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I. IDENTIFICACAO DO CURSO

Nome do Curso: Técnico em Alimentos

Habilitac&o: Técnico em Alimentos

Eixo Tecnologico: Producgé&o Alimenticia

Modalidade: Presencial - PROEJA

Local de Oferta: Instituto Federal de Alagoas — Campus Piranhas
Turno: Noturno

Carga Horaria: 2.904

Duracéo 3 anos

Vagas: 30

Periodicidade: Anual

Campo de Atuacdo:

O profissional Técnico em Alimentos pode atuar em: laboratérios de controle de
gualidade; unidades agroindustriais; unidades de tratamento de residuos; centros de pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos; industrias de producéo e distribuicdo de matérias-primas e
insumos; 6rgdos de assisténcia técnica e extensdo; locais de comercializacdo de produtos
alimenticios; unidades de elaboracdo e preparacdo de alimentos; 6rgdos de fiscalizacdo
sanitaria; como autbnomos; outros 6rgdos ou empresas que mantenham atividades na area de

alimentos.



II. JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

O Plano do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos na modalidade de
Educacédo de Jovens e Adultos - PROEJA, é parte integrante das ofertas do IFAL, no ambito da
educacao bésica. Estd ancorado no marco normativo deste nivel de ensino a partir da Lei n®
9.394/96, que é complementada em leis, decretos, pareceres e referenciais curriculares que
constituem o arcabouco legal da Educacéo Profissional de Nivel Médio. Nele se fazem presentes
elementos constitutivos do Projeto Politico Pedagogico Institucional (PPPI) evidenciados a partir
dos principios norteadores desta instituicdo como: trabalho como principio educativo, a
educacdo como estratégia de inclusdo social, a gestdo democratica e participativa e a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

Em um contexto de grandes transformac¢fes, notadamente no ambito tecnolégico, a
educacao profissional ndo pode se restringir a uma compreensao linear que apenas treina o
cidaddo para a empregabilidade, e nem a uma viséo reducionista, que objetiva simplesmente
preparar o trabalhador para executar tarefas instrumentais. Essa constatacdo, admitida pelo
MEC/SETEC, ainda enseja, em funcdo das demandas da atual conjuntura social, politica,
econdmica, cultural e tecnolégica, uma formacgdo profissional que apresente uma visdo de
formacdo integral do cidaddo trabalhador, em que o papel da Educacdo Profissional e
Tecnologica devera ser de “conduzir a superacdo da classica divisdo historicamente consagrada
pela divisdo social do trabalho entre os trabalhadores comprometidos com a acédo de executar e
aqueles comprometidos com a acao de pensar e dirigir ou planejar e controlar a qualidade dos
produtos e servicos oferecidos a sociedade.' (Brasil, 2012, p.8), unificando, assim, as dimensdes
da formacdo humana: o trabalho, a ciéncia, a tecnologia e a cultura.

As Ultimas décadas foram marcadas por um avango tecnoldgico e cientifico jamais
imaginado, repercutindo na qualificacdo profissional e, consequentemente, na educacao,
trazendo significativas alteragfes no sistema de producé&o e no processo de trabalho.

Mesmo tendo a clareza que as circunstancias atuais exigem um trabalhador preparado
para atuar com competéncia, criatividade e ousadia, diante do atual cenario econdmico, nao
devemos subordinar a educacao apenas as exigéncias do mercado de trabalho.

Nesse sentido, € papel da Educacédo, fundamentada numa perspectiva humanista, formar
cidadaos trabalhadores e conhecedores de seus direitos e obrigagdes que, a partir da apreensao
do conhecimento, da instrumentalizacdo e da compreenséo critica desta sociedade, sejam
capazes de empreender uma insercdo participativa, em condi¢cdes de atuar qualitativamente no
processo de desenvolvimento econdmico e de transformagéo da realidade.

Dessa forma, o IFAL, além de reafirmar a educacdo profissional e tecnolégica como
direito e bem publico essencial para a promoc¢do do desenvolvimento humano, econémico,

cultural e social, compromete-se com a reducao das desigualdades sociais e regionais; vincula-



se ao projeto de nagdo soberana e desenvolvimento sustentavel, incorporando a educacao
bésica como requisito minimo e direito de todos os trabalhadores, mediados por uma escola
publica com qualidade social e tecnoldgica.

Como caminho metodolégico para o cumprimento de tamanhos desafios, o papel da
Educacdo deve ser o de apontar para a superacdo da dicotomia entre o academicismo
superficial e a profissionalizacdo estreita, que sempre pautaram a formulacdo de politicas
educacionais para 0 hosso pais.

A insuficiéncia de politicas publicas eficazes faz com que Alagoas apresente varios
problemas socioeconbmicos. Sdo dados comprometedores para qualquer projeto de
desenvolvimento sustentivel que se pretenda a desencadear. O Estado possui 27.778,506 km?2
com populacéo estimada de 3.321.730 de pessoas residentes, conforme dados do IBGE 2014,
sendo 73,6% habitantes na area urbana e 26,4% na area rural. Seu Produto Interno Bruto — o
PIB chegou ao montante de R$ 28.540 milhdes. (SEPLANDE, 2013 ), assim distribuido: 1% dos
mais ricos detém 31% da renda enquanto os 50% mais pobres ficam apenas com13% da renda
gue circula no Estado (IBGE-2010).

Os dados obtidos em pesquisas do IBGE (2013) que apontam o Estado com o pior IDH —
0,631; pior expectativa de vida; a segunda pior renda e o pior indice do IDEB além de um dos
mais altos indices de mortalidade infantil e a terceira pior renda per capita, indicam a situacao de
pobreza e até de miséria em que Alagoas esta mergulhada. Como nos mostram os dados do
Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - MDS em Alagoas ha um total de
699.716 familias inscritas no Cadastro Unico, divididas em 03 (trés) grandes grupos: 442.607
familias tém renda per capita familiar de até R$70,00; 110.074 familias tém renda per capita
familiar de até R$ 140,00 e 96.238 familias tem renda per capita até meio salario minimo. (MDS,
2014). Em relacdo a taxa de desemprego, segundo dados do IBGE/2015, Alagoas apresenta
11% ficando com a terceira maior taxa do Brasil.

Segundo dados da Pesquisa Nacional por Amostra por Domicilio (PNAD) de 2012, a
populacdo economicamente ativa aproxima-se de 1,3 milhdo de pessoas. Segundo Carvalho
(2012) dessas, 21% ndo possuiam instrucdo alguma e 34% tinham o ensino fundamental
incompleto. Apenas 6% dessa populagédo, com 15 anos ou mais de escolaridade atendiam aos
requisitos do setor produtivo.

Além do cenario anteriormente descrito, a escola alagoana tem-se demonstrado in6cua
no que se refere a sua produtividade como demonstra dados do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE, 2012), em que Alagoas esta entre os trés estados brasileiros que possuem
os maiores indices de analfabetismo do pais, com uma taxa de 5% da populacao de 0 a 14 anos
e de 21,8% na populagdo com 15 ou mais.

Diante desses desafios e sustentado na Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional,



gue preconiza que a educacgdo de jovens e adultos serd destinada aqueles que ndo tiveram
acesso na idade propria, de forma gratuita, ofertada, preferencialmente, articulada a educacao
profissional, o Programa Nacional de Integracdo da Educacdo Profissional com a Educacéo
Bésica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos-PROEJA, concretiza-se como uma
politica publica de acesso e continuidade a escolarizacdo basica, comprometida com uma
formacdo intelectualmente autbnoma, ética, politica e humana capaz de conduzir os jovens e
adultos a compreenderem o mundo, reconhecerem-se nele para transforma-lo em favor do
desenvolvimento e da sustentabilidade social.

Nesse sentido, o IFAL - Campus Piranhas, além de reafirmar a educacao profissional e
tecnoldgica no sertdo alagoano, como direito e bem publico, essencial para a promocao do
desenvolvimento humano, econémico e social, incorporando a educacéo basica como requisito
minimo e direito de todos os trabalhadores, mediados por uma escola publica com qualidade
social e tecnoldgica, vinculando-se ao projeto de nagdo soberana e de um desenvolvimento
sustentavel, compromete-se na implantagdo do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em
Alimentos — PROEJA, no eixo de Produgé&o Alimenticia.

O IFAL Campus Piranhas esté situado no territério do Alto Sertdo de Alagoas. Essa regido
ocupa uma area de 3.935,20 Km?, abrangendo 14,06% do territério do Estado de Alagoas. E
composto por 8 municipios: Inhapi, Canapi, Mata Grande, Agua Branca, Delmiro Gouveia, Olho
d’Agua do Casado, Pariconha e Piranhas, todos inseridos na bacia hidrografica do rio S&o
Francisco, segundo classificacdo da Agéncia Nacional de Aguas.

Ainda, segundo o IBGE (2014) a populacédo total do territério € de 158.941 habitantes,
sendo que 61,95% vivem na zona rural. Este territério possui 12.225 agricultores familiares,
constatando-se uma natural vocacgao para a agricultura, pecuaria e agroindustria.

O municipio de Piranhas é parte do cenario de uma das regiées mais pobres de Alagoas
com uma baixissima renda per capita e diversos problemas so6cio econémicos, fazendo fronteira
com o estado de Sergipe e Bahia. Piranhas e a regido do entorno caracterizam-se pela producao
pecuéria no ambito da ovinocaprinocultura, bovinocultura, bem como, pela producéo agricola de
milho, feijdo, mandioca, algodao, fruticultura, etc. Vale ressaltar que no plano de producéo para
subsisténcia, o municipio sedia a hidroelétrica do Xingé no Rio Sao Francisco, que além da
producdo energética guarda um potencial econémico, ainda, inexplorado. Com a economia
assentada sobre a pecuaria extensiva e a agricultura de subsisténcia, esta regido recebe
atualmente atencéo do governo para a inducdo e/ou o desenvolvimento dos arranjos produtivos
locais dos laticinios, apicultura, ovinocaprinocultura e piscicultura o que demanda um grande
potencial de incremento nessas areas.

Analisando as potencialidades agropecuarias locais e o fato de que o Brasil esta entre os

grandes produtores de alimentos do mundo, a indudstria alimenticia nacional tornou-se um



importante segmento da atividade econémica do pais, com grande dinamismo na producao,
exportagcdo e progresso técnico de sua cadeia produtiva, que, além de criar um ndmero
crescente de empregos, gera um saldo comercial superior aquele criado por todo o restante da
economia. O faturamento das empresas do setor soma uma média de R$ 383,3 bilhfes, sendo
R$ 316,5 bilhdes em alimentos e R$ 66,8 bilhGes em bebidas. Esse desempenho coloca o setor
como o segundo maior em valor bruto de producdo da indastria de transformacéo, atrds apenas
do petroquimico. Tal cenario gerou 1,62 milhdo de postos de trabalhos. Desde 1992, o nimero
de empregados do setor cresceu 90,4%. O ritmo anual de crescimento foi de 3,3. Ao mesmo
tempo em que esses dados representam grandes oportunidades, o crescimento do consumo de
produtos de maior valor agregado exige das empresas um maior nivel tecnoldgico e de gestéo.
(ABIA, 2015)

Nessa perspectiva, em razdo da crescente cientificidade da vida social e produtiva, a qual
exige do cidadao trabalhador, cada vez mais, uma maior apropriagdo do conhecimento cientifico,
tecnoldgico e politico, é imperativo que o IFAL-Campus Piranhas, comprometido com uma das
suas finalidades que é proporcionar 0 acesso do publico de EJA, ao ensino médio integrado a
educacao profissional técnica de nivel médio, reafirme a sua missdo em proporcionar a esses
individuos uma formacao histérico-critica, instrumentalizando-o para compreender as relacées
sociais em que vive e para participar delas enquanto sujeito, nas dimensdes politica e produtiva,
tendo consciéncia da sua importancia para transformar a sociedade em funcdo dos interesses
sociais e coletivos, especialmente, os da classe trabalhadora.

Com relacao a situacdo da educacao basica um dado que chama a atencao é o que se
refere ao abandono e a distorcdo idade série. Segundo dados do censo do Ministério da
Educacao (2016), o ensino médio, que ja reduzia as matriculas pelo menos desde 2010, teve,
desde entdo, a maior queda, entre 2014 e 2015, de 2,7%. O numero de estudantes passou de
8,3 milhbes para 8,1 milhdes. Ainda, segundo o censo, as principais causas sdo a falta de
atratividade, a busca por trabalho, a gravidez precoce. Além da educacgéo regular, a queda de
matriculas na Educagéo para Jovens e Adultos (EJA) preocupa. No total, 3,4 milhdes de adultos
frequentavam a escola em 2015, niumero 4,5% menor que em 2014. A queda ja vinha ocorrendo
desde 2007, segundo os dados divulgados pelo MEC.

Em Alagoas, e mais especificamente, na regido em que se encontra o IFAL — Piranhas, a
situacdo ndo é diferente, e acompanha o cenario do pais. De acordo com QEdu, portal de
iniciativa desenvolvida pela Meritt e Fundacdo Lemann, cujo objetivo é permitir que a sociedade
brasileira saiba e acompanhe como est4 a qualidade do aprendizado dos alunos nas escolas
publicas, a cidade de Piranhas tem uma distor¢cdo idade-série nos anos finais do Ensino
Fundamental de 39%. Esse indice é acompanhado por toda regido do alto sertdo alagoano, com

um aumento significativo no Ensino Médio.
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Nesse contexto, considerando as questdes econémicas da regido, especificamente suas
potencialidades, bem como a situagcdo da educacdo bésica na regido, faz-se necessario a
expansao dos cursos técnicos do IFAL — Campus Piranhas, com preponderancia para Educacao
de Jovens e Adultos, em funcdo da necessidade da escolaridade dos que se encontram fora da
escola e/ou em distorcdo idade série, atendendo uma das causas bésicas, segundo o MEC, para
estarem fora da escola: atratividade e trabalho.

Outrossim, o IFAL- Campus Piranhas, atua no processo de transformacédo da sociedade,
registrando, sistematizando e utilizando o conceito de tecnologia, histérica e socialmente
construido, para dele fazer elemento de ensino, pesquisa e extensdo, numa dimensao que
ultrapasse concretamente os limites das aplicacdes técnicas, fazendo-se instrumento de
inovacao e transformacéo das atividades econbémicas em beneficio da sociedade. Dessa forma,
a promogdao de curso técnico de nivel médio integrado, na modalidade EJA em Alimentos, tem o
sentido de conciliar o aproveitamento dessa capacidade técnica, proporcionando para 0s sujeitos
desse processo ensino-aprendizagem, a ampliagdo dos espacos de inclusdo e da participacao,
com vistas ao desenvolvimento socioecondmico local e regional.

O curso aqui apresentado fundamenta-se em uma proposta politico-pedagdgica engajada
no atendimento de jovens e adultos, considerando a diversidade sociocultural de seu publico,
gue demandam uma educacdo que considere 0 tempo, 0S espacos e respeite a sua cultura,
tendo como principal finalidade a permanéncia e éxito desses educandos no processo de
elevacdo da escolaridade articulada a profissionalizacdo, contribuindo para a integracdo
sociolaboral desse grande contingente de cidadaos cerceados do direito de concluir a educacgéo
basica e de ter acesso a uma formacéo profissional de qualidade.

Dessa forma, o IFAL-Campus Piranhas, compreende a importancia social em ofertar o
Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, modalidade de Educacédo de
Jovens e Adultos, ndo apenas por tratar-se da énfase no trabalho como principio educativo, mas
também por configurar-se em uma instituicdo que tem como finalidade a oferta de educacéo
publica de qualidade, capaz de gerar conhecimento e formar nossos jovens e adultos para a vida
cidadd, solidaria e produtiva com atuagéo ativa no desenvolvimento local e regional.

Assim, o Curso Técnico Integrado em Alimentos tem por objetivo formar profissionais-
cidadaos, a partir de uma solida base humanistica, cientifica e tecnolégica, capaz de prestar
suporte técnico ao desenvolvimento das atividades do setor de producdo alimenticia, na
perspectiva da melhoria da qualidade de vida, da conservacdo do meio ambiente e da promocéao
do desenvolvimento sustentavel, com competéncias para atuacdo em diversos setores que
envolvam as tecnologias de alimentos; entrepostos de armazenamento e beneficiamento;
laboratdrios, institutos de pesquisa e consultoria; érgdos de fiscalizacdo sanitaria e protecédo ao

consumidor e indastria de insumos para processos e produtos.
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Ill. REQUISITOS E FORMA DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, na Modalidade de
Educacéo de Jovens e Adultos, serd realizado por meio de processo seletivo aberto ao publico,
destinado aos portadores de certificado de conclusdo do Ensino Fundamental, ou equivalente,
maiores de 18 (dezoito) anos.

IV. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

A crescente cientificidade da vida social e produtiva exige do cidadao trabalhador, cada
vez mais, uma maior apropriacdo do conhecimento cientifico, tecnolégico e politico. Assim
sendo, é imperativo que a Escola tenha como missao a formacao histérico-critica do individuo,
instrumentalizando-o para compreender as relagdes sociais em que vive e para participar delas
enguanto sujeito, nas dimensdes politica e produtiva para o desenvolvimento local e regional.

Dessa forma, o perfil profissional de conclusdo que se almeja deve contemplar uma
formacéo integral, que se constitui em socializagdo competente para a participagéo social e em
gualificacdo para o trabalho na perspectiva da producgéo das condi¢des gerais de existéncia.

