conflitos

militares e a emergéncia de

totalitarismos na  primeira
metade do século XX.

- Compreender o conceito de
Guerra Fria e os principais
eventos historico-culturais
relacionados a ela.

Identificar os atores da Nova
Ordem Mundial.

- Compreender o processo de
formacao e consolidagdo do
regime monarquico no Brasil
em fases

suas  principais

O século XIX:Imperialismo
europeu;

Ideias politicas: liberalismo e
socialismo;
O século XX: Primeira
Guerra Mundial;

Revolucao Russa de 1917;
Emergéncia dos totalitarismos;
Segunda Guerra Mundial;
Guerra Fria;

Nova Ordem Mundial;

O Brasil Imperial;

Primeiro Reinado;

Periodo Regencial;

Segundo Reinado;

O Brasil Republicano;
Republica Velha;

Era Vargas;

Periodo Democratico;

Regime Militar;

Nova Republica.

Histoéria 111
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politicas.

- Compreender o processo de
abolicdo da escraviddo no
Brasil.

- Identificar a presenga de
matrizes culturais indigenas e
africanas no mosaico cultural

brasileiro.

- Compreender e identificar as

caracteristicas principais dos
periodos republicanos
brasileiros.

Bibliografia Basica:

FREITAS NETO, José Alves de; TASINAFO, Célio Ricardo. Historia Geral e do Brasil. Sdo

Paulo: Harbra, 2011.

Colecdo Discutindo a Historia, Atual Editora.

Coleg¢do Como seria sua vida; Editora Scipione.

Bibliografia Complementar:

Colecdo Descobrindo o Brasil; Zahar Editora.
FAUSTO, Boris. Historia do Brasil. Sdo Paulo: USP, 2008.

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

Habilidades

- Ler, analisar e interpretar os
codigos especificos da
Geografia (mapas, graficos,
tabelas, etc.), considerando-os
como elementos de
representacdo de fatos e
fendmenos  espaciais  e/ou
espacializados.

- Reconhecer e aplicar o uso das

escalas cartografica e

geografica, como formas de

organizar e  conhecer a

localizagdao,  distribui¢do e

frequéncia dos  fenomenos

- Conceitos e categorias da
Geografia.

- Localizagao e Orientacao.

- A linguagem cartografica.

- Estruturas e formas do relevo.
- Clima.

- Solo.

- Hidrografia.

- Biomas e formagoes vegetais.

Geografia III
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naturais € humanos.
- Compreender a
interdependéncia  entre  os

aspectos do relevo, clima,

hidrografia, e as formacdes
vegetais existem no mundo e no
Brasil.

- Compreender e aplicar no

cotidiano os conceitos basicos

da Geografia.

Bibliografia Basica:

SENE, Jos¢ Eustaquio de. MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia Geral e do Brasil. Espago

Geografico e Globaliza¢do. Ensino Médio. Sao Paulo: Scipione, 2010.

VESENTINI, J. William. Brasil — Geografia: O Mundo em Transi¢do. Ensino Médio (volume

tinico). Editora Atica.

Bibliografia Complementar:

Lucci, Elian Alabi; Branco, Anselmo Lazaro; Mendonga, Claudio. Territorio e sociedade no

mundo globalizado. Ensino Médio (volume tnico). Editora Saraiva.

Habilidades

Bases Tecnolégicas

Componente Curricular

- Compreender o periodo de
ruptura entre a filosofia da
idade moderna e a filosofia
contemporanea.

Saber visualizar histérica e

filosoficamente os movimentos

literarios e  artisticos  das
vanguardas européias.
- Compreender a critica

nietzschiana a filosofia baseada
na racionalidade ¢ sua exaltacao
da filosofia fundamenta na vida.
- Compreender as relagdes do
modernismo  brasileiro  ao
surgimento da filosofia

brasileira.

- Nietzsche — A filosofia feita a
golpes de martelo, a descrenga e
a crise da modernidade.
- A critica a toda a historia da
filosofia de heranca platonica.
- Leitura do livro: O crepusculo
dos idolos.
- A questdo religiosa e as
fundamenta¢des da sociedade
contemporanea.

- A nova ética baseada na vida.
As vanguardas europeias.(Artes
e Literatura)
- O modernismo brasileiro

como pensamento filosofico.

- A estrutura multicultural, a

Filosofia III
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- Compreender histdrica,
filosofica e socialmente
algumas das herancas culturais
e filosoficas que constroem a
africanidade e 0
multiculturalismo da cultura
brasileira.

- Compreender os conceitos de
cultura de massa e industria
cultural ligando-os aos
conhecimentos  sociologicos,
historicos, artisticos e literarios.
- Compreender o conceito de
cordialidade na filosofia
brasileira.

- Compreender as raizes do
movimento filosofico
denominado “p6s-moderno” e
algumas de suas caracteristicas.
- Desenvolver uma consciéncia
critica sobre a sustentabilidade
e a ética.

- Compreender a importancia
da ética profissional para a
construgdo da sociedade como
um todo.

- Compreender a centralidade
da politica alimentar para o

mundo globalizado.

africanidade na cultura
brasileira.

Fenomenologia, a reconstrucao
da ideia de objeto e observador
para a ciéncia.  Hurssel
- A Filosofia da Ciéncia: “A
estrutura das revolucoes
cientificas” Thomas Kuhn.
- Os alimentos como questdo de
estado na contemporaneidade.
Filosofia da alimentagdo uma
breve historia da alimentagdo
como forma de argumentacdo
filosofica e cultural.
A escola de Frankfurt e a
influéncia da midia.
- Cultura de Massa e Industria
cultural.

- O brasileiro e a ¢ética da
cordialidade: Sergio Buarque de
Holanda.

A liberdade em Sartre. A
reestruturacdo do pensamento
de responsabilidade.
- O pés-modernismo: Foucault,
Derrida, Deleuze.
Etica profissional.
Consciéncia ambiental e

sustentabilidade.

Bibliografia Basica:

Varios Autores. Filosofia, 2* edi¢ao, Curitiba: SEED-PR, 2006. — Livro Didatico Publico.

Disponivel em: http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/filosofia.pdf

acesso: 31/07/2013

ARANHA, Maria Lucia de Arruda ; MARTINS, Maria Helena Pires; Filosofando: Introdugdo a



http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/filosofia.pdf
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Filosofia. Moderna, 2009.

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sio Paulo: Atica, 2000.
COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos da Filosofia, Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

Bibliografia Complementar:

SARTRE, Jean Paul. O ser e o nada: ensaio de ontologia fenomenologica. Petropolis: Vozes,

1997.

SA, A. Lopes de. Etica profissional. Sdo paulo: Atlas, 1996.

VIANA, Mario Gongalves.

Internet:

Etica geral e profissional.

Porto:  Figueirinhas,

19--.

LEVINAS, Emmanuel. Entre nds:ensaios sobre a alteridade 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2004.
NIETZSCHE, Friedrich. Crepiisculo dos Idolos. Sio Paulo: Companhia das Letras, 2000.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Compreender as
transformagdes no mundo do
trabalho e o novo perfil de
qualificacao exigida, gerados

por mudangas na ordem
econdmica.

- Construir a identidade social e
politica de modo a viabilizar o
exercicio da cidadania plena, no
contexto do Estado de Direito;

- Entender como o mundo do

trabalho e a politica se
relacionam com a questdo
alimentar;

- Identificar questoes

pertinentes para a pesquisa na
area de alimentos que articulem

ciéncia, tecnologia e sociedade.

- Trabalho e sociedade: o
conceito de trabalho; modos de
producdo ao longo da histdria;
trabalho, desigualdades sociais
e a producdo de no Brasil.

- Trabalho e mobilidade social:
mercado de trabalho, emprego e
desemprego no Brasil;
profissionalizacdo e ascensdo
social no setor de alimentos.

- Politica e sociedade: politica e
- Estado; politica e movimentos
sociais; politica, cidadania e a

questdo alimentar no Brasil.

- Ciéncia, tecnologia e
sociedade na producao,
distribuicdo e consumo de

alimentos: projetos de pesquisa.

Sociologia III

Bibliografia Basica:

BARBOSA, M? Ligia de O. et al. Conhecimento e imaginacdo: sociologia para o ensino médio.

