O MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
INSTITUTO FEDERAL

Aprovacao do curso e Autorizacao da oferta

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

Parte 1 (solicitante)

DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1 Campus:
Canoinhas

2 Endereco/CNPJ/Telefone do campus:

Av. Expedicionarios, 2150 - Bairro Campo da Agua Verde - CEP 89460-000
CNPJ: 11402887/0012-13

Fone: (47) 3627-4500

3 Complemento:

4 Departamento:
Ensino, Pesquisa e Extensao.

DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO
5 Nome do responsavel pelo projeto:

Sao responsaveis pela elaboragao deste projeto:

Andréa Becker Delwing, Carla Valéria dos Santos Pacheco, Cleoci Beninca, Claudia Kuns Tomaselli,
Cristiany Martins, Cristiano Basilio, Felipe Moron Escanhoela; Graciele Viccini Isaka, Igor Guterres, Ineuza
Michels Margal, Jefferson Treml, Juliete Alves do Santos Linkowski, Luciano Heusser Malfatti, Marcelo

Henrique Peteres Padilha, Orlando Rogério Campanini e Patricia de Paula.

6 Contatos:

Fone: (47) 3627-4500
ineuza.michels@ifsc.edu.br
cleoci.beninca@ifsc.edu.br
orlando.campanini@ifsc.edu.br



7 Nome do Coordenador do curso:
Ineuza Michels Margal

8 Contato/ Regime de trabalho/ Curriculo Lattes:
ineuza.michels@ifsc.edu.br

40h DE

http://lattes.cnpq.br/2337019084105490

Parte 2 (aprovacao do curso)

DADOS DO CURSO

9 Nome do curso:
TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

10 Eixo tecnolégico:
Produgéao Alimenticia.

11 Forma de oferta:
Integrado.

12 Modalidade:
Presencial.

13 Carga horaria total:
3.200 horas.

PERFIL DO CURSO

14 Justificativa do curso:

O presente documento trata do Plano do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

na forma Integrada com eixo tecnolégico em Produgao Alimenticia.

Este projeto esta fundamentado nas bases legais e nos principios norteadores explicitados na LDB
n® 9394/96 e no conjunto de leis, decretos, pareceres e referéncias curriculares que normatizam a
Educacéo Profissional e o Ensino Médio no sistema educacional brasileiro, bem como nos documentos que
versam sobre a integralizacdo destes dois niveis que tém como pressupostos a formagéo integral do

profissional cidadao.

Estdo presentes também, como marco orientador desta proposta, as decisbes institucionais
traduzidas nos objetivos desta instituicdo e na compreensao da educagdo como uma pratica social, os quais
se materializam na fung¢do social do IFSC que visa a formagdo integral do cidad&o critico-reflexivo,

competente técnica e eticamente e comprometido efetivamente com as transformacdes sociais, politicas e



culturais e em condigbes de atuar no mundo do trabalho, por meio da formagéo integral da educagao

profissional técnica de nivel médio;

O grupo de trabalho envolvido na organizagdo desta nova proposta, professores e equipe
pedagdgica, optou por elaborar um projeto de curso dentro do conceito de curso técnico integrado. Nesse
conceito, os componentes curriculares da formagéo geral contribuirdo para a formacéo técnica e para a

formagao cidada, ambas essenciais para o futuro profissional.

A reestruturagéo Curricular do Curso Técnico em Alimentos visa o aperfeicoamento na concepgao
de uma formacao técnica que articule trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem
todo o processo formativo. O plano ora apresentado teve como eixo orientador a perspectiva de uma

formacéo profissional como constituinte da integralidade do processo educativo.

Assim, os trés componentes curriculares: base nacional comum, parte diversificada e parte
especifica integram-se e articulam-se garantindo que os saberes cientificos e tecnolégicos sejam a base da
formacgao técnica. Por outro lado as ciéncias humanas e sociais permitirdo que o técnico em formagao se
compreenda como sujeito histérico que produz sua existéncia pela interacdo consciente com a realidade

construindo valores, conhecimentos e cultura.

O municipio de Canoinhas esta situado no Planalto Norte Catarinense que compreende, além deste,
os municipios de Bela Vista do Toldo, Campo Alegre, Irinedpolis, Itaidpolis, Mafra, Major Vieira, Monte

Castelo, Papanduva, Porto Unido, Rio Negrinho, Sdo Bento do Sul e Trés Barras.

A agricultura e a agropecuaria representam uma significativa parcela das riquezas produzidas na
Regiao que necessita, porém, de maior agregacao de valor as matérias-primas alimenticias locais,por meio

da conservacao e industrializacdo de alimentos.

A industrializacdo de alimentos é reconhecidamente um dos mais dindmicos segmentos da
economia brasileira. Responsavel por parcela significativa das exportagdes do pais, o setor agroindustrial

lidera também as estatisticas de geracdo de empregos e de inumeros estabelecimentos industriais.

Por outro lado, constata-se que milhares de pessoas ainda passam fome neste pais, enquanto
toneladas de alimentos sdo desperdicadas todos os dias por fatores diversos, seja de ordem tecnoldgica ou
pela inexisténcia de profissionais com dominio em técnicas de conservagao, processamento e manipulagéo

de alimentos.

Diante do exposto, a proposta de um curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, visa
oportunizar a formagéo de profissionais voltados para a conservagio, processamento e manipulagdo da
matéria-prima em produtos industrializados, agregando valor aos mesmos, oportunizando a fixagdo do

homem no campo e a geragédo de emprego e renda aos produtores e trabalhadores da regido.



15 Objetivos do curso:

Objetivo Geral

Formar profissionais técnicos de nivel médio em Alimentos para atuar em todas as circunstancias
nas quais se desenvolvam atividades de conservagéao, industrializagdo, manipulagéo, analise, controle de
qualidade, desenvolvimento e pesquisa de alimentos, dentro dos principios de higiene e segurancga

alimentar.

Objetivos Especificos

. Oferecer um maior contingente de técnicos para o mundo do trabalho;

. Oportunizar uma formagéao profissional que estimule e promova o empreendedorismo, a iniciativa e

criatividade no eixo de produgao alimenticia;

. Desenvolver atividades de ensino e aprendizagem, pesquisa e extensdo interligadas e em
consonancia com o mundo do trabalho e a realidade regional;

. Desenvolver no curso um ensino profissional baseado na pratica, com uma metodologia de ensino
que contextualiza e pde em acéo o aprendizado;

. Conscientizar o profissional Técnico em Alimentos da necessidade de aprimorar constantemente

seus conhecimentos e habilidades, por meio de formagéo continua.

16 Legislacao (profissional e educacional) que embasa o curso:

Foram observadas, também, as atribuicbes profissionais das Leis seguidas pelos respectivos
Conselhos de Classe: Conselho Regional de Quimica e Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e
Agronomia (CREA).

O Projeto pedagdgico do curso técnico integrado foi elaborado de acordo com as orientagdes legais
presentes na Lei n°® 9.394/96 e suas alteragdes; no Decreto n° 5.154/2004 e suas alteragdes; na Resolugao
CNE/ CEB n° 6, de 20 de setembro de 2012; na Resolugdo CNE/CEB n° 2, de 30 de janeiro de 2012, bem

como nos Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio.

O projeto de curso e todos os processos pedagogicos e administrativos dele resultantes estao
embasados no Regulamento Didatico Pedagégico — RDP, do IFSC, conforme Resolugdo CS n° 41, de 20 de

novembro de 2014.



PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Técnico em Alimentos atua no processamento e analise de alimentos nas areas de laticinios,
carnes, graos, cereais, bebidas, frutas e hortalicas. Pode auxiliar e atuar na elaboragéo, aplicagao e
avaliagdo de programas preventivos de higienizacdo e sanitizagcdo da produgéo alimenticia. Atua na
diminuicao do impacto ambiental resultante do processamento de alimentos. Esse profissional esta apto a
acompanhar programas de manutencao de equipamentos, implementar e gerenciar sistemas de controle de
qualidade e aplicar técnicas empreendedoras para desenvolvimento e comercializagao de produtos e

processos.

17 Competéncias gerais do egresso:

1.  Dominar o processamento de alimentos de origem animal, vegetal € mineral;

2. Assegurar a qualidade dos alimentos;

3. Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais em alimentos;
4. Desenvolver novas técnicas e produtos alimenticios;

5. Gerenciar, tratar e valorizar residuos da area de alimentos;

6. Desenvolver a comunicacgao especifica para a area de alimentos;

7. Atuar na gestdo da area de alimentos;

8. Acompanhar a instalagdo e manutencéo de equipamentos.

18 Areas de atuagdo do egresso (postos de trabalho ou agdo empreendedora):

Segundo a Classificagdo Brasileira de Ocupacgbes os técnicos em alimentos atuam prioritariamente
na industria alimenticia. Podem atuar também em industrias de insumos para processos e produtos,
agroindustrias; servigos de alimentagdo tais como padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias,
restaurantes, cozinhas industriais e cozinhas institucionais; laboratérios de controle de qualidade;
instituicbes de pesquisa; empresas de consultoria e prestagcdo de servicos ou em empresas de
representacdo e vendas técnicas, bem como em entrepostos de armazenamento e beneficiamento. Da
mesma maneira, podera atuar em 6rgdos de fiscalizagdo e protegdo ao consumidor. Podera atuar ainda de

forma auténoma, em industrias proéprias.
Segundo o Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos, desenvolvido pelo Ministério da Educagao, o
profissional Técnico em Alimentos:

. atua no processamento e conservagao de matérias-primas, produtos e subprodutos da

industria alimenticia e de bebidas, realizando andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais;
. auxilia no planejamento, coordenacgao e controle de atividades do setor;

. realiza a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas;



. controla e corrige desvios nos processos manuais e automatizados;
. acompanha a manutencéo de equipamentos;

. participa do desenvolvimento de novos produtos e processos.

Os possiveis 6rgaos de regulamentagéo para a profissao sdo: Conselho Regional de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia — CREA e Conselho Regional e Quimica — CRQ. Ambos sugerem como atribui¢cdes
do profissional técnico de nivel médio, e dentre eles os requisitos que cabem ao Técnico em Alimentos s&o:
1) Execugéo de trabalhos e servigos técnicos projetados e dirigidos por profissionais de nivel superior;
2) Operacéo e/ou utilizagdo de equipamentos, instalagbes e materiais;

3) Aplicagao das normas técnicas concernentes aos respectivos processos de trabalho;
4) Levantamento de dados de natureza técnica;

5) Conducéo de trabalho técnico;

6) Treinamento de equipes de servigos técnicos;

7) Desempenho de cargo e fungéo técnica circunscritos ao ambito de sua habilitagéo;
8) Fiscalizagédo da execugéao de servigos e de atividade de sua competéncia;

9) Organizacao de arquivos técnicos;

10) Execugéo de trabalhos de mensuracao e controle de qualidade;

11) Prestacao de assisténcia técnica, ao nivel de sua habilitagdo, na compra e venda de equipamentos e
materiais;

12) Elaboragcdo de orgamentos relativos as atividades de sua competéncia, tais como materiais e

equipamentos, instalacbes e mao de obra;

13) Execugédo de ensaios de rotina;

14) Execugéao de trabalhos, observando normas técnicas e de seguranga no ambito de sua habilitagéo;
15) Regulagem de maquinas, aparelhos e instrumentos técnicos;

16) Responsabilizar-se pela elaboracdo e execucdo de projetos compativeis com a respectiva formagéo
profissional;

17) Ministrar disciplinas técnicas de sua especialidade, constantes dos curriculos do ensino de nivel
fundamental e médio, desde que possua formagao especifica, incluida a pedagogica, para o exercicio do
magistério, nesses dois niveis de ensino.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

19 Matriz curricular:

O Curso esta organizado por meio de uma perspectiva cientifico—tecnolégico-humanistica,
possuindo uma carga horaria total de 3.200 horas destinadas a formagéao profissional articulada a formacgao
geral, tendo duracdo de 6 semestres.

A matriz curricular do curso técnico integrado ao nivel médio em alimentos esta organizada da



seguinte forma:

* Numero de Alunos por Turma: 40 (quarenta) alunos;

* Periodo do Curso: Matutino e Vespertino;

* Duragao hora/aula: 55 minutos;

* Numero de Dias Letivos Semanais: 05 (cinco) dias;

» Carga Horéria Total do Curso: 3.200 horas.

Cada semestre é formado por um conjunto de componentes curriculares fundamentados numa
visdo de areas afins e praticas interdisciplinares, com o limite maximo de 32 (trinta e duas) horas/aula

semanal, durante o semestre letivo, conforme representado nas Tabelas 1 e 2.



Tabela 1 - Matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos

SERIE | AREA UNIDADE H/A H/A CH CH
CURRICULAR 1° semestre | 2° semestre| semestral | SEMESTRAL
FG Lingua Portuguesa e 4 2 120
Literatura
FG Inglés 2 0 40
FG Espanhol 2 0 40
FG Artes 1 1 40
FG Ed. Fisica 2 2 80
FG Matematica 4 2 120 800
FG Quimica 2 2 80
FG Fisica 2 2 80
FG Biologia 2 2 80
FG Geografia 2 2 80
FG Sociologia 1 0 20
17 | F Filosofia 0 1 20
AL Informatica | 2 40
AL Analise Sensorial 2 40
AL Processamento de 2 40
Matérias-primas
AL Higiene e Sanitizagao 2 2 80
AL Informatica Il 2 40 380
AL Principios de 2 40
Conservagio de
Alimentos
AL Microbiologia de 4 80
Alimentos
AL Quimica Experimental 40
22 FG Lingua Portuguesa e 2 80
Literatura
FG Inglés 2 0 40
FG Artes 1 0 20
FG Ed. Fisica 2 2 80
FG Matematica 2 2 80
FG Quimica 2 2 80 740
FG Fisica 2 2 80
FG Biologia 2 2 80
FG Historia 2 2 80
FG Geografia 2 2 80
FG Sociologia 1 0 20
FG Filosofia 0 1 20
AL Bioquimica 2 40
AL | Analise de Alimentos 4 80




AL Processamento de 2 40
Bebidas
AL Analises Quimicas 2 40
AL Processamento de 3 60
Frutas e Hortalicas
AL Processamento de 4 80 380
Carnes e Derivados
AL Aspectos Nutricionais 2 40
do Processamento de
Alimentos
FG Lingua Portuguesa e 2 2 80
Literatura
FG Espanhol 0 2 40*
FG Matematica 2 2 80
FG Quimica 2 2 80 440
FG Fisica 2 0 40
FG Historia 2 2 80
FG Sociologia 1 0 20
FG Filosofia 0 1 20
AL P’rocessamento de 2 40
Oleos e Gorduras
o
3 AL Projeto Integrador | 40
AL Processamento de 60
Cereais e Panificagao
AL Processamento de 4 80
Leite e Derivados
= . 440
AL Gestao Empresarial 2 40
Projeto Integrador Il 60
AL Empreendedorismo 40
AL Controle e Gestao de 40
Qualidade
AL Tratamento de 2 40
Residuos
CARGA HORARIA TOTAL DA FORMACAO GERAL (H/A) 2000
CARGA HORARIA TOTAL DA FORMACAO TECNICA (H/A) 1200
CARGA HORARIA TOTAL TECNICO EM ALIMENTOS (H/A) 3200




Tabela 2 - Resumo de horas-aula da Matriz curricular do Curso Técnico em Alimentos

12 Série 22 Série 32 Série Total
1°sem | 2°sem | 1°sem | 2° sem | 1° sem | 2° sem | 1° sem | 2° sem
FG (Formagao Geral) 24 16 20 18 11 10 55 45
AL (Alimentos) 8 12 8 10 13 10 29 31
TOTAL 32 28 28 28 24 20 84 76

20 Componentes curriculares:

Na sequéncia serdo apresentados os componentes curriculares dos semestres com a indicagao da

respectiva bibliografia basica e complementar de cada eixo tematico, divididos nos trés anos do Curso.

EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES - 12 SERIE

Lingua Portuguesa e Literatura |

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA E CH:80 |Série:1/ semestre 1
LITERATURAI

COMPETENCIAS

» Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagao e
integradora da organizagdo do mundo e da prépria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagdo, estrutura, de acordo com as condi¢des de
produgéo e recepgao (intengao, época, local, interlocutores participantes da criagéo e da
propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

» Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagédo de acordos e condutas sociais
e como representacao simbdlica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de
sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

» Compreender a relagao entre as varias linguagens e suas possibilidades de uso.

* Reconhecer a norma culta e as variantes linguisticas de uso social da lingua, bem como
suas implicagbes nos diferentes niveis e aspectos de significagdo vocabular e textual.

»  Constituir um conjunto de conhecimento sobre o funcionamento da linguagem e sobre o
sistema linguistico relevantes para as praticas de escuta, leitura e produgao de textos.

» Compreender as unidades linguisticas e as relagdes estabelecidas entre as funcodes
discursivas associadas a elas no contexto.

* Escolher o registro adequado a cada situagdo de comunicagéo apresentada.

» Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Perceber a importdncia da literatura como expressdo dos sentimentos individuais e
coletivos da sociedade.

» Caracterizar o texto literario, estabelecer a oposicéo entre o texto literario e o nao-literario, a
funcdo estética do texto, a recriacdo subjetiva da realidade e plurissignificagcdo da
linguagem.

» Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes manifestagdes da linguagem.

» |dentificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

* Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros
estudados.




* Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos
paragrafos e demais partes do texto; a pertinéncia das informagdes e dos juizos de valor; e
a eficacia comunicativa.

BASES TECNOLOGICAS

+ Sistema enunciativo-pragmatico do discurso: Cena de producédo de texto; Intencéo
comunicativa; Conhecimentos necessarios a leitura e produgdo de textos (enciclopédico,
linguistico e interacionista); Intencionalidade discursiva; Géneros do discurso.

» Texto: Concepcdes de lingua, sujeito, texto e sentido; Texto e contexto.

+ Género textual: Conceito: conteudo tematico, estilo e construgdo composicional;
Elementos de composigéo e estratégias discursivas; Esferas discursivas.

» Paragrafo padrao: Articuladores textuais; Estrutura: tépico frasal/comentario; Progresséo
textual.

*+ Técnicas de leitura e producdo do texto cientifico, especificamente o resumo:
Resumo - Conceito — técnicas de sumarizagdo e sintese, tipos de resumo: académico,
cientifico, informativo e jornalistico (a sinopse); Distingdo entre resumo e resenha.

* Variacao linguistica, usos, definicoes concepg¢des da norma padrao: Conceito; Tipos e
classificagdo; Modalidade oral e escrita; Preconceito linguistico; Usos e concepgdes das
variantes.

* Introducdo ao estudo do texto literario: Cotejamento entre ‘“literariedade” e “discurso
literario”; Texto tematico e texto figurativo; Configuragbes do literario.

» Coeréncia textual: Fatores e niveis; Parddia e parafrase; Intertextualidade.

* Informagdes implicitas: Pressupostos; Subentendidos

+ Coesao textual: Referencial; Sequencial.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sao Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sao Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca. Ler e Escrever: Estratégias de Producdo Textual. Sao Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villagca. A coesao textual. 22Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sao Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIROS, Jodo Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboragéo de trabalho de
concluséo de curso (TCC). 10 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume unico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 3% Edicdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo




Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. Sao Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIROS, Joao Bosco. Redagao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.(2)

Lingua Portuguesa e Literatura Il

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA E CH:40 |Série:1/ semestre 2
LITERATURAIII

COMPETENCIAS

« Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significacéo e
integradora da organizagao do mundo e da propria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagdo, estrutura, de acordo com as condi¢des de
produgao e recepgao (intengéo, época, local, interlocutores participantes da criagéo e da
propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

e Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimacdo de acordos e condutas sociais
e como representacdo simbdlica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de
sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

« Compreender a relagéo entre as varias linguagens e suas possibilidades de uso.

* Reconhecer a norma culta e as variantes linguisticas de uso social da lingua, bem como
suas implicagdes nos diferentes niveis e aspectos de significagdo vocabular e textual.

*  Constituir um conjunto de conhecimento sobre o funcionamento da linguagem e sobre o
sistema linguistico relevantes para as praticas de escuta, leitura e producéo de textos.

« Compreender as unidades linguisticas e as relagbes estabelecidas entre as funcodes
discursivas associadas a elas no contexto.

« Escolher o registro adequado a cada situagao de comunicagao apresentada.

e Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

e Perceber a importadncia da literatura como expressdo dos sentimentos individuais e
coletivos da sociedade.

e Caracterizar o texto literario, estabelecer a oposi¢cao entre o texto literario e o nao-literario, a
fungdo estética do texto, a recriacdo subjetiva da realidade e plurissignificacdo da
linguagem.

» Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes manifestagdes da linguagem.

* Identificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

* Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros
estudados.

e Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos
paragrafos e demais partes do texto; a pertinéncia das informacdes e dos juizos de valor; e
a eficacia comunicativa.

BASES TECNOLOGICAS

« Sequéncias textuais e fun¢des da linguagem: Conceito e apresentacdo das seis
sequéncias (dialogal, narrativa, descritiva, injuntiva, explicativa e argumentativa); Fungdes:
emotiva, conativa, referencial, fatica, metalinguistica e poética;

« Sequéncia dialogal: Macroestrutura e géneros; (entrevista, debate, texto dramatico,
didlogos nas narrativas: novelas, contos e crénicas).

* Sequéncia descritiva: Macroestrutura e géneros; Estudo da crénica descritiva.

e Sequéncia narrativa: Macroestrutura e géneros; A narrativa nao literaria e narrativa
literaria;

« Modos de citar o discurso alheio: Discurso direto; Discurso indireto; Modalizagdo em
discurso segundo; llha textual e discurso indireto livre.




* Estudo dos géneros literarios: a lenda: Discurso literario e historia; As modalidades da
Lenda; A lenda como género literario; Leituras; Histéria; Aspectos tematicos, composicionais
da lenda; Intersecc¢des com mito e formas simples; Lendas indigenas.

* Estudo dos géneros literarios: a novela: Discurso literario e historia; Tipos de novelas;
Leitura; Historico; Teoria sobre a novela.

« Estudo de géneros literarios: a pega de teatro: Discurso literario e historia; As
modalidades do texto de teatro; A peca de teatro; Leituras; Historia; Aspectos tematicos,
composicionais do texto de teatro.

« Estudo de género literario: a saga: Discurso literario e histéria; As modalidades da saga;

A saga como género literario; Origens da saga; Discurso e Historia; Aspectos tematicos e
composicionais da saga; Caracteristicas da saga.
Conhecimentos linguisticos: Variagdo linguistica; Descricdo e norma da lingua padrao
(NGB); Aspectos descritivos e normativos da lingua padrao; Observacao, identificagao,
reflexdo sobre as relacdes dos nomes e o funcionamento das estruturas linguisticas;
Morfossintaxe do aspecto verbal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sdo Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sao Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Ler e Escrever: Estratégias de Produgdo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. S&o Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sao Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIRQS, Joao Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaborag¢ado de trabalho de
conclusdo de curso (TCC). 10 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume tunico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 3? Edigdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Joado. Metodologia cientifica na era da informatica. Sado Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagéao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.(2)

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés |

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: ‘CH:40 ‘Série 1/ semestre 1




INGLES | | |

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
»  Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Inglesa.

» Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar alingua inglesa como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e grupos
sociais.

HABILIDADES

»  Saber ler e entender criticamente textos curtos em Lingua Inglesa;

* Entender vocabulario basico na Lingua Inglesa;

» Compreender as regras gramaticais basicas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construcao de significados para textos diversos;

» Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa;

» Compreender o papel que a Lingua Inglesa e sua cultura exercem no mundo.

BASES TECNOLOGICAS

* Leitura, escuta e interpretagdo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica;

Vocabulario basico em Lingua Inglesa e palavras mais frequentes em Lingua Inglesa;
Anglicismos, palavras cognatas e falsos cognatos;

Pronomes pessoais e pronomes possessivos;

O caso possessivo;

Verbo to be e there to be, to have;

Verbos regulares e irregulares no presente simples, presente continuo e passado simples;
Advérbios de frequéncia;

Plural de substantivos;

Substantivos contaveis e incontaveis.

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura I. Sao Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001
(2 ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol |

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: | CH: 40 |Série 1/ Semestre1
ESPANHOL |

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Espanhola.




*  Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Espanhola.

* Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico espanhol, aplicando-as aos
contextos comunicativos.

e Usar a lingua espanhola como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e
grupos sociais.

« HABILIDADES

« Escolher registro adequado a situacéo de interacdo e os recursos linguisticos, estilisticos e
composicionais que estejam adequados a cada interacdo em particular;

« Utilizar e identificar mecanismos de coeréncia e coeséo na produgao oral e escrita;

» Utilizar estratégias verbais e nado verbais para compensar falhas, favorecer a efetiva
comunicagcdo e alcangar o efeito pretendido em situagbes de produgdo textual e
leitura/escuta.

* Realizar analises metalinguisticas basicas aplicadas a interpretagao de textos

BASES TECNOLOGICAS

* Manifestagdes da cultura hispanica: artes plasticas, musica, danga, arquitetura, literatura,
culinaria.

* Leitura e interpretacédo de textos.

* Identificar temas centrais e especificos dos textos.

« Inferir a significacdo de palavras e/ou expressbes contextualizadas.
« Compreender a coesao e a coeréncia textuais.

* Leitura, escuta e interpretacdo de textos, em Lingua Espanhola, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

« Estrutura linguistica:

» Alfabeto ou Abecedario (letras e sons): as letras particulares do espanhol: ch/ll/fi; sons de
r/rr/j/gel/gi; variagdes linguisticas fonéticas: ll/ly (yeismo); s/ce,ci/za,zo,zu (seseo/ceceo).

* Signos ortograficos: pontuacao; acentuagao grafica; diacriticos; palavras “heteroténicas”.
* Artigos: determinado/indeterminado/neutro; regras de eufonia; palavras “heterogenéricas”.
* Contragbes e combinagoes.

*  Preposigoes.

» Demonstrativos.

* Indefinidos.

*  Apodcopes.

* Vocabulario basico em Lingua Espanhola e palavras mais frequentes em Lingua Espanhola.

Bibliografia Basica:

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espariol para jovenes Brasilénos. Volume 1. S&o Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafol para jovenes Brasilénos. Volume 2. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafiol para jovenes Brasilénos. Volume 3. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

REGUEIRO, M.A\V.; BURGOS, M.A. Michaelis Espanhol gramatica Pratica. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2010. 2 exs.

Bibliografia Complementar:

MICHAELIS.Dicionario escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. S&o Paulo:
Melhoramentos, 2010. 10 exs.




Artes |

Componente Curricular: ARTES | CH:40 |Série 1/ Semestre 1

COMPETENCIAS

Compreender as diversas expressdes e linguagens artisticas como manifestacbes humanas,
inseridas em contextos sécio-historicos e culturais.

Produzir, apreciar e interpretar formas artisticas e culturais em uma dimenséo critica e
contextualizada.

HABILIDADES

* Apurar a observacao e percepgao sensiveis e reflexivas.

» Fazer apreciagdes criticas de trabalhos de arte, com atribuicdo de significados e
estabelecimento de relagdes com variados conhecimentos.

* Expressar e comunicar ideias e sentimentos por meio de linguagens artisticas.

¢ Fazer trabalhos artisticos individuais ou coletivos, criando, improvisando, compondo,
experimentando, atuando, interpretando com diferentes materiais, meios e técnicas.