Concluidas as etapas de formacdao, o técnico de nivel médio em Alimentos ter4 em linhas

gerais um perfil de formacéo, que Ihe possibilite:

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

e Compreender a sociedade, sua génese e transformacado e os multiplos fatores que nela

intervém, como produtos da agdo humana e do seu papel como agente social;

¢ Analisar, selecionar, classificar, controlar, monitorar e armazenar a matéria-prima e

produtos de origem animal e vegetal;
¢ Trabalhar no controle do processo industrial, sugerindo melhorias e modificagfes;
¢ Atuar diretamente no desenvolvimento de novos produtos;

¢ Elaborar programas de trabalho com metas, organizacdo e qualidade nos processos na

indUstria de alimentos;
¢ Determinar analiticamente os constituintes dos alimentos e suas propriedades;

e Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para distribuicdo e comercializacdo de

produtos;

¢ Elaborar, aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na producao

industrial;
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e Implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade;
e Identificar o papel e o significado dos microrganismos na produgéo de alimentos;

e Acompanhar o processo de beneficiamento e industrializacdo de produtos, para obtencao
de alimentos com qualidade;

¢ Analisar a qualidade da matéria prima e produtos;

e Acompanhar o programa de manutengdo e equipamentos na industria de alimentos;
¢ Participar dos programas de gestado de empresas;

¢ Preparar relatérios e registros das atividades sob sua supervisao;

e Atuar na &rea de processos, determinando as medidas necessérias para a reducdo de

custos e a maximizacdo da qualidade na industrializacdo de alimentos;
e |dentificar e manusear equipamentos utilizados no processo industrial de alimentos;

¢ Analisar sistemas de producgéo considerando aspectos de sustentabilidade econémica,

social, cultural e ambiental;
e Conhecer e aplicar a legislacdo de alimentos;

e Elaborar e aplicar programas preventivos de higienizacéo e sanitizacéo.

e Elaborar programas de trabalho com metas, organizacdo e qualidade nos processos e
produto;

¢ Preparar relatérios e registros das atividades sob sua supervisao;

¢ Trabalhar em equipe;

e Atuar com responsabilidade socioambiental;

¢ Observar normas técnicas e de higiene e seguranca do trabalho.

V. ORGANIZACAO CURRICULAR

O IFAL-Campus Piranhas ao ofertar o Ensino Médio Integrado, na modalidade EJA,
reconhece, como explicitado no Documento Base do PROEJA (2007), que os sujeitos da
Educacdo de Jovens e Adultos, possuem trajetérias escolares descontinuas, que nessas
condi¢cbes, € imperativo tomar a realidade de vida desses, reconhecer que séo portadores de
saberes produzidos no cotidiano e na pratica laboral, que muitas vezes pertencem a uma parte
da populacdo em situacdo de risco social e que possuem pouco tempo para o estudo fora da
sala de aula.

Nessa perspectiva, o curriculo aqui proposto baseia-se em uma acao pedagoégica que
respeita o tempo de aprendizagem do educando, viabilizando o seu acesso, a sua permanéncia

e 0 seu sucesso através da efetivagdo de um conhecimento que ofereca condicdes de ser
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cidaddo, valorizando a cultura de referéncia e acrescentando novos conhecimentos para
instrumentaliza-los na autonomia das suas préprias acgoes.

A organizagdo da estrutura curricular deste projeto, considera o trabalho como principio
educativo, na perspectiva de responder aos pressupostos legais estabelecidos na Lei
9.394/1996 e nas Diretrizes Curriculares postas para os diferentes niveis da educacéo brasileira
e documentos internos do IFAL, norteando tal proposi¢cdo nas seguintes premissas:

e Articulacdo entre conhecimento basico e conhecimento especifico, a partir do processo
de trabalho, concebido enquanto “l6cus” de definicdo de conteldos que devem compor o
programa, contemplando os conteldos cientificos, tecnolégicos, soécio-histéricos e das
linguagens;

e Organizacdo de um curriculo de tal forma articulado e integrado, que possa atender aos
principios de uma educagdo continuada e a verticalizagdo de uma carreira de formagéo
profissional e tecnolégica;

e Mobilizacdo dos conhecimentos para o exercicio da ética e da cidadania, os quais se
situam nos terrenos da economia, da politica, da historia, da filosofia e da ética,
articulando esses saberes com os do mundo do trabalho e os das rela¢cbes sociais;

e Construcao de alternativas de producéo coletiva de conhecimento, adotando estratégias
de ensino diversificadas, favorecendo a interacdo entre os sujeitos do processo de
ensino;

e Organizacao do desenho curricular em areas de conhecimento e de atuacéao profissional.

V.I MATRIZ CURRICULAR

A organizacdo da matriz curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em

Alimentos, na modalidade PROEJA, é composta:

A) Nucleo Comum, integrando os componentes curriculares das areas de Linguagens e
Cadigos, Ciéncias Humanas e Ciéncias da Natureza e Matematica, todas contemplando as suas

Tecnologias;

B) Nucleo Profissional, composto pelo Nucleo Profissional Especifico, cujos componentes
curriculares concorrem diretamente para formacdo do egresso da area de Alimentos. Ainda
inserido nesse Nucleo, encontra-se o0 Nducleo Integrador, constituido por componentes
curriculares que possibilitem a compreensdo das relacbes que perpassam a vida social e
produtiva e sua articulagdo com os conhecimentos académicos; apresentando-se em disciplinas
técnicas que se articulam com as do Nucleo Comum e/ou do Nucleo Profissional, por meio de

componentes curriculares importantes para atividades interdisciplinares e integradoras.
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A estrutura curricular do curso contempla 1.216,6 horas para o Nucleo Comum; 1.249,9
horas para o Nucleo Profissional, das quais, 1.116,6 horas sdo dos componentes curriculares do
Nucleo Profissional Especifico; e 133,3 horas encontram-se no Nucleo integrador; ainda, 36,6
horas de semindrios de integracdo académica, pesquisa e extensdo, e orientagdo para pratica
profissional; e 400 horas para a Pratica Profissional, totalizando assim 2.903,1 horas, ficando

assim configurada:



PARECER CEB 15/98**RESOLUGCAO CEB N° 3, DE 28/06/1998** PARECER 17/97 DE 03/12/1997; 5840/2006

CURSO TECNICO DE NIVEL MEDIO INTEGRADO EM ALIMENTOS-PROEJA

MATRIZ CURRICULAR

10 20 30 40 50 60
INDICACAO DISCIPLINAS cédigo MODULO MODULO MODULO | MODULO | MODULO | MODULO
CHS | CHSM | CHS | CHSM | CHS | CHSM | CHS |CHSM| CHS [CHSM| CHS |ICHSM| H/A H/R
Matemética MATE | 03 60 02 40 02 40 02 40 02 40 02 40 260 216.7
Lingua Portuguesa LPOR | 03 60 03 60 02 40 02 40 02 40 02 40 280 233.3
Fisica FISC 02 40 02 40 02 40 120 100
= Quimica QUIM 02 40 02 40 02 40 120 100
§ Historia HIST 02 40 02 40 80 66.7
2 Estudo das Artes ESAR | 02 40 40 33.3
o Biologia BIOL 02 40 02 40 02 40 120 100
O Geografia GEOG | 02 40 02 40 80 66.7
8 Filosofia FILO 02 40 02 40 02 40 120 100
z Lingua Inglesa LING 02 | 40 | 02 | 40 80 66.7
Sociologia SOCI | 02 40 02 40 02 40 120 100
*Educagéo Fisica EDFI 02 40 40 33.3
SUB-TOTAL 12 240 11 220 14 280 12 | 240 | 14 | 280 | 10 | 200 | 1460 1216,6
Espanhol LESP 02 | 40 40 33,3
% Informética Béasica INFO 02 40 40 33.3
(olya)
o é Gestéo Org. e Seg. no GOST 02 40 40 33.3
O Trabalho
2 = Desenho Técnico DTI 02 40 40 33.3
Z Instrumental
ISUB-TOTAL 04 80 04 0 160 133,3
Analise F_|S|co-QU|m. de AFQA 04 80 80 66.7
Alimentos
Analise Sensorial ASEN 02 40 40 33,3
Bioquimica de Alimentos | BIAL 04 80 80 66,7
Contr. de Qualidade CONQ | 02 40 40 33,3
Embalagens e Logistica | gmL0 03 60 60 50
Gestéo de Residuos | Gerg 03 60 60 50
Hig. e Sanitiz. Industrial | Hg 04 80 80 66,7
8 Instalagdes Industriais INST 03 60 60 50,0
E Matérias Primas
G Alimenticias MAPA 03 60 60 50
o - - -
& Microbiologiados | ) ~n 03 | 60 60 50
w Alimentos
;:' Microbiologia Geral MIGE | 03 60 60 50
5 Princ. da Tecnologia de
9 -ca 9 PTA | 03 | 60 60 50
% Alimentos
| Quimica dos Alimentos | quiAL 04 80 80 66.7
5 ,
@ Tecnologia de Bebidas | Tecp 02 | 40 40 33,3
8 Tecnolog_la do Leite e TLD 04 80 80 66.7
(_)n Derivados
S Tecnologla} de Produtos TPA 03 60 60 50
z Apicolas
Tecnologia de Carnes e
Derivados TCD 03 60 60 50
Tecnologia da Cana de
Aclcar e Derivados TCAD 03 60 60 50
Tecnologia Qe Frutas e TEH 04 80 80 667
Hortalicas
[Tecnologia de. Pescado | TPESC 04 80 80 66,7
Tecnologia de Cereais | TCERE 03 60 60 50
ISUB-TOTAL 08 160 13 260 11 220 09 180 (11 220 (15 300 ([1.340 [1.116,6
SUB-TOTAL DE HORAS-AULA 24 |480 24 480 25 |500 25 500 |25 500 |25 500 |2.960 (2.466,5
Sem. De Integragdo Académica 12
Sem. Inic a Pesquisa e & Extenséo 20
Seminario de Orientacdo para a 12
Prética Profissional
SUB-TOTAL 12 20 12 44,0 36,6
06 120 06 120
= PROJETO
< 240 200
< Z INTEGRADOR |
RN
E 0
<< 0 06 120 | 06 120
Y
o O PROJETO 240 200
& INTEGRADOR I
SUB-TOTAL 480 400
SUB-TOTAL POR SEMESTRE LETIVO 492 500 632 620 620 620
TOTAL 3.484 | 2.903,1
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VI. PRATICA PROFISSIONAL

A educacdo profissional € compreendida como entrelacamento entre experiéncias
vivenciais e conteldos/saberes necesséarios para fazer frente as situacbes nos ambitos das
relacbes de trabalho, sociais, histéricas e politicas, incidindo também esta compreensao na
consolidacdo da aquisicdo de conhecimentos gerais e conhecimentos operacionais de forma

interativa.

Conjugar a teoria com a pratica é fundamento primordial a partir de proposta pedagoégica
gue tenha como base, dentre outros construtos, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a
flexibilidade, é/enquanto condicdo para a superacdo dos limites entre formacdo geral e

profissional com vistas a consecuc¢ao da profissionalizacdo que se pretende competente.

Assim sendo, em consonancia com o0 que propugna o Projeto Politico Pedagdgico do IFAL,
0 Curso Técnico de nivel médio Integrado em Alimentos, na modalidade PROEJA, para alcangar
o perfil de formacdo delineado, o qual contempla uma formacédo integral que se constitui em
socializacdo competente para a participacdo social e em qualificacdo para o trabalho na
perspectiva da producdo das condicGes gerais de existéncia, compreende-se que a pratica

profissional se configura no espaco, por exceléncia, de conjugacéo teoria/pratica.

A pratica profissional, por concepgdo, caracteriza-se como um procedimento didatico-
pedagdgico que contextualiza, articula e inter-relaciona os saberes apreendidos, relacionando
teoria e pratica, a partir da atitude de desconstrucéio e (re)construcdo do conhecimento. E, na
verdade, condicdo de superacdo da simples visdo de disciplinas isoladas para a culminancia de
um processo de formacdo no qual alunos e professores sdo engajados ha
composicao/implementacdo de alternativas de trabalho pedagdgico do qual derivam diversos
projetos, decorrentes de descobertas e recriagdes, além de programas de intervencaol/insercao
na comunidade/sociedade.

Na perspectiva de que o estudante possa relacionar teoria e pratica a partir dos
conhecimentos (re)construidos no respectivo curso, a pratica profissional caracteriza-se pela
implementacé@o de atividades tais como: estudos de caso, pesquisas individuais e em equipes
prestacdo de servigos, producgdo artistica, desenvolvimento de instrumentos, equipamentos,
estagio curricular, desenvolvimento de projetos, trabalho de conclusdo de curso ou similares e
efetivo exercicio profissional.

A prética profissional é composta de 400 horas acrescidas ao total geral da carga horaria dos

componentes curriculares do curso, podendo ser desenvolvida a partir do 3° médulo.
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VI.I PROJETO INTEGRADOR

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio na modalidade PROEJA
contemplard, a partir do 3° Modulo, as atividades de Projetos Integradores cujo objetivo sera o
desenvolvimento de projetos, que conjugardo a teoria e a prética para formacédo do perfil do
profissional, e assim, desenvolver a Prética Profissional, conforme o que preconiza as normas de
formacé&o do Técnico em Alimentos.

As atividades correspondentes ocorrerdo ao longo das etapas, sendo orientadas pelos
docentes titulares das disciplinas especificas da area técnica e deverdo estar explicitadas nos
planos de ensino dos componentes curriculares. A coordenacdo do curso deve promover
reunibes periddicas para que os docentes orientadores possam interagir, planejar e avaliar em
conjunto a realizacéo e o desenvolvimento dos projetos.

Essas praticas serdo articuladas entre as disciplinas dos periodos letivos
correspondentes. A adocgdo de tais praticas possibilita efetivar uma acgéo interdisciplinar e o
planejamento integrado entre os elementos do curriculo, pelos docentes e equipes técnico-
pedagogicas.

Nestas praticas também serdo contempladas as atividades de pesquisa e extensdo em
desenvolvimento nos setores da Instituicdo e na comunidade, possibilitando o contato com as

diversas areas do conhecimento dentro das especificidades do curso.
VII. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO, CONHECIMENTO E EXPERIENCIAS ANTERIORES:

Aproveitamento de conhecimentos e experiéncias adquiridas anteriormente, podem ser
realizados a partir de avaliacdo e certificacdo, mediante exames elaborados de acordo com as
caracteristicas do componente curricular. Sdo considerados para aproveitamento 0s
conhecimentos adquiridos em:

e qualificacdes profissionais e/ou componentes curriculares concluidos em outros
cursos técnicos de nivel médio;

e cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores;

e atividades desenvolvidas no trabalho formal e/ou alguma modalidade de

atividades nao formais.

VIIIl. CRITERIOS DE AVALIACAO DE APRENDIZAGEM

A proposta de avaliacdo da aprendizagem, no Curso de Nivel Médio Integrado em
Alimentos, sera realizada com base nos objetivos expressos neste plano de curso, nos critérios
avaliativos para Avaliacdo do Ensino Técnico de Nivel Médio Integrado & Educacdo Basica na

Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos — PROEJA, estruturadas nas Normas de
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Organizacédo Didatica do IFAL, considerando os aspectos cognitivos, afetivos e psicossociais do
educando, apresentando-se em trés momentos avaliativos: diagndstico, formativo e somativo,
além de momentos coletivos de auto e heteroavaliacdo entre 0s sujeitos do processo de ensino
e aprendizagem, como exposto no PDI-IFAL(2014-2018).

e A avaliagdo diagnoéstica define estratégias para detectar os
conhecimentos prévios dos alunos, em funcéo do planejamento
do professor, para que este possa estruturar e adequar as suas
atividades, ao longo do curso, as necessidades de aprendizagem
dos alunos.

e A avaliagdo formativa ajusta, constantemente, o processo de

Y

ensino e o de aprendizagem para adequar-se a evolucdo dos
alunos, a fim de orientar as a¢Bes educativas, de acordo com o
que sera detectado na prética, mediante a observagao continua e
permanente.

e A avaliagdo somativa reconhece, quantitativamente, se os alunos
alcancaram os resultados esperados, por meio dos mais variados
instrumentos de avaliagdo 0s quais permitam observar e registrar
o desempenho do aluno nas atividades desenvolvidas e intervir de
forma participativa (PDI-IFAL, 2014, p. 154).

A avaliacdo necessaria a pratica escolar almejada pelo PPPI no IFAL concebe o processo
educativo como um processo de crescimento da visdo de mundo, da compreensao da realidade,
de abertura intelectual, de desenvolvimento da capacidade de interpretacdo e de producéo do
novo, de avaliacdo das condi¢cbes de uma determinada realidade. Ha que se avaliar, verificando
como o conhecimento esta se incorporando nos sujeitos e como modifica a sua compreenséao de
mundo, bem como eleva a sua capacidade de participar da realidade onde esta vivendo. Essa
avaliacdo ndo pode acontecer de forma individualizada, tampouco segmentada. Deve ser
empreendida como uma tarefa coletiva, de todos, e ndo como uma obrigacao formal, burocratica
e isolada no processo pedagogico.

Nesse sentido, o desenvolvimento da avaliacdo da aprendizagem do IFAL deve se
fundamentar numa concepcdo emancipatoria de avaliacdo, da qual possa ser revelado, nos
sujeitos sociais, como efeitos da ac¢do educativa, 0 desenvolvimento de competéncias e
habilidades num plano multidimensional, envolvendo facetas que vao do individual ao sécio-
cultural, situacional e processual, que nao se confunde com mero ‘desempenho’, em que o “erro”
serve como orientador da pratica pedagodgica, como diagndstico que possibilita a investigagcéo

dos caminhos que o educando percorre na apropriacdo do conhecimento.