Belo Horizonte: Auténtica, 2012.

CASCUDO, Luis da C. Historia da alimentacgdo no Brasil. 3 ed. Sdo Paulo: Global, 2011.
FREITAS, M? do C. S. De ; FONTES, Gardénia A. V.; OLIVEIRA, Nilce de (Orgs). Escritas e
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narrativas sobre alimentagdo e cultura. Salvador : EDUFBA, 2008.

Bibliografia Complementar:

LODY, Raul. Brasil bom de boca: temas de antropologia da alimentagdao. Sdao Paulo: Senac, 2008.

OLIVEIRA, Pérsio S. de. Introducdo a sociologia: ensino médio. 2 ed. Sao Paulo: Atica, 2011.

POULAIN, Jean-Pierre. Sociologias da alimentacdo: os comedores € o espaco social alimentar.

Floriandpolis: EQUFSC, 2004.

RAMALHO, José R. Sociologia para o ensino médio. Petropolis: Vozes, 2012.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Identificar os equipamentos
utilizados no processamento da
industria alimenticia.

- Selecionar os equipamentos
apropriados as diversas
operagdes de processamento na
industria de alimentos.

- Identificar e relacionar os
principios basicos das
principais operagdes unitarias
utilizadas na industria de
alimentos.

- Descrever e

de

interpretar
fluxogramas processos
fisicos, quimicos e biologicos.

- Desenvolver raciocinio critico

para tomada de decisdes.

- Indentificar as operagdes
unitarias por exemplos do
cotidiano.

- Descrever e compreender
processos de transferéncia de

calor e massa do dia a dia.

- Introducdo e importancia das

operagdes unitarias na industria

alimenticia.
- Principais operagoes
industriais: pasteurizagao,

esterilizacao, trocador de calor,
branqueamento, cozimento,
evaporagao, congelamento,
refrigeracdo, geracdo de vapor.

- Dinamica dos fluidos: vazio,
equacdo da  continuidade,
equagdao de - Bernoulli, perda
de carga, escoamento turbulento
e laminar, nimero de Reynolds.
- Secagem: comportamento
geral dos solidos na secagem,
propriedades do ar de secagem,
teor de d4gua de equilibrio,
mecanismos de transferéncia de
calor na secagem, tipos de
secadores.
- Tipos de equipamentos
utilizados em moagem, mistura,
peneiramento e granulometria.

- Reologia: densidade absoluta
e relativa, viscosidade, fluidos

newtonianos e nao-

Nogodes de operagdes unitarias
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newtonianos.

- Destilagdo: equilibrio liquido-
vapor, vaporizacdo parcial e
condensacdo, mistura de dois
de

destilagdo fracionada, misturas

componentes, coluna

com multiplas componentes,
destilacao azeotropica,
destilacdo extrativa, destilagdo

por arraste de vapor.

- Absor¢do: equilibrio gas-
liquido, mecanismo da
absorgao.

- Extra¢do: liquido-liquido,

solido-liquido, separagdao por

membranas, condicdoes de
equilibrio, equipamentos para a

extracao.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prdtica. 2 a

ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.
FOUST, Alan S. et al. Principios das operagoes unitarias. 2* . ed. Rio de Janeiro: LTC , 1982.

Bibliografia Complementar:

HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica: principios e calculos.
7a. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Componente Curricular

- Compreender os conceitos de
desenvolvimento sustentavel;

- Reconhecer e  aplicar
mecanismos de ecoeficiéncia na
producdo de alimentos com
vistas a reducao na producao de
residuos;

- Compreender e aplicar os

mecanismos de tratamento dos

- Introdugdo a  Gestao
Ambiental, conceitos de meio
ambiente e desenvolvimento.

- Produgdo mais limpa, ciclo de
vida de produtos, certificagcdo
de produtos (selo verde).

- A problematica dos residuos

da industria de alimentos - o

potencial de contaminagao.

Gestao Ambiental
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residuos na produgdo de|- Caracterizagdo dos residuos
alimentos. das industrias de alimentos:
residuos solidos, aguas
residudrias (efluentes) e gases.
Introducdo ao tratamento dos
residuos solidos: compostagem.
- Introducdo ao tratamento de
efluentes.

Estudos de caso envolvendo

caracterizacdo dos residuos na

Industria.

Bibliografia Basica:

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso

de gestdo ambiental. Sao Paulo: Manole, 2004.

BARBIERI, J.C. Desenvolvimento e meio ambiente. As estratégias de mudancas da Agenda 21.
Petropolis, RJ:Vozes, 1997.

CARLOS A. RICHTER. KARL E KLAUS R. IMHOFF. Tratamento de dgua “tecnologias
atualizada”. Editora Edgard Blucher Ltda. 3° Reimpressdo 2000.

Bibliografia Complementar:

MARGULIS, S. Meio ambiente: aspectos técnicos e economicos. Rio de Janeiro: IPEA, 1990.

248p.

RICHTER, C.A. & NETTO, J.M. de A.J. Tratamento de dgua Tecnologia atualizada. Editora
Edgard

SETTI, A. A. A necessidade do uso sustentavel dos recursos hidricos. Brasilia: IBAMA, 1996.
344p.

SILVA, J. X. da & SOUZA, M. J. L. Andlise ambiental. Rio de Janeiro: Editora UFRJ.
Universidade Federal do Rio de Janeiro, 1988. 199p.

Habilidades Bases Tecnolégicas Componente Curricular

- Fazer a selecdo das matéria |- Introdugdo a Panificacdo ¢ a
primas; Confeitaria.

- Elaborar massas para paes,| - Matérias — primas e aditivos
bolachas e  produtos de|para a panificacdo e confeitaria
confeitaria; (cereais, oleaginosas, cana de
- Elaborar produtos que tenham |acucar, tubérculos e outros) Tecnologia de cereais, amidos e

como matérias primas produtos |- Bases Fermentativas aplicadas | derivados
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amiléceos, cereais e|a panificagdo;
oleaginosas. - Equipamentos utilizados na

- Listar caracteristicas de|panificagcdo e na confeitaria.

qualidade dos produtos; - Elaboracao dos produtos em
- Listar equipamentos | panifica¢do e confeitaria.
necessarios aos

processamentos;

- Operar equipamentos de

panificag¢do e processamento de

amilaceas, cereais e
oleaginosas.
Bibliografia Basica:

CAUVAIN, Stanley P. e YOUNG, Linda S..Tecnologia da panificagdo. 2* ed. Ed Manole, 2009.
MORETTO, Eliane ¢ FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Ed. Varela, 1999.
RIBEIRO, Carlos Manoel Almeida. Panificacdo. Editora: HOTEC, 2006.

Bibliografia Complementar:

CAUVAIN, Stanley P. e YOUNG, Linda S..Tecnologia da panificagdo. 2* ed. Ed Manole, 2009.
MORETTO, Eliane ¢ FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Ed. Varela, 1999.

RIBEIRO, Carlos Manoel Almeida. Panificacdo. Editora: HOTEC, 2006.

Habilidades Bases Tecnolégicas Componente Curricular

- Utilizar os métodos de|- Evolucao da qualidade desde a
controle de qualidade no|revolucgdo industrial;
processamento de alimentos; - Requisitos de qualidade no

- Detectar e corrigir desvios no |processamento de alimentos.
processo produtivo; - Qualidade no processo
- Elaborar manual de boas|produtivo.

praticas de fabricagao; - Legislacao sanitaria.

- Usar Check List e relatorios |- Boas praticas de fabricacao
quantitativos  de  auditorias|- Andlise de perigos e pontos
interna e externa; criticos de controle.

-Elaborar Lay  Outs de|- Métodos de controle; Processo|Gestdo da  Qualidade e

estabelecimentos de|produtivo; Relatorios de|Legislagao Sanitaria na

processamento de alimentos em |auditorias; Producao de Alimentos
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conformidade com preceitos de
Boas Praticas de Fabricagao;

- Cumprir legislagdo pertinente.
- Aplicar principios gerais do
CODEX  Alimentarius  para
higiene de alimentos, legislacao
(ANVISA E MAPA) e APPCC.
- Conhecer as legislagdes
nacionais ¢  internacionais
referentes a area de alimentos;

- Conhecer a  estrutura
administrativa brasileira;

- Conhecer os trés poderes e
suas

atividades: executivo,

legislativo e

- Diagramas, SW2H, ciclo pdca,
kaisen, 5S

- Interpretagdo das normas
vigentes de qualidade bem
como as [SO.