* Refletir sobre as relagdes que envolvem o processo de construgao e fruicdo da arte.

» Identificar épocas e movimentos artisticos.

» Pesquisar e analisar as producgbes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de
compreender suas especificidades.

BASES TECNOLOGICAS

* O que ¢ arte: linguagem, objeto de conhecimento, fungdes e produto.

« Arte e suas dimensbes sob uma perspectiva multicultural: sociais, culturais, estéticas,
histéricas, econémicas e politicas.

* Arte na sociedade contemporanea: arte e cotidiano; arte como patrimdnio cultural.

* As artes visuais como objeto de conhecimento: contextos sociais, culturais, estéticos,
histéricos, econdmicos, politicos e individuais.

* As diversas formas das artes visuais: pintura, desenho, escultura, colagem, fotografia,
cinema, arquitetura, gravura, instalagao, grafite, objeto, quadrinhos, video, arte tecnoldgica,
intervengdes urbanas, performance.

Bibliografia Basica:
BARBOSA, Ana Mae. Inquietagdes e mudangas no ensino da arte. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

BARBOSA, Ana Mae (org.). Arte/Educagao Contemporanea: consonancias internacionais. 22.
ed. — S&o Paulo: Cortez, 2008.

GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciacdo para entender as artes
visuais. Sao Paulo: Ed. Ediouro, 2001.

Bibliografia Complementar:
FREIRE, Cristina. Arte conceitual. Rio de Janeiro : Jorge Zahar Ed., 2006. (Colecdo Arte).
GIANNOTTI, Marco. Breve historia da pintura contemporanea. Sio Paulo: Claridade, 2009.

RODRIGUES, Chris. O cinema e a produgdo — 32. Ed. — Rio de Janeiro : Lamparina editora,
2007.

Educacgao Fisica |

Componente Curricular: EDUCAGAO FiSICA| ‘CH:40 ‘SI'ERIE 1/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Assumir postura ativa na pratica de atividades fisicas, tendo consciéncia da sua importancia
para a vida e a saude do cidadao.

« Compreender as diferentes manifestagdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando
as diferencas de desempenho, linguagem e expresséo.

* Refletir sobre informagdes a respeito da cultura corporal, interpretando-as com
embasamento cientifico, sendo autébnomo e critico na escolha de procedimentos e




atividades para a promog¢ao e manuteng¢ao da saude.

HABILIDADES

* Demonstrar autonomia na elaboragao de atividades corporais.

» Participar de atividades em pequenos e grandes grupos, de forma colaborativa.

¢ Conhecer e valorizar as diferentes manifestacbes de atividades fisicas, corporais e
desportivas.

*  Compreender o funcionamento do organismo humano com relagédo a pratica de atividades
fisicas.

BASES TECNOLOGICAS

* Conceitos e definicdes do movimento humano.

* Exercicios fisicos e saude: Papel da atividade fisica sobre o crescimento e
desenvolvimento; atividade fisica e o sistema cardiovascular; Controle da frequéncia
cardiaca.

* Aptidao fisica relacionada a saude (resisténcia aerobica, resisténcia muscular localizada,
flexibilidade, composicao corporal).

* Aspectos bioldgicos, culturais e sociais do corpo.

* Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerdo da estrutura fisica disponivel no
campus, como a construgdo da quadra coberta).

Bibliografia Basica:

DARIDO, Suraya Cristina.; RANGEL, Irene Concei¢gdo Andrade. Educagdo Fisica na Escola:
implicagcbes para a pratica pedagdgica. Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2008.

FREIRE, Joao Batista. Educagao como pratica corporal. Sdo Paulo:

Scipione, 2004.

BREGOLATO, Roseli Aparecida. Cultura Corporal da Danga, Ginastica, jogos e Esporte. S&o Paulo.
Icone. 2000.

CAETANO, Gilson José. Eu Fago Esporte ou sou usado pelo Esporte? Livro didatico do
Parana. Curitiba, 2007.

Bibliografia Complementar:
CARVALHO, Y. M. de. Arelacao saude/atividade fisica: subsidios para sua

desmistificacdo. Revista Brasileira da Ciéncia do Esporte. V. 14, n. 1, p. 23-32. Set.
2002.

. Atividade Fisica e saude: onde esta o “sujeito” da relagdo? Revista Brasileira da Ciéncia
do Esporte. V.22, n.2, p.9-21, jan.2001.

Educacao Fisica Il

Componente Curricular: EDUCAGAO FiSICA II ‘CH:40 ‘SI'ERIE 1/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Assumir postura ativa na pratica de atividades fisicas, tendo consciéncia da sua importancia
para a vida e a saude do cidadao.

» Compreender as diferentes manifestagdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando
as diferencas de desempenho, linguagem e expresséo.

* Refletir sobre informagdes a respeito da cultura corporal, interpretando-as com
embasamento cientifico, sendo auténomo e critico na escolha de procedimentos e
atividades para a promogao e manutengao da saude.

HABILIDADES

» Demonstrar autonomia na elaboragao de atividades corporais.

» Participar de atividades em pequenos e grandes grupos, de forma colaborativa.

* Conhecer e valorizar as diferentes manifestacbes de atividades fisicas, corporais e
desportivas.




* Compreender o funcionamento do organismo humano com relagédo a pratica de atividades
fisicas.

» Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerdo da estrutura fisica disponivel no
campus, como a construgdo da quadra coberta).

BASES TECNOLOGICAS

» Conceitos de jogos

» Tipos e aplicacdes de jogos

» Brinquedos e brincadeiras populares

» Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerdo da estrutura fisica disponivel no
campus, como a construgao da quadra coberta).

Bibliografia Basica:

DARIDO, Suraya Cristina.; RANGEL, Irene Concei¢do Andrade. Educacdo Fisica na
Escola: implicagbes para a pratica pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008.

FREIRE, Joao Batista. Educagao como pratica corporal. Sdo Paulo: Scipione, 2004.
BREGOLATO, Roseli Aparecida. Cultura Corporal da Danca, Ginastica, jogos e Esporte.
Sao Paulo. Icone. 2000.

CAETANO, Gilson José. Eu Fago Esporte ou sou usado pelo Esporte? Livro didatico
do Parana. Curitiba, 2007.

Bibliografia Complementar:
CARVALHO, Y. M. de. A relacao saude/atividade fisica: subsidios para sua

desmistificagdo. Revista Brasileira da Ciéncia do Esporte. V. 14, n. 1, p. 23-32. Set.
2002.

. Atividade Fisica e saude: onde esta o “sujeito” da relagido? Revista Brasileira da
Ciéncia do Esporte. V.22, n.2, p.9-21, jan.2001.

Matematica |

Componente Curricular: MATEMATICA | (CH: 80 |SERIE 1/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

« Utilizar e reconhecer, em sua forma oral ou escrita, simbolos, codigos e a nomenclatura da
linguagem matematica;

* Ler, interpretar e utilizar representagdes matematicas (tabelas, graficos, expressoes, etc);

« Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbodlica
(equagbes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice versa;

* Identificar diferentes representacdes e significados de numeros e operagdes no contexto
social;

¢ Reconhecer padrées numéricos;

« Utilizar e reconhecer a linguagem algébrica necessaria para expressar relagdes entre
variaveis dependentes;

*  Procurar selecionar e interpretar informacgdes relativas ao problema;

 Compreender o conceito de fungdo para associar a exemplos do cotidiano e modelar
situagdes-problemas, dentro e fora da matematica;

* Selecionar estratégias de resolugao de problemas;
«  Construir graficos e associar a eles suas respectivas fungdes.

»  Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;




* Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagéo e intervengéo no real;

¢ Aplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras
areas do conhecimento;

¢ Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitacbes e
potencialidades.

HABILIDADES

« Utilizar a monotonicidade das fungbes para resolver em situagdes-problemas que retratem o
crescimento ou decrescimento;

Resolver problemas envolvendo equagdes do 1° grau;

Resolver problemas envolvendo equagdes do 2° grau;

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

Trabalhar maximos e minimos de parabolas em diversas situagdes.

BASES TECNOLOGICAS

« Conjuntos: Conceitos iniciais; Operagdes: unido, interse¢ao, complemento;

* Conjuntos numéricos: Numeros naturais e inteiros; Numeros racionais; Numeros reais;
intervalos;

* Relagoes e Fungodes: Pares ordenados; Produto cartesiano; Definicdo de relagao; Definicao
e notacdes de fungdo; Dominio, contradominio e imagem; Fungbes compostas; Fungdes
inversas; Plano cartesiano e gréficos;

« Funcao Afim: Definicdo e propriedades basicas; Representacdo gréfica; Equacdes e
inequagdes do 1° grau;

* Fungao Quadratica: Definicdo e propriedades basicas; Zeros da fungdo quadratica;
Representagao grafica; Equagbes e inequagdes do 2° grau.

Bibliografia Basica:

BONGIOVANNI, V VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. Sao
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. S0 Paulo, 2006.
IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. Sdo Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sao Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

Bibliografia Complementar:
IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. S0 Paulo, 1997. Vol. tnico.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C.A; GENT]L, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo Paulo, 2009.

Matematica Il

Componente Curricular: MATEMATICA II ‘CH: 40 ‘SI’ERIE 1/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Ler e interpretar textos em matemética;

« Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica




(equagbes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice versa;

Exprimir se com correcdo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem
matematica, usando a terminologia correta;

Produzir textos matematicos adequados;

Utilizar corretamente instrumentos de medicéo e de desenho;

Identificar o problema (compreender enunciados, formular questdes);

Procurar selecionar e interpretar informacgdes relativas ao problema;

Formular hipéteses e prever resultados;

Selecionar estratégias de resolugao de problemas;

Interpretar e criticar resultados numa situagédo concreta;

Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagao e intervengéo no real;

Aplicar métodos e conhecimentos matematicos em situacdes reais, em especial em outras
areas do conhecimento;

Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitacbes e
potencialidades.

HABILIDADES

Trabalhar com a matematica comercial, fazendo célculos simples de porcentagem e juros;
Reconhecer a fungdo exponencial e suas propriedades relativas ao crescimento ou
decrescimento;

Aplicar o significado de logaritmos para a representacdo de numeros muito grandes ou
muito pequenos, em diferentes contextos;

Resolver equagdes e inequagdes simples, usando propriedades de poténcias e logaritmos;
Resolver problemas do cotidiano utilizando os conhecimentos de matematica financeira;
Resolver equagdes trigonométricas simples, compreendendo o significado das condi¢des
dadas e dos resultados obtidos;

Reconhecer a periodicidade presente em alguns fendmenos naturais, associando a as
fungdes trigonométricas basicas;

Conhecer as principais caracteristicas das fungdes trigonométricas basicas (especialmente
0 seno, 0 cosseno e a tangente), sabendo construir seus graficos e aplica-las em diversos
contextos.

BASES TECNOLOGICAS

Funcgao exponencial: Definicdo e propriedades basicas; Representagdo gréfica; Equacdes
e inequacgdes exponenciais;

Logaritmos: Definicdo e propriedades basicas; Fungéo logaritmica; Representacao grafica;
Equacgdes e inequacgdes logaritmicas;

Trigonometria no tridngulo retangulo: Razbes trigonométricas no triangulo retangulo;
Aplicagdes;

Trigonometria na circunferéncia; Arcos e angulos em circunferéncias; Ciclo
trigonométrico; Seno, fungéo seno, cosseno, fungdo cosseno; Tangente, fungdo tangente;
Outras fungbes trigonométricas (cotangente, secante, cossecante); Relagbes
trigonométricas; Equacgdes trigonométricas simples.

Bibliografia Basica:

BONGIOVANNI, V.; VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. Sdo
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. Sio Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

Bibliografia Complementar:




IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. Sdo Paulo, 1997. Vol. unico.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C.A; GENT’IL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo Paulo, 2009.

Quimica |

Componente Curricular: QUIMICA | (CH: 40 | SERIE 1/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

. Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbdlica da Quimica e vice-versa.
-ldentificar a representacdo simbdlica das transformag¢des quimicas e reconhecer suas
modificagdes

HABILIDADES

« Utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para resolugdo de
problemas qualitativos em Quimica, identificando e acompanhando as variaveis relevantes.

« -Descrever aspectos quimicos relevantes na interagédo individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Introdugdo ao Laboratério; Matéria e suas propriedades; Constituicdo da matéria; Tabela
Periddica; inorganicas; Reagdes quimicas.

Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edicdo, ed.
moderna, S&o Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 122.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4%.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

Quimica Il

Componente Curricular: QUIMICA II ‘CH: 40 ‘SERIE 1/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

. Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbdlica da Quimica e vice-versa.
-ldentificar a representacdo simbdlica das transformag¢des quimicas e reconhecer suas
modificagdes

HABILIDADES

« Utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para resolugdo de
problemas qualitativos em Quimica, identificando e acompanhando as variaveis relevantes.

« -Descrever aspectos quimicos relevantes na interagédo individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Introdugdo ao Laboratério; Matéria e suas propriedades; Constituicdo da matéria; Tabela
Periddica; inorganicas; Reagdes quimicas.




Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. Unico, Sdo Paulo: Nova Geragéao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edicdo, ed.
moderna, Sao Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 12%.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 42.ed. Sao Paulo: Moderna, 2005.

Fisica |

Componente Curricular: FISICA | ‘CH: 40 ‘SI’ERIE 1/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

¢« Compreender a Fisica enquanto interpretagao de fatos, fendmenos e processos naturais e
da transformagao da natureza, inclusive pela interagao com o ser humano.

« Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnoldgicos que fazem parte
do cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

¢ Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugao dos meios
tecnoldgicos e sua relagédo dindmica com a evolugcao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

«  Compreender enunciados que envolvam codigos e simbolos fisicos.

« Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagdes matematicas graficas para a expressao
do saber fisico.

« Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando
parametros relevantes.

« Construir e investigar situagdes-problema, identificar a situagdo fisica, utilizar modelos
fisicos.

¢ Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

« Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expresséo da cultura
humana.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Introducdo ao estudo da fisica

* Notacéo cientifica, ordem de grandeza, algarismos significativos e Sistema Internacional de
Unidades

¢ Introdugao ao estudo do movimento

« Referencial, posi¢cdo, deslocamento, velocidade e aceleracdo, com notacdo escalar e
vetorial e descrigcao grafica.

* Dinamica Classica

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sao Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.




Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnoldgica: Oscilacdes,
ondas, fluidos e termodinamica. Volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Fisica Il

Componente Curricular: FiSICA II (CH: 40 | SERIE 1/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

Compreender a Fisica enquanto interpretagdo de fatos, fendbmenos e processos naturais e
da transformacéo da natureza, inclusive pela interagdo com o ser humano.

Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnoldgicos que fazem parte do
cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugdo dos meios
tecnoldgicos e sua relagdo dindmica com a evolugao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

Compreender enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos.

Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagbes matematicas graficas para a expressao
do saber fisico.

Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando
parametros relevantes.

Construir e investigar situagdes-problema, identificar a situagdo fisica, utilizar modelos
fisicos.

Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressao da cultura
humana.

BASES TECNOLOGICAS

Forca e massa, impulso, leis de Newton e suas aplicagbes, momento linear e sua
conservagao. Forgas no movimento circular uniforme.

Trabalho, Energia e sua conservagao e Poténcia.

Trabalho de uma forga constante e de uma forga variavel. Teorema trabalho-energia cinética;
Energia mecéanica (Potencial gravitacional, potencial elastica e Cinética) e sua conservagéo;
Poténcia e eficiéncia.

Dinédmica rotacional

Momento de inércia, momento angular e sua conservagao.

Gravitagéo Classica.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sdo Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.




Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnolégica: Oscilagoes,
ondas, fluidos e termodinamica. Volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Biologia |

Componente Curricular: BIOLOGIA | (CH:40 | SERIE 1/SEMESTRE 1
COMPETENCIAS
e Compreender o fendbmeno da vida como originada de uma rede complexa de fatores
evolutivos.

* Reconhecer o ser humano como agente e paciente de transformagdes intencionais por ele
produzidas no seu ambiente.

* Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscépio ou a olho nu.

« Compreender a importancia aplicabilidade da classificagédo bioldgica.
* Conhecer a diversidade e caracteristicas dos principais grupos de seres vivos.

« Compreender a organizagao celular como unidade basica da vida, estabelecendo relacdes
entre parte e todo de um fenémeno, estrutura ou processo biolodgico.

» lIdentificar as relagbes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnoldgico,
considerando a preservagdao da vida, as condigbes de vida e as concepgdes de
desenvolvimento sustentavel.

HABILIDADES

¢ Perceber e utilizar os cddigos intrinsecos da Biologia.
* Conhecer diferentes formas de obter informacdes (observagédo, experimento, leitura de
texto e imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo.

* Apresentar suposicoes e hipéteses acerca dos fenébmenos biolégicos em estudo.

* Relacionar fendbmenos, fatos, processos e ideias em Biologia, elaborando conceitos,
identificando regularidades e diferengas, construindo generalizagdes.

* Relacionar os diversos conteudos conceituais de Biologia (I6gica interna) na compreenséao
de fendmenos.

¢ Relacionar o conhecimento das diversas unidades curriculares para o entendimento de
fatos ou processos bioldgicos (l6gica externa).

e Conhecer e manipular instrumentos de laboratério e campo, bem como softwares utilizados
como ferramentas de estudo bioldgico.

« Compreender os niveis de organizagao dos seres vivos.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Introdugado ao estudo da Biologia.

* Evolugdo: Histérico, Teorias, Fatores Evolutivos (Recombinagdo, Selegcdo, Migragao,
Mutacgdo, e Deriva Genética).

* Ecologia: Conceitos, Piramides Ecoldgicas, Ecossistemas, Ciclos.

* Educag¢ao Ambiental: Problemas Ambientais, Reciclagem, Sustentabilidade.

+ Sistematica e Taxonomia: Virus; Reino Monera, Reino Protista, Reino Fungi, Reino
Metaphyta, Reino Metazoa.

Bibliografia Basica:




CAIN, M. L.; BOWMAN, W. D.; HACKER, S.D. Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2011.
2 Exs.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Bioquimica ilustrada de Harper.
Tradugédo de José Eduardo Ferreira de Figueiredo. 29. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014. 5 Exs.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 42 Exs

Bibliografia Complementar:

ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. (orgs). Fungos: uma introdugdo a biologia, bioquimica e
biotecnologia. Caxias do Sul: EDUCS, 2010. 3 exs

SADAVA, David et al. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 1: Célula e hereditariedade. Tradugao:
Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 2: Evolugao, diversidade e ecologia.
Traducgéo: Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 3: Plantas e animais. Tradugao: Carla
Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

Biologia Il

Componente Curricular: BIOLOGIA Il (CH:40 | SERIE 1/SEMESTRE 2
COMPETENCIAS
* Compreender o fendmeno da vida como originada de uma rede complexa de fatores
evolutivos.

* Reconhecer o ser humano como agente e paciente de transformagdes intencionais por ele
produzidas no seu ambiente.

» Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscoépio ou a olho nu.

» Compreender a importancia aplicabilidade da classificagédo bioldgica.
» Conhecer a diversidade e caracteristicas dos principais grupos de seres vivos.

» Compreender a organizagao celular como unidade basica da vida, estabelecendo relagbes
entre parte e todo de um fendbmeno, estrutura ou processo bioldgico.

* ldentificar as relagbes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnoldgico,
considerando a preservagao da vida, as condicbes de vida e as concepgdes de
desenvolvimento sustentavel.

HABILIDADES

» Perceber e utilizar os cédigos intrinsecos da Biologia.
»  Conhecer diferentes formas de obter informagdes (observagéo, experimento, leitura de texto
e imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo.

* Apresentar suposicdes e hipoteses acerca dos fendmenos bioldgicos em estudo.

* Relacionar fenébmenos, fatos, processos e ideias em Biologia, elaborando conceitos,
identificando regularidades e diferengas, construindo generalizagdes.

* Relacionar os diversos conteldos conceituais de Biologia (l6gica interna) na compreensao
de fendbmenos.

» Relacionar o conhecimento das diversas unidades curriculares para o entendimento de fatos
ou processos bioldgicos (légica externa).

¢ Conhecer e manipular instrumentos de laboratério e campo, bem como softwares utilizados
como ferramentas de estudo bioldgico.

» Compreender os niveis de organiza¢ao dos seres Vvivos.




BASES TECNOLOGICAS

+ Citologia: envoltérios celulares, citosol, metabolismo celular, nucleo.
» Divisao celular: Mitose e Meiose.
* Processos metabdlicos: substancias Inorganicas e Orgénicas e principios de bioquimica.

Bibliografia Basica:
CAIN, M. L.; BOWMAN, W. D.; HACKER, S.D. Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2011. 2 Exs.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Bioquimica ilustrada de Harper. Tradugéo
de José Eduardo Ferreira de Figueiredo. 29. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014. 5 Exs.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 42 Exs

Bibliografia Complementar:

ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. (orgs). Fungos: uma introducdo a biologia, bioquimica e
biotecnologia. Caxias do Sul: EDUCS, 2010. 3 exs

SADAVA, David et al. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 1: Célula e hereditariedade. Tradugao:
Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 2: Evolugao, diversidade e ecologia.
Tradugéo: Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 3: Plantas e animais. Tradugao: Carla
Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

Geografia |

Componente Curricular: GEOGRAFIA | ‘CH:40 ‘SI'ERIE 1/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Aplicar o uso das escalas cartografica e geografica, como formas de organizar e conhecer a

localizagao, distribuicdo e frequéncia dos fendmenos naturais e humanos.

* Reconhecer os fenbmenos espaciais a partir da selecdo, comparagado e interpretacao,

identificando as singularidades ou generalidades de cada lugar, paisagem ou territério.

» ldentificar, analisar e avaliar os elementos da dinamica natural e associa-los aos impactos

das transformagdes naturais.

HABILIDADES

» Ler, analisar e interpretar os cédigos especificos da Geografia (mapas, graficos, tabelas
etc.), considerando-os como elementos de representagdo de fatos e fendbmenos espaciais
e/ou espacializados.

* Reconhecer e analisar as diversas paisagens naturais € humanizadas, elencando possiveis

problemas ambientais.

BASES TECNOLOGICAS

* Fundamentos da Ciéncia Geografica

* Informagdes e recursos: representacao dos fatos relativos a dinamica terrestre
» Sistemas de Orientagdo, Localizagao e Representagao do Espago Geografico;
» Afisionomia da superficie terrestre

* Elementos da Dindmica Natural: estruturas geoldgicas; relevo, solo, clima;

* Natureza e Paisagem: O Espaco Ambiental e a Questdo Ambiental;

* Tema Transversal: Meio Ambiente, Saude.




Bibliografia Basica:

FITZ, Paulo R. Cartografia basica. Sdo Paulo, Oficina de Textos, 2008.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jo&o Carlos. Geografia Geral e do Brasil: Espago Geografico e
Globalizagao. 4.Ed. Sao Paulo. Editora Scipione. 2010. Vol.unico.

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F. (Orgs.). Decifrando a Terra.
Sao Paulo: Oficina de Textos, 2000. 568 p.

Bibliografia Complementar:

IBGE. Atlas Geografico Escolar/IBGE — 5. Ed. Rio de Janeiro: 2009
ROSS, Jurandyr L. Sanches (Org.). Geografia do Brasil. 6. ed. Sado Paulo: EDUSP, 2011. 549 p.

VITTE, Antonio Carlos; GUERRA, Antonio José Teixeira (Org.). Reflexdes sobre a geografia fisica no
Brasil. 5. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2011. 280 p.

Geografia Il

Componente Curricular: GEOGRAFIA I \CH:40 \sERlE 1/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Analisar e comparar, interdisciplinarmente, as relagbes entre preservacao e degradacéo da
vida no planeta, tendo em vista o conhecimento da sua dindmica e a mundializagcdo dos
fendbmenos culturais, econémicos, tecnoldgicos e politicos que incidem sobre a natureza,
nas diferentes escalas — local, regional, nacional e global.

» Compreender e analisar a produgao, organizagdo e exploragdo do espago geografico em
vista a necessidade de recursos minerais e de fontes de energia, identificando impactos,

vantagens e relagao frente as transformagées sociais, econdmicas e politicas.

HABILIDADES

* Reconhecer e analisar os principais problemas climaticos, hidrograficos e naturais,
identificando as relagdes entre o desenvolvimento da sociedade humana e suas implicagdes
nos aspectos naturais;

* Refletir sobre a interface sociedade/natureza como o homem apropria e transforma os
recursos da natureza, para geracéo de energia e produ¢do mineral;

* Perceber os impactos causados por uma apropriagcdo desmedida e como a natureza se

torna objeto de consumo ou meio de produgao.

BASES TECNOLOGICAS

» Afisionomia da superficie terrestre;

* Elementos da Dinamica Natural: clima, hidrografia e formagdes vegetais;
* O homem criador de paisagem/modificador do espaco;

* Natureza e Paisagem: O Espaco Ambiental e a Questdo Ambiental;

* O espacgo geografico produzido/apropriado;

* Os Recursos Minerais e as Fontes de Energia;

« Temas Transversais: Meio Ambiente, Saude, Etica.

Bibliografia Basica:

AYOADE, J.O. Introdugéo a climatologia para os trépicos. 8a ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil.




2002, 332 p.

ROSS, Jurandyr L. S.. Ecogeografia do Brasil: subsidios para planejamento ambiental. Séo
Paulo: Oficina de Textos, 2006. 208 p.

TERRA, Ligia; COELHO, Marcos de A. Geografia Geral e Geografia do Brasil. O Espa¢o Natural
e Socioeconémico. Sao Paulo: Editora Moderna, 2005.

Bibliografia Complementar:

ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigées, impasses e desafios sécio-espaciais.
Séao Paulo: Moderna, 2004.

BRANCO, S.M. Energia e Meio Ambiente. Sdo Paulo: Ed. Moderna, 2004.

MENDONCA, Francisco de A. Geografia e meio ambiente. 8. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2010. 80 p.

(Caminhos da Geografia).

Sociologia |

Componente Curricular: SOCIOLOGIA ‘CH:ZO ‘SERIE 1/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

» Conhecer, identificar e aplicar conhecimentos pertinentes as Ciéncias Sociais/Sociologia.

* Analisar o surgimento e a formacgéao da sociologia no Brasil e na América Latina, no contexto
de insergao periférica desses paises ao capitalismo mundial.

* ldentificar as finalidades da disciplina de Sociologia no ensino médio e sua trajetdria no
sistema escolar.

* Analisar a cultura como pratica social e fendmeno historicamente situado, pelo qual os
homens criam sua existéncia social, econdmica, politica, religiosa, intelectual e artistica.

HABILIDADES

» Conceituar sociologia, ciéncia e sociedade, de modo que fiquem explicitas suas dimensdes
sociais e historicas.

* lIdentificar a ciéncia, inclusive a Sociologia, como proposta histérica de organizar e
sistematizar o conhecimento das relagdes entre seres humanos e a natureza.

* Perceber como homens e mulheres explicaram e explicam esta relagédo, respondendo aos
problemas colocados por sua pratica social.

» Compreender a Sociologia como ciéncia que objetiva estudar a sociedade, os conflitos e
contradigbes nela presentes, além de seus processos de transformacgao.

+ Demonstrar que a cultura se modifica historicamente e expressa conflitos de interesses
entre classes e grupos sociais, na complexidade das relagdes capitalistas de producgao.