Enfim, o processo de avaliacdo de aprendizagem do Curso Técnico em Alimentos,
estabelecerd estratégias pedagogicas que assegurem preponderancia dos aspectos qualitativos

sobre os quantitativos contemplando os seguintes principios:
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o Contribuicdo para a melhoria da qualidade do processo educativo, possibilitando a
tomada de decisbes para o (re)dimensionamento e o aperfeicoamento do mesmo;

e Adocao de praticas avaliativas emancipatérias tendo como pressupostos o didlogo e a
pesquisa, assegurando as formas de participacdo dos alunos como construtores de sua
aprendizagem;

e Assegurar 0 aproveitamento de conhecimentos e experiéncias mediante a avaliacao;

¢ Garantia de estudos de recuperacédo paralela ao periodo letivo;

¢ Diagnoéstico das causas determinantes das dificuldades de aprendizagem, para possivel
redimensionamento das praticas educativas;

e Diagnéstico das deficiéncias da organizacdo do processo de ensino, possibilitando
reformulacéo para corrigi-1o;

¢ Definicdo de um conjunto de procedimentos que permitam traduzir os resultados em
termos quantitativos;

¢ Adocao de transparéncia no processo de avaliagéo, explicitando os critérios (o que, como
e para que avaliar) numa perspectiva conjunta e interativa, para alunos e professores;

e Garantia da primazia da avaliagdo formativa, valorizando os aspectos (cognitivo,
psicomotor, afetivo) e as fungdes (reflexiva e critica), assegurando o carater dialégico e
emancipatdrio no processo formativo;

e Instituicdo do conselho de classe como forum permanente de andlise, discussdo e
decisdo para o acompanhamento dos resultados do processo de ensino e aprendizagem;
e Desenvolvimento de um processo mutuo de avaliagdo docente/discente como
mecanismo de viabilizagdo da melhoria da qualidade do ensino e dos resultados de

aprendizagem.

Para o acompanhamento e controle do processo de aprendizagem desenvolvido no curso
Técnico em Alimentos, serdo realizados, ao final de cada periodo, avaliagdo do desempenho
escolar por cada componente curricular e/ou conjunto de componentes curriculares
considerando, também, aspectos de assiduidade e aproveitamento. A assiduidade diz respeito a
frequéncia as aulas teodricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicagédo e atividades
préaticas. O aproveitamento escolar sera avaliado através de acompanhamento continuo do aluno
e dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas.

No processo de avaliagdo, serdo utilizados instrumentos e técnicas diversificadas, tais
como: prova escrita e oral; observacdo; auto-avaliagédo; trabalhos individuais e em grupo;
portfolio; projetos teméticos; projetos técnicos e conselho de classe, sobrepondo-se este - 0
conselho de classe - como espaco privilegiado de avaliagdo coletiva, constituindo-se, portanto,

em instancia final de avaliacdo do processo de aprendizagem vivenciado pelo aluno.
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O Instituto de Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas — Campus Piranhas

oferece para toda a comunidade académica espaco fisico e equipamentos de multimidia e

informatica para atividades que visam:

. Dar suporte as disciplinas regulares dos cursos oferecidos no Campus Piranhas;

. Estimular e promover o conhecimento das tecnologias de informacdo aplicadas a

comunicacéo e ao aprendizado dos alunos, professores e técnicos administrativos;

o Desenvolver projetos de pesquisa e extensao.

Nesse contexto, a tabela apresenta a estrutura fisica disponibilizada pelo Campus para a

implantacdo do Curso Técnico Integrado em Alimentos. Nas sec¢des que seguem serdo

apresentados mais detalhes acerca da biblioteca, bem como dos laboratérios.

Tabela 1: Discriminagao das instalagdes basicas necessérias ao funcionamento do curso

Espaco Fisico Descricao Qtde.
Salas de Aula Com 40 carteiras, ar condicionado e projetores Multimidia. 10
Sala de Mesa de reunido com 12 cadeiras, disponibilidade de projetor 01
Videoconferéncia multimidia e equipamentos de videoconferéncia.
Com 235 lugares, espaco para cadeirantes e acentos especiais,
Auditoério sistema de som, microfones sem fio, dois camarins, banheiro, 3 01
salas anexas, bebedouro e Projetor Multimidia.
Com espaco para estudos individuais e em grupo. Utiliza sistema
informatizado e possui um acervo com 301 titulos e 1444
Biblioteca exemplares organizados em estantes. 10 mesas redondas para 01
estudo em grupo com 4 poltronas cada e 10 cabines de estudo
individual. E oito terminais de acesso a Internet.
Labora:rqno de Com 40 computadores, Sistema Operacional: Windows e Linux. 01
Informética
Laborat6rio de Com 10 computadores, headphones, sistema de audio e video, e 01
Linguas programas especificos.
Laboratorio de Com 11 mesas retangulares, 1 armério alto, 1 arméario médio, 01

Matematica

jogos de raciocinio légico e matematico: torre de Hanéi, Xadrez




21

entre outros.

Laboratorio de

Com30 mesas tubo para desenho técnico com régua paralela e
30 Estojos de madeira, finamente acabado, com espacgo para

Desenho Técnico guardar papéis e acessorios para desenho. Seu tampo/prancheta 01
permite regulagem da inclinacdo e jA vem equipado com régua
paralela.

Laboratério de Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes quimicos 01

Quimica analiticos Tem capacidade pelo menos para 20 alunos.

Laboratério de Com 5 bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes quimicos 01

Biologia analiticos Tem capacidade pelo menos para 20 alunos.

Laboratério de Eisica Com 2 Conjuntos didaticos completos p/laboratério de fisica e 01
capacidade para 20 alunos.

Sala de preparo e Com cinco estufas de secagem de circulagéo de ar for¢cada, dois

seca err?d(l,oamostras moinhos de solo, 1 moinho tipo Willey, para preparo de amostras 01

9 de solo e plantas

Laboratorio de Com cinco bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes

Microbiologia Geral e quimicos e biolégicos analiticos para determlnagao de 01

de Alimentos microrganismos, 1 computador de mesa e com capacidade para
25 alunos

Laboratério de Fisico- Com cinco bancadas, equipamentos, vidrarias e reagentes

guimica e Pos- guimicos analiticos para determinacao analises fisico-quimica de 01

colheita. alimentos e tempo de prateleira de produtos de origem vegetal.

Laboratério de Bancadas, mesas de inox, cozinha industrial, equipamentos o1

Producéo Alimenticia  diversos, utensilios diversos.

Sala de - , L.

Empreendedorismo Anexo da Biblioteca com 2mesas em L, 2 cadeiras e 2 armarios. 03

IX. LABORATORIOS

Os laboratorios desempenhardo um papel fundamental na formagéo dos estudantes do

Curso Técnico em Alimentos, provendo um ambiente propicio para a execucao de diversos tipos

de atividades com softwares especificos da area.

Tabela 2: Equipamentos do laborat6rio de informatica |

Laboratoério de Informatica |

Area (m?) (m?2) por estagéo

(m?) por aluno

61,00 3,05 1,50
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Descricdo (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do
curso Técnico Integrado em Alimentos- PROEJA. Este laboratério tem as dimensdes 9,65x6,37m
aproximadamente e dispbe de: computadores, poltrona giratéria média sem bracos, assento e
encosto revestido na cor marrom, mesas retangulares de medida 1000x600x750mm na cor bege
para os alunos, mesa retangular med. 1200x600x750mm, com duas gavetas na cor bege e poltrona
giratéria média com bracos, assento e encosto revestido em corvim bege para o professor, lousa
“‘quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com pelicula interna na cor branca,
disponibilidade de projetor multimidia, estabilizadores, aparelho de ar condicionado com poténcia
de 36.000 BTUs e nove pares de lampadas fluorescentes. Os Computadores possuem o0s sistemas
operacionais Windows 7 Professional e Ubuntu 13.04. Aplicativos e outros softwares basicos
instalados séo: LibreOffice v3.44, navegador Google Chrome, plugin do Flash, J. R.E. 6.14, leitor
de PDF Adobe Reader X. Os Softwares especificos serdo instalados conforme a demanda de

utilizacao.

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Especificagao Quantidade

Computadores de mesa com as seguintes configuragdes: Processador Intel
core i3, memoria RAM de 2 GB, disco rigido de 320 GB, Monitor LCD 22
polegadas, teclado padrdo ABNT2, Mouse Optico, Drive gravador de
CD/DVD de 52x .

20

Estabilizador com poténcia maxima de 1000W, Entrada 115/127/220v,
saida 115v, com protecao de linha telefénica, plugue do cabo de forca 20
padrdo NBR 14136 (10 A) e com 4 tomadas.

Mesa retangular med. 1200x600x750mm, com duas gavetas na cor bege. 01

Mesa retangular med. 1000x600x750mm, na cor bege. 20

Poltrona giratoria média com bracos, assento e encosto revestido em

corvim bege. 01
Poltrona giratéria sem bragos, assento e encosto revestido na cor marrom. 24
Condicionador de Ar Split Piso-Teto 36.000 Btus. 01
Lousa “quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com 02

pelicula interna na cor branca.
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Armario Médio C/02 Portas Com 1100x750mm, na Cor Bege. 01
Tomada de energia (novo padrédo NBR 14136) 22
Ponto légico (conector RJ-45 fémea) 40

Tabela 3: Equipamentos do laboratério de matematica

Area (m?) (m?) por estacao (m2) por aluno

Laboratério de Matematica
37,80 3,43 1,89

Descri¢ao (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do

curso Técnico Integrado em Alimentos - PROEJA. Este laboratério tem as dimensfes 9,65x6,37m

aproximadamente e dispbe de: poltrona giratoria média sem bragos, assento e encosto revestido

em corvim bege, mesa retangular med. 1200X600x750mm na cor bege , lousa “quadro branco” em

duas laminas de vidro com fixadores com pelicula interna na cor branca, disponibilidade de projetor

multimidia, aparelho de ar condicionado com poténcia de 30.000 BTUs e 3 pares de lampadas

fluorescentes.

Equipamentos

Especificacdo Quantidade
Solidos Geométricos diversos 11 pegas. 08
Caixa com 20 tipos variados de sélidos geométricos. 08
Mosaico Geomeétrico. 08
Bloco l6gico em plastic. 08
Tabuleiro de xadrez dobravel com pecas. 02
Tabuleiro de xadrez com pecas. 02
Colecéo de ouro jogos diversos. 01
Régua de 1,00 m . 06
Esquadro grade de 45°. 08
Esquadro grande de 60°. 08

Compasso grande. 08
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Transferidor grande. 08
Armario alto fechado com 02 portas na cor bege. 01
Armario médio fechado com 02 portas na cor bege. 01
Torre de Hanai. 02
Material dourado Cubos pequenos em madeira. 08

Poltrona giratéria média sem bracos, assento e encosto revestido em

: 21
corvim bege.
Mesa retangular med. 1200x600x750mm, na cor bege. 11
Condicionador de Ar Samsung 9.000 BTUs. 01
Lousa “quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com 02
pelicula interna na cor branca.
Tomada de energia (novo padrédo NBR 14136). 02
Ponto l6gico (conector RJ-45 fémea). 02
Tabela 4 : Equipamentos do laboratério de Fisica

Area (m?) (m?2) por aluno
Laboratério de Fisica
61,00 2,00

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do
curso Técnico Integrado em Alimentos - PROEJA. Este laboratdrio tem as dimensdes 9,65 x 6,37m
aproximadamente e dispde de: kits de fisica, poltronas giratérias médias sem bracos, assento e
encosto revestido na cor marrom, mesas retangulares de medida 1000x600x750mm na cor bege
para os alunos, mesa retangular med. 1200x600x750mm com duas gavetas na cor bege, lousa
“‘quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores com pelicula interna na cor branca,
disponibilidade de projetor multimidia, aparelho de ar condicionado com poténcia de 36.000 BTUs e
nove pares de lampadas fluorescentes. Os kits de fisica sdo compostos por aparatos para

montagem e realizacdo de experimentos de mecanica, elétrica e optica.

Equipamentos (kits de fisica e outros)

Especificagdo Quantidade
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Kit de Mecénica padrao da Phywe Systeme

Composto de aparatos para realizacdo de experimentos de

cinematica e dinamica como: dinamdmetros, molas, trilhos, 01
carrinhos, fitas milimetradas, crondémetros, transformador

220V/0V...12V, etc.

Kit de Optica padréo da Phywe Systeme

Composto por: lentes, filtros de luz, espelho plano e convexo, 01
fontes de luz, microscopico, refratrébmetro, etc.

Kit de Elétrica padrdo Phywe Systeme

Composto por: conjunto de pecas para montagem de circuitos 01
elétricos simples, célula fotoelétrica, leds, pilhas, motor elétrico,

transformador 220V/0V...12V, etc.

Mesa retangular med. 1200x600x750mm, com duas gavetas na cor 01
bege.

Mesa retangular med. 1000x600x750mm, na cor bege. 14
Armario Médio C/02 Portas Com 2100x750mm, na Cor Bege. 04
Poltrona giratéria sem bracos, assento e encosto revestido na cor 24
marrom.

Condicionador de Ar Split Piso-Teto 36.000 Btus. 01
Lousa “quadro branco” em duas laminas de vidro com fixadores 02
com pelicula interna na cor branca.

Armario Médio C/02 Portas Com 1100x750mm, na Cor Bege. 01
Tomada de energia (novo padrédo NBR 14136) 02
Refratometro de bancada 01
Laboratério de Experimentos em Fisica Optica 01
Laboratério de Experimentos em Eletricidade Eletronica 01
Bomba de Véacuo 01
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Balanca de Precisdo com painel digital, cap. 10kg, calibracdo

autoprato inox 01
Bomba de Vacuo sem 6leo 01
Estereomicroscopio trinocular 02
Tabela 5: Equipamentos de Laboratério de Quimica

Laboratério de Quimica Area (m?) (m2) por aluno

49m?2

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades
curriculares do curso Técnico Integrado em Alimentos - PROEJA. Este laboratério dispbe 5
bancadas, uma pia. Tem capacidade pelo menos para 20 alunos. Possui uma diversa lista de
reagentes analiticos que sdo organizados em armarios grandes com portas em MDF e prateleiras
de aco, além de equipamentos como, chapas aquecedoras, bomba de vacuo, balangas analiticas
(0,001g; 0,019), destilador de agua, etc.

Equipamentos

Especificagao Quantidade
Espectofometro digital 01
Chapa Agquecedora 30x40-Microprocessada cor cinza 01
Agitador Magnético c/Aquecimento, redondo-cor cinza 01

Bomba de Vacuo e ar comprimido com depésito para 6leo para

lubrificar e manémetro azul 01
Banho Maria 9L, MOD, CE-100/10 01
Destilador de agua 01

Phmetro de bolso (tipo caneta) 06
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Lupa binocular estereomicroscoépio 01

Tebela 7: Equipamentos do Laboratério de Biologia

Area (m?) (m?2) por aluno
Laboratério de Biologia

49m?2

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades
curriculares do curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratério dispde de 5
bancadas, uma pia. Tem capacidade pelo menos para 20 alunos. Possui 4 armarios grandes com
portas em MDF e prateleiras de aco, além de equipamentos como: 21 microscépio bilocular da
marca Thysis, uma geladeira Eletrolux, balancas analiticas KNWAAGEN (0,001g; 0,01g; 0,19),

chapas aquecedoras, estufa de secagem e esterilizacao, etc.

Equipamentos

Especificagao Quantidade
Espectofometro digital 01
Refrigerador Duplex 01
Balanca de precisédo 02
Balanca Semi-Analitica Digital 02
Agitador Magnético Macro com Aguecimento 01
Microscopio Binocular 03
Microscopio estereoscopio com lentes de 2 E e 4X 04
Medidor de Oxigénio Dissolvido 03
Tensiometro Digital 05

Estufa para cultura bacteriol6gica com termostato regulével 01
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Microscépio Optico Binocular 21

Centrifuga Microprocessada para microtubos 2,0 ML 01

IXI.I LABORATORIOS TECNICOS

Tabela 8: Equipamentos do Laboratério de Desenho Técnico

Area (m?) (m?2) por aluno

Laboratéorio de Desenho Técnico
99m2

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades
curriculares do curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratério tem a capacidade de
atender entre 30 a 40 alunos, é constituido por 30 mesas tubo para desenho técnico com régua

paralela.

Equipamentos

Especificagao Quantidade

kits Prancheta Portatil A3 42X52cm Mod. 5000 Trident - Estojo de
madeira, finamente acabado, com espago para guardar papéis e

L . 30
acessorios para desenho. Seu tampo/prancheta permite regulagem
da inclinacdo e ja vem equipado com régua paralela.
Tabela 9 : Equipamentos do laboratério de Fisico Quimica de Alimentos
Area (m?) (m?2) por aluno

Laboratério de Fisico-Quimica de Alimentos
80m2

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do
curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratorio dispde de poltronas giratdrias médias
sem bragos, mesas retangulares, armério alto fechado, bebedouro de garraféo, disponibilidade de
projetor multimidia, bancos para alunos, aparelho de ar condicionado com poténcia de 36.000

BTUs, lampadas fluorescentes e equipamentos especificos descritos abaixo.
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Equipamentos

Especificacdo Quantidade
Espectofometro digital 01
Bomba de vacuo 01
Forno MUFLA 01
Refratbmetro de bancada 01
Destilador de agua em inox 01
Capela de exaustdo de gases em fibra de vidro 01
Agitador magnético macro com aquecimento 01
Bloco digestor c/ controle de temperatura digital 01
Destilador nitrogénio/proteina com controle de temperatura 01
eletr/analog.

Bomba de vacuo 03
Condutivimetro portatil 02
Medidor de condutividade 01
Capela de exaustao de gases 01
PHMETRO de bolso 01
Penetrémetro digital de frutas 01
Densimetro segundo BAUME sem termdmetro, calibrados a 20 °C.

Escala: 20/40. Divisédo: 0,5, Comprimento: 300 + 5. Limite de erro 02
do Densimetro: + 0,5.

Densimetro segundo BAUME sem termémetro, calibrados a 20 °C.

Escala: 0/100. Divisdo: 1 Comprimento: 315 + 5. Limite de erro do 02
Densimetro: £ 1.

Densimetro SACARIMETRO DE BRIX, para solu¢do de acucar, 02

calibrados a 20 °C. Escala: 0/10. Divisao: 0,1. Comprimento: 290 +
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5 Limite de erro do Densimetro: + 0,1

Densimetro SACARIMETRO DE BRIX, para solucdo de acucar,

calibrados a 20 °C. Escala: 30/70. Divisdo: 0,5. Comprimento: 350 02
+ 5 Limite de erro do Densimetro: = 0,5

Densimetro de MASSA ESPECIFICA, para uso geral em

laboratérios e induastrias, em g/ml, calibrado a 20 °C. Escala: 02
0640/0,700. Divisdo: 0,001. Comprimento: 160 £ 5. Limite de erro:

0,001.