- A estrutura administrativa
brasileira — legislativo,
executivo e judiciario;

- As trés esferas de governo
federal, estadual e municipal;

- Orgldos competentes para
legislar, regulamentar e
fiscalizar;

- Principais temas sujeitos a
regulamentagao;

- Legislacao dos orgaos de

judiciario. Agricultura;
- Legislagdo dos orgdos de
Saude;
- Legislacdo dos orgaos
ambientais;
- Legislagao dos orgaos de
Trabalho;
- Regulamentacdo de conselhos
de classe;
- Normas ABNT;
- Normas Codex Alimentarius;
- Regulamentacdo internacional
MERCOSUL

Bibliografia Basica:

Legislagdes disponiveis no site da ANVISA

Legislacdes disponiveis no site do MAPA

ZYLBERSZTAIJN, D. Economia e Gestao dos Negocios Agroalimentares: induastria de alimentos,
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industria de insumos, produgao agropecuaria, distribui¢do. Sdo Paulo: Pioneira, 2000, 428 p.
Bibliografia Complementar:

ZYLBERSZTAIJN, D e SCARE, R. F. Gestao da qualidade no Agribusiness: estudos e casos. Sao
Paulo: Atlas, 2003, 273 p.

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial: GEPAI: Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais.
2% ed — Sdo Paulo: Atlas, 2001.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular

- Aplicar os fundamentos|- Fundamentos cientificos da
cientificos da tecnologia de|tecnologia de  frutas e
frutas e hortalicas; hortaligas;

- Realizar amostragens e andlise |- Composi¢do quimica de frutas
da e hortaligas;

matéria-prima; - Anélises da matéria-prima;

- Verificar  resultados e|- Sele¢do e classificacio de
selecionar matéria-prima; matéria-prima; Tecnologia de produtos de
- Aplicar tecnologias para a|- Processamento minimo de frutas e hortaligas

producdo de derivados de frutas| frutas e hortaligas;

hortaligas e aromaticas; - Tecnologia de conservacao de
- Relacionar operagdes de|hortalicas por acidificagdo;
equipamentos em plantas de|- Tecnologia de doces em calda,
beneficiamento e transformacdo  compotas, geléias, polpadas,
de frutas € hortalicas, |doce de corte e cristalizados;
garantindo qualidade na|- Tecnologia de frutas e
producao; hortaligas/aromaticas secas e
- Preparar amostras para exame | desidratadas;

microbioldgico. - Tecnologia de polpa de frutas;

- Tecnologia de temperos e

molhos condimentados.

Bibliografia Basica:

COSTA, Ennio Cruz da. Secagem industrial. Ed Edgar Blucher, 2007.

LOPES, Ellen. Guia para elaboragdo dos procedimentos operacionais padronizados - exigidos p/
RDC N° 275 da ANVISA. Ed, Varela, 2004.

Bibliografia Complementar:

MANICA, ICUMA, MALAVOLTA ET AL. Manga: tecnologia de produgdo, agroindustria e
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exportac¢do. Ed. Cinco Continentes.

Habilidades

Bases Tecnologicas

Componente Curricular

- Aplicar as  principais
operagdes de laboratorios de
quimica;

- Conhecer e correlacionar os
principios, métodos e técnicas
de
analise fisico-quimica e
instrumental de alimentos e
bebidas, de acordo com os
padrdes legais vigentes;

- Reconhecer os fundamentos
das determinagdes qualitativas e
quantitativas de alimentos e
bebidas, usando técnicas

convencionais € instrumentais;

- Amostragem e preparo da
amostra.

-Composicdo centesimal de
alimentos.

- Métodos de analises de
alimentos:  instrumentais e
convencionais.

- Precisdo, repetibilidade,

reprodutividade e desvio padrao
de andlises fisico-quimicas.

- Qualidade e legislagdo para
alimentos e bebidas.

- Principios, métodos e técnicas
de analises dos alimentos.

- Andlise e interpretagdo de

Analise  Fisico-Quimica

alimentos

de

- Utilizar os fundamentos|resultados analiticos.

fisicoquimicos  aplicados a|- Técnicas qualitativas e

alimentos. quantitativas para alimentos e
bebidas;

Bibliografia Basica:

ARAUJO, I. M. Quimica dos alimentos: teoria e prdtica, 3* ed. ver. ampl., Vigosa: UFV, 2004.
CECCHI, M.H. Fundamentos teoricos e praticos em andlise de alimentos, 2* ed. rev., Campinas,
SP: Unicamp, 2003.

RIBEIRO, E.P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2* ed. Sao Paulo:Edgard Blucher,
2007.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, I.M. Quimica dos alimentos: teoria e prdtica, 3* ed. ver. ampl., Vigosa: UFV, 2004.
CECCHI, M.H. Fundamentos teoricos e prdticos em andlise de alimentos, 2* ed. rev., Campinas,
SP: Unicamp, 2003.

RIBEIRO, E.P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2* ed. Sdo Paulo:Edgard Blucher,
2007.

Habilidades Bases Tecnologicas Componente Curricular

- Aplicar os principios da|- Introdugdo a andlise sensorial
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fisiologia - Principios da fisiologia

sensorial. sensorial

- Utilizar os métodos cléssicos |- Introducao a psicofisica Analise sensorial
de - Métodos  classicos  de

avaliacdo sensorial. avaliagdo sensorial

- Aplicar as técnicas |- Fatores que influenciam os
experimentais resultados das medidas
em analise sensorial. sensoriais.

- Montar, organizar e operar um |- Propriedades sensoriais dos

programa de avaliacdo |alimentos

sensorial.

6.5 Matriz Curricular
A organizacao curricular do Curso Técnico de Alimentos Integrado ao Ensino Médio, busca
atender a necessidade do desenvolvimento autdonomo do estudante, buscando estimular nestes a

capacidade de iniciativa e trabalho conjunto.

6.5.1 Apresentacio Geral

O Curso Técnico de Alimentos Integrado ao Ensino Médio obedece ao disposto na Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996; no Decreto Federal n® 2.208, de 17 de abril de 1997; na Portaria
MEC n° 646, de 14 de maio de 1997; na Portaria MEC n° 1.005, de 10 de setembro de 1997; no
Parecer CNE/CEB n° 17/97, de 03 de dezembro de 1997, no Parecer n° 16/99, de 5 de outubro de
1999; na Resolucao CNE/CEB n° 04/99 que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacao Profissional de Nivel Técnico.

No que se refere a estrutura do curriculo da educacdo basica, a LDB menciona que este nivel
da educagdo pode ser organizado em séries anuais, periodos semestrais, ciclos, alternancia regular
de periodos de estudos, grupos nao-seriados, com base na idade, na competéncia € em outros
critérios, ou por forma diversa de organizagdo, sempre que o interesse do processo de aprendizagem
assim o recomendar. Deste modo, analisando as caracteristicas dos conhecimentos a serem
desenvolvidos ao longo do curso aqui proposto, considerou-se que a maneira mais produtiva de
desenvolvé-los ¢ através de uma estrutura mista, onde as componentes técnicas terdo duragdo
semestral, ao passo que na formagao basica as disciplinas terdao carater anual.

Esta organizacdo se justifica, uma vez que, na formagdo bésica, sdo necessarios espagos
continuos de formagdo, onde devem ser estimuladas atividades de acompanhamento do

desenvolvimento do educando e atividades de recuperagdo de conhecimentos, no caso de
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dificuldades de aprendizagem. Avalia-se, entdo, que em disciplinas anuais, o professor tera mais
tempo para fazer o acompanhamento do rendimento do estudante, orientando-o e atuando de
maneira preventiva no sentido de maximizar seu aproveitamento.