* Analisar a ideologia como fendbmeno historico-social decorrente do modo como os homens
produzem sua existéncia e resultante da imposicdo da cultura dominante a toda a
sociedade.

 Compreender as imposi¢des culturais derivadas dos processos de colonizagdo e das
relacdes de imperialismo que atingiram historicamente o Brasil e a América Latina.

BASES TECNOLOGICAS

+  ASOCIOLOGIA COMO CIENCIA
*  Principais conceitos trabalhados: sociedade, ciéncia e sociologia.




Os conceitos de sociologia, sociedade e ciéncia

A Sociologia como disciplina escolar: finalidade e trajetéria.
CULTURAE IDEOLOGIA

Principais conceitos trabalhados: cultura; ideologia; industria cultural; contracultura.
Conceitos de cultura e ideologia: O conceito socioldgico de cultura;
Cultura no entendimento antropolégico; Ideologia e classe social.
Cultura popular e cultura erudita

Aindustria cultural

A contracultura

A mundializagéo da cultura no mundo globalizado

Cultura e ideologia no Brasil e na América Latina

Bibliografia Basica:

DURKHEIM, E.; CASTRO, A. M.; DIAS, E. F. (Org.). Introdugdo ao pensamento sociolégico. 18.
ed. Sdo Paulo: Centauro, 2005. 14 Exs.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. Tradugcdo de Sandra Regina Netz. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008. 7 Exs.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007. 23 Exs.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmag¢ao e a negagiao do
trabalho. 2. ed. Sdo Paulo: Boitempo, 2009. 17 Exs.

MARTINS, José de Souza. A sociedade vista do abismo: novos estudos sobre excluséo,
pobreza e classes sociais. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 7 Exs.

Filosofia |

Componente Curricular: FILOSOFIA | \CH:zo ‘SI’ERIE 1/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

»  Construir e exercitar a capacidade de problematizagao, a partir de leituras interpretativas de
diferentes textos e discursos e de debates e argumentacgoes.

» Contextualizar conhecimentos filoséficos, tanto no plano de sua origem especifica quanto
em outros planos: o pessoal-biografico; o entorno sociopolitico, histérico e cultural; o
horizonte da sociedade cientifico-tecnolégica.

« Traduzir os conhecimentos sobre a pessoa, a sociedade, a economia, as praticas sociais e
culturais em condutas de indagagéo, analise, problematizacdo e protagonismo diante de
situagdes novas, problemas ou questbes da vida pessoal, social, politica, econbmica e
cultural.

HABILIDADES

e Compreender os problemas mais relevantes do inicio do pensamento filoséfico,
estabelecendo relagbes entre eles e a vida cotidiana da sociedade atual.

» Desenvolver a reflexao critica perante as varias formas de conhecimento.

« Entender o sentido da retomada das ideias filoséficas como um convite a reflexdo, ao
questionamento e a contextualizagao.

BASES TECNOLOGICAS

* Introducao a Filosofia

» Contexto de surgimento da filosofia ocidental
» Origem da filosofia ocidental

*  Atitude filosofica

»  Campos filosoficos




» Histéria da filosofia

* O mito e a filosofia

* Razao, linguagem e o método filosdfico.

* Principais escolas de pensamento antigo
» Filésofos da natureza (pré-socraticos)

* Anatureza em questéao.

»  Sécrates 0 humano em questao

« Platao, Aristoteles e as escolas helenisticas.

Bibliografia Basica:
ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Temas de filosofia. 3. ed. Sdo
Paulo: Moderna, 2005.

CHAUI, Marilena de Souza. Convite a filosofia. 13. ed. Sdo Paulo: Atica, 2009.

CORDI, Cassiano; SANTOS, Anténio Raimundo dos; SCHLESENER, Anita Helena. Para filosofar.
5. ed. reform. Sao Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar:

GALLO, Silvio (coord). ETICA e cidadania: caminhos da filosofia (elementos para o ensino da
filosofia). 16. ed. Campinas, SP: Papirus, 2008.

Informatica |

Componente Curricular: INFORMATICA | ‘CH:40 ‘SERIE 1/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Conceitos de Informatica;

* Matematica Binaria;

* Hardware (Conceitos e Componentes);
* Redes e Internet;

» Sistemas Operacionas (Conceitos, Arquivos, Pastas, Configuragbes em geral).

HABILIDADES

* ldentificar os componentes basicos que compdem o computador;

* Usar o sistema operacional,

» Utilizar o computador como uma ferramenta computacional para auxiliar nas atividades do
Ccurso;

¢ Manipular ferramentas de escritério para fornecer suporte nas atividades interdisciplinar;

e Usar a rede Internet.

BASES TECNOLOGICAS

»  Conhecer e refletir sobre as implicagdes sociais do desenvolvimento cientifico e tecnolégico,
de modo a compreender os problemas do mundo atual e atuar individual e coletivamente na

solugdo ou minimizagéo dos mesmos.

Bibliografia Basica:

FCOSTA, Edgard Alves. BrOffice.org da Teoria a Pratica. Edicao 12. Editora Brasport. Sdo Paulo,
2006.




MARGCULA, Marcelo. Informatica: Conceitos e Aplicagdes. Edicdo 3?2. Editora Erica. Sdo Paulo,
2007.

Bibliografia Complementar:

MANZANO, André Luiz N. G. e MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo Dirigido — Informatica
Basica. Edigdo 72. Editora Erica. Sdo Paulo. 2007.

MANZANO, José Augusto N. G. BrOffice.org 3.2.1 - Guia Pratico de Aplicagao. Edicao 12. Editora
Erica. S&o Paulo, 2009.

Analise Sensorial

Componente Curricular: ANALISE SENSORIAL ‘CH:40 ‘SERIE 1/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Analisar sensorialmente alimentos e matérias-primas;

» Pesquisar, desenvolver e aprimorar produtos alimenticios e parametros de controle de

qualidade;

» Elaborar pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribuigdes.

HABILIDADES

»  Conhecer os 6rgaos dos sentidos e suas fungdes sensoriais;

* Reconhecer a aplicabilidade das analises sensoriais em diferentes contextos;
»  Compreender o funcionamento de um laboratério de analises sensoriais;

*  Preparar amostras para realizagao de analises sensoriais;

» Conhecer e empregar metodologias adequadas de analises sensoriais;

* Aplicar e interpretar testes basicos sensoriais;

BASES TECNOLOGICAS

*  Conceitos, importancia e aplicabilidade das Analises Sensoriais;

+  Orgéos dos sentidos: fisiologia e importancia;

* Elementos de avaliagao sensorial;

» Laboratério de Analises Sensoriais: estrutura e organizagao;

» Selegao e caracterizagao de equipe para julgamentos sensoriais;

* Preparo e apresentacao de amostras;

» Métodos sensoriais: testes discriminativos, de aceitagao e de preferéncia;

* Métodos de aplicagdo das andlises sensoriais;

* Interpretagdo dos resultados.

Bibliografia Basica:

ZANEBON, O.; PASCUET, N.S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4 ed. 1% ed. digital. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=%20com_remository&ltemid=0&func=select&orderby

=1>. Acesso em 02/05/2014.



http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=%20com_remository&Itemid=0&func=select&orderby
http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=%20com_remository&Itemid=0&func=select&orderby=1

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de analise
sensorial de alimentos e bebidas. 9. reimpr. Vigosa, MG: UFV, 2013. 81 p., 22 cm. (Cadernos
didaticos; v. 66).

CHAVES, J.B.P. Métodos de Diferenga em Avaliagao Sensorial de Alimentos e Bebidas -
Caderno Didatico 33. Vigosa: Editora UFV, 2005.

Bibliografia Complementar:
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord). Industria de bebidas: inovagéo, gestdo e produgao. Vol. 3. Sédo
Paulo: Blucher, 2011. 536 p.

Processamento de Matérias-primas

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE MATERIAS- |CH:40 |SERIE 1/ SEMESTRE 1
PRIMAS

COMPETENCIAS

» Distinguir as diversas caracteristicas e fases do processo agroindustrial.

 Conhecer e interpretar a legislagdo relacionada a matéria-prima, produgdo e
comercializagao de alimentos.

* Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengéo, preparo e conservagéo da matéria-
prima, e o processamento dos produtos de origem animal e vegetal.

HABILIDADES

» Caracterizar os constituintes da matéria-prima;

* Relacionar a composicdo da matéria-prima com as transformagbes quimica, fisica e
microbiolégica;

* Interferir nas transformacgdes bioquimicas sofridas tanto pelas matérias-primas quanto pelos
produtos alimenticios acabados;

» Classificar as matérias-primas de acordo com suas origens;

» Conhecer as principais alteragdes fisico-quimicas nos alimentos e seus efeitos sobre cor,
textura, sabor e aroma;

* ldentificar as caracteristicas da matéria-prima, fontes de produgdo, morfologia,
comercializagdo, conservagao, embalagem e transporte.

* Manusear corretamente o alimento;

» Relacionar as carateristicas da matéria-prima com o rendimento final do produto.

BASES TECNOLOGICAS

* Insergdo do profissional no mercado de trabalho, responsabilidades, histérico do mercado
de alimentagao;

* Alteragbes dos alimentos;

» Alimentos: Produgéo, obtencao, principais danos encontrados, selecao, aproveitamento e
processamento de matérias-primas vegetais e animais.

* Alimentos de origem vegetal: Frutas — Definicdo, estrutura, classificagdo, maturagéo, valor
nutritivo, armazenamento, higienizacao, comercializagao e preparagoes.

* Hortalicas — Conceito, classificagdo, pigmentos, estrutura, selegdo, armazenagem e
preparo.

» Cereais: Conceitos, consumo, caracteristicas nutricionais e estrutura. Arroz, trigo, triticale,
aveia, centeio, milho, cevada, quinoa, amaranto, entre outros.

» Alimentos de origem animal: Leite — Defini¢des, caracteristicas organolépticas, classificacao,
leites industrializados e derivados.

» Carnes — Caracteristicas, estrutura, qualidade, maciez, composi¢cdo nutricional, agentes
amaciadores.

* Ovos — Caracteristicas, composigao nutricional, processamento, qualidade.

» Pantas medicinais e condimentares, 6leos e gorduras, café, aglcar e mel - etapas de
obtencgao e processamento.

Bibliografia Basica:




EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

KOBLITZ,M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

LIMA,U.A. Matérias-primas dos alimentos. S&do Paulo: Blucher, 2010.

OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edicédo. Artmed. 2006.
FRANCO, G. Tabela de Composi¢ao Quimica dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, BENTO, C.A.;. FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. Guanabara Koogan, 2008.

PEREDA, J. A. O,; et al. (orgs.). Tecnologia de Alimentos. Volume 1: Componentes dos
Alimentos e Processos. Artmed, 2005.

Higiene e Sanitizagao

Componente Curricular: HIGIENE E SANITIZAGAO ‘CH:40 ‘SERIE 1/ SEMESTRE 1
COMPETENCIAS
* Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene na industria de
alimentos.

» Conhecer os metodos e as tecnicas de higienizacao e controle sanitario na industria de
alimentos.

HABILIDADES

» Aplicar as normas e tecnicas de higiene e sanitizacéo.

» Conhecer e saber como proceder ao utilizar os principais agentes quimicos e fisicos na
higienizac¢ao industrial.

BASES TECNOLOGICAS

* Higiene industrial.

» Agentes e processos de limpeza e sanificagdo de instalagées, equipamentos e utensilios da
industria de alimentos.

» Tipos de detergentes e sanitizantes e suas aplicacdes.

» Concentragdes utilizadas para a sanitizagdo na industria de alimentos.

Bibliografia Basica:
MENDONCA, R. C. S.; BIANCHINI, M. G. A.; CARELLI, R. T. Higienizagcao em agroindustrias
de alimentos. Brasilia: LK Editora, 2006. 124 p.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentacgao. 6. ed. atual. Sao Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simoes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das materias-primas, doencas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:



javascript:LinkDetalhes(parent.hiddenFrame.modo_busca,60,31,42653,4,'resultado',1);

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle da producao e
distribuicao. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2011. 357 p.

GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3a ed. Vicosa: Editora UFV, 2011. 663 p.

Informatica Il

Componente Curricular: INFORMATICA I ‘CH:40 ‘SERIE 1/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

» Edicdo de Texto (Formatacdes, Configuragdes, Tabelas e Recursos Avancgados);
» Apresentacoes de Slides (Formacgoes, Configuracdes, Efeitos e Multimédia);
* Planinhas de Calculos (Formatagdes, Configuragds, Fungdes/Formulas, Graficos e

Recursos Avancgados).

HABILIDADES

» Utilizar o computador como uma ferramenta computacional para auxiliar nas atividades do
Curso;
* Manipular ferramentas de escritério para fornecer suporte nas atividades interdisciplinar;

e Usar a rede Internet.

BASES TECNOLOGICAS

» Conhecer e refletir sobre as implicagdes sociais do desenvolvimento cientifico e tecnoldgico,
de modo a compreender os problemas do mundo atual e atuar individual e coletivamente na

solugao ou minimizagdo dos mesmos.

Bibliografia Basica:

FCOSTA, Edgard Alves. BrOffice.org da Teoria a Pratica. Edigao 12. Editora Brasport. Sdo Paulo,
2006.

MARGCULA, Marcelo. Informatica: Conceitos e Aplicagdes. Edigao 32. Editora Erica. S0 Paulo,
2007

Bibliografia Complementar:

MANZANO, André Luiz N. G. e MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo Dirigido — Informatica
Basica. Edigao 72. Editora Erica. Sdo Paulo. 2007.

MANZANO, José Augusto N. G. BrOffice.org 3.2.1 - Guia Pratico de Aplicagado. Edigao 12. Editora
Erica. Sado Paulo, 2009.

Principios da Conservagao de Alimentos

Componente Curricular: PRINCIPIOS DA CONSERVAGAO DE |CH:40 |SERIE 1/ SEMESTRE 2
ALIMENTOS

COMPETENCIAS

»  Constituir um conjunto de conhecimento tedrico e pratico sobre os principais processos
industriais de transformacao e métodos de conservagao dos alimentos.

* Auxiliar e atuar na elaboracdo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizac&o e sanitizagdo, visando ao controle da qualidade.

* Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengao, preparo e conservagao da matéria-
prima e o processamento dos produtos de origem animal e vegetal de acordo com a
legislag&o vigente




HABILIDADES

* Promover a conservagao adequada de alimentos, retardando e impedindo sua degradacao;

* Aplicar métodos de conservagédo condizentes com a estrutura e composicao da matéria-
prima.

* Aplicar processos auxiliares € métodos combinados;

* Relacionar as alteragbes provocadas pelo processo de conservagao e as consequéncias da
ma conservacgao de alimentos

BASES TECNOLOGICAS

Histérico e fundamentos da preservagao dos alimentos;

Importancia da conservagao dos alimentos;

Causas das alteragdes dos alimentos;

Técnicas de Conservacgdo de Alimentos;

Emprego de baixas temperaturas;

Tratamento térmico;

Tratamento térmico e penetragéo de calor em diferentes materiais de embalagens;
Uso de aditivos quimicos;

Fermentagbes industriais;

Importancia de controle da umidade e atividade de agua;

Defumacéao;

Concentragao;

Evaporagao;

Irradiagao;

Modificagdes de pH;

Alteragdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagao;
Consequéncias da ma conservagao dos alimentos;

Historico, conceitos e funcbes de embalagens - Embalagens: plasticas, metalicas e
celulésicas. Recipientes de vidro. Embalagens de distribui¢ao.
Estabilidade de alimentos.

Maquinas e equipamentos.

Controle de Qualidade.

Legislacao vigente.

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edicdo. Artmed. 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, BENTO, C.A.;. FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

GERMANO,P.M.L.; GERMANO,M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria De alimentos. 4%d.
Barueri: Manole, 2011.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ. Juan A. Tecnologia de Alimentos. Editora Artmed. Porto Alegre, RS.

Pereira, L.; Pinheiro,A.N.; Silva,G.C. Manipulacdo segura de alimentos. Rio de Janeiro: Senac,
2010.

SALINAS, R.D. Alimentos e nutrigdo. 3 edicdo. Artmed. 2002.

SILVA, J.A. Tépicos da tecnologia de alimentos. Varela. 2000.

Microbiologia de Alimentos

Componente Curricular: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS ‘CH:BO ‘SI'ERIE 1/ SEMESTRE 2




COMPETENCIAS

* Planejar, organizar e monitorar o processo de obtengéo, preparo e conservagao da matéria
prima e o processamento dos produtos de origem animal e vegetal de acordo com a
legislagao vigente;

* Auxiliar e atuar na elaboragdo, aplicagdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizacéo e sanitizagdo, visando o controle da qualidade na agroindustria;

* Realizar analises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatoldgicas e
sensoriais;

* Participar na area de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos produtos.

HABILIDADES

 Compreender os fatores fisico-quimicos necessarios para o crescimento dos
microrganismos para atender diferentes objetivos.

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

» Caracterizar os principais microrganismos contaminantes de alimentos - virus, bactérias,
fungos e protozoarios.

* Manipular meios de cultura e realizar técnicas microbiolégicas para o isolamento,
identificagcdo e contagem dos principais microrganismos indicadores e patogénicos em
alimentos.

» Realizar analises microbioldgicas dos alimentos e interpretar os resultados segundo padroes
de qualidade e identidade da legislagdo vigente.

* Aplicar medidas de controle da proliferagdo de microrganismos no processamento e
conservagao dos alimentos de origem animal, vegetal e microbiana.

* Interpretar os resultados obtidos em aulas praticas (capacidade de observagao, registro,
analise, interpretacdo e sintese) e elaborar relatérios, relacionando a teoria e comparando
com a bibliografia.

» Utilizar adequadamente vidrarias especificas e equipamentos do laboratério de
microbiologia.

BASES TECNOLOGICAS

* Fundamentos de metabolismo microbiano; fases de crescimento microbiano; fatores fisico-
quimicos necessarios para o crescimento microbiano; meios de cultura; processos de
esterilizagao; técnicas de isolamento de microrganismos; técnicas para obtengéo de culturas
puras; técnicas de controle do crescimento microbiano; métodos analiticos para detecgéo,
enumeragao e identificagdo de microrganismos.

* Fundamentos da Microbiologia de Alimentos; fatores extrinsecos e intrinsecos que afetam o
desenvolvimento dos microrganismos em alimentos; principais alteragbes nos alimentos
causadas por microrganismos; microrganismos indicadores; microrganismos patogénicos e
deteriorantes em alimentos; doencas causadas por microrganismos presentes em
alimentos; medidas de controle da proliferacdo de microrganismos em alimentos; métodos
de laboratoério para identificacdo de microrganismos presentes em alimentos; planos de
amostragem; padrées microbiologicos e legislagdo de alimentos; analises microbioldgicas
dos alimentos de acordo com a legislacdo vigente fundamentos da Microbiologia da Agua.

Bibliografia Basica:

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R, CASE, C. L. Microbiologia. Artmed, 2005, ISBN
9788536304885

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Artmed, 2005, ISBN 9788536305073

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.FA; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R. F. S;
GOMES, R. A. R. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua.
Edigéo 4a. Varela, 2010, ISBN 9788577590131

Bibliografia Complementar:




FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Artmed, 2002, ISBN 9788573079883

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Atheneu, 2008, ISBN
8573791217

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P. Microbiologia de Brock.
Artmed, 2010, ISBN 9788536320939

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagdes.
Volume 1, Pearson Makron Books, 1997, ISBN 8534601968

PELCZAR JR., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagdes.
Volume 2, Pearson Makron Books, 1997, ISBN 8534604541

SILVA, E. A. J. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Edicao 6a. Varela, 2007
ISBN 8585519533

SILVA-FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V. L. Microbiologia: Manual de Aulas Praticas. UFSC, 2007,
ISBN 8532802737

Quimica Experimental

Componente Curricular: QUIMICA EXPERIMENTAL ‘CH:40 ‘SI'ERIE 1/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Respeitar a comunidade escolar;

*  Contribuir para as aulas com interesse e empenho;

* Demonstrar iniciativa nas aulas;

»  Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

» Seguir as instrugdes nas aulas préticas;

* Atuar de forma a respeitar as normas técnicas e de seguranga;
»  Agir com respeito e ética;

* Trabalhar em equipe de forma cooperativa.

HABILIDADES

* Reconhecer vidrarias e equipamentos do laboratério de quimica;
» Utilizar adequadamente vidrarias e aparelhos laboratoriais;
* Analisar pardmetros de qualidade de agua e alimentos;

* Relacionar os resultados experimentais com a legislacdo brasileira vigente para agua e
alimentos;

»  Construir e interpretar laudos técnicos de analises quimicas de aguas e alimentos, conforme
modelo fornecido.

BASES TECNOLOGICAS

* Normas de seguranga de laboratério (EPI e EPC);

* Vidrarias e equipamentos;

» Paradmetros de qualidade, legislagcéo voltada aos alimentos;

» Métodos analiticos especificos para analises de aguas e alimentos;

* Amostragem e estocagem.

Bibliografia Basica:




CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Unicamp,
1999.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdu¢ao a quimica dos alimentos. 2° edi¢do, Sdo Paulo, 1989.

EATON, A. D., CLESCERI, L. S. Standard methods for examination of water and wastewater,
21st edition, APHA, 2005.

Portaria 2914/2011 do MS;
Resolucado CONAMA N° 357/2005.

Bibliografia Complementar:

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reagdes Quimicas. Vol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

SARDELLA, A; MATEUS, E. Curso de Quimica. Vol. 2; 21 ed., Sdo Paulo: Editora Atica, 1995.

BACCAN N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar, 3° edigdo, Sdo Paulo: Editora
Blucher — Instituto Maua de Tecnologia, 2001.

EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES - 22 SERIE

Lingua Portuguesa e Literatura lll

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA E CH:40 |Série:2/ semestre 1
LITERATURAIII

COMPETENCIAS

» Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagao e
integradora da organizacdo do mundo e da proépria identidade;

» Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagdo, estrutura, de acordo com as condi¢cdes de
producdo e recepgao (intengao, época, local, interlocutores participantes da criagdo e da
propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

» Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagado de acordos e condutas sociais
e como representacdo simbolica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de
sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

* Apropriar-se de instrumentos de natureza procedimental e conceitual necessarios a analise
e reflexdo linguistica.

»+ Compreender as unidades linguisticas e as relagdes estabelecidas entre as funcdes
discursivas associadas a elas no contexto.

« Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Reconhecer e mobilizar estratégias de textualidade: situacionalidade, coeséo, coeréncia,
intencionalidade e aceitabilidade, informatividade e intertextualidade.

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando texto, situagcdo de
interacdo e género do discurso; com vistas a adequagéao a todos esses aspectos.

» Perceber a importancia da literatura como expressdo dos sentimentos individuais e
coletivos da sociedade.

» Relacionar os géneros literarios a cultura e a histéria, considerando os aspectos tematicos,
composicionais e estilisticos.

BASES TECNOLOGICAS

* Conhecimentos linguisticos: Reflexdo sobre os processos de categorizagéo; Discusséo
dos conceitos de nome e verbo; Relagbes sujeito/predicado e complementos nominais e
verbais; Relagdes do complemento nominal e do agente da passiva; Relagdes adjunto
adverbial, adjunto adnominal, aposto e vocativo.

* Sequéncia injuntiva: Macroestrutura; Géneros textuais representantes da sequéncia




injuntiva.

* Sequéncia argumentativa: Macroestrutura; Géneros textuais representantes da sequéncia
argumentativa.

* Estudo de géneros literarios - o poema: O género poema; As formas poéticas: ode, hino,
elegia, cancdo, balada, madrigal, acréstico, trova; Discurso literario e histéria; Teoria do
texto poético: aspectos composicionais e estilisticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. S&o Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sdo Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Ler e Escrever: Estratégias de Producdo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producgao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petropolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIROS, Jodo Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboragéo de trabalho de
concluséo de curso (TCC). 10 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume tnico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sdo
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 32 Edigdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIROS, Joao Bosco. Redagao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.(2)

Lingua Portuguesa e Literatura IV

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA E CH:40 |Série:2/ semestre 2
LITERATURA IV

COMPETENCIAS

*  Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagao e
integradora da organizagao do mundo e da propria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagdo, estrutura, de acordo com as condi¢des de
produgéo e recepgao (intengdo, época, local, interlocutores participantes da criacdo e da




propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

« Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagdo de acordos e condutas
sociais e como representagado simbdlica de experiéncias humanas, manifestas nas formas
de sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

*  Apropriar-se de instrumentos de natureza procedimental e conceitual necessarios a analise
e reflexao linguistica.

« Compreender as unidades linguisticas e as relagbes estabelecidas entre as fungdes
discursivas associadas a elas no contexto.

e Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Reconhecer procedimentos e marcas linguisticas tipicas da conversacdo em textos
escritos.

* Reconhecer e mobilizar estratégias de textualidade: situacionalidade, coesdo, coeréncia,
intencionalidade e aceitabilidade, informatividade e intertextualidade.

¢« Reconhecer modos da organizagdo da composi¢ao textual, sequéncias textuais narrativas,
descritivas, argumentativas, injuntivas e dialogais.

¢ Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando texto, situacéo de
interagédo e género do discurso; com vistas a adequacéo a todos esses aspectos.

e Perceber a importancia da literatura como expressdo dos sentimentos individuais e
coletivos da sociedade.

* Relacionar os géneros literarios a cultura e a histéria, considerando os aspectos tematicos,
composicionais e estilisticos.

» ldentificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

. Ler, compreender, produzir, reelaborar e realizar andlise linguistica em textos dos géneros
estudados.

BASES TECNOLOGICAS

* Conhecimentos linguistico: Relagbes sintaticas e o uso estilistico da virgula; Relagdes
sintaticas e a percepgao dos diferentes sentidos do texto.

« Estudo de géneros literarios de fronteira - o sermao: Discurso literario e histéria: nogdes
de “textos de fronteira”’; Sermbes de Pe. Antbnio Vieira; Leitura; Historico; Teoria sobre
sermao; Estudo sobre os sermdes.

+ Estudo de géneros literarios - o romance: Discurso literario e histdria; O romance; Tipos
de romance: Romance romantico burgués; Romance histérico; Romance realista;
Romance moderno; Leituras; Histéria; Aspectos tematicos, composicionais e estilisticos do
romance; O estudo da novela de cavalaria e o romance de entretenimento.

* Estudo de géneros literarios: a comédia: Discurso literario e historia; O riso na formagéo
dos géneros literarios; Comédia como género literario; Leitura: comédia antiga, comédia
nova, comédia moderna; Origens da comédia; Estrutura de composi¢cdo da comédia.

« Estudos da Literatura afro-brasileira e africana - discursos e territérios: O discurso
literario e interfaces com a Histéria; Leitura: autores afro-brasileiros e africanos;
Interdiscursos, intertextos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sdo Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sao Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca. Ler e Escrever: Estratégias de Produgdo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. S&o Paulo: Contexto, 2013. (1ex)




KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petropolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIRQOS, Joao Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaborag¢ao de trabalho de
conclusédo de curso (TCC). 10 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume tunico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 32 Edicdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sdo
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Joado. Metodologia cientifica na era da informatica. Sao Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIRQOS, Joao Bosco. Redagao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.(2)

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés Il

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 |Série 1/semestre 2
INGLES Il

COMPETENCIAS

« Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
*  Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Inglesa.

« Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e grupos
sociais.