Densimetro de MASSA ESPECIFICA, para uso geral em

laboratérios e induastrias, em g/ml, calibrado a 20 °C. Escala: 02
1,420/1,480. Divisdo: 0,001. Comprimento: 160 + 5. Limite de erro:

0,001.

Densimetro de MASSA ESPECIFICA, para uso geral em

laboratérios e industrias, em g/ml, calibrado a 20 °C. Escala: 02
1,840/1,900. Divisdo: 0,001. Comprimento: 160 + 5. Limite de erro:

0,001.

Densimetro para Alcool com TERMOMETRO 0+50:1°C,

instrumento que determinam a porcentagen de alcool por volume, 02
calibrado a 20 °C, segundo GAY LUSSAC. Escala: 70/80

Balanca de preciséao 03
Paquimetro digital 02
Agitador magnético 01
Analisador de atividade de agua dos alimentos 01
Extrator de Gordura Soxhlet - Fracionada 6 provas 01
Bomba cal6rimétrica 01
Aparelho completo de Kjedal (extracdo de Nitrogénio) — Bloco 01
Digestor

Aparelho completo de Kjedal (extracdo de Nitrogénio - Destilador 01
Chuveiro/Lava-Olhos 04
Aparelho para determinacéo de fibras 01
Almofariz/Grau com Pistilo em porcelana 10

Liquidificador/Triturador de amostras

04
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Geladeira Duplex

02
Tubo§ de vidro para digestdo de amostra (determinagdo de 04
proteinas)
Estufa para vidraria e determinacdo de umidade em alimentos 01
Banho térmico 01
Aquecedor 01
Dessecador com Silica 01
Viscosimetro 01
Capela com exaustéo 01
Determinador de umidade 01
Termometro digital 02
Vidrarias
Tabela 10 : Equipamentos do laboratério de Microbiologia de Alimentos

Area (m?) (m?2) por aluno

Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos

65

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do
curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratério dispde de poltronas giratérias médias
sem bracos, cadeiras para laboratério, armario alto fechado, disponibilidade de projetor multimidia,

aparelho de ar condicionado com poténcia de 36.000 BTUs, lampadas fluorescentes.

Equipamentos

Especificagao Quantidade

Balanca analitica 01
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Extrator de gases de bancada 01
Maquina incubadora 01
Agitador de tubos 01
Microscopio binocular 06
Estufa para cultura bacteriol6gica 02
Microscopio 6ptico binocular 09
Agitador para tubos 01
Estufa de esterelizacdo e secagem analdgica 01
Micropipeta 02
Cabine fluxo laminar horizontal 01
Autoclave vertical 02
Destilador de agua 01
Estufa de secagem e esterilizacdo 02
Estufa para cultura bacteriologica 01
Microscépio biol6gico 05
Balanca analitica de precisao 02
Incubadora BOD 02
Banho Maria 03
Contador digital 05
Forno micro-ondas 01
Homogeneizador mecéanico de alimentos (procedimentos 02




33

microbiol6gicos)

TermOmetros para alimentos 06
Capela de fluxo laminar horizontal 01
Refrigerador com freezer 02

Tabela 11 : Equipamentos do laboratério de Produgéo Alimenticia

Area (m?) (m?2) por aluno

Laboratério de Producgéo de Alimentos
60

Descricao (materiais, ferramentas, e/ou outros dados)

Laboratério utilizado por alunos e professores para o desenvolvimento de atividades curriculares do
curso Técnico Integrado em Alimentos - EJA. Este laboratorio dispée de equipamentos para
processamento de produtos de origem animal, de origem vegetal, bem como para processamento
de produtos lacteos.

Equipamentos (Processamento de produtos de origem animal)

Especificagao Quantidade
cutter 01
Moedor de carne 01
Tacho de cozimento 01
Defumador 01
Mesa de Inox 01
Freezer 01
Geladeira 01
Misturador de massa 01

Balangas 02




Materiais diversos (faca, tAbuas, colheres, bandejas, espatulas,
etc)

Equipamentos (Processamento de Produtos de Origem Vegetal)

Depsolpadeira 01
Processador 01
Freezer 01
Geladeira 01
Tacho de Cozimento 01
Estufa de Secagem 01
Secador de Bandeja 01
Balancas 01
Alambique 01
Dorna de fermentacao 01
Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes,
bandejas etc.)
Equipamentos (Processamento de Produtos lacteos)
Pasteurizador 01
Tanque de coagulacdo 01
Desnatadeira 01
Tacho de Cozimento 01
Freezer 01
01

Geladeira
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Balanca de preciséao 01
Balanca 01
Mesa de aco inox 01

01

Tanque de resfriamento

Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes,
bandejas etc.)

IXI.IIl Biblioteca

A estrutura da Biblioteca devera proporcionar aos alunos do curso, um acervo basico e
complementar nas diversas areas do conhecimento, em conformidade com as especificacdes

técnicas requeridas para a consecuc¢éao do perfil de formacao do Técnico em Alimentos.

A biblioteca opera com o sistema informatizado chamado BIBLIVRE. Em 2014 contamos
com um acervo de 691 titulos e 3.243 exemplares divididos por &reas de conhecimento, o que
facilita a procura de titulos especificos. Disponiveis para consulta e empréstimo, em uma
propor¢cdo de 6 (seis) alunos por exemplares, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na
bibliografia basica e 2 (dois) dos titulos constantes na bibliografia complementar das disciplinas

gue compdem 0 curso.

A Biblioteca seguir4 a Politica de Desenvolvimento do Acervo do IFAL, conforme portaria
N° 1516/GR, de 25 de setembro de 2012. Além disso, a aquisicdo de acervo estara no PDI da
Instituicdo, dando suporte as demandas e de acordo com as bibliografias basica e complementar

gue compdem as ementas desse curso.

Ainda, os alunos disporédo de acesso a biblioteca virtual Pearson. No espaco, é possivel

acessar livros da educacao basica, ensino superior e idiomas.

X. PESSOAL DOCENTE

O quadro de pessoal técnico docente e administrativo é organizado em funcdo do apoio

necessario para garantir a qualidade para o desenvolvimento pedagogico do curso.

Xl. CERTIFICADOS E DIPLOMAS



36

Integralizados os componentes curriculares que comp&em o curso Técnico de Nivel Médio
Integrado em Alimentos, bem como, realizada a préatica profissional correspondente, sera
conferido ao aluno o Diploma de Técnico de Nivel Médio em Alimento.

XIl. PROGRAMA DOS COMPONENTES CURRICULARES
XIl.I Base Comum

S Ministério da Educacéo E
N Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas i@
R f Pré6 - Reitoria de Ensino ]
R PLANO DE ENSINO i
CURSO TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO [1°
[MEDIO EM
ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA
AREA |MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE IMATEMATICA
CURRICULAR
CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH SEMANAL |03 HORAS/ AULA [FATOR X
OBJETIVOS — Contribuir para a integragéo do aluno na sociedade em que vive
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e
pratica da matematica, indispensaveis ao exercicio da
cidadania.
— Compreender e usar a notacdo simbolica basica da teoria dos
conjuntos.
— Reconhecer e utilizar as operac¢des entre conjuntos tais como
unido, intersegao e diferenca.
— ldentificar, ampliar e construir novos significados dos numeros
naturais, inteiros, racionais e reais.
— Formular e interpretar situacées problemas utilizando os
conceitos matematicos.
— Compreender o conceito de fungdo usando a relacdo de
dependéncia de duas grandezas.
— Construir tabelas e graficos, interpretando-os através de
modelos matematicos.
CONTEUDOS — Conjuntos, Caracteristicas gerais, subconjuntos e relagbes de
PROGRAMATICOS pertinéncia e incluséo, reunido, intersegéo e diferenca.
— Estudos numeéricos, conjunto dos nudmeros: naturais, inteiros,
racionais, reais, representacdo geométrica e intervalos.
— Modelagem, formular hip6teses, descrever situacbes do
cotidiano por meio de modelos matematicos
— Nocdes intuitiva de funcdes, relacdo entre conjunto e funcéo,
definicdo, notagdo, funcdes definidas por férmulas, dominio,
contra dominio e imagem, noc¢cdes basicas do plano cartesiano,




construcéo e interpretacdo de graficos.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas tebricas expositivas, aulas praticas em laboratorio,
desenvolvimento de projetos.

— Leitura de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliogréaficas.

METODOLOGIAS DE

— Numa concepcdo de aprendizagem mais ampla, podemos

AVALIACAO pensar em trés dimensdes do saber, que correspondem a trés
APLICAVEIS guestbes: 0 que devemos saber, como devemos fazer e como
devemos ser ou conviver socialmente.
— Nesse contexto devemos ter: Avaliagbes escritas, avaliacbes
praticas e tarefas em grupo.
RECURSOS — Utilizagao de quadro branco.
DIDATICOS — Computador
NECESSARIOS — Projetor multimidia
— Videos

— Material pedagdgico ludico do laborat6rio de matematica.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matematica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, Sao Paulo FTD.

DANTE, Luiz Robgrto. Matematica: contexto e aplicagbes. Ensino
IMédio, Sao Paulo: Atica,

GELSON, lezzi [et al.]. Matematica: ciéncia e aplica¢cdes. Ensino Médio,
Sao Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUCCHI, Paulo. Curso Pratico de Matematica, Sdo Paulo, Moderna.
GENTIL, Nelson. Matemaética para o 2° grau, S&o Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A matemética do ensino médio, Rio de Janeiro,
SBM.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, Séo
Paulo, Scipione.

SMOLE, Katia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.

Instituto

Ministério da Educacéo []
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pro - Reitoria de Ensino

PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL

TECNICO DE NIVELFORMA MODULO [2°

MEDIO EM ALIMENTOS

INTEGRADA

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA
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AREA

MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE
CURRICULAR

IMATEMATICA

CH ANUAL

40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/]FATOR X

SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

Contribuir para a integragdo do aluno na sociedade em que vive
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e
préatica da matematica, indispensaveis ao exercicio da cidadania

Solidificar conhecimentos construidos no ensino fundamental Il
como plano cartesiano a resolucao de equacdes de 1° e 2° graus
e de sistemas de equagbes de 1° grau com duas incognitas, o
calculo de poténcias, proporcionalidade etc.

Identificar funcdes afim e quadréticas, fun¢cdes exponenciais e
logaritmicas, bem como construir, ler e analisar os gréaficos que
as representam.

Resolver problemas envolvendo fungoes.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Funcdo Afim, definicdo, gréfico, funcdo: linear e constante,
proporcéo, coeficientes da fungéo afim, zero ou raiz da fungéo,
estudo do sinal.

Funcdo Quadratica, definicdo, grafico, funcdo, zero ou raiz da
funcgédo, estudo do sinal, problemas de maximos e minimos.

Funcdo Exponencial, poténcias e propriedades, definicdo, gréfico,
exponenciais na resolugdo de problemas e equacgbes
exponenciais.

Funcéo logaritmica definicdo, gréfico, logaritmicas na resolucéo
de problemas e equacdes logaritmicas.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas tebricas expositivas, aulas praticas em laboratério,
desenvolvimento de projetos.
Leitura de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliogréaficas.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

Numa concepcao de aprendizagem mais ampla, podemos pensar
em trés dimensdes do saber, que correspondem a trés questdes:
0 que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser
ou conviver socialmente.

Nesse contexto devemos ter: Avaliagbes escritas, avaliacdes
praticas e tarefas em grupo.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

Utilizacéo de quadro branco.

Computador

Projetor multimidia

Videos

Material pedagdgico ludico do laboratério de matematica.

BIBLIOGRAFIA

RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Mateméatica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, Sao Paulo FTD.
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DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagbes. Ensino Médio,
S&o Paulo: Atica.

GELSON, lezzi [et al.]. Matemética: ciéncia e aplicacdes. Ensino Médio,
S&o Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUCCHI, Paulo. Curso Pratico de Matematica, Sao Paulo, Moderna.
GENTIL, Nelson. Matemaética para o 2° grau, S&o Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A matematica do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, Sao
Paulo.

SMOLE, Katia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educacao E
[
Jao

Pré6 - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO [3°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA

|MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE
CURRICULAR

MATEMATICA
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CHANUAL

40

40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS

— Contribuir para a integracdo do aluno na sociedade em que vive
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e
pratica da matematica, indispensaveis ao exercicio da cidadania.

— Definir tabelas e planilhas de dados como matrizes, estudar
elementos e propriedades.

— lIdentificar e resolver situacdes problemas do cotidiano
envolvendo véarias equagdes lineares com varias incognitas, com
o0 auxilio dos determinantes.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— Matrizes, nocdo, definicdo, matrizes particulares, operacoes:
adicao, subtracdo, multiplicacdo de um numero real por matriz,
multiplicacdo de matrizes, matriz transposta e matriz inversa.

— Determinantes, determinante de uma matriz quadrada,
propriedades dos determinantes, teorema de Laplace e a regra
de Chio.

— Sistemas Lineares, Equacfes lineares, sistemas lineares
equivalentes e homogéneos, classificagdo e discussdo de
sistemas lineares.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas tedricas expositivas, aulas praticas em laboratério,
desenvolvimento de projetos.
— Leitura de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliograficas.

METODOLOGIAS DE

— Numa concepcao de aprendizagem mais ampla, podemos pensar

AVALIACAO em trés dimensdes do saber, que correspondem a trés questbes:
APLICAVEIS 0 que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser
ou conviver socialmente.
— Nesse contexto devemos ter: Avaliacbes escritas, avaliacbes
praticas e tarefas em grupo.
RECURSOS — Utilizag&o de quadro branco.
DIDATICOS — Computador
NECESSARIOS — Projetor multimidia
— Videos

— Material pedagdgico ludico do laborat6rio de matematica.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matematica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, S&o Paulo FTD.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacées. Ensino Médio,
S3o Paulo: Atica.
GELSON, lezzi [et al.]. Matemética: ciéncia e aplicacdes. Ensino Médio,
Sao Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUCCHI, Paulo. Curso Préatico de Matematica, Sao Paulol Moderna.
GENTIL, Nelson. Matematica para o 2° grau, Sdo Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A matematica do ensino medio, Rio de Janeiro, SBM.




RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, Sao
Paulo, Scipione.

SMOLE, Katia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

CURSO TECNICO DE NIVEUFORMA INTEGRADA ‘MODULO 40

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA IMATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE IMATEMATICA
CURRICULAR

SEMANAL |AULA

CHANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/]FATOR X
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OBJETIVOS

Contribuir para a integracdo do aluno na sociedade em que vive
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e
pratica da matematica, indispenséaveis ao exercicio da cidadania

Definir tabelas e planilhas de dados como matrizes, estudar
elementos e propriedades.

Identificar e resolver situacdes problemas do cotidiano
envolvendo varias equacdes lineares com varias incognitas, com
0 auxilio dos determinantes.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Identificar, ponto, reta e plano de forma intuitiva.

Reconhecer figuras geométricas planas e sues respectivos
elementos e propriedades.

Calcular area da regido limitada por uma figura geométrica plana.
Usar o teorema de Tales e semelhanca de triangulos em
situacdes do cotidiano.

Aplicar as relacdes métricas e trigonométricas nos triangulos
retangulos.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas teodricas expositivas, laboratério,
desenvolvimento de projetos.

Leitura de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliogréaficas.

aulas praticas em

METODOLOGIAS DE

Numa concepcao de aprendizagem mais ampla, podemos pensar

AVALIACAO em trés dimensdes do saber, que correspondem a trés questdes:
APLICAVEIS 0 que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser
ou conviver socialmente.
— Nesse contexto devemos ter: Avaliacdes escritas, avaliagbes
praticas e tarefas em grupo.
RECURSOS — Utilizacdo de quadro branco.
DIDATICOS — Computador
NECESSARIOS — Projetor multimidia
— Videos

Material pedagdgico ludico do laboratério de matematica.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
GELSON, lezzi [et al.]. Matemética: ciéncia e aplicacdes. Ensino Médio,
S&o Paulo: Saraiva.

DANTE, Luig Roberto. Matemética: contexto e aplicacdes. Ensino Médio,
Sao Paulo: Atica.

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matematica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, S&o Paulo FTD.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUCCHI, Paulo. Curso Pratico de Matematica, Sao Paulo, Moderna.
GENTIL, Nelson. Matematica para o 2° grau, Sdo Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A mateméatica do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM,
2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, Sao

Paulo, Scipione.




|SMOLE, Kéatia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.

Ministério da Educacao

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Pré6 - Reitoria de Ensino [
PLANO DE ENSINO ISTITUTO FDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO [5°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA |MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE IMATEMATICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS — Contribuir para a integragdo do aluno na sociedade em que vive

proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e

43
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pratica da matematica, indispensaveis ao exercicio da cidadania.

— Reconhecer as fungbes trigonomeétricas seno, cosseno, tangente,
secante cossecante e cotangente.

— Identificar e resolver os problemas relacionados a contagem.

— Compreender o contexto histérico que envolve o surgimento e
reconhecimento dos numeros complexos da matematica,
identificar os numeros complexos em sua forma algébrica e
trigonométrica, e também sua representacdo geométrica.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— Trigonometria no ciclo trigonométrico, arcos congruos, funcao:
seno, cosseno, tangente, secante, cossecante, cotangente,
relacdo fundamental, reducdo ao primeiro quadrante, soma e
subtracdo de arcos, transformacdo de soma em produto,
equacodes trigonométricas.

— Andlise combinatéria, principio fundamental da contagem, fatorial
de um numero natural, arranjos simples, permutagdo simples,
combinagéo simples, arranjos com repeticdo e permutagdo com
repeticéo.

— Numeros Complexos, conjunto dos nameros complexos, forma
algébrica de Z, operagdes com numeros complexos, forma
trigonométrica ou polar, operacdes na forma trigonométrica.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas tedricas expositivas, aulas praticas em laboratério,
desenvolvimento de projetos.
— Leitura de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliograficas.