Quanto as componentes que desenvolverdo os conhecimentos da formagdo técnica, uma
caracteristica marcante e que justifica a sua semestralidade, ¢ o tempo necessario para o
desenvolvimento de atividades de carater pratico. No caso das componentes da formagdo técnica
serem trabalhadas anualmente, suas cargas horarias haveriam de ser diluidas neste intervalo, o que
acarretaria aulas curtas ao longo do ano, inviabilizando a realiza¢do de atividades de producao, por
exemplo, que exigem intervalos longos para a sua realizacao.

Em suma, tendo em vista a flexibilidade garantida pela LDB e as caracteristicas da
formacdo que se pretende ofertar, uma organiza¢cdo mista da organizagdo curricular garante tanto a
continuidade necessaria para o bom desenvolvimento da formacdo basica, quanto os espagos
temporais mais adequados para uma formagao técnica solida.

Além das estratégias de integracdo mencionadas ao longo deste documento, o estudantes
matriculados no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio desenvolverdo Projetos
Integradores no terceiro ano da formagdo. Estes projetos com carga horaria de 200 horas-aula, em
que serao desenvolvidas atividades de pesquisa, culturais ou relacionadas ao trabalho, sempre
atreladas a temas definidos pelo colegiado do curso e pelos estudantes no inicio do ano letivo. Sera
considerado que os mesmos serdo desenvolvidos prioritariamente de maneira interdisciplinar e
coletiva, estimulando nos estudantes a capacidade de reflexdo e resolu¢do de problemas no
ambiente de trabalho e em situagdes da vida cotidiana. Neles serdo estimuladas atividades de
planejamento e execucdo de projetos que culminardo em evento de divulgacdo no ambito do
Campus Gama.

Dentre os temas a serem desenvolvidos nos projetos integradores, serdo abarcados também
aqueles previstos como temas transversais para o Ensino Médio, ou seja, ética, meio ambiente,

pluralidade cultural, trabalho e consumo, satide e educagao sexual.

6.5.2 Integracao curricular

Além dos preceitos legais, no processo de elaboracdo do plano do Curso Técnico em
Alimento integrado ao Ensino Médio, considera-se as ideias sobre ensino integrado apresentadas
por Ramos (2009). O autor propdes que o processo de integracdo nos cursos técnicos se dé a partir
de trés dimensdes principais e complementares:
d A integracio entre as dimensoes da formac¢ao humana (ciéncia, trabalho e cultura);
. A integracio como instrumento para o estabelecimento de relacdes entre as formacgoes

do ensino médio e a formacao técnica; e
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. A integracao das praticas docentes no sentido da interdisciplinaridade e do trabalho
conjunto.

O primeiro sentido da integracdo que se propde nesta estrutura de curriculo ¢ a de
integracdo das dimensdes da formacao humana, a saber: o trabalho, a ciéncia e a cultura. Nesta
perspectiva, estas trés dimensdes do fazer humano desempenham papéis fundamentais na formagao
dos sujeitos e, por isto, participam articuladamente da estruturacdo do curriculo e das atividades
pedagdgicas desenvolvidas ao longo do curso. Desta maneira, o curriculo que se propde para o
Curso Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio tem o trabalho, a ciéncia e a cultura como
seus eixos estruturantes. E a materializacdo desta orientagdo, se dara a partir de atividades e praticas
educativas que estimulem a preparacdo das competéncias laborais da profissdo a que se destina,
além daquelas que sdo essenciais para a inser¢ao no mundo do trabalho como um todo, como a
capacidade de comunicacdo e gerenciamento, além do comportamento ético e coerente que se exige
de um profissional em qualquer atividade.

No que tange a ciéncia neste processo de integragdo, o Curso Técnico em Alimento
integrado ao Ensino Médio se proporda, além de proporcionar aos estudantes os conhecimentos
cientificos historicamente construidos ao longo dos anos através de suas componentes curriculares,
a inser¢ao dos estudantes nos processos construcao de novos conhecimentos, tendo a pesquisa como
propulsora deste processo. Em virtude disto, os estudantes do curso serdo estimulados a atuar de
forma critica e ativa nos processos de investigacdo quer em suas atividades cotidianas no ambiente
escolar, quer inseridos em projetos e grupos de pesquisa.

Ainda no processo de integragdo das dimensdes da formacdo humana, o Curso Técnico em
Alimento integrado ao Ensino Médio, traz tanto no curriculo quanto em suas atividades educativas,
a formacdo humana através do estimulo as diversas manifestagdes culturais, valorizando as
inimeras formas de expressdo das mesmas no ambiente escolar. Para que se atinja este objetivo,
uma das estratégias a serem utilizadas ¢ a abordagem dos aspectos culturais associados a cada uma
das componentes curriculares propostas no curriculo, além do desenvolvimentos de atividades que
estimulem a o conhecimento e a expressao cultural dos estudantes.

Outro elemento proposto neste processo de integragdao ¢ a aproximacao curricular entre a
Educacao Basica de Nivel Médio e a Educacio Profissional. Neste sentido, neste plano de curso,
o trabalho ¢ considerado como estimulador de conhecimentos e praticas educativas e assim, os
conteudos desenvolvidos nas componentes da formagdo basica, além de atuarem para a formagao
dos cidadaos devem contribuir para que os estudantes se coloquem de maneira ativa, critica e
responsdvel no mundo do trabalho. Com o mesmo propdsito, as componentes curriculares
responsaveis pelo desenvolvimento de conhecimentos técnicos devem ser capazes de preparar o

estudante para o exercicio profissional técnico e a0 mesmo tempo, estimular o mesmo a busca de
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conhecimento que lhe possibilite o espirito critico € investigativo necessario para que se coloque
como sujeito ndo somente no trabalho, mas em todas as dimensdes da atuacdo humana. Assim, a
integragao dos curriculos aqui apresentada, busca alinhar os conhecimentos da formacdo bésica e da
formagdo profissional como uma s6 estrutura com propdsitos comuns € que atuam conjuntamente
com foco uma visdo totalizante da realidade.

A preocupacdo com relacdo a integragdo entre os curriculos correspondentes a formagao
técnica e a formacgdo basica € justificada a partir da andlise inimeros cursos técnicos integrados de
outras institui¢des brasileiras. Neles, é observada uma simples sobreposi¢cdo dos curriculos sem uma
interligacdo entre os mesmos no que se refere as suas composigdes ou as cargas horarias. Na
contramdo destas ideias, o campus Gama, buscou identificar os conteudos comuns entre as
componentes curriculares que compdem os curriculos de formagdo técnica e de formacao basica de
modo a construir um plano do curso Técnico em Alimentos de fato integrado ao Ensino médio. Para
que desta forma, fosse evitada a repeticdo de informagdes ao longo da formacdo estudantil,
possibilitando a diminui¢ao do tempo de integralizacao do curso.

O terceiro e ultimo elemento integrador que caracteriza o Curso Técnico de Alimentos
integrado ao Ensino Médio do Campus Gama ¢ a integracdo das praticas docentes. Esse
elemento, proporcionard que os conhecimentos de cada uma das componentes curriculares se
articulem efetivamente no sentido da totalidade. Para isso, faz-se necessario que as praticas
docentes sejam articuladas, dialogadas e sincronicas com o objetivo de que, em um processo
constante de retroalimentacdo, as disciplinas bésicas e as técnicas contribuam para a formagao
integral do estudante.

Neste sentido, sdo previstas para este curso reunides periddicas do corpo docente, com o
objetivo de alinhar cronoldgica e qualitativamente as atividades e conhecimentos que serdo
desenvolvidos ao longo do curso, além de estimular as atividades interdisciplinares e as trocas de
experiéncias. Estas reunides serdo realizadas exclusivamente para a integracdo das praticas
docentes, sendo previstos outros espagos temporais para reunides de colegiados, de atividades
burocréaticas relacionadas ao curso ou conselhos de classe, por exemplo.