HABILIDADES

* Saber ler e entender criticamente textos curtos em Lingua Inglesa;

* Entender vocabulario basico na Lingua Inglesa;

* Compreender as regras gramaticais basicas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgéo de significados para textos diversos;

« Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa;

« Compreender o papel que a Lingua Inglesa e sua cultura exercem no mundo.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Leitura, escuta e interpretagcdo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

Estratégias de leitura;

Grupos nominais, acrébnimos, abreviaturas, siglas;

Estratégias para enriquecer vocabulario na Lingua Inglesa.

Verbo to be e there to be, to have (revisao);

Verbos regulares e irregulares no presente simples, presente continuo e passado simples
(revisao);

* Verbos no passado continuo, futuro simples e com going to;




* Verbos modais;
* Adjetivos (grau comparativo e superlativo).

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura |. Sdo Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001
(2 ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés Il

Comgonente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 |Série 2/Semestre 1
INGLES 1l

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
*  Produzir textos orais e escritos, em Lingua Inglesa.

» Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagées, a outras culturas e grupos
sociais.

HABILIDADES

* Saber ler e entender criticamente textos em Lingua Inglesa;

* Entender vocabulario mais rebuscado na Lingua Inglesa;

» Compreender as regras gramaticais mais complexas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgao de significados para textos diversos;

» Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa.

BASES TECNOLOGICAS

* Leitura, escuta e interpretagdo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

Verbos no passado continuo, futuro simples e com going to e modais (reviséo);
Adjetivos (grau comparativo e superlativo) (revisao);

Tempos verbais present e past perfect;

Going to (past);

Alguns phrasal verbs;

Much, many, little, few.

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura |. Sao Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001




(2 ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés IV

Comgonente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: [ CH:40 |Série 2/Semestre 2
INGLES IV

COMPETENCIAS

* Compreender os coédigos linguisticos e extralinguisticos como signos que expressam
valores e emogdes dependentes da cultura em que estéo inseridos e do momento histoérico
vivido pelo sujeito;

¢ Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
* Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Inglesa.

« Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e grupos
sociais.

HABILIDADES

* Saber ler e entender criticamente textos e hipertextos em Lingua Inglesa;

* Entender um vocabulario mais rebuscado na Lingua Inglesa;

« Compreender regras gramaticais mais complexas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgéo de significados para textos diversos;

« Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa.

BASES TECNOLOGICAS

* Textos e conversas em inglés sobre assuntos que fazem parte do cotidiano.
Verbos modais (reviséo);

Present e past perfect (revisdo);

Going to (past)(revisao);

Outros phrasal verbs;

Much, many, little, few (revisao);

First, second, third conditionals;

Imperatives.

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura I. Sao Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sdo Paulo: Texto Novo, 2001
(2 ex.)

OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,




2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

Artes Il

Componente Curricular: ARTES Il ‘CH:40 ‘Série 2/ Semestre 1

COMPETENCIAS

Compreender as diversas expressoes e linguagens artisticas como manifestagdes humanas,
inseridas em contextos sdcio-histéricos e culturais.

Produzir, apreciar e interpretar formas artisticas e culturais em uma dimensao critica e
contextualizada.

HABILIDADES

* Apurar a observacgao e percepgao sensiveis e reflexivas.

» Fazer apreciagdes criticas de trabalhos de arte, com atribuicdo de significados e
estabelecimento de relagdes com variados conhecimentos.

* Expressar e comunicar ideias e sentimentos por meio de linguagens artisticas.

* Fazer trabalhos artisticos individuais ou coletivos, criando, improvisando, compondo,
experimentando, atuando, interpretando com diferentes materiais, meios e técnicas.

» Refletir sobre as relagdes que envolvem o processo de construgéo e fruicdo da arte.

* Identificar épocas e movimentos artisticos.

* Pesquisar e analisar as produgdes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de
compreender suas especificidades.

BASES TECNOLOGICAS

* Elementos constitutivos das artes visuais: linha, ponto, textura, forma, cor, proporgéo e
dimensdo, volume, espaco, luz e sombra, plano.

* Elementos constitutivos das artes audiovisuais: som, agao, roteiro, luz e sombra, espaco,
plano.

* Mudsica, o que é e porque existe: Por que ouvimos musica? A existéncia da musica no
cotidiano. Por que fazemos musica e a cultivamos?

* A musica como objeto de conhecimento: Contextos sociais, culturais, estéticos, historicos,
econdmicos, politicos individuais.

* Aspectos histéricos da musica: Ocidental e povos agrafos.

» Mdusica e seus estilos e géneros musicais: Movimentos musicais urbanos; A musica
eletrbnica, hip-hop; A musica de tradigédo oral, A muasica erudita; A musica popular.

* A musica como objeto de mercado: A massificagdo da arte.

Bibliografia Basica:

CARLINI, Alvaro et al. ARTE: Projeto Escola e Cidadania para Todos. Sao Paulo: Editora do
Brasil, 2005.

GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciagdo para entender as artes
visuais. Sao Paulo: Ed. Ediouro, 2001

Bibliografia Complementar:
GIANNOTTI, Marco. Breve histéria da pintura contemporanea. Sio Paulo: Claridade, 2009.

PARRAMON, José Maria. Fundamentos do desenho artistico. Tradugdo Ivone C. Benedetti. Sdo
Paulo : Martins Fontes, 2009.




Educacao Fisica lll

Componente Curricular: EDUCAGAO FiSICA IlI ‘CH:40 ‘SERIE 2/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Assumir postura ativa na pratica de atividades fisicas, tendo consciéncia da sua importancia
para a vida e a saude do cidadéo.

» Compreender as diferentes manifestagdes da cultura corporal, reconhecendo e valorizando
as diferencas de desempenho, linguagem e expressao.

* Refletir sobre informagdes a respeito da cultura corporal, interpretando-as com
embasamento cientifico, sendo autébnomo e critico na escolha de procedimentos e
atividades para a promogao e manutengéo da saude.

HABILIDADES

* Demonstrar autonomia na elaboragao de atividades corporais.

» Participar de atividades em pequenos e grandes grupos, de forma colaborativa.

¢ Conhecer e valorizar as diferentes manifestacbes de atividades fisicas, corporais e
desportivas.

* Compreender o funcionamento do organismo humano com relagédo a préatica de atividades
fisicas.

BASES TECNOLOGICAS

« Origem e evolucao da ginastica.

*  Conceito e tipos da ginastica.

e Histdrico e evolugao do esporte.

« Tipos de esportes.

* Atualidades em esportes: midia, economia, grandes eventos desportivos mundiais, doping.

* Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerdo da estrutura fisica disponivel no
campus, como a construgdo da quadra coberta).

Bibliografia Basica:
DARIDO, Suraya Cristina.; RANGEL, Irene Conceigdo Andrade. Educacgao Fisica na Escola:
implicagdes para a pratica pedagégica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

FREIRE, Joao Batista. Educagao como pratica corporal. S4o Paulo: Scipione, 2004.
BREGOLATO, Roseli Aparecida. Cultura Corporal da Danca, Ginastica, jogos e Esporte. S&o
Paulo. Icone. 2000.

CAETANO, Gilson José. Eu Fago Esporte ou sou usado pelo Esporte? Livro didatico do
Parana. Curitiba, 2007.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, Y. M. de. A relagcdo saude/atividade fisica: subsidios para sua
desmistificacdo. Revista Brasileira da Ciéncia do Esporte. V. 14, n. 1, p. 23-32. Set.
2002.

. Atividade Fisica e saude: onde esta o “sujeito” da relagcido? Revista Brasileira da
Ciéncia do Esporte. V.22, n.2, p.9-21, jan.2001.

Educacao Fisica IV

Componente Curricular: EDUCAGAO FiSICA IV ‘CH:40 ‘SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Assumir postura ativa na pratica de atividades fisicas, tendo consciéncia da sua importancia
para a vida e a saude do cidadao.

* Compreender as diferentes manifestagées da cultura corporal, reconhecendo e valorizando
as diferengas de desempenho, linguagem e expresséo.




* Refletir sobre informagdes a respeito da cultura corporal, interpretando-as com
embasamento cientifico, sendo autbnomo e critico na escolha de procedimentos e
atividades para a promogao e manutengao da saude.

HABILIDADES

* Demonstrar autonomia na elaboragao de atividades corporais.

» Participar de atividades em pequenos e grandes grupos, de forma colaborativa.

* Conhecer e valorizar as diferentes manifestagcbes de atividades fisicas, corporais e
desportivas.

* Compreender o funcionamento do organismo humano com relagdo a pratica de atividades
fisicas.

BASES TECNOLOGICAS

* Aeducagédo alimentar e nutricional

* O processo de envelhecimento, o respeito e a valorizagdo do idoso, de forma a eliminar o
preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.

» Pratica de atividades fisicas e esportivas: ginastica, atletismo, futebol, voleibol, basquetebol,
handebol, danga, entre outras (as praticas dependerdo da estrutura fisica disponivel no
campus, como a construgao da quadra coberta).

Bibliografia Basica:
DARIDO, Suraya Cristina.; RANGEL, Irene Concei¢do Andrade. Educacao Fisica na Escola:
implicagoes para a pratica pedagégica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

FREIRE, Joao Batista. Educagao como pratica corporal. Sdo Paulo: Scipione, 2004.
BREGOLATO, Roseli Aparecida. Cultura Corporal da Danga, Ginastica, jogos e Esporte. S&o
Paulo. Icone. 2000.

CAETANO, Gilson José. Eu Fago Esporte ou sou usado pelo Esporte? Livro didatico do
Parana. Curitiba, 2007.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, Y. M. de. A relagdo saude/atividade fisica: subsidios para sua
desmistificagdo. Revista Brasileira da Ciéncia do Esporte. V. 14, n. 1, p. 23-32. Set.
2002.

. Atividade Fisica e saude: onde esta o “sujeito” da relacdo? Revista Brasileira da
Ciéncia do Esporte. V.22, n.2, p.9-21, jan.2001.

Matematica Il

Componente Curricular: MATEMATICAIII ‘ CH:40 ‘ SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Ler e interpretar textos em matematica;

+ Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equacgbes, graficos, diagrama, férmulas, etc) e vice versa;

* Exprimir se com correcdo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem
matematica, usando a terminologia correta;

*  Produzir textos matematicos adequados;

»  Utilizar corretamente instrumentos de medi¢ao e de desenho;

» |dentificar o problema (compreender enunciados, formular questbes);
*  Procurar selecionar e interpretar informacdes relativas ao problema;
* Formular hipoteses e prever resultados;

* Selecionar estratégias de resolugao de problemas;

* Interpretar e criticar resultados numa situagao concreta;




» Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;
» Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagéo e intervengéo no real;

» Aplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras
areas do conhecimento;

» Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagdes e
potencialidades.

HABILIDADES

* Resolver problemas envolvendo PA e PG;

» Compreender o significado das matrizes e das operagdes entre elas na representagéo de
tabelas e de transformacgdes geométricas no plano;

» Saber expressar, por meio de matrizes, situagdes relativas a fendbmenos fisicos ou
geomeétricos;

» Saber resolver e discutir sistemas de equacgdes lineares pelo método de escalonamento de
matrizes;

* Reconhecer situagbes problemas que envolvam sistemas de equacdes lineares (até 4.2

ordem), sabendo equaciona-los e resolvé-los.

BASES TECNOLOGICAS

* Progressao Aritmética: Conceito e propriedades iniciais; Termo geral; Soma dos n
primeiros termos;

* Progressdo Geométrica: Conceito e propriedades iniciais; Termo geral; Soma dos n
primeiros termos; Soma de um PG infinita de razdo menor que 1;

* Matrizes: Definicdo e propriedades basicas; Matrizes especiais; Soma e produto de
matrizes; Matriz transposta; Matriz inversa;

* Determinantes: Definicao (até ordem 3); Cofatores; Teorema de Laplace; Propriedades dos
determinantes;

+ Sistemas lineares: Equagéo linear a varias variaveis; Sistema linear e suas classificagées
por tipo de solucéo; Resolucao de sistemas por determinantes; Resolugao de sistemas por
escalonamento; Discussédo de um sistema linear.

Bibliografia Basica:

BONGIOVANNI, y.; VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. Sao
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. Sao Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sao Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.. Sao Paulo: Scipione,
2009. (10)

Bibliografia Complementar:

IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. Sao Paulo, 1997. Vol. unico.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

I\/IARCONDES, C. A; GENT,IL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e




Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo Paulo, 2009.
MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. S3o Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos,
Resenhas - 112 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2013.(2)

Matematica IV

Componente Curricular: MATEMATICA IV ‘CH:40 ‘SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Ler e interpretar textos em matematica;

» Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equacbes, graficos, diagrama, férmulas, etc) e vice versa;

* Exprimir se com correcdo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem
matematica, usando a terminologia correta;

*  Produzir textos matematicos adequados;

»  Utilizar corretamente instrumentos de medicao e de desenho;

* |dentificar o problema (compreender enunciados, formular questées);

*  Procurar selecionar e interpretar informacgdes relativas ao problema;

*  Formular hipéteses e prever resultados;

* Selecionar estratégias de resolugcéo de problemas;

* Interpretar e criticar resultados numa situagao concreta;

» Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

» Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagéo e intervengao no real,;

» Aplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras
areas do conhecimento;

» Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagbes e
potencialidades.

HABILIDADES

* Resolver problemas que envolvam probabilidades simples;

» Aplicar os raciocinios combinatdrios aditivo e/ou multiplicativo na resolugdo de situagoes-
problema;

* Resolver problemas que envolvam o calculo de probabilidades de eventos que se repetem
seguidamente; o binbmio de Newton e o tridngulo de Pascal;

* Interpretar e construir tabelas e graficos de frequéncias 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 disperséo (desvio padrao).

BASES TECNOLOGICAS

* Andlise Combinatéria: Fatorial; Principio Fundamental da Contagem; Arranjos simples;
Permutagdes simples; Combinagdes simples; Permutagdes com elementos repetidos;

* Numeros Combinatérios: Propriedades; Tridngulo de Pascal;

* Bindmio de Newton: Desenvolvimento da potencia de um binémio; Termo geral;




* Probabilidade: Espaco amostral; Evento; Probabilidade de um evento.

Bibliografia Basica:

BONGIOVANNI, V VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. Sao
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.
IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S0 Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. S&o Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

Bibliografia Complementar:

IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. Sao Paulo, 1997. Vol. Unico.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sido Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C. A; GENT'IL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo Paulo, 2009.

Quimica Il

Componente Curricular: QUIMICA Il (CH: 40 | SERIE 2/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

e Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em quimica: graficos, tabelas
e relagdes matematicas.

« Desenvolver conexdes hipotético-légicas que possibilitem previsbes acerca das
transformagdes quimicas.

HABILIDADES

* Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais.

*  Propor investigagdo de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.

« Descrever aspectos quimicos relevantes na interagéo individual e coletiva do ser humano
com o0 ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

* Introducdo ao Laboratério; Matéria e suas propriedades; Constituicdo da matéria; Tabela
Periddica; inorganicas; Reacgdes quimicas. Relagbes de massa; Estudo dos Gases;
Estequiometria; Solugdes; Propriedades Coligativas; Termoquimica. - Oxido- Redugdo -
Eletroquimica - Cinética Quimica - Equilibrio Quimico - Equilibrio em meio aquoso. .

Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edicdo, ed.
moderna, Sdo Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 12%.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4%.ed. Sao Paulo: Moderna, 2005.




Quimica IV

Componente Curricular: QUIMICA IV (CH: 40 | SERIE 2/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

«  Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em quimica: graficos, tabelas
e relagdes matematicas.

« Desenvolver conexdes hipotético-légicas que possibilitem previsbes acerca das
transformagdes quimicas.

HABILIDADES

* Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais.

*  Propor investigagdo de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.

« Descrever aspectos quimicos relevantes na interagéo individual e coletiva do ser humano
com o0 ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

* Introdugdo ao Laboratério; Matéria e suas propriedades; Constituicdo da matéria; Tabela
Periddica; inorganicas; Reacdes quimicas. Relagbes de massa; Estudo dos Gases;
Estequiometria; Solugdes; Propriedades Coligativas; Termoquimica. - Oxido- Redugdo -
Eletroquimica - Cinética Quimica - Equilibrio Quimico - Equilibrio em meio aquoso. .

Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edicdo, ed.
moderna, S&o Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 122.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4%.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

Fisica Il

Componente Curricular: FiSICA I ‘CH: 40 ‘SERIE 2/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

« Compreender a Fisica enquanto interpretagcao de fatos, fendbmenos e processos naturais e
da transformacéao da natureza, inclusive pela interagdo com o ser humano.

« Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnologicos que fazem parte
do cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

¢ Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugao dos meios
tecnologicos e sua relagdo dindmica com a evolugao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

«  Compreender enunciados que envolvam codigos e simbolos fisicos.

« Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagdes matematicas graficas para a expresséo
do saber fisico.

« Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando
parametros relevantes.

« Construir e investigar situagdes-problema, identificar a situagao fisica, utilizar modelos
fisicos.

* Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

« Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expresséo da cultura
humana.




BASES TECNOLOGICAS

* Introducdo a Astronomia; Leis de Kepler; Lei de Newton da Gravitagao; Estatica Centro de
massa, Alavancas e ferramentas. Trelicas e estruturas de apoio.

* Hidrostatica

¢ Densidade, Pressao, Principio de Stevin, Principio de Pascal. Principio de Arquimedes.
Introducéo a Hidrodindmica.

¢ Fisica Térmica

*  Temperatura e Calor; Escalas termométricas; Dilatacao Térmica; Calorimetria.

¢ Termodindmica

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. S0 Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sao Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. S&do Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.;; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagdo tecnoldgica: Oscilagdes,
ondas, fluidos e termodinadmica. Volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Fisica IV

Componente Curricular: FISICA IV ‘CH: 40 ‘SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

« Compreender a Fisica enquanto interpretacdo de fatos, fendmenos e processos naturais e
da transformacéao da natureza, inclusive pela interagdo com o ser humano.

« Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnoldgicos que fazem parte do
cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

¢ Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugdao dos meios
tecnologicos e sua relagdo dindmica com a evolugao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

«  Compreender enunciados que envolvam codigos e simbolos fisicos.

» Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagdes matematicas graficas para a expresséo
do saber fisico.

« Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando
parametros relevantes.

« Construir e investigar situacdes-problema, identificar a situagdo fisica, utilizar modelos
fisicos.

* Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

« Estabelecer relagbes entre o conhecimento fisico e outras formas de expresséo da cultura
humana.




BASES TECNOLOGICAS

* Teoria Cinética dos Gases, Transformagdes Gasosas, Leis da Termodinamica, Maquinas
Térmicas, Entropia.

Ondulatéria

Movimento Harménico Simples; Ondas e Fendbmenos Ondulatérios; Acustica.

Optica geométrica

Principios da Optica Geométrica; Espelhos planos; Espelhos esféricos; Lentes; Fisica da
Visao; Instrumentos 6pticos.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sdo Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnolégica: Oscilagdes,
ondas, fluidos e termodindmica. Volume 2. Sdo Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Biologia Il

Componente Curricular: BIOLOGIA Ill \CH:40 \sERlE 2/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Descrever processos e caracteristicas do organismo humano, em nivel microscopico
(histolégico) e macroscoépico (anatomo-fisioldgico).

*  Atuar, embasado nos conhecimentos do corpo humano e etiologia de doencas, na
promogao da saude individual e coletiva.

« Compreender os principios de genética.

« Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscoépio ou a olho nu.

* Identificar as rela¢des entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnolégico,
considerando a preservagdao da vida, as condigbes de vida e as concepgdes de
desenvolvimento sustentavel.

* Reconhecer os principios de precaugdo e da bioética como fundamentos da formagéo
cidada.

HABILIDADES

¢ Relacionar o conhecimento das diversas unidades curriculares para o entendimento de
problemas ambientais e fatos que permeiam a saude individual e coletiva (I6gica externa).

* Relacionar fenémenos, fatos, processos e ideias acerca genética e sua relagdo com o
ambiente, e do corpo humano e das doengas, elaborando conceitos, identificando
regularidades e diferengas, construindo generalizagoes.

* Conhecer e manipular instrumentos de laboratério e campo, bem como softwares utilizados
como ferramentas de estudo bioldgico.

« Diferenciar os tipos de doengas infecciosas, correlacionando com o modo de vida parasita e
sua profilaxia.

« Estabelecer didlogos possiveis entre conhecimentos popular e cientifico relacionados a
saude humana.




* Conhecer as bases histolégicas, anatdbmicas e fisiolégicas do corpo humano.

« Formular questdes, diagnésticos e propor solugbes para problemas ambientais
apresentados, utilizando elementos da Biologia.

e Julgar agbes de intervengdo, identificando aquelas que visam a preservagcdo e a
implementacao da saude individual e a preservagao do ambiente.

BASES TECNOLOGICAS

* Biologia Humana: Embriologia, histologia, fun¢des de nutrigdo, locomogao, reprodugéo e
coordenacgéo.

* Programas de Saude: Nutricdo, educagdo sexual, doengas infecciosas (etiologia, ciclos e
profilaxia das doencas parasitarias).

Bibliografia Basica:
CAIN, M. L.; BOWMAN, W. D.; HACKER, S.D. Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2011.
2 Exs.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.;; RODWELL, V. W. Bioquimica ilustrada de Harper.
Tradugao de José Eduardo Ferreira de Figueiredo. 29. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014. 5 Exs.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 42 Exs

Bibliografia Complementar:

ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. (orgs). Fungos: uma introdugcdo a biologia, bioquimica e
biotecnologia. Caxias do Sul: EDUCS, 2010. 3 exs

SADAVA, David et al. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 1: Célula e hereditariedade. Tradugao:
Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 2: Evolugao, diversidade e ecologia.
Tradugao: Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 3: Plantas e animais. Tradugao: Carla
Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

Biologia IV

Componente Curricular: BIOLOGIA IV (CH:40 | SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Descrever processos e caracteristicas do organismo humano, em nivel microscépico
(histolégico) e macroscopico (anatomo-fisioldgico).

* Atuar, embasado nos conhecimentos do corpo humano e etiologia de doengas, na
promogéao da saude individual e coletiva.

» Compreender os principios de genética.

» Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres vivos, observados em
microscépio ou a olho nu.

* ldentificar as relagbes entre o conhecimento cientifico e o desenvolvimento tecnoldgico,
considerando a preservagao da vida, as condicbes de vida e as concepgdes de
desenvolvimento sustentavel.

* Reconhecer os principios de precaucdo e da bioética como fundamentos da formacgao
cidada.

HABILIDADES

* Relacionar o conhecimento das diversas unidades curriculares para o entendimento de
problemas ambientais e fatos que permeiam a saude individual e coletiva (I6gica externa).

* Relacionar fenébmenos, fatos, processos e ideias acerca genética e sua relagdo com o
ambiente, e do corpo humano e das doencgas, elaborando conceitos, identificando
regularidades e diferengas, construindo generalizagées.

* Apresentar suposigdes e hipéteses acerca dos fendbmenos bioldgicos em estudo.
» Julgar agbes de intervengéo, identificando aquelas que visam a preservagdo do ambiente.




»  Conhecer diferentes formas de obter informagdes (observagao, experimento, leitura de texto
e imagem, entrevista), selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo.

» Selecionar e utilizar metodologias cientificas adequadas para a resolugdo de problemas,
fazendo uso, quando for o caso, de tratamento estatistico na analise de dados coletados.

* Relacionar o contexto atual e histérico da genética com aspectos terapéuticos, econdmicos
e éticos.

BASES TECNOLOGICAS

* Genética: Bases moleculares, 12 e 22 Lei de Mendel, polialelia, interagdo génica, genética
quantitativa e gendbmica moderna.

+ Bioética: Lei da precaucao, principios de bioética; clonagem, transgenia e células-tronco.

Bibliografia Basica:
CAIN, M. L.; BOWMAN, W. D.; HACKER, S.D. Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2011.
2 Exs.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Bioquimica ilustrada de Harper. Traducao
de José Eduardo Ferreira de Figueiredo. 29. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014. 5 Exs.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007. 42 Exs

Bibliografia Complementar:

ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. (orgs). Fungos: uma introdu¢cdo a biologia, bioquimica e
biotecnologia. Caxias do Sul: EDUCS, 2010. 3 exs

SADAVA, David et al. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 1: Célula e hereditariedade. Tradugao:
Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 2: Evolucdo, diversidade e ecologia.
Traducao: Carla Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

. Vida: a ciéncia da biologia: Volume 3: Plantas e animais. Tradugéo: Carla
Denise Bonan. Et al. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 4exs.

Historia |

Componente Curricular: HISTORIA | (CH:40 | SERIE 2/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

» Compreender a sociedade e a natureza, reconhecendo suas interagdes no espagco em
diferentes contextos histéricos e geograficos.

 Entender as transformacbes dos espagos geograficos como produto das relagbes
socioecondmicas e culturais de poder;

* Reconhecer os elementos socioculturais que constituem as identidades.

HABILIDADES

» Entender os principais conceitos e categorias que estruturam a construgdo do discurso
historiografico e suas relagdes com os contextos reais de vida.

. Identificar as diferencas e semelhangas entre as formas de organizagao das sociedades no
que diz respeito a utilizagao da terra.

* Reconhecer as diferentes formas de organizagéo da cultura, ciéncia e pensamento religioso
através do tempo.

 Apreender as principais formas de relagdes de trabalho no decorrer dos processos
histéricos nos mais diferentes espacos e tempos.

* Analisar os significados histérico-geograficos das relagbes de poder entre os Estados, as
nagdes e 0s grupos sociais.

 Compreender as identidades, manifestacbes ou representagcbes da diversidade do
patriménio cultural e artistico em diferentes etnias e contextos sociais.

BASES TECNOLOGICAS




* Histdria e historiografia
Histéria e construgdo do conhecimento histérico: Fontes; O tempo como problema da
Histéria; Espago e conhecimento historico; A construgdo do conhecimento histérico; Verdade
histérica; Sujeitos histoéricos.

. Das sociedades primitivas as sociedades complexas
Processo de hominizagdao e o controle do meio ambiente: O elo perdido: origens e
evolugdo do homem; A Guerra do Fogo: cagadores e coletores nas lutas pela sobrevivéncia
da espécie humana; Da economia coletora a economia produtora: A Revolugédo Neolitica e
suas implicagdes; O limiar da civilizagdo e a propriedade privada: raizes das desigualdades
entre os homens?
Terra, poder politico e sociedade: Da Mesopotamia a Roma: as Antiguidades Oriental e
Ocidental; Sacerdotes, guerreiros e trabalhadores: as bases da sociedade feudal; No bergo
da humanidade: as Sociedades africanas; Da América Pré-Colombiana a colonizacdo da
América; Formacéo territorial do Brasil; Os mecanismos do poder politico no Brasil.

. Movimentos e praticas culturais
Fé, religiao e ciéncia: O homem em busca de explicagdes: mito e religido em diferentes
tempos e espagos; O legado da civilizagdao greco-romana; Judaismo, Cristianismo e
islamismo: origens, expansao e confrontos; O Renascimento cultural: antropocentrismo e
racionalismo; Reformas Religiosas.

Bibliografia Basica:

ARRIGHI, Giovanni. O longo século XX: dinheiro, poder e as origens de nosso tempo. Tradugao
de Vera Ribeiro. Rio de Janeiro: Contraponto; Sdo Paulo: Editora Unesp, 1996. 15 Exs.