METODOLOGIAS DE

— Numa concepcao de aprendizagem mais ampla, podemos pensar

AVALIACAO em trés dimensdes do saber, que correspondem a trés questbes:
APLICAVEIS 0 que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser
ou conviver socialmente.
— Nesse contexto devemos ter: Avaliacbes escritas, avaliacbes
praticas e tarefas em grupo.
RECURSOS — Utilizacdo de quadro branco.
DIDATICOS — Computador
NECESSARIOS — Projetor multimidia
— Videos

— Material pedagdgico ludico do laborat6rio de matematica.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matematica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, S&o Paulo FTD.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicacées. Ensino Médio,
S&o Paulo: Atica.

GELSON, lezzi [et al.]. Matemética: ciéncia e aplicacdes. Ensino Médio,
Sao Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUCCHI, Paulo. Curso Préatico de Matematica, Sao Pauloz Moderna.
GENTIL, Nelson. Matematica para o 2° grau, S&o Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A matematica do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM.




RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, Sao
Paulo, Scipione.
SMOLE, Katia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
3 Pro - Reitoria de Ensino
: PLANO DE ENSINO

CURSO TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |[MODULO [6°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

AREA IMATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE IMATEMATICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS — Contribuir para a integragdo do aluno na sociedade em que vive
proporcionando-lhe conhecimentos significativos de teoria e
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pratica da matematica, indispensaveis ao exercicio da cidadania.

— Reconhecer os nameros binomiais e suas propriedades, bem
como o triangulo de Pascal e suas propriedades.

— ldentificar e resolver o0s problemas relacionados aos
experimentos aleatérios como nos jogos de azar.

— Reconhecer a importancia da estatistica no cotidiano e suas
contribuicbes nas diversas areas, construir graficos e tabelas,
calcular média, mediana e moda.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— Binémio de Newton, numeros binomiais, propriedades dos
nameros binomiais, triangulo de Pascal e propriedades do
triangulo de Pascal.

— Probabilidade, introducéo, experimentos aleatérios, espago
amostral, eventos, operacfes com eventos, probabilidade de um
evento, probabilidade condicional e produto de probabilidades.

— Estatistica, variavel, tabelas de frequéncias, representacdes
graficas, medidas de centralidades e variabilidades, medidas de
dispersdo, medidas de centralidade e dispersdo para dados
agrupados.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas tedricas expositivas, aulas praticas em laboratério,
desenvolvimento de projetos.
— Leitura de textos, palestras, seminarios, pesquisas bibliogréaficas.

METODOLOGIAS DE

— Numa concepcao de aprendizagem mais ampla, podemos pensar

AVALIACAO em trés dimensdes do saber, que correspondem a trés questdes:
APLICAVEIS 0 que devemos saber, como devemos fazer e como devemos ser
ou conviver socialmente.
— Nesse contexto devemos ter: Avaliacdes escritas, avaliagbes
praticas e tarefas em grupo.
RECURSOS — Utilizagéo de quadro branco.
DIDATICOS — Computador
NECESSARIOS — Projetor multimidia
— Videos

— Material pedagdgico ludico do laborat6rio de matematica.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matematica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, Sao Paulo FTD.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagbes. Ensino Médio,
S&o Paulo: Atica.

GELSON, lezzi [et al.]. Matemética: ciéncia e aplica¢des. Ensino Médio,
Sao Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUCCHI, Paulo. Curso Pratico de Matematica, Sao Paulo, Moderna.
GENTIL, Nelson. Matematica para o 2° grau, S&o Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A matematica do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, Sao
Paulo, Scipione.

SMOLE, Katia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.




Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Pré6 - Reitoria de Ensino | 6

Ministério da Educacao

: PLANO DE ENSINO mTTTo OB

CURSO TECNICO DE NIiVELFORMA INTEGRADA |MODULO |1°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO [PRODUGCAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE LINGUA PORTUGUESA

CURRICULAR

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03 HORAS/FATOR X

SEMANAL |AULA
OBJETIVOS LINGUAGEM E PRODUCAO TEXTUAL

1 — Conceituar e diferenciar linguagem e lingua;

2 — Identificar e usar as mais diversas variedades linguisticas, como
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também seus fatores de variacao.

3 — Compreender o contexto de comunicacéao e suas funcoes;

4 — Entender como a interlocu¢éo determina os usos da linguagem e
como ela revela marcas de autoria.
LITERATURA

1 — Compreender a relacdo existente entre arte e representagao.

2 — Entender os possiveis sentidos atribuidos a arte.

3 — Identificar os agentes que participam da producéo artistica.

4 — Compreender a relacdo existente entre arte e literatura.

5 - Caracterizar a linguagem literaria.

6 — Identificar e caracterizar os géneros literarios.

7 - Compreender o que € estilo de época e a historiografia literaria.

8 — Entender como se caracterizou a producdo literaria medieval.

9 — Compreender o que foi e como se caracterizou 0 Humanismo em

Portugal.

10 — Compreender o que foi e como se caracterizou 0 Renascimento.

11 — Caracterizar o projeto colonial portugués e compreender como
influenciou a producdo no primeiro século ap6s o descobrimento no
Brasil.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

LINGUAGEM

1 — Linguagem e variagao linguistica: linguagem e lingua,
variagéo e norma.

2 — Oralidade e escrita: a relacdo entre oralidade e escrita,
a dimensao sonora da Lingua Portuguesa.

3 — Adimensao discursiva da linguagem: os elementos de
comunicacgdao, fungbes da linguagem, o trabalho dos
interlocutores com a linguagem.

LITERATURA

1 — INTRODUCAO A LITERATURA

1.1 - Arte, Literatura e seus agentes
1.2 — Alinguagem da Literatura
1.3 — Os géneros literarios
1.4 — Estilo de época e historiografia literaria
PRODUCAO DE TEXTO
1 - O discurso
1.1 —discurso e texto
1.2 —Ainterlocucdo e o contexto
Os géneros do discurso

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Andlise de diferentes géneros de textos;
— Exposicéo oral teodrica;

— Atividades em grupos e individuais;

— Discussao dos conceitos apresentados;
— Atividades de pesquisa e exposicao.

METODOLOGIAS DE

A avaliacdo ocorrera de acordo com o Documento Avaliativo do

AVALIACAO Instituto Federal e seu Plano Politico Pedagdgico: Avaliagcao

APLICAVEIS Qualitativa Aspectos Observaveis (atividades, participagéo,
leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliacdo
Quantitativa — Avaliagdo Mensal e Avaliagdo Bimestral.

RECURSOS —  Livro texto;

DIDATICOS — Textos diversos de acordo com o conteudo aplicado.




NECESSARIOS
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— Projetor
— Televisao/ DVD

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
BONJORNO, José Roberto e GIOVANNI, José Rui. Matematica: Uma
nova abordagem. Ensino Médio, Sdo Paulo FTD.
DANTE, Luiz Roberto. Matemética: contexto e aplicagdes. Ensino Médio,
S3o Paulo: Atica.

GELSON, lezzi [et al.]. Matemética: ciéncia e aplicacBes. Ensino Médio,
Sao Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BUCCHI, Paulo. Curso Pratico de Matematica, Sao Paulo, Moderna.

GENTIL, Nelson. Matemaética para o 2° grau, S&o Paulo: Atica.

LIMA, Elon Lages. A matematica do ensino médio, Rio de Janeiro, SBM.
RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia linguagem e tecnologia, S&o
Paulo, Scipione.

SMOLE, Katia. Matematica ensino médio, Sao Paulo, Saraiva.

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educacao

Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO [2°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE LINGUA PORTUGUESA

CURRICULAR

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH SEMANAL (03 HORAS/ AULA[FATOR X
OBJETIVOS

LINGUAGEM E PRODUCAO TEXTUAL

1 — Compreender a importancia do estudo gramatical.

2 — Compreender a fonologia como forma de compreender aspectos
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de escrita da lingua.

3 — Entender que relacdes lexicais sdo estabelecidas entre as
palavras.

4 — Conhecer a origem dos estudos gramaticais e as diferentes
concepc¢Oes de gramatica, bem como os niveis de analise.

5 — Saber como se estruturam as palavras e como elas se formam
na lingua.

6 — Compreender que as palavras séo formas e que, de acordo com
0 contexto, possuem funcdes diferentes, além de saber por que sdo
divididas em classes e por que sdo variaveis ou nao.

7 — Compreender e usar o modo de organizagéo do discurso
narrativo, especificamente os géneros biografia, e-mail, bilhete e carta.

LITERATURA

1 — Compreender o contexto histérico em que se deu o Barroco no
mundo e no Brasil.

2 — Analisar aspectos do Projeto Literario dessa Escola.
3 — Compreender a linguagem usada pelos poetas.
4 — Estudar a obra dos poetas representativos desse periodo.

5 — Compreender o contexto histérico em que se deu o Arcadismo no
mundo e no Brasil.

6 — Analisar aspectos do Projeto Literario dessa Escola.

7 — Compreender a linguagem usada pelos poetas.

8 — Estudar a obra dos poetas representativos desse periodo.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

LINGUAGEM: ESTUDOS GRAMATICAIS:

1 — Agramatica e suas partes

2 — Fonética e fonologia

3 — Aspectos da dimenséo ortogréfica da lingua

4 — A estrutura de palavras.

5 — Formacgéo de palavras — derivagdo e composi¢ao.
6 — Formacéao de palavras — outros processos.

7 — Classes de palavras:

8 — Relagbes morfossintaticas: forma e fungao.

LITERATURA

1 — Barroco.
2 — Arcadismo

PRODUCAO DE TEXTO
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1- Biografia
2- E-mail
3- Bilhete
4- Carta

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Andlise de diferentes géneros de textos;
— Exposicéo oral tedrica;

— Atividades em grupos e individuais;

— Discussao dos conceitos apresentados;
— Atividades de pesquisa e exposicao.

METODOLOGIAS DE

A avaliacdo ocorrera de acordo com o Documento Avaliativo do

AVALIACAO Instituto Federal e seu Plano Politico Pedagdgico: Avaliacao

APLICAVEIS Qualitativa Aspectos Observaveis (atividades, participacéo,
leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliacdo
Quantitativa — Avaliagdo Mensal e Avaliagdo Bimestral.

RECURSOS — Livro texto;

DIDATICOS — Textos diversos de acordo com o conteudo aplicado.

NECESSARIOS —  Projetor

— Televisdao/ DVD

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
ABAURRE, Maria Luisa M. e PONTARA, Marcela. Gramética: Texto:
analise e construcdo de sentido. Sdo Paulo: Moderna.

DIONISIO, Angela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria
Auxiliadora. Géneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna.

FERREIRA, Mauro. Gramatica da Lingua Portuguesa — teoria e
exercicios. 10° edicdo. S&o Paulo: FTD.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisg:o Platdo. Licdes de texto:
leitura e redacgéo. 4. ed., Sdo Paulo: Atica.

_ . Para entender o texto: leitura e redagéo. 14. ed., S&o Paulo:
Atica
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37° ed. revista e
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna.

GARCIA, Othon M. Comunica¢cdo em prosa moderna. Rio de Janeiro;
Fudacgédo Getulio Vargas.

HOUAISS, Antbénio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionario Houaiss
da lingua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva.

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso pratico de leitura e redacao.
5 ed. S&o Paulo: Scipione.

KOCH, Ingedore Villaca e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os




sentidos do texto. Sao Paulo: Contexto.

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redacdo. Séo Paulo: Ed.
Atica.
IMAINGUENEAU, Dominigue. Analise de textos de comunicagéo.

Tradugdo de Cecilia P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., S&o
Paulo: Cortez.

Ministério da Educac&o ]
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pré - Reitoria de Ensino EEE
Taa PLANO DE ENSINO STITUTO FEDERM
CURSO TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO [3°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE LINGUA PORTUGUESA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

LINGUAGEM E PRODUCAO TEXTUAL

52



1 — Caracterizar o substantivo, o adjetivo, o numeral e o artigo, bem
como compreender suas funcdes morfoldgicas e sintaticas.

2 — Classificar e compreender as flexdes de cada uma dessas classes
gramaticais.

3 — Usar de forma discursiva cada uma dessas classes.

4 — Entender a funcao da sintaxe na lingua, diferenciando frase, oracéo
e periodo.

5 — Entender como se organiza a exposi¢cao.

6 — Compreender e usar o texto enciclopédico, bem como sua estrutura,
sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem.

7 — Entender como se organiza a argumentacao.

8 — Compreender e usar a carta argumentativa, bem como sua estrutura,
sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem.

LITERATURA

1 — Compreender o que foi 0 Romantismo e como se caracterizou.

2 — Compreender como se caracterizou a poesia romantica no Brasil e
seus principais poetas

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

LINGUAGEM: AS CLASSES DE PALAVRAS:

1- Relagbes morfossintaticas: forma e fungéo.
2 - O substantivo

3— O adjetivo

4 - o numeral

5 -0 artigo

LITERATURA

1 — Romantismo
2 — A poesia roméantica no Brasil.

PRODUCAO DE TEXTO

1 - Modo de organizacado do discurso: a exposicao.
1.1 - Otexto enciclopédico.

2 - Modo de organizacgéo do discurso: a argumentagao
2.1 — A carta argumentativa

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Andlise de diferentes géneros de textos;
— Exposicao oral teodrica;

— Atividades em grupos e individuais;

— Discusséao dos conceitos apresentados;
— Atividades de pesquisa e exposicao.
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METODOLOGIAS DE

A avaliacéo ocorrera de acordo com o Documento Avaliativo do

AVALIACAO Instituto Federal e seu Plano Politico Pedagogico: Avaliagéo

APLICAVEIS Qualitativa Aspectos Observaveis (atividades, participagao,
leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliacdo
Quantitativa — Avaliacdo Mensal e Avaliacao Bimestral.

RECURSOS — Livro texto;

DIDATICOS — Textos diversos de acordo com o conteudo aplicado.

NECESSARIOS —  Projetor

— Televisao/ DVD

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

_ . Para entender o texto: leitura e redacao. 14. ed., Sao Paulo:
Atica.

DIONISIO, Angela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria
Auxiliadora. Géneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna.

FERREIRA, Mauro. Gramética da Lingua Portuguesa - teoria e
exercicios. 10° edicdo. Sdo Paulo: FTD.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platdo. LicGes de texto:
leitura e redacdo. 4. ed., S&o Paulo: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37° ed. revista e
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna

GARCIA, Othon M. Comunicagdo em prosa moderna. Rio de Janeiro;
Fudacao Getulio Vargas

HOUAISS, Antonio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionario Houaiss
da lingua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva.

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso pratico de leitura e redacao.
5 ed. Sao Paulo: Scipione.

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

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redagéo. Sdo Paulo: Ed.
Atica.

IMAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicacao.
Traducdo de Cecilia P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., S&o

Paulo: Cortez.
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Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educac&o [ ]
]

Pré - Reitoria de Ensino ]
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO [4°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE LINGUA PORTUGUESA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

LINGUAGEM E PRODUCAO TEXTUAL

1 - Caracterizar pronomes, identificar suas fungbes e utiliza-los,
compreendendo a coesdo referencial no texto.

2 — Caracterizar os mais diferentes tipos de verbos, sua estrutura, sua
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funcdo, além de empregar corretamente o0s tempos verbais para
construcao do texto.

3 — Caracterizar o advérbio, sua funcdo e seu uso no texto.

4 — Analisar o periodo simples através de seus termos, compreendendo
o funcionamento da lingua e suas caracteristicas semanticas.

5 — Entender como se organiza a argumentacao.

6 — Compreender e usar o artigo de opinido e o editorial, bem como sua
estrutura, sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem.

LITERATURA

1 — Compreender o que foi a prosa romantica, o projeto literario e seus
principais escritores.

2 — Compreender o que foi a prosa realista, o0 projeto literario e seus
principais escritores.

3 - Compreender o que foi a prosa naturalista, o projeto literario e seus
principais escritores.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

LINGUAGEM: MORFOSSINTAXE

6— Relag6es morfossintaticas: forma e fungéo.
7 - O Pronome

8— O verbo

9 - O advérbio

10 - Aandlise sintética do periodo simples.

LITERATURA

1 — A prosa roméantica
2 — A prosa realista.
3 — A prosa naturalista

PRODUCAO DE TEXTO
1 - Modo de organizacao do discurso: a argumentacao

1.1 — O artigo de opiniédo
1.2 — O editorial

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Andlise de diferentes géneros de textos;
— Exposicéo oral tedrica;

— Atividades em grupos e individuais;

— Discussao dos conceitos apresentados;
— Atividades de pesquisa e exposicao.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

A avaliacdo ocorrera de acordo com o Documento Avaliativo do
Instituto Federal e seu Plano Politico Pedagogico: Avaliacao
Qualitativa Aspectos Observaveis (atividades, participacao,

leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliacdo
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Quantitativa — Avaliacdo Mensal e Avaliacdo Bimestral.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

— Livro texto;

— Textos diversos de acordo com o conteudo aplicado.
— Projetor

— Televisdo/ DVD

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

_ . Para entender o texto: leitura e redacéo. 14. ed., Sao Paulo:
Atica.

ABAURRE, Maria Luisa M. e PONTARA, Marcela. Gramatica: Texto:
analise e construcdo de sentido. Sdo Paulo: Moderna.

DIONISIO, Angela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria
Auxiliadora. Géneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna.

FERREIRA, Mauro. Gramatica da Lingua Portuguesa — teoria e
exercicios. 10° edicdo. Sdo Paulo: FTD.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francispo Platdo. Licdes de texto:
leitura e redacdo. 4. ed., S&o Paulo: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redacéo. Sao Paulo: Ed.
Atica.
GARCIA, Othon M. Comunica¢cdo em prosa moderna. Rio de Janeiro;

Fudagédo Getulio Vargas.

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37° ed. revista e
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna.

HOUAISS, Antonio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionario Houaiss
da lingua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Objetiva.

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso pratico de leitura e redacao.
5 ed. S&o Paulo: Scipione.