Dentre os temas a serem desenvolvidos nos projetos integradores, serdo abarcados também
aqueles previstos como temas transversais para o Ensino Médio, ou seja, inclusdo, ética, meio
ambiente, pluralidade cultural, trabalho e consumo, saude e educacdo sexual. Além disso, as
atividades voltadas a pratica profissional envolverdo temas como: fundamentos do
empreendedorismo, cooperativismo, tecnologia da informagdo, legislacdo trabalhista, ética
profissional, seguranca no trabalho, gestdo da inovagdo e iniciacdo cientifica, gestdo de pessoas e

gestao da qualidade social e ambiental do trabalho.
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Com a finalidade de facilitar o processo de ensino-aprendizagem, serd adotado como pratica

pedagogica, o incentivo a participacdo dos discentes em atividades em empresas comerciais €

agroindustrias e outros 6rgaos que compdem os elos do Sistema Agroindustrial do DF. Assim como

participagdo em congressos, seminarios, visitas técnicas, atividades em equipe, defesa e

apresentacao de seminarios. Além do exposto, visando €xito no processo de formacao do estudante

serdo utilizadas as seguintes estratégias pedagdgicas:

articule as competéncias e habilidades trabalhadas durante o curso.

respectivas cargas horarias ao longo dos trés anos de curso.

Exercicios;

Praticas de campo;

Visitas aos laboratorios e execugdes de ensaios;
Visitas técnicas a empresas e feiras da area de alimentos e afins;

Interpretacdo e discussdo de textos técnicos;

Apresentagdo de videos técnicos;

Apresentagdo de semindrios;

Trabalhos de pesquisa;

Trabalhos em equipe;

Relatorios de ensaios e atividades desenvolvidas em aula ou atividade extra-aula;

Participagdo em um Projeto Integrador durante a terceira série do curso que desenvolva e

O quadro que segue representa a distribuicdo das componentes curriculares e suas

Areas de integragao | Componente curricular *CH [/ **CH/
curricular N" aulas semanais aula hora
I I I I |I II
anual |anual
Linguagens, codigos|Ling.  Port. 3 3 3 360 300,0
BNC | e suas Tecnologias | Literatura
Lingua Inglesa 2 2 - 160 133,3
Lingua Espanhola |- - 2 80 66,67
Artes 2 - - 80 66,67
Educacao Fisica 1 1 1 120 100,0
Ciéncias da| Matematica 3 3 3 360 300,0
Natureza, Quimica 2 2 2 240 200,0
Fisica 2 2 2 240 200,0
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Matematica e suas|Biologia 2 2 2 240 200,0
Tecnologias
Ciéncia humanas e | Historia 2 2 1 200 166,7
suas Tecnologias Geografia 2 2 1 200 166,7
Filosofia 1 1 1 120 100,0
Sociologia 1 1 2 120 100,0
Parte diversificada |Informatica 2 - - 80 66,67
Gestao ambiental |- 3 - 120 100,0
Projeto integrador |- - 4 200 166,7
Aulas semanais de Formacao Bésica 25 24 24 - -
Carga horaria da Formagao Basica (BNC) 1000 960 960 2.920 (2.433
CT |Introducdo a tecnologia de alimentos 2 - - - - - 40 33,33
Empreendedorismo/Cooperativismo - 3 - - - - 60 50
Projetos na Industria Alimenticia
Embalagens Alimentares - 2 - - - - 40 33,33
Bioquimica de alimentos - - 3 - - - 60 50
Tecnologia de produtos de leite - - 5 - - - 100 83,33
derivados
Higiene e seguranca alimentar - - 2 - - - 40 33,33
Métodos de conservagao de alimentos - - - 3 |- - 60 50
Tecnologia de produtos de carne - - - 5 |- - 100 83,33
derivados
Microbiologia de alimentos - - - 4 - - 80 66,67
Nogoes de operagdes unitarias - - - -2 - 40 33,33
Tecnologia de Cereais, amidos - - - - - 100 83,33
derivados
Gestdo da Qualidade e Legislacdo - - - - ]2 - 40 33,33
Sanitaria na Produgdo de Alimentos
Tecnologia de Produtos de Frutas e|- - - - - 5 100 83,33
Hortalicas
Analise Fisico-Quimica de Alimentos - - - - - 3 60 50
Andlise sensorial - - - - - 3 60 50
Carga horaria das componentes técnicas - - - - - - 980 816,7
Total de aulas semanais por semestre 27 30 |34 37 |33 35 |- -
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Carga horaria semestral total 540 600 (680 7401660 700 |- -

Carga horaria total 1140 1420 1360 3920 |3267
hora-aula hora aula hora aula hora | horas-
ou ou ou 1133,33 aula relogio
950 horas-| 1183,33 horas-relogio
relogio horas-relogio

Estagio Supervisionado 160

*CH/aula: Carga horaria em termos de hora/aula; ** CH/hora: Carga horaria em termos de hora-

relogio

7. ORIENTACOES METODOLOGICAS

Este plano deve ser o norteador do curriculo no curso Técnico em Alimentos integrado ao
Ensino Médio. Caracteriza-se, portanto, como expressao coletiva, devendo ser avaliado periddica e
sistematicamente pela comunidade escolar, Coordenacao de Curso, apoiado por uma Comissdo a
que compete. Qualquer alteragcdo deve ser analisada sempre que se verificar, mediante avaliagdes
sistemdticas anuais, defasagem entre o perfil profissional de conclusdo do curso, seus objetivos e
sua organizagao curricular frente as exigéncias decorrentes das transformacdes cientificas,
tecnologicas, sociais e culturais, considerando-se, ainda, as transformagdes nos arranjos produtivos
locais.

Este Plano encontra-se fundamentado por principios que se coadunam com a missao
institucional e os objetivos educacionais do IFB.

A educacao profissional técnica Integrada de nivel médio serd oferecida a quem tenha
concluido o ensino fundamental, sendo o curso planejado de modo a conduzir o(a) discente a uma
habilitagdo profissional técnica de nivel médio que também lhe dara direito a continuidade de
estudos na educacao superior, contando com matricula inica na Instituicao.

Os principios pedagogicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizacao, definidos nesse
plano de curso, nos quais a relagdo teoria pratica ¢ o principio fundamental associado a estrutura
curricular do curso, conduzem a um fazer pedagodgico, em que atividades como praticas
interdisciplinares, semindrios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de projetos, entre outros,
estao presentes durante os periodos letivos.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de conhecimento, e entre
os professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica, ¢ imprescindivel a construgao de
praticas didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcdo e apreensdo dos conhecimentos

pelos alunos numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto, os professores, articulados
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pela equipe técnico-pedagodgica, deverdo desenvolver aulas e visitas de campo, atividades
laboratoriais, projetos integradores e praticas coletivas juntamente com os alunos. Para essas
atividades, ¢ importante contar com um planejamento coletivo, baseado em encontros ou reunides
de grupo de professores e reunides colegiadas.

Considera-se a aprendizagem como processo de construcdo de conhecimento, em que,
partindo-se dos conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um papel fundamental
nesse processo, idealizando estratégias de ensino de maneira que a partir da articulagdo entre o
conhecimento do senso comum e o conhecimento escolar, o aluno possa desenvolver suas
percepgdes e convicgdes acerca dos processos sociais € de trabalho, construindo-se como pessoas ¢
profissionais responsaveis éticos e competentemente qualificados na area de administragao.

Neste sentido, a avaliacdo da aprendizagem assume dimensdes mais amplas, ultrapassando a
perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica diagnostica e processual

com énfase nos aspectos qualitativos.

7.1 Indicadores metodologicos

Neste Plano de Curso, a metodologia ¢ entendida como um conjunto de procedimentos
empregados para atingir os objetivos propostos para a integracdo da Educacdo Basica,
especificamente do Ensino Médio, com a Educacdao Profissional, assegurando uma formacgao
integral dos alunos. Para a sua completa efetivagdo, ¢ recomendado considerar as caracteristicas
particulares dos adolescentes, seus interesses, condi¢cdes de vida, além de observar os seus
conhecimentos prévios, orientando-os na construgdo e reconstru¢do dos conhecimentos escolares,
bem como as especificidades do curso Técnico Integrado.