HARVEY, David. O novo imperialismo. Tradugao de Adail Sobral, Maria Stela Gongalves. 4. ed.
Sao Paulo: Loyola, 2010. 14 Exs.

HOBSBAWM, Eric J. Mundos do trabalho: novos estudos sobre histéria operaria. 5. ed. Sao Paulo:
Paz e Terra, 2008. 9 Exs.

Bibliografia Complementar:
AQUINO, R. S. L.; LEMOS, N. J. F. Historia das sociedades americanas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2007. 1 Ex.

GOMES, Laurentino. 1808: como uma rainha louca, um principe medroso e uma corte corrupta
enganaram Napoledo e mudaram a histéria de Portugal e do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2008. 2
Exs.

GOMES, Laurentino. 1822: como um homem sabio, uma princesa triste e um escocés louco por
dinheiro ajudaram D. Pedro a criar o Brasil: um pais que tinha tudo para dar errado. Sao Paulo:
Nova Fronteira, 2010. 8 Exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Meméria das Origens. Volume 1. Curitiba:
Positivo, 2010. 6 exs.

MORENDO, J.; VIEIRA, S. Historia: Cultura e Sociedade: Fundamentos da Modernidade. Volume 2.
Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histoéria: Cultura e Sociedade: O Contemporaneo: Mundo das rupturas.
Volume 3. Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

Historia Il

Componente Curricular: HISTORIA II (CH:40 | SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Entender as transformacdes técnicas e tecnoldgicas e seu impacto nos processos de
producdo, no desenvolvimento do conhecimento e na vida social.

 Compreender a sociedade e a natureza, reconhecendo suas interagdes no espagco em
diferentes contextos histéricos e geograficos.

» Compreender as transformacbes dos espagos geograficos como produto das relagbes
socioecondmicas e culturais de poder.




e Comparar problemas do tempo presente e de outros momentos historicos.

HABILIDADES

* Reconhecer as diferentes formas de organizag¢éo da cultura e sociedade através do tempo.

* Apreender as principais formas de relagdes de trabalho no decorrer dos processos
histéricos nos mais diferentes espagos e tempos.

* Compreender as transformacodes politicas e econdmicas por meio dos diferentes processos
que resultaram na constituicdo dos estados democraticos contemporaneos.

* Analisar as transformagbes na vida e no trabalho perpetradas pelo advento da
industrializagao.

* Analisar os significados histérico-geograficos das relagbes de poder entre os Estados, as
nagdes e 0s grupos sociais.

* Problematizar a relagéo entre as estratégias de comunicagado e as manifestagdes do poder
econdmico e politico nas sociedades contemporaneas.

 Compreender as identidades, manifestagbes ou representagbes da diversidade do
patrimdnio cultural e artistico em diferentes etnias e contextos sociais.

BASES TECNOLOGICAS

. Trabalho e Acumulagao de Riqueza
Relagdes de trabalho em distintas temporalidades: A serviddo no mundo antigo e no
medievo; A acumulagao primitiva de capital na transicdo do feudalismo para o capitalismo;
Escravidado primitiva, classica, medieval e moderna; O trafico negreiro e os fundamentos da
formagao econbémica e sociocultural brasileira; Do trabalho escravo para o trabalho livre no
Brasil.

. Formas de organizagéo social e movimentos sociais
Cidadania e democracia: a luta pela conquista de direitos: Democracia e cidadania: da
Grécia ao mundo contemporaneo; Das revolugdes liberais as revolugdes socialistas; Grupos
sociais em conflito: revoltas e revolugdes no Brasil.

. Estruturas produtivas
Maquinas, fogo e eletricidade: revolugao tecnolégica e industrializagdo: Do tempo da
natureza ao tempo da fabrica; Imperialismo: fragmentagdo da producdo e do espago; O
processo de industrializagao brasileiro.

Bibliografia Basica:

ARRIGHI, Giovanni. O longo século XX: dinheiro, poder e as origens de nosso tempo. Tradugao
de Vera Ribeiro. Rio de Janeiro: Contraponto; Sao Paulo: Editora Unesp, 1996. 15 Exs.

HARVEY, David. O novo imperialismo. Traducao de Adail Sobral, Maria Stela Gongalves. 4. ed.
S&o Paulo: Loyola, 2010. 14 Exs.

HOBSBAWM, Eric J. Mundos do trabalho: novos estudos sobre histéria operaria. 5. ed. Sdo Paulo:
Paz e Terra, 2008. 9 Exs.

Bibliografia Complementar:
AQUINO, R. S. L.; LEMOS, N. J. F. Historia das sociedades americanas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2007. 1 Ex.

GOMES, Laurentino. 1808: como uma rainha louca, um principe medroso e uma corte corrupta
enganaram Napoledo e mudaram a histéria de Portugal e do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2008. 2
Exs.

GOMES, Laurentino. 1822: como um homem sabio, uma princesa triste e um escocés louco por
dinheiro ajudaram D. Pedro a criar o Brasil: um pais que tinha tudo para dar errado. Sdo Paulo:
Nova Fronteira, 2010. 8 Exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Meméria das Origens. Volume 1. Curitiba:
Positivo, 2010. 6 exs.

MORENO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Fundamentos da Modernidade. Volume 2.
Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histoéria: Cultura e Sociedade: O Contemporaneo: Mundo das rupturas.
Volume 3. Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.




Geografia lll

Componente Curricular: GEOGRAFIA Ili (CH:40 | SERIE 2/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Elaborar esquemas de investigacdo que desenvolvam a observagdo dos processos de
formacao do territério brasileiro e mundial, tendo em vista as rela¢cdes de trabalho, a
incorporagéo de técnicas e tecnologias e o estabelecimento de redes sociais;

» Compreender a sociedade, sua génese e transformacdo, e os mdultiplos fatores que nela
intervém, como produtos da agdo humana; a si mesmo como agente social; e aos processos

sociais como orientadores da dindmica dos diferentes grupos de individuos.

HABILIDADES

» Estabelecer as relagdes dos fendbmenos culturais, econdmicos, tecnolégicos e politicos nas
diferentes escalas: local, regional, nacional e global;

* Analisar a produgdo do espago geografico pelas sociedades humanas identificando as
novas relagdes de trabalho e de produgao;

» Compreender o desenvolvimento da sociedade como processo de ocupagao de espacgos e

da dindmica populacional, dos movimentos étnico-religiosos.

BASES TECNOLOGICAS

» O espacgo geografico produzido/apropriado

* Geografia da Produgéo: Os Espacos Agrarios e suas Transformagoes;
* Geografia da Produgdo: O Espaco Industrial;

» Geografia da Producgdo: Urbanizagao;

* Geografia da Producgéo: Meios de Transporte e Comunicagao;

*  Geografia da Produgao: Turismo;

* Apopulagdo mundial: estrutura, dindmica e problemas

* Dinamica Populacional;

«  Temas Transversais: Etica, Pluralidade Cultural.

Bibliografia Basica:
MORAES, Marcos A. de; FRANCO, Paulo S. S. Geografia econémica: Brasil de coldnia a

colénia. 22 ed. Campinas: Editora Atomo. 2010.

MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia geral e do Brasil: espago geografico e globalizagdo. 4. Sao
Paulo: Scipione, 2012. 688 p.

SACHS, Igancy; WILHEIM, Jorge; PINHEIRO, Paulo S. Brasil: um século de transformacgées.
Sao Paulo: Cia. das Letras, 2001.

Bibliografia Complementar:
CAMARANO, Ana A. (Org.) Novo regime demografico: uma nova relagao entre populagao e

desenvolvimento ? Rio de Janeiro: Ipea, 2014. 658 p.
SANTOS, Milton. Brasil: Territério e Sociedade no Inicio do século XXI. 92 ed. Sdo Paulo:
Record. 2006.




Geografia IV

Componente Curricular: GEOGRAFIA IV (CH:40 | SERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

» Compreender a producgéo e o papel histérico das instituicdes sociais, politicas e econdmicas,
tais como crise econOmica, globalizagdo do sistema financeiro, poder do Estado e sua
relagdo com a economia e as novas resultantes espaciais das desigualdades sociais,
associando-as as praticas dos diferentes grupos e atores sociais;

* Determinar a génese e a transformacdo das diferentes organizagdes territoriais como

produto das relagdes de poder.

HABILIDADES

* Analisar as relacées de poder das praticas sociais ho espacgo de vivéncia, associando as
referéncias locais com outros lugares de culturas e economias diferentes, numa visao
regional, nacional e planetaria, reconhecendo as mudangas ocorridas no mundo, tendo
clareza do processo de globalizacéo;

* Relacionar a origem dos conflitos no uso do territério e na gestdo dos recursos com
situagdes de desigualdade do desenvolvimento econémico e social sobretudo das areas
globais em conflito, isto €, de novas redes técnicas, que permitem a circulagdo de ideias,

mensagens, pessoas € mercadorias.

BASES TECNOLOGICAS

* O mundo em transformagao: as questdes econdmicas e os problemas geopoliticos

* A Geografia das Sociedades;

* Globalizagdo e Regionalizagdo do Espago Geografico: O Brasil e o Mundo;

*  Produgdo e Organizagéo do Espago Geografico: a Geografia do Mundo Contemporaneo;
* Economia e a Divisdo do Poder;

«  Temas Transversais: Etica, Pluralidade Cultural.

Bibliografia Basica:
CARVALHO, Olavo De. O minimo que vocé precisa saber para ndao ser um idiota. Rio de

Janeiro: Record, 2013.

COELHO, Marcos de Amorim; TERRA, Lygia. Geografia geral e do Brasil, volume unico. Sao
Paulo: Moderna, 2003. v. 2. 455 p.

HOBSHAWM, Eric. Era dos Extremos: o breve século XX:1914-1991. Sao Paulo: Companhia das
Letras, 1995. 632 p.

Bibliografia Complementar:
AESBAERT, R. A. Globalizagdo e fragmentagdo no mundo contemporaneo. Niter6i: Ed. UFF,

2001.

HARVEY, D. A producao capitalista do espago. Sao Paulo: Annablume, 2005.

MORAES, Marcos A. de ; FRANCO, Paulo S. da S. Geopolitica: uma visao atual. 4. ed. Campinas:
Atomo, 2014.

Sociologia Il

Componente Curricular: SOCIOLOGIA Il ‘CH:40 ‘SI’ERIE 2/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS




« Conhecer as diferentes interpretacdes dos pensadores classicos sobre a sociedade
capitalista, suas concepgdes de ciéncia e a influéncia dessas ideias na consolidacdo da
analise socioldgica.

* Verificar que as teorias concebidas pelos classicos estdo situadas historicamente e
respondem a preocupacgoes praticas, em face das questbes sociais relevantes em suas
épocas.

* Analisar elementos da realidade social contemporanea a luz do pensamento classico.

HABILIDADES

» Compreender alguns conceitos basicos constitutivos das teorias classicas e sua
contribuicdo para o processo de formagdo e desenvolvimento do raciocinio cientifico na
sociologia.

* ldentificar as contribuicbes dos trés autores classicos para o conhecimento da realidade
social e analise do mundo moderno.

» Contextualizar o pensamento classico, relacionando conceitos e teorias as necessidades
sociais e as demandas intelectuais de seu tempo historico.

* Entender que os pensadores classicos apresentam distintas interpretacbes da sociedade
capitalista, diferentes concepg¢des de ciéncia e perspectivas também distintas no que se
refere as possibilidades da transformacéao social.

BASES TECNOLOGICAS

+  CONSTITUICAO HISTORICA DA SOCIOLOGIA NA EUROPA, NA AMERICA LATINA E NO
BRASIL

* A Sociologia como manifestagdao do pensamento moderno: O positivismo: de utopia
critico-revolucionéria a ideologia conservadora.

» Sociologia no Brasil e na América Latina: Constituicdo historica; Principais pensadores

+ AS TEORIAS CLASSICAS E SUA INTERPRETACAO DA SOCIEDADE CAPITALISTA

* Principais conceitos trabalhados: trabalho alienado; materialismo histérico e dialético; fato
social; solidariedade social; agao social.

» Acritica da sociedade capitalista em Karl Marx: As contradigbes da sociedade capitalista:
trabalho alienado e propriedade privada dos meios de produgéo; A concepgao de ciéncia: o
materialismo histérico e dialético

+ A sociologia de Emile Durkheim: A sociedade organica e a divisdo do trabalho social; A
concepcao funcionalista de ciéncia social; Os fatos sociais como objeto da sociologia

* A analise social em Max Weber: A racionalizagao capitalista: o0 mundo desencantado; A
acéo social como objeto da sociologia.

Bibliografia Basica:

DURKHEIM, E.; CASTRO, A. M.; DIAS, E. F. (Org.). Introdugao ao pensamento sociolégico. 18.
ed. Sdo Paulo: Centauro, 2005. 14 Exs.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. Tradugcdo de Sandra Regina Netz. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008. 7 Exs.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007. 23 Exs.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirma¢ao e a negacido do
trabalho. 2. ed. Sdo Paulo: Boitempo, 2009. 17 Exs.

MARTINS, José de Souza. A sociedade vista do abismo: novos estudos sobre excluséao,
pobreza e classes sociais. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 7 Exs.

Filosofia Il

Componente Curricular: FILOSOFIA I ‘CH:40 ‘SI'ERIE 2/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS




« Construir e exercitar a capacidade de problematizagao, a partir de leituras interpretativas de
diferentes textos e discursos e de debates e argumentacdes.

» Contextualizar conhecimentos filoséficos, tanto no plano de sua origem especifica quanto
em outros planos: o pessoal-biografico; o entorno sociopolitico, histérico e cultural; o
horizonte da sociedade cientifico-tecnolégica.

* Traduzir os conhecimentos sobre a pessoa, a sociedade, a economia, as praticas sociais e
culturais em condutas de indagacgao, analise, problematizagdo e protagonismo diante de
situagdes novas, problemas ou questbes da vida pessoal, social, politica, econémica e
cultural.

HABILIDADES

. Desenvolver a autonomia e o exercicio da liberdade responsavel.

* Aprender a agir de modo tolerante com as diferentes visdes de mundo e concepgdes de
bem.

» Distinguir os juizos verdadeiros.
» Elaborar a propria postura frente aos desafios éticos contemporaneos.

» Cultivar a sensibilidade estética sobretudo em sua fungéo critica em relagdo aos produtos
da industria cultural.

BASES TECNOLOGICAS

Moral e Etica

Natureza e cultura

Juizo Moral

Moral

Etica como filosofia moral
Etica e suas vertentes
Liberdade e determinismo
Dilemas morais da contemporaneidade
Condigao humana
Estética

O belo em questao

A arte em questao

Bibliografia Basica:
ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Temas de filosofia. 3. ed. Sao
Paulo: Moderna, 2005.

CHAUI, Marilena de Souza. Convite a filosofia. 13. ed. Sao Paulo: Atica, 2009.

CORDI, Cassiano; SANTOS, Anténio Raimundo dos; SCHLESENER, Anita Helena. Para filosofar.
5. ed. reform. Sdo Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar:

GALLO, Silvio (coord). ETICA e cidadania: caminhos da filosofia (elementos para o ensino da
filosofia). 16. ed. Campinas, SP: Papirus, 2008.

Bioquimica

Componente Curricular: BIOQUIMICA (CH:40 | SERIE 2/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Planejar, organizar e monitorar o processo de obtencgao, preparo e conservagao da matéria-
prima, e o processamento dos produtos de origem animal e vegetal, de acordo com a
legislacdo vigente;

* Realizar analises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatoldgicas e
sensoriais.




HABILIDADES

» Compreender a estrutura, as propriedades quimicas e as transformagdes bioquimicas que
ocorrem durante a oxidagdo e a biossintese das principais biomoléculas: carboidratos,
lipideos, proteinas e &cidos nucleicos;

e Compreender a atividade enzimatica;
e Compreender a importancia das vitaminas;

»  Executar técnicas basicas de bioquimica.

BASES TECNOLOGICAS

* Propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua;

» Estrutura e funcéo de carboidratos, lipidios, proteinas e acidos nucleicos;

» Vitaminas aquo e lipossoluveis: fungéo, importancia e participagéo em ciclos biolégicos.
* Conceitos basicos do metabolismo, enzimas e cinética enzimatica;

* Integragdo do metabolismo.

Bibliografia Basica:

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger - Principios de Bioquimica. Sarvier, 2011.
CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica: Combo. Cengage Learning, 2007.
MURRAY, R. K. Harper - Bioquimica llustrada. McGraw-Hill Brasil, 2008.

Bibliografia Complementar:

KOOLMAN, J.; ROHM, K. H. Bioquimica: Texto e Atlas. Artmed, 2005.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. Guanabara Koogan, 2007.
MASTROENI, M. F.; GERN, R. M. M. Bioquimica - Praticas Adaptadas. Atheneu, 2008.

Analise de Alimentos |

Componente Curricular: ANALISE DE ALIMENTOS | ‘CH:40 ‘SI’ERIE 2/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

» Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, 6rgdos publicos, cooperativas, comunidades
rurais, propriedades rurais e outros;

* Participar na area de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos produtos.

 Fornecer os conhecimentos necessarios para o uso de métodos fisico-quimicos e
microscopia de alimentos.

» Possibilitar a discussdo acerca dos fundamentos dos métodos fisico-quimicos e microscopia
de alimentos.

HABILIDADES

* Fazer amostragem;

*  Preparar e preservar a amostra;

» Saber métodos e técnicas de analise de alimentos;

* Determinar qualitativa e quantitativamente a composi¢cao dos alimentos;
* Buscar a confiabilidade dos resultados;

* Interpretar os resultados.

BASES TECNOLOGICAS

* Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos.




* Confiabilidade dos resultados.

* Principios, métodos e técnicas de analises fisico-quimicas e microscopicas de alimentos.
* Densidade. Colorimetria. Refratometria. Textura.

* Aplicagédo da analise de alimentos na rotulagem nutricional.

» Composigédo Centesimal.

» ldentificacdo de impurezas e corpos estranhos em alimentos.

* Técnicas de analise de alimentos e microscopia de alimentos

Bibliografia Basica:

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas, SP: UNICAMP, 2003. 207 p.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto Cesar de. Anadlise de alimentos: métodos quimicos e
biolégicos. 3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2012. 235 p.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugbes, reagentes e
solventes: padronizagao, preparagao, purificagao, indicadores de seguranga, descarte de
produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 675 p.

FONTES, E. A. F. Microscopia de Alimentos: Fundamentos Tedricos. Vigosa: UFV, 2005.

FONTES, E. A. F.; FONTES, P. R. Microscopia de Alimentos - Fundamentos Teéricos. Vigosa:
UFV, 2005.

Bibliografia Complementar:
USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard; BENABOU, Joseph Elias. A composigao dos alimentos: a
quimica envolvida na alimentagao. Sao Paulo: Saraiva, 2010. 80 p.

MORETO, E.; KUSKOSKI, E. M.; GONZAGA, L. V.; FETT, R. Introdugao a ciéncia de alimentos. 2.
ed. Florianépolis: Ed. da UFSC, 2008. 237 p.a

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. 601 p.

IAL - Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
/coordenadores: Zenebon, O. ,Pascuet N. S. e Tiglea,. 4a Ed. Sao Paulo:

Processamento de Bebidas

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE BEBIDAS ‘CH:40 ‘SERIE 2/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

» Compreender os processos de industrializagdo, embalagem e controle de qualidade em

bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas;
* Selecionar e armazenar matérias-primas para processamento de bebidas;
» Elaborar pareceres e laudos, no ambito de suas atribui¢des;

»  Conhecer e aplicar a legislagéo pertinente;

HABILIDADES

*  Conhecer, interpretar e cumprir as normas técnicas e legislagdes vigentes;

» Compreender e avaliar as caracteristicas, propriedades e condi¢des das matérias-primas e
embalagens para a industria de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas;

* Conhecer e aplicar processos envolvidos na transformagdo e conservagdo de bebidas
alcodlicas e néo alcodlicas;

* Conhecer os equipamentos e instalagdes para producdo de bebidas alcodlicas e néao




alcodlicas;
» Aplicar controles de qualidade de matérias-primas e produtos acabados;
* Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas de produtos de

bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

BASES TECNOLOGICAS

* Recepcéo e controle das matérias-primas;

» Caracteristicas das matérias-primas e aditivos para produg¢ao de bebidas e fermentados;

* Instalacdes e embalagens para a industria de bebidas alcodlicas e n&o alcodlicas;

* Reagdes, processamento, legislagcdes e controles de qualidade de bebidas alcodlicas e nao
alcodlicas.

* Mercados inovadores e desenvolvimento de produtos em bebidas e fermentados.

Bibliografia Basica:
GOMES, José Carlos. Legislagao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. 663p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sédo
Paulo: Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia.
Séao Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar:

Analises Quimicas

Componente Curricular: ANALISES QUIMICAS \CH:40 \sERlE 2/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

* Respeitar a comunidade escolar;

»  Contribuir para as aulas com interesse e empenho;

* Demonstrar iniciativa nas aulas;

*  Cumprir as tarefas solicitadas, respeitando os prazos;

» Segquir as instrugdes nas aulas praticas;

* Atuar de forma a respeitar as normas técnicas e de seguranga;
* Agir com respeito e ética;

» Trabalhar em equipe de forma cooperativa.

HABILIDADES

* Reconhecer vidrarias e equipamentos do laboratério de quimica;
» Utilizar adequadamente vidrarias e aparelhos laboratoriais;
* Analisar parametros de qualidade de agua e alimentos;

* Relacionar os resultados experimentais com a legislagao brasileira vigente para agua e
alimentos;

»  Construir e interpretar laudos técnicos de analises quimicas de aguas e alimentos, conforme
modelo fornecido.




BASES TECNOLOGICAS

* Preparagéo e diluigdo de amostras;

* Padronizagao de solugdes e equipamentos;
* Medidas eletroquimicas;

* Medidas volumétricas;

+ Tratamento matematico dos dados e comparagédo com a legislacao vigente.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Unicamp,
1999.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdu¢ao a quimica dos alimentos. 2° edi¢do, Sdo Paulo, 1989.

EATON, A. D., CLESCERI, L. S. Standard methods for examination of water and wastewater,
21st edition, APHA, 2005.

Portaria 2914/2011 do MS;
Resolugao CONAMA N° 357/2005.

Bibliografia Complementar:

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reagdes Quimicas. Vol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

SARDELLA, A; MATEUS, E. Curso de Quimica. Vol. 2; 21 ed., Sdo Paulo: Editora Atica, 1995.

BACCAN N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar, 3° edigdo, Sdo Paulo: Editora
Blucher — Instituto Maua de Tecnologia, 2001.

Processamento de Frutas e Hortalicas

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE FRUTAS E CH:60 |SERIE 2/ SEMESTRE 2
HORTALICAS

COMPETENCIAS

» Compreender as matérias-primas utilizadas no processamento;
» Capacitar e executar as diversas etapas do processamento de conservas de frutas e
hortaligas;

* Aplicar os critérios de controle da qualidade no processo.

HABILIDADES

* Conhecer a natureza da matéria-prima;

* Entender os métodos de processamento dos produtos de origem vegetal;

*  Aplicar processos no tratamento e limpeza da matéria-prima;

» Classificar e processar os produtos alimentares vegetais;

» Conhecer as instalagbes e equipamentos utilizados no processamento vegetal,

* Entender a legislagdo para o processamento vegetal.

BASES TECNOLOGICAS

. Importancia da tecnologia de frutas e hortaligas
» Fatores que influenciam na qualidade dos produtos hortifrutigranjeiros
* Manuseio durante a colheita e pds-colheita e garantia de qualidade

» Sistemas de transporte

* Resfriamento e armazenamento de frutas e hortaligas




* Componentes nutricionais e funcionais

+ Transformacdes metabdlicas de frutas e hortaligas na pds-colheita
» Alteragbes na composicao de frutas e hortalicas na pés-colheita
*  Processamento minimo de frutas e hortaligas

* Tecnologia de processamento de polpas e sucos

* Doces e geleias

* Secagem e desidratacao

* Vegetais fermentados e acidificados

* Legislacdes pertinentes

*  Sanitizantes

» Aditivos quimicos

«  Embalagem

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produgéo de alimentos. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher, v.4. 2001. 523p.

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortaligas.
Campinas:UNICAMP/EMBRAPA, 2002. 428 p.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos-principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511p
LIMA, U. A. et. al; Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010. 402 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia Complementar:

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina (Ed.). Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal, Volume 2. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. v.2; 459 p.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino da; PAIVA, Francisco Fabio de Assis. Doce de frutas em calda.
Brasilia: Embrapa informagao tecnoldgica, 2006. 47 p.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

KROLOW, Ana Cristina Richter. Hortalicas em conserva. Brasilia: Embrapa informacgao
tecnoldgica, 2006. 40 p.

Processamento de Carnes e Derivados

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE CARNES E |CH:80 |SERIE 2/ SEMESTRE 2
DERIVADOS

COMPETENCIAS

» Distinguir as diversas caracteristicas e fases do processo industrial de produtos carneos.
*  Conhecer e interpretar a legislagao relacionada a produtos carneos.

* Planejar, organizar e monitorar o processo de obtencdo, preparo e conservagado e o
processamento dos produtos carneos.

HABILIDADES

* Conhecer as diversas fases do processamento dos derivados carneos, pescados e ovos;
*  Adquirir conhecimento sobre a estrutura das carnes e pescados;

*  Atuar no processo produtivo de produtos a base de carnes, pescado e ovos.




BASES TECNOLOGICAS

»  Comercializagao do pescado

*  Valor nutricional do pescado

» Alteragbes bioquimicas do pescado

* Rigor Mortis no pescado

* Conservagao do pescado

* Produtos derivados do pescado: salga, defumagéo, embutidos, hamburgueres, entre outros

*  Surimi: conceito, vantagens e tipos de produtos desenvolvidos a partir do surimi (kamaboco,
kanikama, empanados, hamburguer)

* Acarne no cenario mundial e alimentar

» Estrutura da carne

» Composigédo quimica da carne

»  Conversao do musculo em carne

» Caracteristicas organolépticas da carne

» Tecnologia do abate de animais de agougue

¢ Maturagao das carnes

*  Processos de produgao de derivados carneos

e  Ovos e sua produgao

» Ovos como ingrediente para a industria de alimentos.
» Embalagens para produtos carneos e pescados

* InstalagGes e equipamentos para industrias carneas e de pescados

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: Tecnologia de sua obtengéo e
transformagéo. EDUFF/UFG, 1993. v. 1.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: tecnologia da carne e de
subprodutos. Processamentos Tecnologia. EDUFF/UFG, 1994. v.2.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; FRANCO, B.D.G.M. Atualidades em ciéncia e
tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela, 2006, 236 p.

OETTERER, M.; DARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. DECRETO n° 30.691 de 29/03/1952. Regulamento de Inspegéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. Ministério da Agricultura. Rio de Janeiro, 1952.

BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA. Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia, M.A. 1992. 116 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 edicdo. Artmed. 2006.
MUCCIOLO, P. Carnes: Conservas e Semiconservas. Sao Paulo: Icone, 1985. 150 p.

PEREDA, J. A. O.; et al. (orgs.). Tecnologia de Alimentos. Volume 1: Componentes dos
Alimentos e Processos. Artmed, 2005.