KOCH, Ingedore Villaga e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os
sentidos do texto. Sao Paulo: Contexto.

IMAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicagéo.
Tradugdo de Cecilia P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., S&o
Paulo: Cortez.




Ministério da Educacéo
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
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CURSO MEDIO EM FORMA INTEGRADA MODULO52
ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO|PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE LINGUA PORTUGUESA

CURRICULAR

CH 40 CH SEMANAL (02 HORAS / AULA FATOR |1
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Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, como
meio de expressao, informacdo e comunicagdo, geradora de significacao
e integradora da organizacao de mundo e da prépria identidade;

OBJETIVOS
Analisar, interpretar e aplicar as formas literarias e artisticas construidas e
constitutivas do patriménio cultural brasileiro através da percepc¢éo do eixo
temporal e espacial.
Periodo composto por coordenacao e subordinacdo
Concordancia verbal e nominal
Regéncia verbal e nominal
Colocacao pronominal
CONTEUDQ Producédo textual — Cartas argumentativas de reclamacgédo e solicitacao,
PROGRAMATICO texto de divulgacdo cientifica, o texto argumentativo (a selecdo de

argumentos, a informatividade e 0 senso comum), o texto dissertativo
argumentativo (o paragrafo e a estrutura dissertativa)

Primeira fase do Modernismo — poesia e prosa
Segunda fase do Modernismo — poesia e prosa

A literatura contemporanea (a geracao de 45 e o te atro brasileiro do
seculo XX).

METODOLOGIAS
DE ENSINO
APLICAVEIS

Aulas expositivas;
Aplicacdo de exercicios;
Trabalho em grupo;
Aulas praticas.

METODOLOGIAS
DE AVALIAGAO
APLICAVEIS

Avaliacao escrita,;

Trabalho em grupo;

Resultado de Seminarios;

Exercicio de fixagdo da aprendizagem.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

Quadro branco e Lapis;
Data show;

Computador;

Laboratério de lingua;
Biblioteca;

L&pis para Quadro branco ;
Papel A4;

Copias;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA




CEGALLA, DOMINGOS PASCHOAL. Novissima Gramatica da Lingua
Portuguesa - Ed. 2005. Nacional

CEREJA, Wiliam Roberto, MAGALHAES, Thereza Cochar. Literatura
Brasileira - Em Didlogo com Outras Literaturas e Outras Linguagens. Sao
Pauo, Editora Atual.

CEREJA, William Roberto, MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués
linguagens, Volume 3, reformulado. S&o Paulo, Editora Atual.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA, AURELIO B. HOLANDA. Mini Aurélio o Dicionario da Lingua
Portuguesa - Revista e Ampliada. Positivo Editora

FERREIRA, MAURO. Aprender e Praticar Gramética — Edicdo Renovada.
Ftd

GARCIA, Othon M. Comunica¢do em prosa moderna. Rio, FGV, 1978.
HOUAISS, ANTONIO. Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Objetiva
MICHAELIS. Michaelis - Moderno Dicionario da Lingua Portuguesa.
Melhoramentos

TUFANO, DOUGLAS. Estudos de Lingua Portuguesa : Minigramatica.
Moderna

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas &
Pré - Reitoria de Ensino DEE
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |[MODULO [6°
MEDIO EM

ELETROELETRONICA

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE LINGUA PORTUGUESA

CURRICULAR

CH ANUAL

SEMANAL |AULA

40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/]FATOR X
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OBJETIVOS
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LINGUAGEM E PRODUCAO TEXTUAL

1 — Analisar o periodo composto e 0 uso dos conectivos para construgao
semantica do texto.

2 — Compreender a conjuncdo como elemento coesivo no texto,
aprimorando a construcdo e a coeréncia textual.

3 — Compreender e usar as regras de concordancia verbal e nominal.
4 — Entender como se organiza o texto narrativo.

5 — Compreender e usar o relato, a noticia e a reportagem, bem como
sua estrutura, sua finalidade, o perfil dos leitores e a linguagem.

LITERATURA

1 — Compreender o que foi a poesia parnasiana, o projeto literario e seus
principais escritores.

2 — Compreender o que foi a poesia simbolista, o projeto literario e seus
principais escritores.

3 - Compreender o que foi o Pré-Modernismo, o projeto literario e seus
principais escritores.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

. LINGUAGEM: SINTAXE DE REGENCIA E
PONTUACAO

11 — Regéncia verbal e nominal.

12 - Crase

13 — Pontuagéo

14 - As relacdes semanticas da pontuacgéo

LITERATURA

1 — A Semana de Arte Moderna
2 — O Modernismo
3 — O P6s-Modernismo

PRODUCAO DE TEXTO

1 - Modo de organizacao do discurso: a exposi¢cao
1.1 — O relatério

2 — Aredacao técnica

2.1 —resumo e resenha

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Andlise de diferentes géneros de textos;
— Exposicéo oral tedrica;

— Atividades em grupos e individuais;

— Discusséo dos conceitos apresentados;
— Atividades de pesquisa e exposicao.




METODOLOGIAS DE A avaliagdo ocorrera de acordo com o Documento Avaliativo do

AVALIACAO

Instituto Federal e seu Plano Politico Pedagdgico: Avaliacdo

APLICAVEIS Qualitativa Aspectos Observaveis (atividades, participagao,
leitura, debates, atividades em grupos, etc.) e Avaliacdo
Quantitativa — Avaliacdo Mensal e Avaliacao Bimestral.
BIBLIOGRAFIA BASICA

BIBLIOGRAFIA _ ] -

RECOMENDADA ABAURRE, Maria Luisa M. e PONTARA, Marcela. Gramatica: Texto:

andlise e construcdo de sentido. Sdo Paulo: Moderna.

DIONISIO, Angela Paiva; MACHADO, Anna Rachel; BEZERRA, Maria
Auxiliadora. Géneros textuais e ensino. 4 ed. Rio de Janeiro: Lucerna.

FERREIRA, Mauro. Gramatica da Lingua Portuguesa — teoria e
exercicios. 10° edicdo. S&o Paulo: FTD.

FIORIN, José Luiz e SAVIOLI, Francisco Platdo. Licdes de texto:
leitura e redacdo. 4. ed., S&o Paulo: Atica.

. Para entender o texto: leitura e redagdo. 14. ed., S&o Paulo:
Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37° ed. revista e
ampliada. Rio de Janeiro: Lucerna.

GARCIA, Othon M. Comunica¢cdo em prosa moderna. Rio de Janeiro;
Fudagédo Getulio Vargas.

HOUAISS, Antonio e VILLAR, Mauro de Salles. Minidicionario Houaiss
da lingua portuguesa. 2. ed., Rio de Janeiro: Obijetiva.

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: Curso pratico de leitura e redacao.
5 ed. S&o Paulo: Scipione.

KOCH, Ingedore Villaga e ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: 0s
sentidos do texto. Sao Paulo: Contexto.

LEME, Odilon Soares. Linguagem, Literatura e Redacao. Séo Paulo: Ed.
Atica.
IMAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicacao.

Traducdo de Cecilia P. de Souza e Silva, Décio Rocha. 4. ed., S&o
Paulo: Cortez.

62



Ministério da Educacao 0
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pré6 - Reitoria de Ensino ooe
g PLANO DE ENSINO g oERAL
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MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE FiSICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

— Compreender e aplicar 0os conhecimentos dos

63
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conteudos relacionados com parte da mecanica.

- Estudar os fendbmenos fisicos envolvidos com a
cinematica, dindmica e leis de conservacao;

- Aplicar os conceitos com o dia-a-dia;

- Desenvolver e explicar experimentos fisicos na

area.
CONTEUDOS — CINEMATICA
PROGRAMATICOS — Movimento retilineo

— Conceitos fundamentais

— Movimento uniforme

— Movimento uniformemente variado
— Queda livre

— DINAMICA

— Leis de Newton

— Principios fundamentais

— Forga de atrito

— Estética

— Equilibrio de uma particula
— Equilibrio de um corpo rigido
— Hidrostética

— Pressédo e massa especifica
— Presséo atmosférica

— Variagéo da pressao com a profundidade
— Vasos comunicantes

— Principio de Pascal

— Principio de Arquimedes

— LEIS DE CONSERVACAO

— Conservacao da energia

— Trabalho de uma forca

— Poténcia

— Trabalho e energia cinética

— Energia potencial elastica

— Conservagao da energia

— Conservacédo da quantidade de movimento
— Impulso e quantidade de movimento

— Conservacédo da quantidade de movimento
— Colisdes

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas e préticas

METODOLOGIAS DE

Trabalhos préticos , tedricos e provas.

AVALIACAO

APLICAVEIS

RECURSOS Quadro branco, retroprojetor e os laboratérios de informatica e de
DIDATICOS instrumentos.

NECESSARIOS




BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

S&o Paulo: Atica.

S&o Paulo: Atica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR )
Antbnio Maximo Ribeiro da Luz; Beatriz Alvarenga Alvares Luz. Fisica:
volume 1. Sdo Paulo: Scipione.

GREF: Grupo de Reelaboracéo do Ensino de Fisica. Fisica 1: Mecanica.

Alberto Gaspar. Experiéncias de Ciéncias para o ensino fundamental.

Aurelio Gongalves Filho; Carlos Toscano Gongalves Filho. Fisica, volume
Gnico: ensino médio. Sdo Paulo: Scipione.

Ministério da Educacao

Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE

MEDIO EM ALIMENTOS

NIVELFORMA

INTEGRADA ‘MODULO

50

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE FiSICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

Compreender e aplicar os conhecimentos dos
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conteudos relacionados com parte da mecanica.

- Estudar os fendbmenos fisicos envolvidos com a
cinematica, dindmica e leis de conservacao;

- Aplicar os conceitos com o dia-a-dia;

- Desenvolver e explicar experimentos fisicos na
area.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— TEMPERATURA E DILATACAO TERMICA
— Equilibrio térmico e temperatura

— Medida da temperatura

— Dilatacao térmica

— COMPORTAMENTO TERMICO DOS GASES
— Leis dos gases
— Teoria cinética dos gases

— CALOR: CONCEITO E MEDIDA
— Calor: energia em transito

— Medida do calor

— Caloria e calor especifico da a4gua
— Capacidade calorifica

— Trocas de calor

— MUDANCAS DE FASE E TRANSMISSAO DE CALOR
— Mudangas de fase
— Transmisséo de calor

— LEIS DA TERMODINAMICA

— Primeira Lei da Termodinamica

— AplicagOes da Primeira Lei da Termodinamica
— Transformag6es termodindmicas de um gas
— Fenbmenos reversiveis e irreversiveis

— Segunda Lei da Termodinamica

— Maquina de Carnot

— Desordem e entropia

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas e préticas

METODOLOGIAS DE

Trabalhos préticos , tedricos e provas.

AVALIACAO

APLICAVEIS

RECURSOS Quadro branco, retroprojetor e os laboratérios de informatica e de
DIDATICOS instrumentos.

NECESSARIOS




BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

GREF: Grupo de Reelaboragdo do Ensino de Fisica. Fisica 1: Mecanica.
S&o Paulo: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR )
Antbnio Maximo Ribeiro da Luz; Beatriz Alvarenga Alvares Luz. Fisica:
volume 1. Sdo Paulo: Scipione.

Alberto Gaspar. Experiéncias de Ciéncias para o ensino fundamental.
S&o Paulo: Atica.

Aurelio Gongalves Filho; Carlos Toscano Gongalves Filho. Fisica, volume
Gnico: ensino médio. Sao Paulo: Scipione.

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educacao E
[
Jao

Pré6 - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |[MODULO [6°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE FiSICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
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SEMANAL %ULA | |

OBJETIVOS

Compreender e aplicar os conhecimentos dos
conteudos relacionados com parte da mecéanica.

Estudar os fendbmenos fisicos envolvidos com a
cinematica, dindmica e leis de conservacao;

Aplicar os conceitos com o dia-a-dia;

Desenvolver e explicar experimentos fisicos na
area.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

ELETROSTATICA

Carga elétrica

Eletrizacdo

Condutores e isolantes

Eletroscopios

Lei de Coulomb

Campo elétrico

Campo elétrico criado por cargas pontuais
Campo elétrico uniforme

Linhas de forca

Comportamento de um condutor eletrizado
Rigidez dielétrica — poder das pontas
Potencial elétrico

Diferenca de potencial

Voltagem em um campo uniforme
Voltagem no campo de uma carga pontual
Superficies equipotenciais

Capacitores

Associacdo de capacitores

Energia em um capacitor

ELETRODINAMICA

Corrente elétrica

Resisténcia elétrica

Alei de Ohm

Associacao de resisténcias
Instrumentos elétricos de medida
Poténcia em um elemento do circuito
Variagdo da resisténcia com a temperatura
Forca eletromotriz

Geradores e receptores elétricos

A equacdao do circuito

ELETROMAGNETISMO

Forca magnética

Campo magnético

Movimento circular em campo magnético
Forca magnética em um condutor

Campo magnético

Campo magnético de um condutor retilineo
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— Campo magnético no centro de uma espira circular
— Campo magnético de um solenodide

— Influéncia do meio no valor do campo magnético

— Indugéo eletromagnética

— Forca eletromotriz induzida

— Alei de Faraday

— Aleide Lenz

— O transformador

— Ondas eletromagnéticas

— O espectro eletromagnético

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas e praticas

METODOLOGIAS DE

Trabalhos préticos , tedricos e provas.

AVALIA(;AO

APLICAVEIS

RECURSOS Quadro branco, retroprojetor e os laboratérios de informatica e de
DIDATICOS instrumentos.

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

GREF: Grupo de Reelaboragdo do Ensino de Fisica. Fisica 1: Mecanica.
Sao Paulo: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Alberto Gaspar. Experiéncias de Ciéncias para o ensino fundamental.
Sao Paulo: Atica.

Antdnio Maximo Ribeiro da Luz; Beatriz Alvarenga Alvares Luz. Fisica:
volume 1. Sdo Paulo: Scipione.

Aurelio Gongalves Filho; Carlos Toscano Gongalves Filho. Fisica, volume
Unico: ensino médio. Sdo Paulo: Scipione.

Ministério da Educacao [ ]
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas i@
Pré - Reitoria de Ensino nag
PLANO DE ENSINO TR ha FEDERAL
CURSO TECNICO DE NIVELUFORMA INTEGRADA MODULO |3°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE QUil\/”CA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA
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OBJETIVOS

- Conhecer os fenbmenos naturais e interpretar
seus resultados bem como interferir nos mesmos de maneira
controlada e calculada.

- Saber o0 que esta acontecendo quando visualizar
um fenbmeno;

- Calcular todos o0s processos possiveis de
mudanca;

- Interagir de maneira construtiva e encontrar
objetividade cientifica nos fatos.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

- Propriedades de transformacdo da matéria
- Substancias puras e misturas
- Processos de separacgédo de fases

- Graficos de substancias (estado fisico x
temperatura)

— Reacdes elementares (dupla troca; neutralizacéo)
- Balanceamento de reacgfes

- Célculos estequiométricos

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Serdo abordados os fenbmenos através de reagfes ou processos
fisicos e o0 estudante se posicionara de forma a explica-lo
matematicamente e fisico-quimicamente utilizando os métodos
aprendidos em sala.

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO Testes semanais e avaliagdo que seguira o calendario da coordenacao.
APLICAVEIS

RECURSOS Livros didaticos; laboratério de ensino; experimentos; marcador de
DIDATICOS guadro branco e Datashow.

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
FELTRE, Ricardo - Fundamentos da Quimica (42 edi¢&o), Sdo Paulo

PERUZZO. FM.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano,
volume 1, 42 edicdo, ed moderna, Sao Paulo

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos (coord.), Quimica & Sociedade, vol.
Unico, Sao Paulo: Nova Geracédo

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



http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ricardo_Feltre

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman
BROWN; LEMAY e BURSTEN, Quimica — A ciéncia central; 92 edicao;
Pearson
-JUNIOR, Paul M. Quimica Geral e Reag¢6es Quimicas. vol. 1 e 2, S&o
Paulo: Pioneira Thomson

-SANTOS, Wildson L. (coord.), Quimica & Sociedade. Nova Geragéo,
Sao Paulo

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Pré6 - Reitoria de Ensino i
PLANO DE ENSINO INSTITTO FEDERAL

Ministério da Educacao

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |[MODULO 4°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE QUiMlCA

CURRICULAR

CH ANUAL

40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA
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OBJETIVOS ~ . .

- Conhecer os fendémenos naturais e interpretar
seus resultados bem como interferir nos mesmos de maneira
controlada e calculada.

- Saber o que estd acontecendo quando visualizar
um fenbmeno;

- Calcular todos o0s processos possiveis de
mudanca;

- Interagir de maneira construtiva e encontrar
objetividade cientifica nos fatos.

CONTEUDOS o
PROGRAMATICOS - Tabela periédica

- LigagcBes quimicas

= Acidos e bases

- Termodinamica

- Reac0es de precipitacdo

- Identificacéo de cations

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Serdo abordados os fenbmenos através de reagdes ou processos
fisicos e o0 estudante se posicionara de forma a explica-lo
matematicamente e fisico-quimicamente utilizando os métodos
aprendidos em sala.

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO Testes semanais e avalia¢céo que seguira o calendario da coordenacéo.
APLICAVEIS

RECURSOS Livros didaticos; laboratério de ensino; experimentos; marcador de
DIDATICOS guadro branco e Datashow.

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
FELTRE, Ricardo - Fundamentos da Quimica (42 edi¢&do), Sdo Paulo

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano,
volume 1, 42 edicdo, ed moderna, S&o Paulo

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos (coord.), Quimica & Sociedade, vol.
Unico, Sao Paulo: Nova Geragéo

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman

- BROWN; LEMAY e BURSTEN, Quimica — A ciéncia central; 92 edicao;
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Pearson

-JUNIOR, Paul M. Quimica Geral e Reac¢6es Quimicas. vol. 1 e 2, S&o
Paulo: Pioneira Thomson

-SANTOS, Wildson L. (coord.), Quimica & Sociedade. Nova Geragao,
Sao Paulo

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

CURSO TECNICO DE NIVELFORMA  NTEGRADA MODULO |5
MEDIO EM ALIMENTOS

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE QUiMICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X

SEMANAL | AULA

OBJETIVOS

— As aulas tém como objetivo principal introduzir




conhecimentos fundamentais de quimica para proporcionar ao
aluno entendimento sobre os principais topicos relacionados ao
Curso.