Muitos alunos ainda vivem as incertezas proprias advindas de seu contexto histérico, bem
como do atual contexto socioecondmico, politico e cultural. Em razdo disso, faz-se necessaria a
adog¢do de procedimentos didatico-pedagdgicos, que possam auxiliar os estudantes nas suas

construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais, tais como:

4 Reconhecer a tendéncia ao erro e a ilusdo;

v Entender a totalidade como uma sintese das multiplas relagdes que o homem estabelece na
sociedade;

v Reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-se de

considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno;
v Adotar a pesquisa como um principio educativo;
v Articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem sobreposi¢ao de saberes;

v Adotar atitude inter e transdisciplinar nas praticas educativas;
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v Contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos alunos,
sem perder de vista a construcao e reconstru¢do do saber escolar;

v Organizar um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas as diversas
dimensdes de formacgdo dos jovens e adultos, favorecendo a transformagido das informacdes em
conhecimentos diante das situagdes reais de vida;

v Diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do levantamento
dos seus conhecimentos prévios;

v Elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo;

v Elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas.

v Elaborar projetos com objetivo de articular e inter-relacionar os saberes, tendo como

principios a contextualizagdo, a trans e a interdisciplinaridade.

7.2 Enfoque pedagogico do curriculo

. A metodologia proposta para desenvolver o curriculo por competéncias devera:
. Conduzir a aprendizagem significativa;

. Ter critérios de referéncia,

. Dar énfase ao que o estudante ja sabe;

. Contemplar a diversidade;

. Estimular a aprendizagem pessoal.

A escolha de planos de trabalho para desenvolver a aprendizagem, no curriculo organizado
por competéncias, tem como objetivo favorecer a criacdo de estratégias de organizacdo dos
conhecimentos escolares:

. Em relacdo ao tratamento da informagao;

. Na interagdo dos diferentes contetidos em torno de problemas ou hipodteses que facilitam a
constru¢do de conhecimentos;

. Na transformagdo das informagdes, oriundas dos diferentes saberes disciplinares, em
conhecimento proprio.

O tema do problema ou plano de trabalho podera ser selecionado a partir da realidade social
ou profissional, ou proposta pelos estudantes ou pelo professor, dependendo da escolha de sua

relevancia dentro do curriculo.



92

7.3. Acolhimento de discentes com necessidades especificas

No acolhimento do estudante com Necessidades Especificas (NE) devem ser realizadas
entrevistas a fim de identificar as necessidades e habilidades do estudante para sua permanéncia e
conclusdo do curso com éxito. Poderdo ocorrer trés entrevistas, conforme cada caso:1- Entrevista
com o estudante.

2- Com os pais ou responsaveis e o estudante.

3- Somente com os pais ou responsaveis

Poderdo ser programadas reunides com profissionais externos que trabalham ou ja
trabalharam com o estudante, caso seja necessario, para melhor desenvolvimento do trabalho
pedagogico assim, como atividades de sensibilizacdo da turma e dos servidores da instituicao de
ensino (professores, técnicos administrativos, pessoal de apoio), por meio de palestras, atividades
culturais, reunides, para que as pessoas conhecam o tipo de necessidade especifica que o estudante
tem e possam ter uma postura inclusiva.

Devem ser previstas reunides com a Direcdo de Ensino, Coordenagao Pedagdgica,
Coordenador do Curso, Professores do aluno e convidados, Assisténcia Estudantil, Coordenador do
NAPNE e equipe, para discussdo das adaptacdes curriculares necessdrias, formas de registro e
acompanhamento educacional.

As reunides envolvendo os do estudante com Necessidades Especificas (NE) poderao contar
com outros profissionais especialistas para esclarecimentos técnicos quanto a condicdo,

necessidades e habilidades do estudante em virtude da necessidade especifica.

8. ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Levando em consideragdo que o trabalho ¢ elemento importante na formagdo humana, nao
apenas como atividade econdmica, mas também como elemento estruturante da pratica educativa e
para a formacao do cidadao, o Curso Técnico de Alimentos integrado ao Ensino Médio estimulara
uma formagao solida para a atividade laboral ao qual se propde, propiciando momentos de trabalho
pratico ao longo do curso e através do estdgio curricular. Neste cenario, o Estagio Curricular
Supervisionado terd carga horaria de 160 horas e em sua realizagdo serdo observadas as
necessidades e exigéncias para a realizagdo do estagio que se encontram no Regulamento da Pratica
Profissional do Técnico em Alimentos. Os casos especiais de Pratica Profissional serdo avaliados e
aprovados pelo Colegiado do curso e pela Dire¢do de Ensino.

O estagio, de acordo com o art. 1° da Lei n.° 11.788/2008, ¢ o ato educativo escolar
supervisionado que visa a preparagdo dos estudantes para o trabalho produtivo. O estigio ¢

instrumento de aprendizado das competéncias proprias da atividade profissional e sua
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contextualizagdo, promovendo o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho.
Ele devera ser realizado em conformidade com a Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 e com o
“Regulamento de Estagio Supervisionado dos Cursos de Nivel Médio Profissionalizante e de
Graduacdo do IFB”, aprovado pela Resolugdo n.° 010/2012 CS/IFB, bem como as demais
regulamentagdes e orientagdes emanadas pelos drgaos superiores competentes.

O estagio deve ser desenvolvido ao longo do curso, a partir da finalizagao da 1* série
respeitado o periodo de integralizagdo. O estudante somente podera submeter-se as atividades de
estagio caso tenha, no minimo 16 anos completos na data de inicio do estagio, segundo a Resolucao
CNE/CEB n° 1/2004. As atividades a serem desenvolvidas pelo estudante devem estar relacionadas
com a formagao educacional do mesmo, ou seja, devem ser compativeis com o projeto pedagogico
do curso. Além disso, pode ser oferecido por empresas publicas, privadas e organizagdes ndo
governamentais, respeitando-se o que prevé o art. 9° da Lei n.° 11.788/2008. Os profissionais
liberais de nivel superior, devidamente registrados em seus respectivos conselhos, assim como as
Unidades de Ensino e Producdao (UEP) do IFB também podem oferecer estdgio nas mesmas
condig¢des do artigo supracitado.

O estudante estagiario deve ser acompanhado por um professor orientador da area a ser
desenvolvida no estdgio que por sua vez sera responsavel pelo acompanhamento e avaliacdo das
atividades do estagiario (inciso III, art. 7° da Lei = 11.788/2008). O supervisor do estudante durante
o estagio deve ser funcionario do quadro de pessoal da empresa ou institui¢do, com formagao ou
experiéncia profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso (inciso III do art. 9° da Lei
11.788/2008). A avaliacdo do estagio sera feita por meio de relatorio de atividades, do qual devera
constar visto do professor orientador e do supervisor de estagio e mengao de aprovagao final.

A dispensa do estagio obrigatério pode ser concedida ao estudante trabalhador que, no
ambito do seu trabalho, desenvolva atividades compativeis com a area de formagdo do curso. Para
tanto, o estudante deve fazer a comprovacao das suas atividades, cumprindo as exigéncias de
registro da Coordenacao do Curso, que analisard o mérito das atividades a luz do Perfil Profissional
de Conclusao.

Conforme o artigo 2° da Resolucdo CNE/CEB N° 1, de 21 de Janeiro de 2004, o
estagio, como procedimento didatico-pedagogico e Ato Educativo, ¢ essencialmente uma atividade
curricular de competéncia da Instituicdo de Ensino, que deve integrar a proposta pedagdgica da
escola e os instrumentos de planejamento curricular do curso, devendo ser planejado, executado e

avaliado em conformidade com os objetivos propostos.
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9. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O processo de avaliacdo de aprendizagens do Curso Técnico Integrado em Alimentos,
seguira as normas previstas no Regulamento do Ensino Técnico de Nivel Médio, o RET.

Neste documento prevé-se que a avaliagdo de conhecimentos sera processual, sitematica,
integral, diagndstica e formativa e, além disto, privilegiard aspectos qualitativos. Além das
orientagdes previstas neste regulamento, a avaliagdo considerada um instrumento de investigacdo e
ndo apenas uma forma de verificar os conhecimentos adquiridos pelos estudantes, com o formato
que aqui ¢ sugerido, a avaliagdo passa também a servir objeto orientador da pratica docente. Nesta
medida, a avaliagdo deixa ser classificativa e passa a ser formativa e reguladora da atividade de
ensino, oferecendo ao professor instrumentos de escolha dos melhores caminhos educativos

(HADIJI, 2001).