Aspectos Nutricionais do Processamento de Alimentos

Componente Curricular: ASPECTOS NUTRICIONAIS DO CH:40 |SERIE 2/ SEMESTRE 2
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

COMPETENCIAS

Identificar os aspectos basicos da nutricdo humana, em relagdo aos individuos sadios;
Reconhecer as necessidades nutricionais de grupos especificos da populagao brasileira;
Aplicar na atuacdo dietética, os conhecimentos sobre composi¢cdo, propriedade e
transformagéo dos alimentos

Identificar os fatores determinantes da alimentacdo e nutricdo entendendo os seus
principios basicos;

Aplicar os principios de modificacdo da dieta normal para a manutengao e ou recuperacao
da saude;

Avaliar os processos sociocultural, politico e econémicos que influenciam a disponibilidade,
acesso e aquisicao de alimentos, a fim de garantir a segurancga alimentar da populagdo

HABILIDADES

Aplicar as regras gerais que permitem obter refeicbes mais equilibradas no plano nutricional
e dietético;

Apontar ingredientes e modos de preparo que sejam nutricionalmente saudaveis;

Identificar e classificar alimentos funcionais tendo por base a natureza e composicao
quimica e bioquimica, articulando-a com a fisiologia alimentar humana;

Conhecer o desenvolvimento de alimentos funcionais e alimentos para fins especiais;
Conceituar e diferenciar alimentos light e diet;

Interpretar com clareza o rétulo nutricional dos alimentos;

Identificar no rétulo substancias potencialmente prejudiciais a uma alimentagado/vida
saudavel;

Possuir uma visao critica sobre os alimentos transgénicos, reconhecendo seus méritos, mas
também seus possiveis danos ao meio ambiente e a saude do consumidor.

BASES TECNOLOGICAS

Introducdo estudo de Nutrigdo e Dietética, importancia social da alimentagdo, conceitos
gerais de nutricdo e dietética.

Definicdes de: Alimento, alimentagdo, nutriente, classificagdo dos nutrientes, proteinas,
carboidrato, lipideos, vitaminas, sais minerais, fibras dietéticas, agua.

Alimentacao saudavel;

Selecado de uma dieta adequada;

Nutricdo nas diferentes fases da vida;

Rotulagem geral e nutricional de alimentos;

Digestéo, absorgao e excregéo dos nutrientes;

Piramide dos alimentos;

Alimentos light e diet;

Alimentos funcionais: prebiétiocos, probiéticos, nutracénicos, fitoquimicos

Alimentos para fins especiais;

Alimentos transgénicos;

Fatores antinutricionais;

Legislacao.

Bibliografia Basica:
COSTA, N.M.B; BOREM,A. Biotecnologia e nutrigdo. Sdo Paulo: Nobel, 2003.
FRANCO, G. Tabela de Composi¢ao Quimica dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

KRAUSE, M.. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13%ed. Sdo Paulo:Elsevier, 2013.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: fundamentos basicos da nutrigdo. Sao Paulo; Manole.
2008.

Bibliografia Complementar:

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2006.




GAVA, A. J.;; SILVA, BENTO, C.A.;. FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

GOMES, J.C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 32 ed. Vigosa: UFV, 2011.

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. Guanabara Koogan, 2008.

WRIGHT, J. 100 receitas de saude: alimentos funcionais. Sdo Paulo: Publifolha, 2008.

EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES - 32 SERIE

Lingua Portuguesa e Literatura V

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA E CH:60 |Série:3/ semestre 1
LITERATURAYV

COMPETENCIAS

» Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagao e
integradora da organizagdo do mundo e da prépria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fung&o, organizagdo, estrutura, de acordo com as condi¢cdes de
producéo e recepgao (intencao, época, local, interlocutores participantes da criagédo e da
propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

» Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagao de acordos e condutas sociais
e como representagcdo simbolica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de
sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

» Fazer uso da lingua como instrumento de interagdo social e de formagédo do sujeito-
cidadao, expressando sentidos, emogdes e experiéncia do ser humano na vida social.

* Relacionar lingua e os diversos contextos socio-histéricos que implicam o surgimento e uso
de diferentes variantes, compreendendo as implicagdes culturais
e ideoldgicas que envolvem o uso dessas variantes.

» Identificar niveis de linguagem, posicionar-se criticamente perante o texto do outro
e perante o seu proprio texto, opinar.

» Identificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

» Construir textos orais e escritos, revelando consciéncia das estratégias de produgéo de
texto adequadas as situagdes de comunicagao em carater publico ou privado.

« Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Ler, compreender, produzir, reelaborar e realizar andlise linguistica em textos académicos e
cientificos.

* Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros
literarios estudados.

BASES TECNOLOGICAS

* Conhecimentos linguisticos - variagdo linguistica, descricdo e norma da lingua padréo,
aspectos descritivos e normativos da lingua padrdo; Reflexdo sobre os processos de
categorizagao;

» Leitura: texto académico e texto cientifico - artigo cientifico, relatério, resenha;

* Sequéncia explicativa - Macroestrutura e géneros textuais representativos da sequéncia
textual explicativa;

*  Producgao textual - Géneros escritos em que predominem a sequéncia explicativa

+ Estudo do texto literario: Discurso e histéria; Discurso literario;

+ Estudo de géneros literarios - o conto: Discurso literario e histéria; Tipos de conto: Conto
popular; Conto gotico; Conto maravilhoso; Conto de horror e mistério; Conto policial;
Leitura; Historico.

» Estudo de géneros literarios - a créonica: Discurso literario e histéria; Tipos de cronica;
Leitura; Historico; Teoria sobre a crbnica; Estudo sobre as narrativas de viagem; Texto de




fronteira: literatura e jornalismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sao Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sdo Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaca. Ler e Escrever: Estratégias de Producédo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIRQOS, Joao Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboragéo de trabalho de
concluséao de curso (TCC). 10 Ed. Sédo Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume unico.
Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 3? Edigao. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. Sado Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2013.(2)

Lingua Portuguesa e Literatura VI

Componente Curricular: LINGUA PORTUGUESA E CH:60 |Série:3/ semestre 2
LITERATURAVI

COMPETENCIAS

« Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagéo e
integradora da organizagdo do mundo e da prépria identidade;

* Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungdo, organizagdo, estrutura, de acordo com as condi¢des de
produgéo e recepgao (intengdo, época, local, interlocutores participantes da criagdo e da
propagacao de ideias e escolhas, tecnologias disponiveis);

e Considerar a Lingua Portuguesa como fonte de legitimagao de acordos e condutas sociais
e como representacdo simbdlica de experiéncias humanas, manifestas nas formas de




sentir, pensar e agir na vida social.

HABILIDADES

e Fazer uso da lingua como instrumento de interagdo social e de formagédo do sujeito-
cidadao, expressando sentidos, emocdes e experiéncia do ser humano na vida social.

» lIdentificar niveis de linguagem, posicionar-se criticamente perante o texto do outro
e perante o seu proéprio texto, opinar.

* Identificar os multiplos géneros textuais e os elementos estruturais que os caracterizam.

* Construir textos orais e escritos, revelando consciéncia das estratégias de producédo de
texto adequadas as situagdes de comunicagao em carater publico ou privado.

e Utilizar adequadamente os conteudos gramaticais que sirvam como instrumentos
facilitadores da clareza e da coeréncia textual.

* Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros
literarios estudados.

BASES TECNOLOGICAS

* Conhecimentos linguisticos: Relacdes de coordenagdo; Relagdes de subordinagio;
Oragdes subordinadas substantivas; Orag¢des subordinadas adjetivas; Oragbes
subordinadas adverbiais; Relagdes sintaticas e o uso da virgula; Relagdes sintaticas e a
percepgao dos diferentes sentidos do texto.

« Estudo de géneros literarios - a tragédia: Discurso literario e Histéria; Tragédia como
género literario; Leitura: Esquilo, Séfocles e Euripedes; Origens da tragédia; Elementos
fundamentais da tragédia (o coro; a agéo).

* Estudo de géneros literarios - o mito: Discurso literario e Histéria: O mito: as origens da
narrativa; O mito como género literario; O mundo do mito; O sentido do mito; Algumas
classes do mito.

* Estudo do texto literario - Literatura e cultura das midias: Transformagdes da cultura
nos séculos XX e XXI: as culturas erudita, popular e de massa. Expressoes especificas da
cultura popular, erudita e de massa. Diferenciagdo entre cultura popular e folclore; O texto
literario e a interface com as diversas midias; Literatura de entretenimento: best-seller, pulp-
fiction etc.; Géneros televisivos: adaptagdes para TV: minisséries, seriados, telenovelas;
Adaptagdes e tradugbes intersemidticas (cinema, curtas, videoclipes, cenarios digitais:
video digital, e-books, chats, blogs etc); Quadrinhos: leitura e analise do género -
Diferenciacdes e especificidades entre as HQ: tirinha, banda desenhada, charge, cartum,
graphic novel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Renato. Gramatica objetiva da lingua portuguesa: inclui 800 exercicios com gabarito
comentado. 5 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura portuguesa: em dialogo
com outas literaturas de lingua portuguesa. 3Ed. Sdo Paulo: Atual, 2009. (2)

CEREJA, Willian Roberto & MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: Linguagens. Volume
unico. 3.ed. Reform. Sao Paulo: Atual, 2009.(5)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Ler e Escrever: Estratégias de Produgdo Textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2010. (1)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesao textual. 22Ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013. (1ex)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA,Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2011. (1)

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e
producao textual: géneros textuais do argumentar e expor. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. (1)

MEDEIRQOS, Joao Bosco. Portugués instrumental: contém técnicas de elaboracédo de trabalho de
conclusdo de curso (TCC). 10 Ed. Sédo Paulo: Atlas, 2014. (2)

NICOLA, José de & TERRA, Ernani. Portugués de olho no mundo do trabalho: volume tunico.




Sao Paulo: Scipione, 2009. (10)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Vocabulario ortografico da lingua portuguesa. 5 Ed. Sao
Paulo: Global, 2009. (1EX)

HOUAISS, Antonio. Minidicionario Houaiss da Lingua Portuguesa Adaptado a Reforma
Ortografica da Lingua Portuguesa. 3? Edigdo. Rio de Janeiro: Objetiva, 2010. (40)

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao
Paulo: Publifolha; Instituto Houaiss, 2009. (3)

MATTAR, Joao. Metodologia cientifica na era da informatica. Sado Paulo: Saraiva, 2008.(4)

MEDEIRQOS, Jodo Bosco. Redagéao Cientifica - A Pratica de Fichamentos, Resumos, Resenhas
- 112 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2013.(2)

Lingua Estrangeira Moderna: Inglés V

Comgonente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 |Série 3/ Semestre 1
INGLES V

COMPETENCIAS

» Compreender os codigos linguisticos e extralinguisticos como signos que expressam
valores e emocgodes dependentes da cultura em que estido inseridos e do momento histérico
vivido pelo sujeito;

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Inglesa.
* Produzir textos basicos, orais e escritos, em Lingua Inglesa.

» Conhecer as regras e convengdes do sistema linguistico inglés, aplicando-as aos contextos
comunicativos.

* Usar a lingua inglesa como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e grupos
sociais.

HABILIDADES

» Saber ler e entender criticamente textos e hipertextos em Lingua Inglesa;

* Entender um vocabulario mais rebuscado na Lingua Inglesa;

» Compreender regras gramaticais mais complexas da Lingua Inglesa e fazer uso delas na
construgao de significados para textos diversos;

» Compreender o que se ouve em Lingua Inglesa.

BASES TECNOLOGICAS

Textos e conversas em inglés sobre assuntos que fazem parte do cotidiano.

Pronomes relativos;

Voz passiva (nogdes basicas)

Vocabulario, Inglés britanico, americano e outras variedades do inglés; cultura inglesa,
americana e de outros paises onde se fala inglés como segunda lingua/lingua estrangeira
(L2);

* Inglés como lingua franca.

* Leitura, escuta e interpretacdo de textos, em Lingua Inglesa, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

Bibliografia Basica:

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura |. Sao Paulo: Texto Novo, 2001.
(2 ex.)

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental Estratégias De Leitura Il. Sao Paulo: Texto Novo, 2001
(2 ex.)




OXFORD ESCOLAR: para estudantes brasileiros de inglés (bilingue). Oxford: Oxford University,
2009 (12ex.)

Bibliografia Complementar:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. Cambridge: Cambridge University Press, 2005. (2
ex.)

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary students of english with answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2011. (2
ex.)

MURPHY, R. & SMALLZER, W. English grammar in use intermediate with answers and cd rom: a
self-study reference and practice book for intermediate students of english. Cambridge:
Cambridge University Press, 2011.(2 ex.)

Lingua Estrangeira Moderna: Espanhol Il

Componente Curricular: LINGUA ESTRANGEIRA MODERNA: |CH:40 | Série 3/Semestre 1
ESPANHOL Il

COMPETENCIAS

* Ler, ouvir e interpretar textos em Lingua Espanhola.
*  Produzir textos mais complexos, orais e escritos, em Lingua Espanhola.

* Conhecer as regras e convengbes do sistema linguistico espanhol, aplicando-as aos
contextos comunicativos.

e Usar a lingua espanhola como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas e
grupos sociais.

* HABILIDADES

* Escolher registro adequado a situagao de interacao e os recursos linguisticos, estilisticos e
composicionais que estejam adequados a cada interagdo em particular;

« Utilizar e identificar mecanismos de coeréncia e coeséo na produgao oral e escrita;

« Utilizar estratégias verbais e ndo verbais para compensar falhas, favorecer a efetiva
comunicagdo e alcangar o efeito pretendido em situagbes de produgdo textual e
leitura/escuta.

BASES TECNOLOGICAS

* Leitura, escuta e interpretacdo de textos, em Lingua Espanhola, que abordem temas
transversais e temas ligados a area técnica.

* Estrutura linguistica:

* Conjugacao regular e irregular: Presente e Pretéritos do Indicativo (reviséo).
* Formacéo do Pretérito Perfecto. Verbo Haber em presente + paticipio

* Haber (impessoal); uso diferenciado de tener.

* Usos diferenciados de Ser e Estar.

* Verbos Doler, Gustar e similares.

* Uso do Imperativo afirmativo.

* Ira +infinitivo.

¢ Gerundio: formagao, uso, valores.

* Vocabulario basico em Lingua Espanhola e palavras mais frequentes em Lingua Espanhola.

Bibliografia Basica:




OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafol para jovenes Brasilénos. Volume 1. S4o Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espafiol para jovenes Brasilénos. Volume 2. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

OSMAN, Soraia et al. Enlaces: Espariol para jovenes Brasilénos. Volume 3. Sdo Paulo: Macmilan,
2010. 5 exs.

REGUEIRO, M.A\V.; BURGOS, M.A. Michaelis Espanhol gramatica Pratica. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2010. 2 exs.

Bibliografia Complementar:

MICHAELIS.Dicionario escolar espanhol: espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2010. 10 exs.

Artes Il

Componente Curricular: ARTES Il ‘CH:40 ‘Série 3/Semestre 1

COMPETENCIAS

Compreender as diversas expressdoes e linguagens artisticas como manifestagdes humanas,
inseridas em contextos sdcio-histéricos e culturais.

Produzir, apreciar e interpretar formas artisticas e culturais em uma dimensao critica e
contextualizada.

HABILIDADES

* Apurar a observacgao e percepcao sensiveis e reflexivas.

» Fazer apreciagdes criticas de trabalhos de arte, com atribuicdo de significados e
estabelecimento de relagdes com variados conhecimentos.

» Expressar e comunicar ideias e sentimentos por meio de linguagens artisticas.

* Fazer trabalhos artisticos individuais ou coletivos, criando, improvisando, compondo,
experimentando, atuando, interpretando com diferentes materiais, meios e técnicas.

» Refletir sobre as relagdes que envolvem o processo de construgéo e fruicdo da arte.

* ldentificar épocas e movimentos artisticos.

* Pesquisar e analisar as produgdes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de
compreender suas especificidades.

BASES TECNOLOGICAS

* As artes cénicas como objeto de conhecimento: Contextos sociais, culturais, estéticos,
histéricos, econdmicos, politicos e individuais.

* As diversas formas das artes cénicas: Teatro, circo, danga, Opera, teatro de animacao,
mimica e performance.

* Aimportancia de obras de arte, de produtores e movimentos artisticos de diversas culturas
(no plano regional, nacional e internacional) e em diferentes periodos da histdria,
considerando variados contextos.

» Estudo da historia e cultura afro-brasileira e indigena.

Bibliografia Basica:
BARBOSA, Ana Mae. Inquietag6es e mudangas no ensino da arte. Sao Paulo: Cortez, 2002.

BARBOSA, Ana Mae (org.). Arte/[Educagao Contemporanea: consonancias internacionais. 22
ed. — S&o Paulo: Cortez, 2008.

GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciagdo para entender as artes
visuais. Sao Paulo: Ed. Ediouro, 2001.

Bibliografia Complementar:
FREIRE, Cristina. Arte conceitual. Rio de Janeiro : Jorge Zahar Ed., 2006. (Colegao Arte).
GIANNOTTI, Marco. Breve histéria da pintura contemporanea. Sio Paulo: Claridade, 2009.

RODRIGUES, Chris. O cinema e a produgao — 32. Ed. — Rio de Janeiro : Lamparina editora,
2007.




Matematica V

Componente Curricular: MATEMATICA IlI ‘CH:GO ‘Série 3/Semestre 1

COMPETENCIAS

* Ler e interpretar textos em matematica;

* Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equacgobes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice versa;

* Exprimir se com corregdo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem
matematica, usando a terminologia correta;

*  Produzir textos matematicos adequados;

e Utilizar corretamente instrumentos de medicao e de desenho;

* ldentificar o problema (compreender enunciados, formular questées);

*  Procurar selecionar e interpretar informacgoes relativas ao problema;

*  Formular hipoteses e prever resultados;

»  Selecionar estratégias de resolugédo de problemas;

* Interpretar e criticar resultados numa situagéo concreta;

« Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

» Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagao e intervengao no real;

* Aplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras
areas do conhecimento;

» Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagcdes e
potencialidades.

HABILIDADES

» Relacionar diferentes poliedros ou corpos redondos com suas planificagdes;

« Identificar a relagao entre o niUmero de vértices, faces e/ou arestas de poliedros expressa
em um problema;

* Resolver problemas que envolvam relagdes métricas fundamentais (comprimentos, areas e
volumes);

* Representar pontos, figuras, relagcbes e equagbes em sistemas de coordenadas
cartesianas;

* Reconhecer a equagao da reta e o significado de seus coeficientes;

* Representar graficamente inequagdes lineares por regides do plano;

« Identificar e representar no plano cartesiano as equacdes da circunferéncia e das cénicas.

BASES TECNOLOGICAS

* Geometria Espacial: Geometria espacial de posi¢cdo; Geometria espacial métrica: areas e
volumes de prismas, piramides, cilindros, cones e esferas;

» Geometria Analitica (I) - Pontos e Retas: Razdo de seccdo; Ponto médio de um
segmento; Baricentro de um tridngulo; Distancia entre dois pontos; Condicdo de
alinhamento de trés pontos; Equacgio geral da reta; Equacao da reta na forma paramétrica;
Coeficiente angular; Posigdes relativas entre duas retas; Distancia entre ponto e reta; Area
de um tridangulo;

* Geometria Analitica (ll) - Circunferéncias: Equagcdo de uma circunferéncia ;

Reconhecimento da equagéo da circunferéncia; Posig¢éo relativa de uma reta em relagédo a




uma circunferéncia; Posi¢des relativas entre duas circunferéncias.

Bibliografia Basica:

BONGIOVANNI, V.; VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. S&o
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S3o Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sdo Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

Bibliografia Complementar:
IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. Sdo Paulo, 1997. Vol. tnico.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sao Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C. A; GENTJL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sdo Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo Paulo, 2009.

Matematica VI

Componente Curricular: MATEMATICA VI ‘CH:GO ‘Série 3/Semestre 2

COMPETENCIAS

* Ler e interpretar textos em matematica;

* Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para a linguagem simbdlica
(equacgobes, graficos, diagrama, formulas, etc) e vice versa;

* Exprimir se com corregdo e clareza, tanto na lingua materna, como na linguagem
matematica, usando a terminologia correta;

*  Produzir textos matematicos adequados;

e Utilizar corretamente instrumentos de medi¢ao e de desenho;

* ldentificar o problema (compreender enunciados, formular questées);

*  Procurar selecionar e interpretar informacgoes relativas ao problema;

*  Formular hipoteses e prever resultados;

* Selecionar estratégias de resolugéo de problemas;

* Interpretar e criticar resultados numa situagéo concreta;

» Distinguir e utilizar raciocinios dedutivos e indutivos;

+ Desenvolver a capacidade de utilizar a matematica a interpretagao e intervengao no real;

* Aplicar métodos e conhecimentos matematicos em situagdes reais, em especial em outras
areas do conhecimento;

» Utilizar adequadamente calculadoras e computador, reconhecendo suas limitagbes e
potencialidades.

HABILIDADES

* ldentificar os resultados de operagdes entre nimeros complexos representados no plano de

Argand-Gauss;

* Aplicar as relagdes de Girard para a determinacao de raizes de polinémios;




» Saber usar os teoremas sobre raizes de equacgdes polinomiais.

BASES TECNOLOGICAS

* Geometria Espacial: Geometria espacial de posi¢cdo; Geometria espacial métrica: areas e
volumes de prismas, piramides, cilindros, cones e esferas;

» Geometria Analitica (I) - Pontos e Retas: Razdo de seccdo; Ponto médio de um
segmento; Baricentro de um tridngulo; Distancia entre dois pontos; Condi¢do de
alinhamento de trés pontos; Equacgio geral da reta; Equacao da reta na forma paramétrica;
Coeficiente angular; Posigdes relativas entre duas retas; Distancia entre ponto e reta; Area
de um tridangulo;

* Geometria Analitica (ll) - Circunferéncias: Equagcdao de uma circunferéncia ;
Reconhecimento da equagéo da circunferéncia; Posig¢éo relativa de uma reta em relagéo a

uma circunferéncia; Posicdes relativas entre duas circunferéncias.

Bibliografia Basica:

BONGIOVANNI, V.; VISSOTTO, O. R. LAUREANO, J. L. T. Matematica. 1 Ed. Bom livro. S&o
Paulo,1994. Vol. Unico.

DANTE, L. R.Matematica: contexto e aplicagdes. Atica. Sdo Paulo, 2006.

IEZZI, et al. Fundamentos de matematica elementar. Atual. S3o Paulo, 2004.

PAIVA, M. Matematica.1 Ed. Moderna. Sao Paulo, 2004. Vol. 1, 2, e 3.

Bibliografia Complementar:
IEZZI, G. Matematica. 2 Ed. Atual. S&o Paulo, 1997. Vol. unico.

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Matematica. 1 Ed. Moderna. Sao Paulo, 2004. Vol. 1, 2 e 3.

MARCONDES, C. A.; GENTIL, N.; GRECO, S. E. Matematica. Série Novo Ensino Médio. 7 Ed.
Atica. Sao Paulo, 2002. Vol. Unico.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica Financeira: com mais de 600 Exercicios Resolvidos e
Propostos. 5. Ed. Editora Atlas. 2008.

SHITSUKA, R.et al. Matematica Fundamental para tecnologia. 1. Ed. Erica. Sdo0 Paulo, 2009.

Quimica V

Componente Curricular: QUIMICA V \CH: 40 \sERlE 3/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

e Taduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas
e relagcdes matematicas.

« Desenvolver conexdes hipotético-légicas que possibilitem previsdes acerca das
transformagdes quimicas.

¢ Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural.

HABILIDADES

* Propor investigagdo de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.
« Descrever aspectos quimicos relevantes na interagao individual e coletiva do ser humano

com o ambiente.




« Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais.

BASES TECNOLOGICAS

* Compostos Orgéanicos- Caracteristicas - Hidrocarbonetos - Fungbes organicas contendo

oxigénio, nitrogénio e haletos - Isomeria - Principais reag¢des organicas — Polimeros.

Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edigdo, ed.
moderna, Sdo Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 122.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 42.ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

Quimica VI

Componente Curricular: QUIMICA VI ‘CH: 40 ‘SI’ERIE 3/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

e Taduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas
e relagcdes matematicas.

* Desenvolver conexdes hipotético-l6gicas que possibilitem previsbes acerca das
transformacgdes quimicas.

* Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural.

HABILIDADES

* Propor investigacdo de um problema relacionado a quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.

« Descrever aspectos quimicos relevantes na interagao individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

* Aplicar dados quantitativos, estimativas, medidas e relagdes proporcionais.

BASES TECNOLOGICAS

« Compostos Organicos- Caracteristicas - Hidrocarbonetos - Fungbes organicas contendo

oxigénio, nitrogénio e haletos - Isomeria - Principais reag¢des organicas — Polimeros.

Bibliografia Basica:

SANTOS, Wildson Luiz Pereira, Quimica & Sociedade, vol. Unico, Sdo Paulo: Nova Geragao, 2005.
PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano, volume 1, 42 edicdo, ed.
moderna, S&o Paulo, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 122.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar:

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. Unico. 4%.ed. Sao Paulo: Moderna, 2005.

Fisica V

Componente Curricular: FiSICAV ‘CH: 40 ‘SERIE 3/ISEMESTRE 1

COMPETENCIAS

« Compreender a Fisica enquanto interpretagao de fatos, fendbmenos e processos naturais e




da transformagao da natureza, inclusive pela interagao com o ser humano.

Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnolégicos que fazem parte
do cotidiano doméstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugao dos meios

tecnoldgicos e sua relagdo dindmica com a evolucao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

*  Compreender enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos.

» Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagdes matematicas graficas para a expresséo

do saber fisico.

« Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando

parametros relevantes.

« Construir e investigar situagdes-problema, identificar a situagao fisica, utilizar modelos

fisicos.

¢ Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

« Estabelecer relagdes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressdo da cultura

humana.

BASES TECNOLOGICAS

¢ Eletrostatica

*  Principio da Conservacdo da Carga Elétrica, Campo Elétrico, Lei de Coulomb, Potencial

Elétrico e Diferenga de Potencial, Capacitores.

¢  Eletrodinamica.

« Corrente elétrica; resisténcia elétrica — Associacdo de Resistores; Poténcia elétrica;

Aparelhos elétricos resistivos; Instrumentos de Medicdo; Geradores e Receptores; Leis

Kirchhoff.
* Magnetismo.

* Experiéncia de Oersted, campo magnético, forca magnética.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sdo Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnolégica: Oscilacdes,
ondas, fluidos e termodinadmica. Volume 2. Sdo Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.




VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Fisica VI

Componente Curricular: FiSICA VI ‘CH: 40 ‘SI'ERIE 3/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

Compreender a Fisica enquanto interpretagéo de fatos, fendmenos e processos naturais e
da transformacgao da natureza, inclusive pela interagao com o ser humano.

Compreender os procedimentos e equipamentos técnicos e tecnoldgicos que fazem parte do
cotidiano domeéstico, social e profissional, a partir dos conceitos advindos dos estudos da
area da Fisica.

Reconhecer o papel da Fisica no sistema produtivo, compreendendo a evolugdo dos meios

tecnoldgicos e sua relagdo dindmica com a evolucao do conhecimento cientifico.

HABILIDADES

*  Compreender enunciados que envolvam cédigos e simbolos fisicos.

« Utilizar e compreender tabelas, graficos e relagbes matematicas graficas para a expressao

do saber fisico.