- Relacionar a disciplina quimica com os principais
conceitos que fornecem subsidios para as subareas de atuacéo
do curso, proporcionando ao aluno conhecimento e valorizacéo
dos principios quimicos com foco na preparacao dos estudantes.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

- Andlise fisico-quimica de agua e esgoto
- Equilibrio quimico

- Equilibrio quimico em solu¢des

- Introducdo a Quimica Orgéanica

- Polimeros e Plasticos

- Quimica ambiental

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

- A disciplina deve conter aulas tedricas ministradas
de maneira participativa, nas quais os alunos serao estimulados a
fazer parte, ativamente, do processo de ensino-aprendizagem. As
atividades metodoldgicas desenvolvidas deverdo ser oferecer ao
aluno a oportunidade de perceber e analisar 0 assunto sobre
diversos angulos, em um sistema de aprendizagem baseado em
problemas.

METODOLOGIAS DE

- Diagnosticar o processo ensino-aprendizagem de

AVALIACAO _ : e

APLICAVEIS forma continua a fim de coletar informagbGes para corrigir
possiveis distor¢des, utilizando instrumentos avaliativos como
provas dissertativas e objetivas, listas de exercicios extraclasse
com intuito de consolidar conhecimentos e relatérios
experimentais.

RECURSOS Livros didaticos; laboratério de ensino; experimentos; marcador de

DIDATICOS quadro branco e Datashow.

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
FELTRE, Ricardo - Fundamentos da Quimica (42 edi¢cdo), Sao Paulo

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L., Quimica na abordagem do cotidiano,
volume 1, 42 edicdo, ed moderna, Sao Paulo

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos (coord.), Quimica & Sociedade, vol.
Unico, Sao Paulo: Nova Geragéo

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 122.ed. S&do Paulo:
Saraiva

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

- ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida
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moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman

- BROWN; LEMAY e BURSTEN, Quimica — A ciéncia central; 92 edicéo;
Pearson

-JUNIOR, Paul M. Quimica Geral e Reag6es Quimicas. vol. 1 e 2, S&o
Paulo: Pioneira Thomson

-SANTOS, Wildson L. (coord.), Quimica & Sociedade. Nova Geragao,
Sao Paulo

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pré - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO [2°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE HISTORIA

CURRICULAR

CHANUAL 40 HORAS / AULA CH SEMANAL (02 HORAS/ AULA |FATOR X
OBJETIVOS — Entender a teoria e pratica da ciéncia Historia no processo de

escrita acerca dos acontecimentos ocorrido no passado.
— Compreender as teorias acerca do surgimento da humanidade e




sua consequente evolugdo no decorrer dos séculos até nossa
contemporaneidade.

— Debater acerca dos periodos da Pré-Histéria no sentido evolutivo
dos seres humanos.

— Refletir sobre o surgimento das Civilizacdes Orientais e
Ocidentais no sentido de oportunizarem o surgimento de muitos
aspectos atuais de nossa sociedade como: Estado, Olimpiadas,
Direito, Filosofia, Arte entre outros exemplos.

- Analisar o cotidiano da sociedade medieval com
suas caracteristicas do referido periodo entendendo suas
caracteristicas socias e culturais

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

{Introducéo aos estudos historicos.
O Oficio do Historiador e a constru¢cdo da Historia.
O trabalho com as fontes.
O tempo na Histéria.
A contagem dos séculos
Peorizagéo da Historia.
As origens da humanidade.
O inicio da evolucao cultural do homem.
Os primeiros grupos humanos.
A evolucao cultural do homem.
Pré — Historia.
Periodos: Paleolitico
Neolitico
Idade dos Metais.
Civilizagbes do Antigo Oriente.
Egito.
[IMesopotamia.
Hebreus.
Fenicios.
O mundo Grego e o mundo Romano.
Grécia.
Roma.
{l[dade Média: permanéncias e mudangas.
O mundo feudal.
Cotidiano na época feudal.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas dialogadas;

-Desenvolvimento de pesquisas;

-Semindrios para apresentacao de trabalhos de pesquisa;

-Estudos dirigidos em sala de aula;

-Utilizagdo de recursos audiovisuais como: videos, documentérios,
filmes, musicas etc;

METODOLOGIAS DE

A avaliacd@o serd continua, cumulativa e sistematica, utilizando critérios

AVALIACAO como:
APLICAVEIS -Participacdo nas aulas;
-Interesse;
-Organizacao;
-Frequéncia;
RECURSOS Livros didaticos, equipamento de projecdo e multimidia
DIDATICOS

NECESSARIOS




BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
SCHMIDT, M.F. Nova Histéria Critica: ensino médio. Volume Unico. 1
ed. S4o Paulo 1. Nova Geragao.

SILVA, K. V. & SILVA, H. M. Dicionario de Conceitos Histoéricos. 2 ed.
Sao Paulo:Contexto.

VAINFAS, R. Historia: das sociedades sem Estado as monarquia
absolutistas. Vol.1 Sdo Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLIN. M. Atlas de Historia medieval/ traducdo Bernardo Jofilly- S&o
Paulo: Companhia das Letras

FUNARI. P. P. & NOELLI. F. S. Pré — Historia do Brasil. Sdo Paulo:
Contexto. ( Repensando a Histéria)

FUNARI. P.P. Grécia e Roma. 3 ed. Sdo Paulo: Contexto, 2004
(Repensando a Historia).

HUBERMAN, L. Historia da Riqueza do Homem. 3 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan.

LEAO. A. R. S. Histéria das Comunidades Primitivas as Sociedades
[Medievais. - Rio de Janeiro: Ao livro técnico.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas &
Pro - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIiVELFORMA INTEGRADA [MODULO |3°

[MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE HISTORIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

- Compreender a formacéo dos Estados Nacionais e
seu desenvolvimento enquanto instituicao legalizada nos paises
gue adotam suas configuracdes institucionais: politica, economia,
tributos, forgas aramadas entre outros exemplos.

7



Entender o Mercantilismo fazendo um paralelo
com a politica econdmica atual no Brasil e no mundo.

Debater o periodo colonial do Brasil no que se
refere aos aspectos econdmicos no que se refere a agricultura e
producao de alimentos contextualizando com o Brasil atual.

Analisar o surgimento da Revolu¢éo Industrial e a
consolidacdo do Sistema Capitalista que se propaga a partir do
surgimento da industria.

Entender a Crise de 1929 e sua repercussao
internacional entendendo como funciona o sistema Capitalista.

Discutir a economia e politica adotada na Primeira
Republica durante a politica do Café com Leite.

Compreender a Eva Vargas e as realizacdes
adotadas durante esse periodo da Histéria do Brasil no que se
refere as politicas estatais, sociais e econémicas realizadas em
seu governo.

Entender o Brasil atual nos aspectos sociais e
econdmicos.

Analisar a Globalizagdo e seu propoésito na atual

conjuntura politica mundial.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

O Estado Moderno

O Estado Absolutista;

Tedricos do Absolutismo.
Mercantilismo

Monopodlio;

Colbnia;

Balanca Comercial Favoravel;
(Metalismo;

Barreiras Alfandegéarias.

Histéria do Brasil: Periodo Colonial
Capitanias Hereditarias;

Governo Geral,;

Civilizag@o do Acucar;

Processo de Independéncia do Brasil.
Revolugéo Industrial

As condigOes para o surgimento na Inglaterra;
Pensamento Liberal: Adam Smith;

As condicdes de vida da Classe Trabalhadora;
Sindicato.

A Crise de 1929

As causas da Crise;

Bolsa de Valores;

O New Deal.

Primeira Republica

Politica do Café com Leite;

\Voto de Cabresto;

Coronelismo;

78



79

Clientelismo;

Economia agricola;

Cangaco;

Tenentismo.

A Era Vargas

Governo Provisorio 1930- 1934;

Governo Constitucional1934- 1937,

Governo Ditatorial1937- 1945.

Globalizagcdo

O Mundo Globalizado em aspectos econdmicos, sociais e Culturais.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas dialogadas;

-Desenvolvimento de pesquisas;

-Seminarios para apresentacao de trabalhos de pesquisa;

-Estudos dirigidos em sala de aula;

-Utilizacdo de recursos audiovisuais como: videos, documentarios,
filmes, musicas etc;

METODOLOGIAS DE

A avaliagdo sera continua, cumulativa e sistematica, utilizando critérios

AVALIAGAO como:
APLICAVEIS -Participacéo nas aulas;

-Interesse;

-Organizacao;

-Frequéncia;

-Socializagdo com os colegas;

-Pontualidade no cumprimento das atividades;

-Colaboracéo;

-Interacao;

-Correcdo nas atividades realizadas.
RECURSOS Livros didaticos, equipamento de proje¢do e multimidia
DIDATICOS

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
COTRIM, G. Histoéria Global: Brasil e Geral. Vol.3 Sdo Paulo: 1. ed.
Saraiva.

SCHMIDT, M.F. Nova Histéria Critica: ensino médio. Volume Unico. 1
ed. Sdo Paulo 1. Nova Geracdo.

SILVA, K. V. & SILVA, H. M. Dicionario de Conceitos Historicos. 2 ed.
Sao Paulo:Contexto.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOBSBAWN, E. As Origens da Revolucdo Industrial. S&o Paulo:
Global Editora.

HUBERMAN, L. Historia da Riqueza do Homem. 3 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan.

LINHARES, M. Y. Histoéria Geral do Brasil — 9 ed. — Rio de Janeiro:
Elsevier.

IMARX, K. O 18 de brumario de Luis Bonaparte. Traducdo e notas
SCHNEIDER. N.S&o Paulo: Boitempo.

WELFFORT, F. C. Os Classicos da Politica. Vol. 1. Sdo Paulo: Atica.
(Colecéo fundamentos)




Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educacéo

E
&
Pré - Reitoria de Ensino nag
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA  [NTEGRADA MODULO [1°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE ESTUDOS DAS ARTES

CURRICULAR

CHANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS -Refletir sobre os usos sociais da lingua(gem)

-Refletir sobre 0s usos sociais da lingua(gem) artistica.

-Conceituar e classificar arte e cultura.

-Valorizar o surgimento das atividades artisticas.

-Reconhecer as influéncias da cultura ocidental, indigena e  afro
-Pontuar as Caracteristicas gerais da pintura, escultura, danca, teatro,
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musica, fotografia e cinema.

-ldentificar e diferenciar os géneros teatrais, géneros musicais e
poéticos.

-Criar e improvisar textos.

-Reconhecer as varia¢des regionais da cultura brasileira.
-Apresentar trabalhos praticos.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— Conceito e classificacdo de artes e de cultura, surgimento das
atividades artisticas, influéncias da cultura ocidental, indigena e
afro.

— Caracteristicas gerais da pintura, escultura, danca, teatro,
musica, fotografia e cinema.

— Géneros teatrais, géneros musicais e poéticos.
— Criacdo e improvisacao de textos.

— VariagOes regionais da cultura brasileira.

— Apresentacdes de trabalhos praticos.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas.

— Debates.

— Leitura de textos diversificados.

— Trabalhos individuais e em grupo.
— Producao de textos diversificados.
— Dramatizacoes.

— Oficinas.

METODOLOGIAS DE

Estudos dirigidos, atividades praticas, atividades individuais e em

AVALIAGAO grupos.
APLICAVEIS

RECURSOS — Quadro branco e pincéis com diferentes cores.
DIDATICOS — Retroprojetor.

NECESSARIOS

— Data show.

— Aparelho de som.
— Aparelho de DVD.
— Televisao.

— Gravador

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

O componente curricular Estudos das Artes sera trabalhado de forma
interdisciplinar com a disciplina LPOR; os tépicos enumerados serdo
trabalhados a cada bimestre, também, a partir de textos da escola
literaria Modernismo / poesia e de produgBes contemporaneas da
literatura alagoana / poesia; o uso e aplicabilidade de dicionario
norteardo 0s quatro bimestres enquanto suporte para 0s conteldos
explorados na disciplina e na &rea técnica afim.
BLIOGRAFIA BASICA

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

81



Ministério da Educacao

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA
MEDIO EM ALIMENTOS

INTEGRADA ‘MODULO

30

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE BIOLOGIA

CURRICULAR

CHANUAL 40 HORAS / AULA CH 02  HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS Compreender as vantagens da multicelularidade e da

diferenciacdo das células nos diversos tecidos corporais.
-~ Conceituar tecidos corporais indicando sua vantagem para 0s
organismos pluricelulares;
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Conhecer os principais tipos de epitélios de revestimento e
glandular, exemplificando locais do corpo em que eles ocorrem e
suas especializacdes;

Compreender a estrutura geral dos tecidos conjuntivos, tipos e a
importancia dos componentes da matriz extracelular em cada um
dos principais tipos de tecido;

Identificar os componentes e funcdo do sangue humano;
Caracterizar os trés tipos de tecido muscular quanto a estrutura
de suas células e quanto a funcao de cada tipo no organismo;
Conhecer o tecido nervoso, componentes de um neurbnio e
identifica-los em esquemas e ilustragbes de um neurdnio tipico;
Conceituar sinapse nervosa e seu papel na transmissdo do
impulso nervoso.

Conhecer a anatomia dos 6rgdos humanos e sua integracdo na
formacgé&o dos sistemas;

Compreender o funcionamento do aparelho digestorio,
circulatorio, respiratério, Nervoso e reprodutor.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Histologia Animal
- Tecido Epitelial
- Revestimento
- Glandular
- Tecido Conjuntivo
- Propriamente Dito
- Osseo
- Adiposo
- Sanguineo
- Tecido Muscular
- Tecido Nervoso
Fisiologia Animal
- Sistema Digest6rio
- Orgaos, Funcdes e Doencas correlacionadas
- Sistema Circulatério
- Orgaos, Fungdes e Doencas correlacionadas
- Sistema Respiratdrio
- Orgéos, Funcgdes e Doencas correlacionadas
- Sistema Reprodutor
- Orgaos, Fungdes e Doencas correlacionadas
- Sistema Nervoso
- Orgéos, Funcgdes e Doencas correlacionadas

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas teérico-expositivas;

— Debate sobre textos e demais recursos de informacéo.

— Exibicdo de Filmes e videos didéaticos
— Aulas praticas em Laboratério

METODOLOGIAS DE

— Avaliacao escrita: Individual e Grupo

AVALIACAO o i
APLICAVEIS — Relatorio aula pratica

— Seminéario

— Atividades individuais em sala
RECURSOS — Data show e computador

DIDATICOS

— Quadro branco e lapis
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NECESSARIOS

— Livro didatico

— Textos impressos

-~ Videos

— Laborat6rio biologia

- Modelos quimicos das moléculas organicas e inorganicas

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMABIS, José Mariano. Biologia das Células. 22 Ed. S&o Paulo:
{Moderna, 2004. 1v.

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje:
Citologia, histologia e origem da vida. 142 Ed. S&o Paulo: Atica, 2003. 1v.
LOPES, Sénia Godoy B. Carvalho. Introducdo a Biologia e Origem da
Vida, Citologia, Reproducéo e Embriologia, Histologia. 1* Ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2002. 1v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Birner, Ernesto; Uzunian, Arménio. Biologia vol. Unico - 42 Ed. Sao Paulo:
Harbra

[Machado, Sidio. Biologia Ciéncia e Tecnologia vol. Unico — 12 Ed. S&o
Paulo: Scipione,

[Marcondes, Ayrton Cesar. Biologia e Cidadania vol. 1 e 2 - 12 Ed. S&o
Paulo: Escala Educacional

PAULINO,Wilson Roberto. Citologia e Histologia. 1* Ed. Sao Paulo:
Atica, 1v e 2v.

SILVA Junior, César da & SASSON, Sezar. As Caracteristicas da Vida,
Biologia Celular, Virus entre moléculas e células, A origem da Vida e
Histologia Animal. 82 Ed. S&o Paulo: Saraiva.lv e 2v.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas &R
Pro - Reitoria de Ensino Dog
PLANO DE ENSINO et
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO [4°

[MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE BIOLOGIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/[FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS — Conhecer os principais tipos de compostos Orgéanicos e

inorganicos essenciais a vida e suas principais fontes no meio

84


javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaAutor();
javascript:PesquisaAutor();
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado
http://www.livronauta.com.br/BookSearch.html?tipo=autor&valor=Sidio+Machado

ambiente;

Conhecer a estrutura molecular, classificacdo, funcao,
metabolismo e principais formas de armazenamento dos
carboidratos;

Conhecer a estrutura quimica, classificacdo, funcdo, fontes,
guantidade ideal dos lipideos inseridos na dieta e sua relagéo
com doencas cardiovasculares/obesidade;

Conhecer a estrutura, funcédo e diferencas entre a molécula de
DNA e RNA presentes nas diversas formas de vida;
Compreender as etapas de sintese protéica nos organismos
Vvivos;

Conhecer a estrutura molecular, classificacao, fonte, metabolismo
e fungdes das proteinas;

Conhecer as vitaminas hidrossoluveis, sua fun¢gdo no organismo
vivo, principais alimentos que a contém e doengas provocadas
pela caréncia dessas moléculas.

Conhecer as vitaminas lipossoliveis, sua fungdo no organismo
vivo, principais alimentos que a contém e doencas provocadas
pela caréncia dessas moléculas.