9.1 Critérios e procedimentos de avaliacio

Os critérios de avaliagdo a serem desenvolvidos para o ensino técnico de nivel médio
precisam revestir as caracteristicas do novo enfoque assumido por essa forma de ensino. O
deslocamento das matrizes curriculares para as competéncias como principio central do novo
processo de preparagdo para o trabalho exige que a avaliagdo esteja alinhada a essa nova proposta.

A Reforma da Educagdo Profissional ndo se limita a reestruturacdo curricular, pretende
interferir na orientagio comportamental de professores e alunos. E fundamental uma mudanga de
postura na nova educagdo profissional que se adapte ao tripé Educagdo/Trabalho/Cidadania. Essa
educagdo devera estar comprometida com o aluno na posi¢do de autor do conhecimento e a
verificagdo da aprendizagem estara voltada para a qualidade dos resultados.

A avaliacao das competéncias e habilidades exige novos procedimentos de aluno e professor,
assim como planejamento de situagdes e elaboragdo de instrumentos caracterizados pela
interdisciplinaridade e contextualizacdo de conhecimentos. Portanto, os processos deverdo
privilegiar o desenvolvimento de atividades tipicas da area profissional, enfatizando os seguintes
aspectos: compreensao, relacionamento, elaboracdo de conceitos, expressdo oral e escrita,
convivéncia € motivacao intrinseca e extrinseca.

Segundo o RET (IFB, 2013):

Art. 70 A avaliagdo do processo de aprendizagem sera processual, sistematica, integral, diagndstica
e formativa, envolvendo professores e alunos, bem como as praticas globais do processo educativo.
Art. 71 A avaliacao devera garantir conformidade entre os processos, as técnicas, os instrumentos e

os conteudos envolvidos.
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§ 1° Primard pelos principios da avaliagdo integral do aluno, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo sobre os de eventuais
provas finais (Art. 24, LDB 9394/96), considerando as seguintes modalidades:

I — avaliag¢@o diagndstica — realizada no inicio do processo de ensino-aprendizagem:

IT — avaliacao formativa — de carater continuo e sistematico:

Il — avaliagdo somativa — possibilita avaliar os saberes adquiridos, fornece resultados de
aprendizagem, subsidia o planejamento do ensino para a proxima etapa e informa o rendimento do
aluno em termos parciais ou finais.

Art. 72 Nas avalia¢des podem-se usar como instrumentos o pré-teste ou teste diagnostico, projetos,
resolucdo de problemas, estudos de caso, painéis integrados, fichas de observacao, exercicios,
questionarios, pesquisa, dindmicas, testes, praticas profissionais, relatorios e portfolio, dentre
outros.

Art. 73 Na avaliacdo dos alunos com Necessidades Educacionais Especificas, o IFB oferecera
adaptacdes aos instrumentos avaliativos € os apoios necessarios, previamente solicitados pelo aluno
com Necessidades Educacionais Especificas, inclusive tempo adicional para realizacdo de provas,

conforme as caracteristicas da deficiéncia ou outra necessidade especifica.

9.2 Critérios e procedimentos de recuperacio

Segundo o RET (IFB, 2013):

Art. 76 Aos alunos que ndo atingirem 60% da pontuagdo nas avaliagdes serdo garantidos
estudos de recuperagao, preferencialmente paralelos durante o periodo letivo.

O curso Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio, estd estruturado em trés anos.
Ao final do primeiro semestre de cada ano serd avaliado o rendimento do aluno em cada
Componente Curricular (CC). Caso o aluno ndo tenha obtido o rendimento minimo exigido nas
avaliagdes das CC semestrais, ele podera, ao longo do segundo semestre, fazer a dependéncia de
acordo com artigo N° 82 do RET.

Ao final do ano serdo reavaliadas as CC do primeiro semestre nas quais o aluno tenha
efetuado a dependéncia, juntamente com as CC do segundo semestre, além das disciplinas anuais,
que serdo finalizadas neste periodo. Caso o aluno ndo tenha obtido rendimento minimo em alguma
das CC, ele podera realizar a Recuperagao Final como forma de recuperacao da pontuacao ao longo
do ano.

As normas e procedimentos a serem seguidos para a dependéncia, recuperagdo paralela e
para a recuperacao final estdo definidos pela Coordenagdao do Curso, pela Coordenacao Pedagogica

e pela Coordenacgao de Ensino do IFB Campus Gama.
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9.3 Critérios e procedimentos de dependéncia

Segundo o RET (IFB, 2013):
Art. 82 O regime de dependéncia vigorara para todos os alunos que obtiverem promogao parcial em
cursos que nao tiverem modulos independentes.
§ 1° A Coordenagao de Ensino, ouvida a Coordenacdo de Curso, poderd autorizar a criacao de
turmas especiais para dependéncia pelo Registro Académico.
§ 2° O aluno que for retido em até dois componentes curriculares deverd cumpri-los sob regime de
dependéncia.
I — Se o aluno for retido por nao ter alcangado 60% da pontuagdo das avaliacdes podera, a critério
do Conselho de Classe, realizar apenas as avaliagdes no ano/semestre seguinte, sem obrigatoriedade
de comparecimento as aulas.
IT — O regime de dependéncia podera ser acelerado, ndo sendo obrigatério o cumprimento de uma
quantidade minima de dias letivos e carga horaria, desde que seja cumprido todo o conteudo
programatico necessario, de acordo com o Plano de Ensino, supervisionado pela Coordenacao de
Curso e pela Coordenagdo Pedagogica responsavel, salvo se o aluno for reprovado por falta.
a) O regime de dependéncia em componentes curriculares que contenham praticas de laboratorio
deve ser, obrigatoriamente, realizado em turmas regulares, sem aceleragdo e com comparecimento
as aulas.
§ 3° O aluno que progredir para o periodo subsequente, cursando componente(s) curricular(es) em
regime de dependéncia e ndo for aprovado neste(s) ndo tera direito a certificagdo intermedidria.

Obedecendo aos limites e critérios de dependéncia estabelecidos pelo RET (IFB, 2013), ao
final de cada ano, apos a realizagdo das Recuperagdes Paralelas e da Recuperagdo final, o
rendimento do aluno sera avaliado. Caso o aluno ndo tenha obtido o rendimento minimo exigido nas
avaliagdes e recuperagdes em alguma CC do curso, ele podera efetuar a dependéncia desta CC no
ano subsequente. As normas e procedimentos a serem seguidos para a Dependéncia serdo definidos
pela Coordenacao do Curso, pela Coordenacao Pedagdgica e pela Coordenagao de Ensino do IFB
Campus Gama.

No curso Técnico Integrado em Alimentos, o estudante poderd cursar até duas disciplinas

em dependéncia por semestre.
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10. INFRAESTRUTURA - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

10.1 Infraestrutura — Instalacoes

O Campus GAMA esta instalado junto a DF 480, Lote 01, Setor de Multiplas Atividades e conta

com as seguintes instalagdes:

Tabela : Instalacdes do Campus Gama

Especificagio Quantidade Area (m?)
Bloco Administrativo 3.000
Recepgao 2 100
Secretaria de alunos 1 200
Salas de dire¢do e coordenacao 15 1.000
Area de convivéncia 1 200
Salas de professores 1 200
Salas de reunido / trabalho 4 400
Data center 2 400
Instalacdes sanitarias 6 300
Salas diversas (depositos, almoxarifados etc.) 200
Blocos de Salas de Aula 6.000
Salas de aula para 40 alunos 22 3.200
Salas de aula para 80 alunos 2 800
Laboratorios equipados 10

Quimica 1

Fisica 1

Biologia 1 1.200
Informatica 4

Gestao 2

Logistica 1

Salas de convivéncia 1 100
Sala de professores 1 100
Salas de reunido 4 200
Salas de pesquisa 4 100
Salas diversas (depositos, almoxarifados etc.) 300
Biblioteca 800
Auditério 600
Ginasio poliesportivo 600
Estacionamento interno fechado 10.000

Estacionamento externo

5.000




10.2 Equipamentos

Tabela : Equipamentos disponiveis

Especificacio

Quantidade

(valores aproximados)

Computadores nas salas de aula, biblioteca e laboratorios

220

Computadores no bloco administrativo 60
Notebooks 10
Projetores (Datashow) 35
Impressoras 6
Aparelhos de DVD 2
Televisores 2
Céamara digital 1
Aparelho de som 1
10.3 Mobiliario

Tabela : Mobiliario

Especificacio Quantidade

(valores aproximados)

Computadores nas salas de aula, biblioteca e laboratorios

220

Computadores no bloco administrativo 60
Notebooks 10
Projetores (Datashow) 35
Impressoras 6
Aparelhos de DVD 2
Televisores 2
Céamara digital 1
Aparelho de som 1
Mesas 150
Cadeiras fixas 80
Cadeira giratoria 140
Cadeira Laboratério 160
Escaninho aberto 12
Tela retratil 32
Carteira escolar 1200
Quadro 24
Bebedouros 12
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10.4 Veiculos

Tabela : Veiculos disponiveis

Especificacao Quantidade
Onibus 1
Micro-6nibus 1

Van 1

10.5 Biblioteca
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O Acervo bibliografico da especifico da area de alimentos encontra-se em processo de

aquisi¢do pelo campus. O detalhamento do acervo bibliografico do Campus Gama encontra-se na

tabela que segue.