« Utilizar leis e teorias fisicas, relacionando grandezas, quantificando e identificando

parametros relevantes.

« Construir e investigar situagoes-problema, identificar a situagdo fisica, utilizar modelos

fisicos.

* Elaborar sinteses ou esquemas estruturados do saber fisico

« Estabelecer relagbes entre o conhecimento fisico e outras formas de expressao da cultura

humana.

BASES TECNOLOGICAS

»  Eletromagnetismo.

* Inducédo Eletromagnética — Lei de Faraday e Lei de Lenz; Corrente Alternada e

Transformadores; Ondas Eletromagnéticas.
*  Principios de Fisica Quantica

* Radiagédo de Corpo Negro; Efeito Fotoelétrico; Dualidade Onda-Particula; Modelo Atdmico

de Bohr; Nogdes de Energia Nuclear.
¢ Introducédo a Teoria da Relatividade Especial

* Postulados da relatividade especial; fator de Lorentz; contragdo do comprimento; dilatagdo

do tempo; impossibilidade da simultaneidade; paradoxo dos gémeos.

Bibliografia Basica:
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B.A. Curso de fisica, volume 1. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 2. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

Curso de fisica, volume 3. Sdo Paulo: Scipione, 2010. 2exs.

MAXIMO, Antonio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: ensino médio, volume 2. Sd0 Paulo: Scipione,
2009.

GASPAR, Alberto. Fisica: volume Unico. S3o Paulo: Editora Atica, 2005. 14exs.

Bibliografia Complementar:

GILMORE, Robert. Alice no pais do quantum: a fisica quantica ao alcance de todos. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1998. 2exs.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 3 exs.

TELLES, D. A.; MONGELLI NETTO, J. (orgs) Fisica com aplicagao tecnolégica: Oscilagoes,




ondas, fluidos e termodindmica. Volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2013. 7 exs.

VALADARES, E. C.; ALVES, E. G.; chaves, A. S. Aplicagbes da fisica quéantica: do transistor a
nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005. 2 exs.

Historia Il

Componente Curricular: HISTORIA I ‘CH:40 ‘SI’ERIE 3/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

« Estabelecer relagdo entre continuidades e permanéncias e entre rupturas e transformacao
nos processos historicos

* Produzir textos a partir das categorias e de métodos proprios do conhecimento histérico.

« Posicionar-se diante dos fatos atuais de forma critica e autbnoma.

HABILIDADES

* Analisar os significados histérico-geogréficos das relagées de poder entre os Estados, as
nacdes e 0s grupos sociais.

* Problematizar a relagéo entre as estratégias de comunicacéo e as manifestagdes do poder
econdmico e politico nas sociedades contemporaneas.

« Debater, de forma argumentativa, ideias elaboradas a partir do conhecimento histérico.

BASES TECNOLOGICAS

* Nacionalismo, geopolitica e confrontos ideoldgicos.
Estado, politica e ideologia: O pensamento liberal como critica ao Antigo Regime;
Socialismo, Anarquismo e a formagao da classe operaria; Crise do liberalismo, totalitarismo
e os conflitos mundiais; A ordem mundial do pos-guerra.

. Controle do Estado, Comunicagao e Poder
Politica, propaganda, repressdo e censura: Expressdes do autoritarismo no Brasil; A
utilizagdo da midia na conquista de coragbes e mentes; E proibido proibir: expressdes de
inovagéao e resisténcia;
Politica e economia: As bases da economia brasileira; A Nova Republica e a
reorganizacdo do Estado brasileiro; O colapso do socialismo real e a queda do muro de
Berlim; Globalizagbes: economias em rede.

Bibliografia Basica:

ARRIGHI, Giovanni. O longo século XX: dinheiro, poder e as origens de nosso tempo.
Tradugdo de Vera Ribeiro. Rio de Janeiro: Contraponto; Sdo Paulo: Editora Unesp, 1996. 15
Exs.

HARVEY, David. O novo imperialismo. Tradugao de Adail Sobral, Maria Stela Gongalves. 4. ed.
Sao Paulo: Loyola, 2010. 14 Exs.

HOBSBAWM, Eric J. Mundos do trabalho: novos estudos sobre histéria operaria. 5. ed. Sao
Paulo: Paz e Terra, 2008. 9 Exs.

Bibliografia Complementar:
AQUINO, R. S. L.; LEMOS, N. J. F. Historia das sociedades americanas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2007. 1 Ex.

GOMES, Laurentino. 1808: como uma rainha louca, um principe medroso e uma corte corrupta
enganaram Napoledo e mudaram a histéria de Portugal e do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2008. 2
Exs.

GOMES, Laurentino. 1822: como um homem sabio, uma princesa triste e um escocés louco por
dinheiro ajudaram D. Pedro a criar o Brasil: um pais que tinha tudo para dar errado. Sdo Paulo:
Nova Fronteira, 2010. 8 Exs.

MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Memdéria das Origens. Volume 1. Curitiba:
Positivo, 2010. 6 exs.




MORENDO, J.; VIEIRA, S. Historia: Cultura e Sociedade: Fundamentos da Modernidade. Volume 2.
Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

MORENO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: O Contemporaneo: Mundo das
rupturas. Volume 3. Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

Historia IV

Componente Curricular: HISTORIA IV (CH:40 | SERIE 3/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

» Estabelecer relagao entre continuidades e permanéncias e entre rupturas e transformacéao
nos processos historicos

* Produzir textos a partir das categorias e de métodos proprios do conhecimento histoérico.

« Posicionar-se diante dos fatos atuais de forma critica e autbnoma.

HABILIDADES

* Analisar os significados histérico-geograficos das relagbes de poder entre os Estados, as
nagdes e 0s grupos sociais.

* Problematizar a relagédo entre as estratégias de comunicagédo e as manifestacées do poder
econdmico e politico nas sociedades contemporaneas.

 Compreender as identidades, manifestagbes ou representagbes da diversidade do
patriménio cultural e artistico em diferentes etnias e contextos sociais.

BASES TECNOLOGICAS

« Etnias, identidade, alteridade e conflitos sociais.

Cultura material e imaterial: patriménio e diversidade cultural: Mama Africa: cultura
africana e suas contribuicées na formagao da sociedade brasileira; Negros da terra: histéria
dos povos indigenas e a formagéo sociocultural brasileira; Migragcdes e choques culturais:
da queda do Império Romano a expansdo mercantil europeia; Entre a civilizagcdo e a
barbarie: raizes étnicas e culturais dos conflitos contemporaneos.

Bibliografia Basica:

ARRIGHI, Giovanni. O longo século XX: dinheiro, poder e as origens de nosso tempo. Tradugao
de Vera Ribeiro. Rio de Janeiro: Contraponto; Sdo Paulo: Editora Unesp, 1996. 15 Exs.

HARVEY, David. O novo imperialismo. Tradugao de Adail Sobral, Maria Stela Gongalves. 4. ed.
Sao Paulo: Loyola, 2010. 14 Exs.

HOBSBAWM, Eric J. Mundos do trabalho: novos estudos sobre histéria operaria. 5. ed. Sao Paulo:
Paz e Terra, 2008. 9 Exs.

Bibliografia Complementar:
AQUINO, R. S. L.; LEMOS, N. J. F. Historia das sociedades americanas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2007. 1 Ex.

GOMES, Laurentino. 1808: como uma rainha louca, um principe medroso e uma corte corrupta
enganaram Napoledo e mudaram a historia de Portugal e do Brasil. Sdo Paulo: Planeta, 2008. 2
Exs.

GOMES, Laurentino. 1822: como um homem sabio, uma princesa triste e um escocés louco por
dinheiro ajudaram D. Pedro a criar o Brasil: um pais que tinha tudo para dar errado. Sdo Paulo:
Nova Fronteira, 2010. 8 Exs.

MORENO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Meméria das Origens. Volume 1. Curitiba:
Positivo, 2010. 6 exs.

MORENO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: Fundamentos da Modernidade. Volume 2.
Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.




MORENQO, J.; VIEIRA, S. Histéria: Cultura e Sociedade: O Contemporaneo: Mundo das rupturas.
Volume 3. Curitiba: Positivo, 2010. 6 exs.

Sociologia Il

Componente Curricular: SOCIOLOGIA Il ‘CH:40 ‘SI’ERIE 3/SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

« Conhecer as diferentes interpretacbes dos pensadores classicos sobre a sociedade
capitalista, suas concepgdes de ciéncia e a influéncia dessas ideias na consolidagdo da
analise socioldgica.

* Verificar que as teorias concebidas pelos classicos estdo situadas historicamente e
respondem a preocupacoes praticas, em face das questbes sociais relevantes em suas
épocas.

* Analisar elementos da realidade social contemporanea a luz do pensamento classico.

HABILIDADES

» Conceituar desigualdades sociais, contrapondo as interpretagdes do pensamento liberal
classico aquelas derivadas da critica a sociedade capitalista, expressas pelos chamados
socialistas utopicos e desenvolvidas pelo marxismo.

» Verificar como se manifestam as desigualdades sociais em diferentes épocas historicas e
em modos de produgao e de organizagao social diversas.

» Tratar as diversas manifestagdes do preconceito como construgdes sociais, resultantes de
relagdes sociais de dominagdo em cada tempo historico.

* Explicitar as relagdes e condi¢cbes sociais que produziram historicamente a realidade de
concentragdo da riqueza e de desigualdade social no Brasil e na América Latina.

*  Conceituar os movimentos sociais, explicitando sua vinculagdo com as relagdes conflituosas
entre classes e grupos sociais, nas cidades e no campo.

* Analisar em que medida os movimentos sociais ou as organizagdes populares podem
redefinir o papel do Estado.

* Explicitar o processo de organizagdo do movimento operario desde as primeiras décadas do
século XIX, enquanto movimento social classico.

* ldentificar os movimentos sociais contemporaneos como representativos de diferentes
camadas e segmentos sociais, mobilizados em torno de questdes ambientais ou fatores de
género, etnicidade, preferéncias sexuais etc.

* Conceituar o trabalho, tratando-o em seu sentido genérico, enquanto atividade de
transformacao da natureza voltada para responder as necessidades humanas.

» Apresentar as diferentes formas pelas quais se desenvolveu historicamente o trabalho,
determinadas pelo modo como se organizavam, em cada época histérica, as relagdes
sociais e de propriedade.

» ldentificar as principais caracteristicas do trabalho na atualidade, apontando as contradigbes
entre as potencialidades tecnolégicas e o processo de precarizagdo social que atinge a
maioria dos trabalhadores.

BASES TECNOLOGICAS

* AS DESIGUALDADES SOCIAIS

» Conceito de desigualdade social: Concepgdes liberais de desigualdade social; A critica
socialista da desigualdade social.

* As formas histéricas da desigualdade social: As castas como uma das modalidades de
formacao social pré-capitalista; Os estamentos na sociedade feudal; As classes sociais na
sociedade moderna.




* Preconceito e desigualdade social

* As diversas manifesta¢des do preconceito — contra afrodescendentes, indigenas, mulheres,
homossexuais etc.

* As classificagbes raciais como fundamento ideoldgico das relagbes de dominagéo entre
povos e classes sociais.

* As desigualdades sociais no Brasil e na América Latina.
*  OS MOVIMENTOS SOCIAIS

* Conceito de movimentos sociais: Relagdo com as classes sociais e com o Estado; Os
movimentos sociais rurais e urbanos

* Movimentos sociais classicos
*  Os movimentos sociais contemporaneos

* Os movimentos sociais no Brasil e na América Latina: O movimento operario e as lutas por
igualdade social; A luta pela posse da terra no Brasil: as Ligas Camponesas e o MST; Os
movimentos campesinos e indigenas na América Latina

+  TRABALHO E SOCIEDADE
» Conceito de trabalho: O trabalho como condigdo fundamental de toda a histéria humana.

« As formas histéricas do trabalho: O trabalho nas sociedades tribal, escravista, feudal e
capitalista.

» O trabalho na sociedade capitalista: A divisdao social do trabalho: manufatura e trabalho
industrial; Como o trabalho se transforma em mercadoria: trabalho assalariado e mais-valia.

* As transformagdes atuais do trabalho no campo e nas cidades.

¢ O trabalho no Brasil e na América Latina.

Bibliografia Basica:

DURKHEIM, E.; CASTRO, A. M.; DIAS, E. F. (Org.). Introdugdo ao pensamento sociolégico. 18.
ed. Sao Paulo: Centauro, 2005. 14 Exs.

GIDDENS, Anthony. Sociologia. Tradugcdo de Sandra Regina Netz. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008. 7 Exs.

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007. 23 Exs.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacao e a negagiao do
trabalho. 2. ed. Sdo Paulo: Boitempo, 2009. 17 Exs.

MARTINS, José de Souza. A sociedade vista do abismo: novos estudos sobre excluséo,
pobreza e classes sociais. 3. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 7 Exs.

Filosofia Il

Componente Curricular: FILOSOFIA Ill (CH:40 | SERIE 3/SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

»  Construir e exercitar a capacidade de problematizacdo, a partir de leituras interpretativas de
diferentes textos e discursos e de debates e argumentacgoes.

» Contextualizar conhecimentos filoséficos, tanto no plano de sua origem especifica quanto
em outros planos: o pessoal-biografico; o entorno sociopolitico, histérico e cultural; o
horizonte da sociedade cientifico-tecnolégica.

» Traduzir os conhecimentos sobre a pessoa, a sociedade, a economia, as praticas sociais e
culturais em condutas de indagagéo, analise, problematizagdo e protagonismo diante de
situagdes novas, problemas ou questbes da vida pessoal, social, politica, econbmica e




cultural.

HABILIDADES

» Exercitar o papel do cidadéo critico e reflexivo.
* Respeitar as posi¢des politicas divergentes proprias do ambiente democratico.

* ldentificar e ter postura critica em relagdo aos discursos ideoldgicos.

BASES TECNOLOGICAS

Politica e cidadania

Politica

Concepcgdes Politicas

Democracia

Poder

Cidadania

Cidadania, politica, democracia e poder
Cidadania e valores

Pratica da cidadania

Bibliografia Basica:
ARANHA, Maria Lucia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Temas de filosofia. 3. ed. Sdo
Paulo: Moderna, 2005.

CHAUI, Marilena de Souza. Convite a filosofia. 13. ed. Sao Paulo: Atica, 2009.

CORDI, Cassiano; SANTOS, Anténio Raimundo dos; SCHLESENER, Anita Helena. Para filosofar.
5. ed. reform. S&o Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia Complementar:

GALLO, Silvio (coord). ETICA e cidadania: caminhos da filosofia (elementos para o ensino da
filosofia). 16. ed. Campinas, SP: Papirus, 2008.

Projeto Integrador |

Componente Curricular: PROJETO INTEGRADOR | ‘CH:40 ‘SERIE 3/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

» ldentificar problematicas com foco no desenvolvimento sustentavel das industrias e servigos
de alimentagao

HABILIDADES

* Formular perguntas e procurar respostas;

* Realizar apresentagdes em publico;

*  Aprender com autonomia;

» Pesquisar, organizar e sistematizar informacgoes;

» Participar pré-ativamente no processo de aprendizagem;

* Desenvolver estudos preliminares de projetos;

* Interpretar a legislagéo pertinente;

* Aplicar e respeitar normas técnicas;

» Utilizar adequadamente os diversos tipos de recursos audiovisuais;

« Elaborar instrumento para coleta de dados: pautas para entrevistas, questionarios e outras
técnicas aplicadas;

*  Aplicar técnicas de comunicagao no desenvolvimento dos trabalhos orais e escritos;




* Participar na area de pesquisa, inovacao e desenvolvimento de novos produtos.

BASES TECNOLOGICAS

* Conservagao e Processamento de Alimentos
* Higiene e Sanitizagao

» Desenvolvimento de Produtos

* Gestao e Controle de Qualidade

* Microbiologia e Analise de Alimentos

* Legislacéo de Alimentos

* Tratamento de Residuos

*  Empreendedorismo e Gestdo Empresarial

»  Comunicagao Técnica

Bibliografia Basica:

BASTOS, Cleverson L. Aprendendo a aprender: introdugdo a metodologia cientifica. 23. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2011. ISBN 9788532605863.

ALEXANDRE, M. J. de O. A construc¢ao do trabalho cientifico: um guia para projetos, pesquisas e
relatérios cientificos. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2003.

CRESWELL, J. W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

Bibliografia Complementar:

GOMES, J. C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. UFV 2009.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos . Barueri: Manole, 2006.

KUROZAWA, L.E.; COSTA, S. R. R. da. Tendéncias e Inovagdes em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos. Atheneu, 2014.

Processamento de dleos e gorduras

Unidade Curricular / Disciplina: PROCESSAMENTO DE CH:40 |SERIE 3/ SEMESTRE 1
OLEOS E GORDURAS

COMPETENCIAS

* Aplicar técnicas de processamento e analise de 6leos e gorduras

HABILIDADES

*  Obter conhecimentos basicos sobre o processamento de 6leos e gorduras.
» Estudar a composigdo quimica e propriedades fisicas de dleos e gorduras.

» Conhecer técnicas de controle de qualidade na producéo de éleos e gorduras

BASES TECNOLOGICAS

» Definicdo de éleos e gorduras;
* Propriedades fisico-quimicas de dleos e gorduras;
* Fontes de dleos e gorduras comerciais;

» Extragdo e refino de dleos e gorduras;




* Processos de obtengéo de produtos a base de 6leos e gorduras;

» Metodologia analitica e legislacao de éleos e gorduras;

» Equipamentos utilizados na industria de dleos e gorduras;

» Técnicas de controle de qualidade na producéo de 6leos e gorduras;

* Embalagens para 6leos e gorduras.

Bibliografia Basica:

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena
Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

ORDONEZ, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos : componentes dos alimentos e
processos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos . 4. ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2011.

BOBBIO, F. Introdugao a quimica dos alimentos. 2.ed., Sdo Paulo: Varela, 1985.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed., Sdo Paulo: Varela,
2001.

Processamento de Cereais e Panificagdao

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE CEREAIS E |CH:60 |SERIE 3/ SEMESTRE 1
PANIFICAGAO

COMPETENCIAS

* Controlar a selegcao e armazenamento de matérias-primas e de produtos acabados;

* Realizar o processamento, controle de qualidade e padronizagado de produtos de cereais e
panificacao;

» Aplicar a legislagao reguladora de atividades e de produtos;

» Elaborar pareceres, laudos e atestados, no ambito de suas atribui¢des;

* Auxiliar em pesquisa e desenvolvimento de produtos e processos na area em questao;

* Executar e controlar os processos de higienizacdo dos equipamentos e instalagbes
industriais;

* Realizar analises quimicas e fisico-quimicas, quimico-biolégicas, bromatoldégicas e
sensoriais;

* Aplicar e controlar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a

tecnologia de alimentos;

HABILIDADES

» ldentificar as etapas, de secagem, transporte, beneficiamento, armazenamento e controle
de qualidade de graos;

* ldentificar os fatores que afetam as caracteristicas das matérias-primas e suas implicagbes
tecnoldgicas;

» Conhecer os aspectos legais, fisico-quimicos, nutricionais e microbiolégicos de produtos de

cereais, raizes e tubérculos;




* ldentificar a tecnologia de fabricagao dos principais tipos de paes e os padrbes de qualidade
preconizados na legislacéo;

» Identificar a tecnologia de fabricagdo de biscoitos e massas e os padroes de qualidade
preconizados na legislacéo;

* Avaliar a qualidade final dos produtos;

» Conhecer e identificar os principais defeitos nos produtos;

»  Conhecer os equipamentos necessarios aos processamentos;

*  Cumprir legislagéo pertinente.

BASES TECNOLOGICAS

 Composigdo quimica dos cereais e sua influéncia nos produtos obtidos: amidos
(composigdo quimica, gelatinizacdo e retrogradacdo, amidos modificados); proteinas
(estrutura, classificagdo e propriedades); demais componentes;

* Principais alteragbes provocadas nos graos: microrganismos, insetos, roedores;

* Processamento e equipamentos para obtengao de farinhas e produtos a base de cereais
(paes, biscoitos, massas, extrusados, etc).

» Condigbes de armazenamento e qualidade das farinhas e ingredientes para panificagéo.

* Embalagens para produtos de cereais e legislagcéo especifica;

* Controle de Qualidade e legislacéo de cereais e subprodutos;

* Analises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e sensoriais;

* Legislagao pertinente.

Bibliografia Basica:
CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificagao. 2%ed. S&o Paulo: Manole, 2009.
OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

GAVA,A.J. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagbes. Sao Paulo: Nobel,2009.

Bibliografia Complementar:

GOMES, J.C. Legislagao de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV, 2011.
BRETHERTO, C. Paes e outras delicias: passo a passo. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.
BRETHERTO, C. Bolos e outras delicias: Passo a passo. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.
MILES, H. O Grande Livro de Receitas: Bolos e Biscoitos. Sdo Paulo: Publifolha, 2010.
ROUX, M. Receitas de Massas: Doces e Salgadas. Sao Paulo: Larousse, 2010.
KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de

qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Processamento de Leite e Derivados

Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE LEITE E CH:80 |SERIE 3/ SEMESTRE 1
DERIVADOS

COMPETENCIAS

» Compreender a cadeia produtiva do leite;

* Atuar nas diversas etapas do processamento e controle de qualidade de leite e derivados;

HABILIDADES

* Conhecer os aspectos legais, fisico-quimicos, nutricionais e microbiolégicos de produtos




lacteos;
* Aplicar os tratamentos térmicos corretos para cada produto lacteo;
*  Processar os principais tipos de derivados lacteos;

* Conhecer as principais caracteristicas estruturais e tecnoldgicas dos equipamentos
utilizados na fabricacao de produtos lacteos

*  Promover o controle de qualidade de produtos lacteos;

BASES TECNOLOGICAS

*  Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite;

* Legislagao sobre leite e derivados;

» Obtengao higiénica do Leite e controle de qualidade na recepg¢ao;
* Obtengao, Composigao e Microbiologia do Leite;

* Analises: qualidade, composigao, fraudes e adulteracoes;

+ Etapas do Beneficiamento do leite;

» Tratamentos térmicos;

* Processamento de leite e derivados: leites fluidos, creme de leite, manteiga, gelados
comestiveis, queijos, leites concentrados e desidratados, leites fermentados, sobremesas
lacteas;

» Embalagens para produtos lacteos;

* Instalagdes e equipamentos da industria lactea;

Bibliografia Basica:

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspeg¢ao da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: Ed.
UFSM, 2008. 203 p. ISBN 85-7391-004-6.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

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

MONTEIRO, Adenilson Abranches; PIRES, Ana Clarissa dos Santos; ARAUJO, Emiliane
Andrade. Tecnologia de producdo de derivados de leite. 2. ed. , 1. reimpr. Vigosa, MG: UFV,
2012.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgéo de alimentos. S&o Paulo:
Blucher, 2001.

SILVA, José Carlos Peixoto Modesto da; OLIVEIRA, André Soares; VELOSO, Cristina Mattos.
Manejo e administragao em bovinocultura leiteira. Vigosa, MG: Edigao dos Autores, 2009.

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu,
2009.

FERREIRA, Célia Lucia de Luces F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e
tecnolégicos. Vigosa: UFV, 3ed 2008. 112 p. | SBN : 8520000436

MUIR, Roberta. 500 queijos: os melhores queijos do mundo em um unico livro. Tradug¢édo de Claudia




Pacini. Sdo Paulo: Marco Zero, 2012.

Gestao Empresarial

Componente Curricular: GESTAO EMPRESARIAL ‘CH:40 ‘SERIE 3/ SEMESTRE 1

COMPETENCIAS

» Auxiliar na aplicagédo de técnicas de administragdo e de economia na gestao de empresas e
negdcios na area de alimentos.

* Prestar assisténcia técnica em agroindustrias, 6rgdos publicos, cooperativas, comunidades
rurais, propriedades rurais e outros.

HABILIDADES

* ldentificar as fungbes basicas das organizagdes;
* Interpretar a legislagéo e os direitos especificos para as organizagoes;

* lIdentificar e avaliar as areas funcionais de organizagbes cooperativas, agroindustriais e
empreendimentos rurais;

* Investigar as a¢des administrativas relacionadas a organizagao e gestao de alimentos;
»  Executar fluxos basicos do processo de produgao e servigos em alimentos;

* Interpretar modelos funcionais de estruturacdo de industrias rurais;

e Utilizar técnicas de gestéao.

» Utilizar recursos da informatica para pesquisa, elaboragéo e apresentagéo de projetos.

BASES TECNOLOGICAS

* Escolas de Administracao;

* Fundamentos do modelo organizacional: organizagdo, estrutura formal, tipos de
organizacao, amplitude e departamentalizagao.

* Nogbes gerais das areas administrativas das organizagbes (marketing, finangas, recursos
humanos, logistica, produgéo);

« Aatividade de tomada de decisao;

* Cadeias produtivas de alimentos: definicoes;

* Gestdo de comercializagao e distribuigao fisica de produtos;
* Gestado da qualidade de produtos e servigos em alimentos;
*  Gestao de produgéo agroindustrial;

» Sistemas de apuracgdo de custos.

Bibliografia Basica:
ABRANTES, J.. Associativismo e Cooperativismo. Rio de Janeiro. Interciéncia, 2005.
BATALHA, M. O.. Gestao Agroindustrial. 3. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, I.. Introducgdo a teoria geral da administragédo. 7. ed.. Rio de Janeiro: Elsevier,
2003.

Bibliografia Complementar:
MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. Sao Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestao das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas, 2006.

SANTOS, G. J.. Administragcao de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.




ZUIN, L. F. S.. Agronegécio: gestéao e inovagao. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Empreendedorismo

Componente Curricular: EMPREENDEDORISMO ‘CH:40 ‘SI’ERIE 3/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

»  Conhecer o perfil empreendedor para negécios, principalmente na area de alimentos;

Elaborar, desenvolver e analisar projetos empreendedores voltados a area de alimentos;

» Elaborar planos de negdcios na area de alimentos.

HABILIDADES

* Apurar a viabilidade de investimentos;

» Construir modelos de fluxo de caixa;

» Realizar pesquisas de demanda de produtos/servigos em alimentos;

» Elaborar pesquisas de mercado para produtos/servigcos em alimentos;

* Aplicar técnicas do composto de marketing: produto, prego, praca, promogao;
* Elaborar planos de negdcios para a area de alimentos;

» Utilizar recursos da informatica para pesquisa, elaboragéo e apresentagéo de projetos.

BASES TECNOLOGICAS

*  Empreendedorismo: conceito, desenvolvendo o perfil empreendedor.

* Geragéo de ideias, oportunidades de negdcio

* Ferramentas de analise de oportunidades e viabilidade econémica de negdcio.
* Ferramentas para organizac¢ao, administracdo, controle e avaliacdo de negocio.
* Verificagao de riscos e investimentos na area.

* Plano de negdcios: conceito, estrutura, implementacgao.

* Negdcios na area de alimentos.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, J. C. A.. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 3. ed.. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

DORNELAS, J. C. A.. Plano de negécios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
MAXIMIANO, A. C. A.. Administragdo para empreendedores. 2. ed.. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

SILVA, R. A. G.. Administragao Rural: teoria e pratica. Curitiba: Jurua, 2011.

Bibliografia Complementar:
ABRANTES, J.. Associativismo e Cooperativismo. Rio de Janeiro. Interciéncia, 2005.
BATALHA, M. O.. Gestao Agroindustrial. 3. ed.. S3o Paulo: Atlas, 2009.

CHIAVENATO, l.. Introdugao a teoria geral da administragcido. 7. ed.. Rio de Janeiro: Elsevier,
2003.

MARION, J. C.. Contabilidade Rural. 12. ed.. Sdo0 Paulo: Atlas, 2010.

OLIVEIRA, D. P. R.. Manual de gestao das cooperativas. 3. ed.. Sdo Paulo. Atlas, 2006.

SANTOS, G. J.. Administragao de custos na agropecuaria. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2009.




ZUIN, L. F. S.. Agronegécio: gestéao e inovagao. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Projeto Integrador Il

Componente Curricular: PROJETO INTEGRADOR I ‘CH:BO ‘SI'ERIE 3/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

*  Propor solugdes para problematicas das industrias e servigos de alimentagdo com foco no
desenvolvimento sustentavel

HABILIDADES

* Formular perguntas e procurar respostas;

* Realizar apresentacdes em publico;

* Aprender com autonomia;

» Pesquisar, organizar e sistematizar informacoes;

» Participar pré-ativamente no processo de aprendizagem;

» Desenvolver estudos de projetos;

* Interpretar a legislagao pertinente;

*  Aplicar e respeitar normas técnicas;

»  Utilizar adequadamente os diversos tipos de recursos audiovisuais;

» Elaborar instrumento para coleta de dados: pautas para entrevistas, questionarios e outras
técnicas aplicadas;

*  Aplicar técnicas de comunicagao no desenvolvimento dos trabalhos orais e escritos;
» Participar na area de pesquisa, inovagao e desenvolvimento de novos produtos;

* Aplicar técnicas e conhecimentos especificos para solugdo de problemas relacionados a
area de alimentos;

BASES TECNOLOGICAS

* Conservagao e Processamento de Alimentos
* Higiene e Sanitizagao

» Desenvolvimento de Produtos

* Gestao e Controle de Qualidade

* Microbiologia e Analise de Alimentos

* Legislagao de Alimentos

* Tratamento de Residuos

*  Empreendedorismo e Gestdo Empresarial

»  Comunicagao Técnica

Bibliografia Basica:

BASTOS, Cleverson L. Aprendendo a aprender: introdugdo a metodologia cientifica. 23. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. ISBN 9788532605863.

ALEXANDRE, M. J. de O. A construgao do trabalho cientifico: um guia para projetos, pesquisas e
relatérios cientificos. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2003.

CRESWELL, J. W. Projeto de pesquisa: métodos qualitativo, quantitativo e misto. Porto Alegre:
Artmed, 2010.




Bibliografia Complementar:

GOMES, J. C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. UFV 2009.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos . Barueri: Manole, 2006.

KUROZAWA, L.E.; COSTA, S. R. R. da. Tendéncias e Inovagdes em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos. Atheneu, 2014.

Controle e Gestao de Qualidade

Componente Curricular: CONTROLE E GESTAO DE CH:40 |SERIE 3/ SEMESTRE 2
QUALIDADE

COMPETENCIAS

* Atuar no Controle e Gestdo de qualidade na industria de alimentos

HABILIDADES

»  Conhecer os principios do controle de qualidade nas industrias de alimentos.

» Descrever os principios do controle de qualidade

* Realizar a avaliagéo inicial para a implantagao das Boas Praticas de Fabricagdo
*  Monitorar o cumprimento das normas de Boas Praticas de Fabricagéo

* Identificar os pontos criticos de controle

BASES TECNOLOGICAS

» Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ).

* Ferramentas gerenciais da qualidade.

* Padrdes de identidade e qualidade de alimentos.

* Procedimentos padréo de higiene operacional (PPHO/SSOP/POP)
* Boas Praticas de Fabricagéo (BPF).

* Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Bibliografia Basica:

GONCALVES, J.D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagao de Sistemas da
Qualidade e Seguran¢a dos Alimentos. Vol 1. SBCTA

LOPES, E. Implementacdao de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos Alimentos. Vol.2.
SBCTA

Bibliografia Complementar:

PINTO, J.; NEVES, R. HACCP - Analise de Riscos no Processamento Alimentar. Publindustria,
2008.

SACCOL, A. L de F.; HECKTHEUR, L.H. Instrumentos de Apoio para Implantacido das Boas
Praticas em Empresas Alimenticias.1 ed. Rubio, 2012

Tratamento de Residuos

Componente Curricular: TRATAMENTO DE RESIDUOS ‘CH:40 ‘SERIE 3/ SEMESTRE 2

COMPETENCIAS

* Atuar na diminuicdo do impacto ambiental dos processos de producdo agroindustrial.




HABILIDADES

» Aplicar processos que visam ao tratamento dos residuos soélidos e liquidos;
» Classificar os cursos d’agua e as medidas para evitar a poluigdo ambiental;

»  Sugerir programas de tratamento de residuos, segundo a legislagédo vigente, envolvendo os
aspectos legais sobre poluicdo ambiental;

» Aplicar aspectos para a analise de residuos e determinar processos de tratamento;

» Trabalhar em projetos de reeducagédo ambiental e preservagdo ambiental.

BASES TECNOLOGICAS

» Classificagcéo de cursos d’agua e medidas de carga poluidora;

« Tratamento de efluentes e lodos;

*  Tratamento primario, secundario e terciario;

* Legislacdo vigente no tratamento de residuos da agroindustria;

» Controle de operagdes e processos de tratamento;

* Meétodos de aproveitamento de residuos agroindustriais;

* Métodos de minimizagao da geracao de residuos agroindustriais;

» Uso dos dejetos de agroindustrias.

Bibliografia Basica:
BIDONE, F.R.A. Conceitos basicos de residuos solidos. Sao Carlos: EESC/USP, 1999.
LEON SUEMATSU, G. Tratamento e uso de aguas residuarias. Campina Grande: UFBP, 1999.

VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. Belo
Horizonte: DESA,1998.

Bibliografia Complementar:

VON SPERLING, M. Lodos ativados. Belo Horizonte: DESA, 1997.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: DESA, 1996.
VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagao. Belo Horizonte: DESA, 1998.

VON SPERLING, M. Reatores anaeroébios. Belo Horizonte: DESA, 1998.

21 Estagio curricular supervisionado:

O estagio nao-obrigatério podera ser realizado a partir do terceiro semestre do curso, obedecendo

as normas instituidas pelo setor de estagio do Campus.

Para realizar o estagio curricular o aluno devera, primeiramente, expressar sua opg¢ao de realiza-lo,

procurando o responsavel pelo setor de estagio do Campus.

O estagio sera avaliado conforme descricdo no termo de compromisso ou contrato e entregue ao

professor-orientador. Também serdo observados e avaliados a ficha de frequéncia e o relatério final

apresentado no término do estagio.

22 Certificagoes intermediarias e final com carga horaria:

A proposta deste Projeto Pedagoégico ndo contempla certificagbes intermediarias e possui carga

horaria final de 3200 horas, sendo 1200 horas da formagéao técnica e 2000 da formagéao geral.



23 Integralizagao:

O curso tera duracao de 6 semestres.

METODOLOGIA E AVALIACAO
24 Avaliagao do processo ensino e aprendizagem:

A avaliagdo sera processual e diagndstica, acompanhando o desempenho e desenvolvimento do
aluno na constituicdo das competéncias e habilidades requeridas para o exercicio profissional com
cidadania, numa constante pratica de acao-reflexdo-acao, de todos os elementos envolvidos no processo
ensino-aprendizagem.

Os instrumentos de acompanhamento do processo de ensino aprendizagem dentro dessa
perspectiva serdo organizados através de projetos, provas, apresentagbes orais, portfolios, pesquisas
tedricas e de campo, trabalhos em grupo, seminarios, defesas de trabalhos, atividades de laboratério, entre

outros.

As avaliagbes serdo registradas no diario de classe, sendo analisadas conjuntamente com os
alunos e devolvidas a eles, no prazo maximo de 15 (quinze) dias apds sua aplicagao (Art. 96 Regulamento
Didatico-Pedagdgico, 2014).

Conforme Regulamento Didatico-Pedagdégico do IFSC, 2014, Art. 102, o resultado da avaliagdo sera
registrado em valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).

§ 1° O resultado minimo para aprovagdo em um componente curricular é 6 (seis).

§ 2° Ao aluno que comparecer a menos de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria estabelecida no
PPC para o componente curricular sera atribuido o valor 0 (zero).

§ 3° O registro parcial de cada componente curricular sera realizado pelo professor no diario de classe na
forma de valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez).

§ 4° A decisdo do resultado final, pelo professor, dependera da analise do conjunto de avaliagcbes, suas
ponderacdes e as discussdes do conselho de classe final.

§ 5° A avaliagao sera realizada, em cada componente curricular, considerando os objetivos ou competéncias

propostos no plano de ensino.

Os alunos com pendéncias serdo orientados quanto ao cumprimento do Regulamento Didatico-
Pedagégico do IFSC.

25 Atendimento ao discente:

A Coordenagéao do Curso sera indicada como o local de referéncia para atendimento de alunos em
suas necessidades, sugestbes, duvidas e outras demandas relativas ao curso, ao corpo docente ou a

instituicdo. Entretanto, o atendimento pode ser dado pelo corpo docente como um todo, pela equipe



multidisciplinar que compde o Nucleo Pedagdgico (assistente social, psicélogo, pedagogos e técnicas em
assuntos educacionais), pela secretaria e pelos assistentes de alunos.

O atendimento ao discente sera feito levando-se em consideragéo a formacgao integral do aluno, o
acompanhamento apropriado do processo de ensino e aprendizagem, o acompanhamento de questdes
sociais, culturais, psicolégicas e cognitivas que estao imbricadas a sua constituicao.

Cabe destacar, ainda, que no campus Canoinhas ha um Nucleo de Atendimento as Pessoas com

Necessidades Especificas (NAPNE), com o objetivo de promover o ingresso, acesso e permanéncia de

alunos com necessidades especificas na instituicao.

26 Metodologia:

Na perspectiva de identificar a pratica pedagdgica dentro de principios norteadores de uma agao
educativa pautada na responsabilidade de formar cidadados criticos e conscientes do seu papel na
sociedade, parte-se do entendimento segundo GRINSPUN (1999), “que a fundamentagdo basica da
educagéo tecnolodgica resume-se no saber-fazer, saber-pensar e criar, que ndo se esgota na transmissao de
conhecimentos, mas inicia-se na busca da construgdo de conhecimentos que possibilite transformar e

superar o conhecido e ensinado (...)".

Sob essa otica e na perspectiva do fazer pedagdgico da educagéo profissional, pautada na
concepcgao curricular da construgdo de competéncias, centrada na aprendizagem, destacam-se as linhas

norteadoras deste Plano de Curso no que diz respeito a metodologia:

A intervencdo pedagogica sera estruturada com base no desenvolvimento de competéncias,
habilidades e atitudes, tendo como pressupostos: o trabalho como principio educativo; a indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo e entre teoria e pratica; a articulagdo entre ciéncia, tecnologia e
sociedade aprender a aprender, a contextualizagdo, a pesquisa, a problematizacdo, a aprendizagem

significativa, a interdisciplinaridade, e a autonomia;

O papel do professor consistira em mediar, facilitar, o ensino e a aprendizagem, a partir de agbes
planejadas, com objetivo de propiciar o exercicio continuo e contextualizado dos processos de mobilizagao,

articulagao, elaboragéo, reelaboragéo e aplicagdo do conhecimento;

Os recursos didaticos serao constituidos a partir das unidades curriculares e dos eixos tematicos,
na perspectiva de criar situagdes de aprendizagem, nas quais o aluno participe ativamente na construgao

das suas competéncias e habilidades;

Ao longo do curso pretende-se que o aluno desenvolva capacidade cognitiva, cidadania e
conhecimento tecnoldgico, elementos essenciais na constituicdo das competéncias para o exercicio
profissional.

Os conteudos das unidades curriculares serdo desenvolvidos de forma integrada, de modo que haja

uma contextualizagdo do conhecimento adquirido ao longo do percurso formativo.

Dessa forma, no ultimo ano s&o apresentadas as Unidades Curriculares de Projeto Integrador | e Il
como componentes curriculares capazes de avaliar a formagao de competéncias que dificiimente poderiam
ser desenvolvidas e avaliadas isoladamente pelas unidades curriculares. As atividades praticas propostas

pelos projetos integradores simulardo, em muitos aspectos, as situa¢des de trabalho rotineiras do técnico,



desafiando o aluno a aplicar habilidades e conhecimentos trabalhados em diferentes unidades curriculares.

O curriculo proposto para o curso integrado prevé o trabalho interdisciplinar por meio de a¢des e/ou
projetos quanto aos temas transversais propostos pela atual legislagdo educacional brasileira, a saber:
direitos humanos(Lei n® 7.037/2009) e prevencdo de violéncias contra criangcas e adolescentes (Lei n°
13.010/2014); estudo da histéria e cultura afro-brasileira e indigena (Lei n°® 11.645/2008); a educagéo
alimentar e nutricional (Lei n°11.947/2009); o processo de envelhecimento, o respeito e a valorizagdo do
idoso(Lei n® 10.741/2003); a educagdo ambiental(Lei n°9.795/99); a educagdo para o transito(Lei
n°9.503/97)

ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

27 Instalagcao e ambientes fisicos / Equipamentos, utensilios e materiais necessarios para o pleno
funcionamento do curso:

Quadro 1 - Infraestrutura do Campus Canoinhas

Infraestrutura /

Recursos Quant. Detalhamento Areza S I F?Se de_
Materiais (m?) mplantagao
40 (Quarenta cadeiras universitarias, 1 (uma)
mesa e cadeira para o professor, quadro bran- Em
Sala de aula 14 co, tela para torno de Existente
projecao, projetor de multimidia, 1(um) 60m?
microcomputador ligado a rede (internet);
20 microcomputadores para os alunos ligados
Laboratdrios de a rede (internet), 1 (uma) mesa e cadeira para Em
Informatica 4 o professor, quadro branco, tela para proje¢éo, |torno de Existente
projetor de multimidia, 1(um) microcomputador | 60m?
ligado a rede (internet). Tela de projecéo;
Auditoério 1 Ha 167 poltronas, com multimidia completa. Existente

Possui acervo bibliografico destinado ao
Biblioteca 1 ensino meédio e ao eixo técnico de| 277m? Existente
Agroindustria, totalizando 4200 exemplares.

. - 70m?
Salas de Salas equipadas com mesas, armarios, ar- .
3 - cada Existente
professores condicionado e computadores. sala
Possui  centrifuga, aparelho crioscépico,
Laboratério de termolactodensimetro, pH metro eletronico,
analises fisico- 1 estufa de secagem, mufla, aparelho de Soxhlet,| 60 m? Existente
quimicas capela digestora, banho-maria; destilador de
nitrogénio.
Laboratério de 1 Agitadores magnéticos; autoclave; aparelho de| 60m? Existente
Microbiologia filtragdo; balanga analitica; balanga comum;

bico de Bunsen; bomba de vacuo; banhos-
marias; banho termostatizado; capela com fluxo
laminar de ar; capela de segurancga; centrifuga
de baixa rotagdo; contador de colbnias;
crondmetros; deionizador e unidade de osmose
reversa; dessecador; destilador de agua;
dispensadores automaticos; espectrofotdmetro;
estufas de crescimento; estufa de incubagao
B.0O.D.; estufa de secagem e esterilizagao;




forno; freezer; fluxo laminar; geladeira;
homogeneizador; incubadoras com agitacédo
orbital; incubadora de mesa; liofilizador; lupa
estereoscopica; maquina de gelo; medidor de
pH; microcomputador; micro-ondas;
microscopios; pipetadores; pipetas manuais
mecanicas e pipetas descartaveis; semeador
em espiral; termémetros.

Laboratério
Analises
alimentos

de
de

Possui pH metro eletrénico, estufa de
secagem, mufla, aparelho de Soxhlet, capela
digestora, banho-maria; destilador  de
nitrogénio, espectrofotometro, refratdmetro,
destilador de 6leos essenciais, viscosimetro,
autoclave, fogéo, pia, lavador de olhos,
refrigerador, capela exaustora.

60m?2

Existente

Laboratorio
processamento
carnes e vegetais

de
de

Caixas plasticas; palets plasticos; misturador;
multiprocessador; selador a vacuo; fogao;
geladeira com freezer; fatiador; serra elétrica
para cortes com carnes; produtos para analises
fisico-quimicas; balanga de plataforma até 300
Kg; freezer horizontal 450 litros; picadores de
carne numero 10, misturadeira de massa de
carne para embutidos; esterilizador e
purificador de agua; balanca de prato;
ensacadeira manual para encher linguica;
bancadas; camara fria com freezer congelador
vertical; aparelho medidor de pH; balcao
inoxidavel com pia; centrifuga; fogareiro;
maquina para cortar e fatiar frutas e vegetais;
equipamento para separar e classificar frutas e
vegetais; equipamento para lavagem e limpeza
de frutas e vegetais; maquina para descartar e
cortar frutas; maquinas para cortar em cubos
frutas e vegetais; maquinas para remogédo de
talos de frutas e vegetais; maquinas para
reduzir a polpa de frutas e vegetais; maquinas
para separar sementes de frutas e vegetais;
instalagdes e equipamento para producgido de
conservas de frutas e vegetais; evaporadores
para fabricas de conservas de alimentos;
estufa; equipamento industrial para preparagao
de frutos secos; maquinas para extragdo de
sumos de fruta; equipamento automatico para
preparacdo de concentrado de sumo de
tomate; vasilhas de aluminio; misturador;
multiprocessador; selador a Vacuo; geladeira
com freezer; fatiador; picadores de vegetais,
esterilizador e purificador de agua; seladora a
vacuo.

70m?

Existente

Laboratoério de
panificagdo e
laticinios

Divisora de massa, armario estufa para
crescimento de massa, estufa de crescimento
(Gelo Pao), divisora de massa, fornos, fogao
industrial, batedeira, amassadeira, modeladora
de massa, bancada para manipulagdo da
massa, tanques para queijo, lira e garfo, prensa
(pré-prensagem), termOmetros, formas para
queijos (frescal, prato, mussarela, provolone e
parmesao), dessoradores, embalagens
plasticas, iogurteira, mesa central (manipular e
enformar), baldes volumétricos, copos com

70m?

Existente




medidas, provetas, pipetas, balanga para pesar
queijos de 100g a 10kg, texturizadora,
produtora de sorvetes, desnatadeira, tanque de
resfriamento.

Conjunto de diapasbes com caixa de
ressonancia, Gerador elétrico de mesa com
blecaute, Bancos 6pticos com lentes e
1 espelhos, Conjunto determinagéo de 60m? Existente
densidade, Voltimetro didatico, Galvanémetro
didatico, Amperimetro didatico, Oscilador
harmdnico massa/mola

Laboratoério de
Fisica

L. microscopios binoculares, microscopio
Laboratoério de P P

! . 1 trinocular com camera acoplada + computador | 60m? Existente
Biologia
Destilador de Agua, Capela de Exaustdo de
Laboratério de 1 Gases, Estufa p/ secagem e esterilizagao, 60m? Existente
Quimica Agitador Magnético ¢/ aquecimento SL 91
Projeto pronto e
Quadra Coberta 1 Quadra coberta poliesportiva — Padrao IFSC aprovado para
construgao
Refeitério/ cantina 1 Espaco para alimentacao Adaptacao

28 Corpo docente e técnico-administrativo necessario para funcionamento do curso (area
de atuacao e carga horaria):

Quadro 2 — Corpo docente e técnico-administrativo necessario

Quantidade Area de atuagio Carga horaria
6 Alimentos 40
1 Nutricdo 40
2 Licenciatura em Quimica 40
1 Licenciatura em Geografia 40
1 Licenciatura em Letras/ Portugués e Inglés 40
1 Licenciatura em Matematica 40
1 Licenciatura em Letras/ Portugués e Espanhol 40
1 Licenciatura em Fisica 40
1 Licenciatura em Historia 40
1 Licenciatura em Biologia 40
1 Licenciatura em Artes 40
1 Licenciatura em Filosofia 40
1 Licenciatura em Sociologia 40
2 Técnico em assuntos educacionais 40
1 Pedagogo 40
1 Assistente Social 40
1 Psicélogo 40




Parte 3 (autorizacao da oferta)

29 Justificativa para oferta neste Campus:

O municipio de Canoinhas localiza-se no Planalto Norte Catarinense, onde o Campus Canoinhas do
Instituto Federal de Santa Catarina esta situado. Os rios Iguacu, Negro, Timbé e Canoinhas fazem parte da
hidrografia do municipio, o que condiz com sua capacidade para atrair industria do setor de alimentos, pois
as empresas estdo buscando regides mais interioranas pela sua capacidade hidrogréafica e seus rios com
menores cargas poluidoras, demandando assim, menos custo para o tratamento da agua a ser utilizada na
fabricagédo de produtos.

O Produto Interno Bruto (PIB) de Canoinhas é de R$ 967.881.534,00 e o PIB per capita de R$
18312,71. Ainda, segundo o IBGE-2010, o Produto Interno Bruto (Valor Adicionado) das industrias do
segundo setor é de R$ 255.528,00. Na regido do Planalto Norte, estédo situadas mais de 103 pequenas a
médias industrias do setor de alimentos e duas grandes industrias (FRICASA Alimentos e a multinacional
TYSON, detentora da marca Macedo).

Segundo pesquisa realizada pala EPAGRI — Canoinhas, com as pequenas e médias industrias da
regido do Planalto Norte, no ano de 2010, essas empresas obtiveram um valor de vendas de mais de R$7,1
milhdes, volume de vendas superior em relagdo ao ano anterior. Nessa pesquisa foi possivel verificar ainda
que 79% dos soécios tém um otimo grau de satisfacdo e 91% pretendem continuar investindo no
empreendimento, com melhorias nos produtos, na industria e na qualidade dos produtos e processos.

Devido a sua posigao territorial estratégica, o IFSC - Campus Canoinhas pode atender a cidades,
tanto do Planalto Norte, como alguns municipios do Meio-Oeste catarinense, além de municipios limitrofes
do estado do Parana. O arranjo produtivo da regido do Planalto Norte esta baseado nos setores pecuario,
agricola e industrial. Assim, a existéncia do Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio é uma acao
significativa para a consolidagdo do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus Canoinhas e sua
vinculagdo com os arranjos produtivos locais, contribuindo para a ampliagdo da oferta de méo de obra
qualificada para atender a essas demandas atuando nos diversos segmentos do eixo de produgao
alimenticia e incentivando o empreendedorismo.

Além disso, o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, juntamente com cursos de
formacéo inicial e continuada do cdmpus na area de alimentos e com o curso de Tecnologia em Alimentos

iniciado neste semestre (2015/1), promove a verticalizagao do ensino na instituicao.

30 Itinerario formativo no contexto da oferta/campus:

O curso compde um itinerario formativo com os diversos cursos de formagao inicial e continuada do
campus (ofertados com e sem fomento externo) na area de alimentos e com o curso de Tecnologia em

Alimentos, promovendo a verticalizagdo do ensino.



31 Periodicidade do curso:

A periodicidade do curso é anual, com funcionamento semestral.

32 Frequéncia da oferta:

A oferta do curso se dara uma vez ao ano, com inicio no primeiro semestre, ingresso anual.

33 Turno de funcionamento, turmas e niumero de vagas:

Os seis semestres do curso serdo ofertados nos periodos matutino e vespertino, conforme
apresentado abaixo:

Quadro 3 - Turno de funcionamento, turmas e nimero de vagas

Semestre Letivo Turno Total de Vagas
1° Matutino / Vespertino 40
2° Matutino / Vespertino 40
3° Matutino / Vespertino 40
4° Matutino / Vespertino 40
5° Matutino / Vespertino 40
6° Matutino / Vespertino 40

34 Publico-alvo na cidade/regiao:

O Campus Canoinhas tem possibilidade de abranger grande publico, tanto do Planalto Norte, como

alguns municipios do Meio-Oeste catarinense, além de municipios limitrofes do estado do Parana.

O publico-alvo sdo os alunos que concluiram o ensino fundamental e desejam receber formagao

técnica integrada ao ensino médio.

35 Pré-requisito de acesso ao curso:

A forma de acesso se dara por meio do exame de classificagdo, devendo o candidato fazer a opgéo

pelo curso no ato da inscrigao para o processo seletivo.

Os candidatos ao Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio deverao ter concluido o

Ensino Fundamental.

O candidato devera ter sido aprovado no processo de classificagdo, dentro do niumero de vagas

existentes, e realizar matricula conforme orientado em edital.

36 Instalagoes e ambientes fisicos que o campus possui para funcionamento do curso.

Conforme apresentado no quadro 1, o Campus Canoinhas possui as instalagées e ambientes fisicos



necessarios para atender as necessidades do Curso atentando-se a construgdo da quadra coberta, cujo

projeto ja esta aprovado junto ao Setor de Engenharia do IFSC, e adaptagdo da cantina ja existente

transformando-a em refeitorio.

37 Corpo docente que ira atuar no curso:

Os docentes abaixo elencados sdo membros do quadro efetivo do Cadmpus Canoinhas.

Quadro 4 — Corpo docente

Professor (a) Graduagao Titulagdo Regime
Cleoci Beninca Engenharia de Alimentos Mestre 40 horas DE
Cristiany Martins Farmacia - HablllTagao em Mestre 40 horas DE
Tecnologia de Alimentos
Graciele Viccini Isaka Agronomia Doutor 40 horas DE
Ineuza Michels Margal Engenharia de Alimentos Mestre 40 horas DE
Jefferson TremL Administracao Mestre 40 horas DE
Luciano Heusser Malfatti Quimica Industrial de Alimentos | Graduagéo | 40 horas DE
Marcelo Henrique Peteres
Padilha Licenciatura em Quimica Doutor 40 horas DE
Maria Bertilia Oss Giacomelli Licenciatura em Quimica Doutor 40 horas DE
Fernando Roberto Pereira Informatica Mestre 40 horas DE
Claudia Kuns Tomaselli Licenciatura em Letras Portugués- | Egpecialista | 40 horas DE
inglés

Carla Valeria dos Santos .
Pacheco Licenciatura em Matematica Especialista | 40 horas DE
Orlando Rogério Campanini Licenciatura em Geografia Mestre 40 horas DE

38 Corpo técnico-administrativo que ira atuar no funcionamento do curso:

Para a implantacdo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio o quadro de

servidores técnico administrativos, ja efetivos, esta apresentado abaixo:

Quadro 5 - Corpo de Técnicos-Administrativos em Educacao

Servidor(a)

Cargo

Ana Claudia Burmester

Técnica em assuntos educacionais

Ana Paula Boff

Pedagoga

Igor Guterres Faria

Pedagogo

Juliete Alves dos Santos Linkowski

Técnica em Assuntos Educacionais

Patricia Maccarini Moraes

Assistente Social

39 Bibliografia necessaria para funcionamento do curso (acervo/orgamento):

O acervo do campus Canoinhas atende majoritariamente as referéncias bibliograficas listadas nas
unidades curriculares e havera necessidade de alocagao orcamentaria para aquisicdo de novos exemplares

para a atualizagdo do mesmo, mantendo assim a qualidade do ensino ofertado.
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