Tabela : Expansdo do acervo da biblioteca do Campus Gama

Area do conhecimento Ano 11 Ano III Ano IV Ano V
2010 2011 2012 2013
Ciéncias Biologicas 256 912 1.362 2.012
Ciéncias Exatas 512 1.024 1.124 1.224
Livros Ciéncias Humanas 256 912 1.362 1.492
Ciéncias da Saude 0 0 0 0
Ciéncias Sociais 100 200 300 400
Linguistica, letras e arte 200 300 400 500
Periddicos Ciéncias Biologicas 10 0 0 0
Ciéncias Humanas 0 0 0 0
Ciéncias Agrarias 5 5 5 5
Revistas Ciéncias Humanas 5 5 5 5
Diversos 5 5 5 5
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Jornais | —-mmmee- 0 0 0 0
Ciéncias Agrarias, Ciéncias
Obras de
_ Humanas, Linguistica, letras e | 50 100 150 150
referéncia
arte
Videos Ciéncias Agrarias, Ciéncias | 10 15 20 25
DVD Humanas, Linguistica, letras e | 10 15 20 25
CD Rom arte 20 30 40 50
Assinaturas
e 0 0 0 0
Eletronicas
Outros | ===mmmm- 10 15 15 15
Total 1.449 3.538 4.808 5.908

10.6 Infraestrutura em processo de Implantacio

Cabe ressaltar ainda, que estdo em processo de licitacdo para funcionamento a partir do primeiro

semestre de 2015 os laboratorios de alimentos a seguir:

. Unidade de Processamento Animal (66 m2)

*Unidade de Processamento Vegetal (66 m2)

*Laboratorio de Analises Sensoriais (20 m2)

* Almoxarifado para insumos (66 m2)

*Sala de apoio para servidor Técnico Administrativo da area de alimentos (20 m2)

*Sala de apoio para os docentes da area de alimentos (20 m2).
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11. CORPO DOCENTE

A seguir sdo apresentadas informacdes quantitativas e qualitativas do corpo técnico e docente

envolvido com o curso.

Quadro : Corpo técnico e docente ligado ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Mé-

dio.

Nome do Professor Titulacao Vinculo
institucional

Adriana de Oliveira Santos Alfani | Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | *DE
Eliane Maria Molica Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | DE
Laura Misk de Faria Brant Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos | DE
Sther Maria Lenza Greco Mestre em Quimica DE

Ana Paula Lelis R. de Oliveira Mestre em Engenharia Agricola DE
Andre Godim do Rego Doutor em Antopologia DE
Augusto Cesar Melo de Oliveira | Mestre em Ciéncias da Computacdo DE
Aurélio Ribeiro Costa Graduado em Engenharia da Computacao 20 horas
Breno Cunha Pinto Coelho Mestre em Quimica DE
Bruno da Rocha Braga Mestre em Engenharia de Sistemas 20 horas
Carlos Henrique Monschau Funck | Licenciado em Historia DE
Claudia Luiza Marques Licenciada em Letras DE
Daniela dos S. Trovao Barbalho | Mestre em Quimica 40 horas
David Frederik da S. Cavalcante | Graduado em Administragao DE
Eduardo Federizzi Sallenave Graduado em Historia 20 horas
Gabriel H. Horta de Oliveira Mestre em Engenharia Agricola DE
Geovanne Almeida dos Santos Licenciado e Bacharel em Matematica DE

Jane Beatriz Vilarinho Pereira Mestre em Letras e Linguistica DE
Jefferson Saraiva de Oliveira Mestre em Quimica DE

Jose Gongalo dos Santos Doutor em Ciéncias da Computacao 20 horas
Josué de Sousa Mendes Doutor em Teoria da Literatura 40 horas
Maria do Rosario Cordeiro Rocha | Doutora em Linguistica 20 horas
Mateus Gianni Fonseca Especialista em Educacdo Matematica 40 horas
Milton Juliano da Silva Jinior Licenciado e Bacharel em Filosofia DE
Nizamara Simenremis Pereira Doutora em Quimica DE
Paulo de Souza Doutor em Letras e Linguistica 20 horas
Pedro Carvalho Brom Licenciado em Matematica DE
Renata Mourdo Guimaraes Licenciada em Letras/ Espanhol DE
Renato Monteiro Licenciado em Educacao Fisica DE
Ricardo Nogueira Viana Licenciado em Matematica DE
Rosana de Andrade Aratjo Licenciado em Matematica 40 horas
Sandro Nunes de Oliveira Mestre em Geografia DE
Sérgio Mariani Mestre em Cooperativismo DE
Sueli da Silva Costa Mestre em Ensino de Ciéncias DE
Sylvana Karla da S. de L. Santos | Mestre em Engenharia Mecanica DE
Tiago de Jesus e Castro Licenciatura e Bacharel em Quimica DE
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12. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Todos os cursos técnicos sao cadastrados no Sistema Nacional de Informa¢des da Educagao
Profissional e Tecnologica (SISTEC), implantado pelo MEC, por intermédio da Secretaria de
Educagao Tecnolédgica (SETEC), conforme publicagdo no Diario Oficial da Unido — DOU, de 1° de
outubro de 2009, em substitui¢ao ao Cadastro Nacional de Cursos de Educacao Profissional Técnica
de Nivel Médio.

De acordo com o itinerario percorrido, o aluno do curso Técnico em Alimentos integrado ao

Ensino Médio, devidamente matriculado e aprovado, faré jus ao diploma de Técnico em Alimentos.



103

12 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Brasil. Presidéncia da Republica. DECRETO N° 5.154 DE 23 DE JULHO DE 2004. Regulamenta o § 2°
do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases

da educac¢do nacional, e da outras providéncias. Brasilia, 2004.

Brasil. Presidéncia da Reptblica. LEI N° 11.892, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2008. Institui a Rede Federal
de Educacgdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e

Tecnologia, e d& outras providéncias. Brasilia, 2008a.

CBO. Classificagcdo Brasileira de Ocupacgdes. Ministério do Trabalho e Emprego — MTE. Disponivel em:

http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf. Acesso em 8 de agosto de 2013. Brasilia, 2013.

HADIJI, Charles. A Avaliacao desmitificada. Porto Alegre: Artmed, 2001.

IFB. Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia. RESOLUCAO N.° 014-2012/CS —
IFB. Aprova o Regulamento de Ensino Técnico de Nivel Médio do Instituto Federal de Brasilia (IFB).
Brasilia, 2012b.

IFB. Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia. RESOLUCAO N.° 010-2013/CS —
IFB. Altera o Regulamento do Ensino Técnico de nivel médio do Instituto Federal de Brasilia — IFB,

aprovado pela Resolugdo n° 014-2012/CS-IFB. Brasilia, 2013.

RAMOS, M.N. Concepgdo do Ensino Médio Integrado a Educagdo Profissional. In: O Ensino
Médio Integrado a Educacdo Profissional: Concepcdes e Construgdes a Partir da Implantagdo na

Rede Publica do Parana.led.Curitiba: SEED-PR, 2009, v. 1, p. 23-37.


http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/home.jsf

104