Identificar, por meio de imagens e esquemas, as principais fases
da mitose e da meiose;

Reconhecer o papel da mitose na reproducdo assexuada de
organismos unicelulares e no crescimento e desenvolvimento dos
organismos multicelulares;

Relacionar a meiose e a reproducdo sexuada;

Compreender a importancia da regulagéo do ciclo celular para o
bom funcionamento do organismo e a sobrevivéncia das
espécies;

Caracterizar 0 cancer como um problema de descontrole na
regulagéo do ciclo celular;

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Bioguimica celular:
- Compostos Inorganicos;
- Agua
- Sais Minerais
- Compostos Orgéanicos.
- Carboidratos
- Lipideos
- Proteinas
- Acidos Nucléicos
- Vitaminas
Citologia:
- Instrumentos de Observacéo celular
- Microscopio Optico
- Microscdpio Eletrénico de varredura e Transmissao
- Lupas Estereoscopicas
- Envoltérios celulares;
- Membrana Plasmatica
- Parede celular
- Transporte entre Membranas
- Transporte Ativo
- Transporte Passivo

- Osmose
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- Difusé&o simples
- Difuséo Facilitada
- Transporte em Bloco
- Endocitose
- Fagocitose
- Pinocitose
- Exocitose
- Citoplasma;
- Organelas citoplasmaticas
- Nucleo celular
- Divisao celular
- Mitose
- Meiose

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas tedrico-expositivas;

— Debate sobre textos e demais recursos de informacéo.
— Exibicao de Filmes e videos didaticos

— Aulas préticas em Laboratorio

METODOLOGIAS DE

— Avaliacao escrita: Individual e Grupo

AVALIACAO o i
APLICAVEIS — Relatdrio aula pratica

— Seminario

— Atividades individuais em sala
RECURSOS — Data show e computador
DIDATICOS — Quadro branco e lapis

NECESSARIOS

— Livro didatico

— Textos impressos

—  Videos

— Laborat6rio biologia

- Modelos quimicos das moléculas organicas e inorganicas

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
AMABIS, José Mariano. Biologia das Células. 22 Ed. S&o Paulo:
IModerna, 2004. 1v.

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje:
Citologia, histologia e origem da vida. 142 Ed. Sao Paulo: Atica, 2003. 1v.
LOPES, Sénia Godoy B. Carvalho. Introducdo a Biologia e Origem da
Vida, Citologia, Reproducédo e Embriologia, Histologia. 12 Ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2002. 1v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Birner, Ernesto; Uzunian, Arménio. Biologia vol. Unico - 42 Ed. Sdo Paulo:
Harbra.

[Machado, Sidio. Biologia Ciéncia e Tecnologia vol. Unico — 12 Ed. S&o
Paulo: Scipione, 2009. Marcondes, Ayrton Cesar. Biologia e Cidadania
vol. 1 e 2 - 12 Ed. S&o Paulo: Escala Educacional.

PAULINO,Wilson Roberto. Citologia e Histologia. 12 Ed. S&o Paulo:
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Atica. 1v e 2v.

SILVA Junior, César da & SASSON, Sezar. As Caracteristicas da Vida,
Biologia Celular, Virus entre moléculas e células, A origem da Vida e
Histologia Animal. 82 Ed. S&o Paulo: Saraiva.lv e 2v.

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Pré6 - Reitoria de Ensino ECE
PLANO DE ENSINO

Ministério da Educacao

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO [5°
IMEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS DA NATUREZA MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE BIOLOGIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/IFATOR X
SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS — Conhecer conceitos basicos usados na genética;

— Conceituar gendtipo e explicar sua relacdo com o fenétipo;

— Conhecer os principios de constru¢do de heredogramas e
compreender a importancia desse tipo de representacéo grafica;

— Conhecer a 1° e 2° lei de Mendel
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Representar, por meio de esquemas ou modelos, a separacdo
dos cromossomos e dos alelos de um gene na meiose;
Conceituar pleitropia, alelos letais, alelos multiplos;

Conhecer a determinacdo de grupos sanguineos ABO,
compreendendo os principios envolvidos na incompatibilidade
entre certos tipos sanguineos;

Conhecer a determinagdo genética do sistema de grupos
sanguineos Rh, compreendendo os principios envolvidos na
incompatibilidade entre mae e feto responsavel pela
eritroblastose fetal;

Conhecer a estrutura geral dos virus, forma de reproducao e suas
particularidades;

Compreender as principais formas de transmissao de doencas
virais;

Conhecer a estrutura geral da célula bacteriana e suas partes
principais;

Conhecer o processo de reproducdo assexuada e sexuada em
bactérias, e sua curva de crescimento;

Compreender que certas bactérias sdo causadoras de diversas
doencas humanas, e formas de tratamento e prevencdo dessas
doengas;

Reconhecer a importancia das bactérias para o meio ambiente e
para a humanidade;

Conhecer a estrutura, reproducao e forma de vida dos fungos;
Conhecer os principais grupos de fungos usados na industria

alimenticia e farmacéutica;

gualidade de vida dos animais;
— Compreender o ciclo reprodutivo de vermes e insetos que

animais.

— Identificar fungos patogénicos que podem comprometer

compromete a qualidade da agua, dos alimentos e da vida dos

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Conceitos Fundamentais em Genética
{Introducédo a Genética Mendeliana
- 1° Lei de Mendel
- 2° Lei de Mendel
Descobrindo um Gendtipo
- Quadrado de Punnet
- Heredograma
Heranga dos Grupos Sanguineos
- Sistema ABO
- Sistema Rh
- Eritroblastose Fetal
Virus
- Definigéo
- Morfologia
- Especificidade
Reproduc¢éo dos virus
- Ciclo de um virus bacteriofago
- Ciclo do HIV
Virus e doengas humanas
- Reservatorios virais
- Transmissdo, tratamento e prevencao de doencas
- Por que tomamos vacinas?
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[Imunizacao

- Ativa
- Passiva
Bactérias
- Definicéo
- Classificacao
- Quanto a nutricao
- Quanto a respiracao celular
- Quanto a parede celular
- Gram-positivos
- Gram-negativos
Morfologia
- Forma de célula
- Agrupamentos (col6nia) bacterianos
Importancia
- Ambiental
- Farmacéutica
- Industrial
- Biotecnoldgica
Caracteristicas nutricionais das bactérias
- Bactéria aerébia
- Bactéria anaerodbia
Reproducgéo das bactérias
- Assexuada
- Sexuada
- Conjugacéo
- Transducéo
- Transformacéo
- Curva de crescimento bacteriano
- Doencas humanas causadas por bactérias

Reino Animal
Invertebrados
- Platelmintos, Nematelmintos, Platelmintos e Insetos
- Estrutura corporal, Ciclo Reprodutivo, Habitat
- Doencgas provocadas por vermes, contaminacdo e Medidas
Profilaticas.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas teérico-expositivas;

— Debate sobre textos e demais recursos de informacao.
— Exibicao de Filmes e videos didaticos

— Aulas préticas em Laboratorio

METODOLOGIAS DE

— Avaliacao escrita: Individual e Grupo

AVALIACAO N B
APLICAVEIS — Relatdrio aula pratica

— Seminario

— Atividades individuais em sala
RECURSOS - Data show e computador
DIDATICOS — Quadro branco e lapis

NECESSARIOS

— Livro didatico

- Textos impressos
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—~  Videos
— Laboratério biologia
- Modelos quimicos das moléculas organicas e inorganicas

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMABIS, José Mariano. Biologia das Células. 22 Ed. S&o Paulo:
IModerna, 1v.

LINHARES, Sérgio & GEWANDSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje:
Citologia, histologia e origem da vida. 142 Ed. Sao Paulo: Atica, 1v.

LOPES, Sénia Godoy B. Carvalho. Introducdo a Biologia e Origem da
Vida, Citologia, Reproducéo e Embriologia, Histologia. 1* Ed. S&o Paulo:
Saraiva, 1v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAULINO,Wilson Roberto. Citologia e Histologia. 1* Ed. Sao Paulo:
Atica. 1v e 2v.

SILVA Junior, César da & SASSON, Sezar. As Caracteristicas da Vida,
Biologia Celular, Virus entre moléculas e células, A origem da Vida e
Histologia Animal. 82 Ed. S&o Paulo: Saraiva.lv e 2v.

Birner, Ernesto; Uzunian, Arménio. Biologia vol. Unico - 42 Ed. Sao Paulo:
Harbra.

[Machado, Sidio. Biologia Ciéncia e Tecnologia vol. Unico — 12 Ed. S&o
Paulo: Scipione, 2009. Marcondes, Ayrton Cesar. Biologia e Cidadania
vol. 1 e 2 - 12 Ed. S&o Paulo: Escala Educacional.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas @
Pré6 - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO |1°

[MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE GEOGRAFIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

— Reconhecer, analisar as diversas paisagens naturais e

humanizadas;

— Ler, analisar e interpretar os coédigos especificos da geografia
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(mapas,gréficos,tabelas etc), considerando-os como elementos

espaciais.

Reconhecer e analisar as caracteristicas fisicas brasileiras e
mundiais, estrutura geoldgica e relevo, dindmica climatica, dinamica
hidrolégica e os recursos hidricos e a diversidade de paisagens
vegetais;

Reconhecer e analisar os principais problemas climaticos;

Identificar os impactos ambientais e correlaciona-los com o modelo

econdmico adotado

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— Aproducédo do espaco geogréfico: as paisagens geograficas
— Arepresentagdo do espaco geografico: cartografia

— Geomorfologia: estrutura geolégica e formas de relevo

— Dinémica Climética e dominios morfoclimaticos

— As paisagens vegetais

— Adinamica hidrologica e os recursos hidricos

— As mudancas climaticas

— Impactos ambientais

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e
PowerPoint;

— Seminarios para apresentacéo de trabalhos de pesquisa;
— Textos diversos;
— Resolucgédo de exercicios;

— Aulas vivenciais

METODOLOGIAS DE

— Trabalhos individuais;

AVALIACAO
APLICAVEIS —  Provas escritas individuais;
— Patrticipacdo em sala de aula;
— Atividades em sala e extra-classe;
RECURSOS — Projetor multimidia;
DIDATICOS

NECESSARIOS

— Quadro branco de vidro com pincel atdbmico e apagador;
— Textos de revistas, jornais e internet;

— Videos diversos;
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BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
ALMEIDA, Lucia Marina Alves de. Fronteiras da Globalizacao/ Lucia
[Marina Alves de Almeida, Tércio Barbosa Rigolin. Sdo Paulo: atica.

IMOREIRA, Joéo Carlos. Geografia volume Unico / Jodo Carlos Moreira,
Eustaqui de Sene. S&o Paulo: Scipione

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
SANTOS, Milton. Por uma geografia nova. 4.ed. Séo Paulo, Hucitec.

SANTOS. Milton. Por uma outra globalizagcéo; do pensamento Unico a

consciéncia universal. 5.ed. Rio de Janeiro, Record.

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F.

(Orgs.) Decifrando a Terra. Sdo Paulo: Oficina de Textos.

Ministério da Educacao [ ]
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pré - Reitoria de Ensino DEE
: PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
CURSO TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO [2°
IMEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA
AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE GEOGRAFIA
CURRICULAR
CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA
OBJETIVOS

- Identificar as principais caracteristicas do

capitalismo e socialismo;

— Reconhecer os principais polos da economia

mundial;

— Observar a atual fase da globalizacdo, destacando
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0S pontos positivos e negativos do mesmo para a economia

mundial;

Analisar as causas e consequéncias do processo

industrial e urbano para o meio ambiente;

Compreender a dindAmica demogréfica brasileira e

mundial, desigualdade e excluséo;

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

A formacdo da economia global: evolug¢do do capitalismo
Socialismo

A geografia do poder

Os fluxos da economia global

Regionalizacdo da economia global: divisdo internacional do
trabalho (DIT), blocos econémicos e OMC

Espaco industrial brasileiro e mundial

A geografia das sociedades — populagéo e urbanizacdo brasileira
e mundial, desigualdades, migracoes e PEA.

Globalizacéo e territério brasileiro: comércio exterior e integracao
regional

Matriz energética

Espaco agrario brasileiro

O Territério brasileiro

Estrutura Regional brasileira

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e
PowerPoint;

Seminarios para apresentacao de trabalhos de pesquisa;
Textos diversos;
Resolucao de exercicios;

Aulas vivenciais

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

Trabalhos individuais;
Provas escritas individuais;
Participacdo em sala de aula;

Atividades em sala e extra-classe;
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RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

— Projetor multimidia;
— Quadro branco de vidro com pincel atdmico e apagador;
— Textos de revistas, jornais e internet;

— Videos diversos;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
ALMEIDA, Lacia Marina Alves de. Fronteiras da Globalizacao/ Lucia

{Marina Alves de Almeida, Tércio Barbosa Rigolin. S&o Paulo: atica.

Eustaqui de Sene. Sdo Paulo: Scipione

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SANTOS, Milton. Por uma geografia nova. 4.ed. Sdo Paulo, Hucitec.

SANTOS. Milton. Por uma outra globalizagéo; do pensamento Unico a

consciéncia universal. 5.ed. Rio de Janeiro, Record.

TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M. de; FAIRCHILD, T. R.; TAIOLI, F.
(Orgs.) Decifrando a Terra. S&o Paulo: Oficina de Textos.

IMOREIRA, Joéo Carlos. Geografia volume unico / Jodo Carlos Moreira,

v%@‘% Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educacao

E
&
Pré - Reitoria de Ensino EEE
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO [2°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE FILOSOFIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/IFATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

Conceituar ‘filosofia’;

Compreender a especificidade da filosofia em
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relagéo aos outros tipos de conhecimento comum ao discente;

— Compreender o objeto de estudo da filosofia e

suas divisbes;

— Compreender a importancia da filosofia e do

filosofar no mundo contemporaneo;

- Descrever as principais caracteristicas da reflexéo
filosdfica;
- Identificar a origem das principais ideias que

permeiam a cultura ocidental;

- Reconhecer a importancia do pensar racional

como também os limites da razao.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

1.1.Apresentando a Filosofia

Do Mito a Razao: uma nova maneira de pensatr.
Homero e Hesiodo;

Uma nova ordem humana;

Os primeiros fil6sofos;

[Mito e Filosofia: Continuidade e Ruptura.
1.2 O Nascimento da Filosofia.
Autoridade do Mito;

O novo conceito de verdade;

O novo conceito de natureza,

O novo conceito de responsabilidade;
Filosofar é preciso.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e
PowerPoint;

— Seminarios para apresentagéo de trabalhos de pesquisa;

— Textos diversos;

— Resolugéo de exercicios.

METODOLOGIAS DE

— Trabalhos individuais e coletivos;

AVALIACAO — Participagéo em sala de aula;

APLICAVEIS — Atividades em sala e extra-classe;

RECURSOS — Projetor multimidia;

DIDATICOS — Quadro branco de vidro com pincel atdmico e apagador;

NECESSARIOS

— Textos de revistas, jornais e internet;
— Videos diversos
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BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando. 3. ed. revista. Sao
Paulo: Moderna.

BAGGINI, J. O porco filosofo: 100 experiéncias de pensamento para
a vida cotidiana / Julian Baggini; tradu¢cdo Edmundo Barreiros. Rio
de Janeiro: Relume Dumara.

CABRERA, J. Diério de um filésofo no Brasil. ljui: Uniju.

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo — SP: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: histéria e grandes temas. 15
ed. Sao Paulo: Saraiva, .

DE CASTRO, S. (organizador). Introducéo a filosofia. Rio de Janeiro:
\ozes.

GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da histéria da filosofia.
Sé&o Paulo: Companhia das Letras.

IMACEDO JR, R. P. (organizador). Curso de filosofia politica. Sao
Paulo: Atlas.

NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de filosofia: das origens a idade
moderna. / Ubaldo Nicola; [Traducdo Maria Margherita De Luca]. S&o
Paulo: Globo.

. Parece mas ndo é: 60 experiéncias filosoficas para
aprender a duvidar. / Ubaldo Nicola/ [Tradugdo Maria Margherita De
Luca]. Séo Paulo: Globo.

PINTO, P. R. M. Introdugdo a logica simbdlica. Belo Horizonte: Ed.
UFMG.

REALE, G.; ANTISERI, D.; Histéria da filosofia. Volumes 1-7. Traducao
{lvo Storniolo. S&o Paulo : Paulus.

SATIRO, A; WUENSCH, A.M. Pensando melhor: iniciaco ao filosofar. 4
ed. S&o Paulo: Saraiva.

TEICHMAN, J.; EVANS, C. K.; Filosofia: um guia para iniciantes.

Traducdo Lucia Sano. S&o Paulo: Madra
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Ministério da Educacao [ ]
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pré - Reitoria de Ensino 088
i PLANO DE ENSINO e oA,
CURSO TECNICO DE NIVEUFORMA INTEGRADA |MODULO 4°
MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA
AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE FILOSOFIA
CURRICULAR
CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA
OBJETIVOS

- Conceituar ‘filosofia’;

- Compreender a especificidade da filosofia em
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relagéo aos outros tipos de conhecimento comum ao discente;

— Compreender o objeto de estudo da filosofia e

suas divisbes;

— Compreender a importancia da filosofia e do

filosofar no mundo contemporaneo;

- Descrever as principais caracteristicas da reflexéo
filosdfica;
- Identificar a origem das principais ideias que

permeiam a cultura ocidental;

- Reconhecer a importancia do pensar racional

como também os limites da razao.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

2.1. A Filosofia na historia

Os periodos histéricos da Filosofia

Os principais problemas filoséficos ao longo da histéria
2.2 Averdade

{lgnorancia e Verdade;

Buscando a Verdade,;

As Concepgoes de Verdade.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e
PowerPoint;

— Seminarios para apresentagéo de trabalhos de pesquisa;

— Textos diversos;

— Resolugéo de exercicios.

METODOLOGIAS DE

— Trabalhos individuais e coletivos;

AVALIACAO — Patrticipacdo em sala de aula;

APLICAVEIS — Atividades em sala e extra-classe;

RECURSOS — Projetor multimidia;

DIDATICOS — Quadro branco de vidro com pincel atdmico e apagador;

NECESSARIOS

— Textos de revistas, jornais e internet;
— Videos diversos

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando. 3. ed. revista. Sao
Paulo: Moderna.
BAGGINI, J. O porco filésofo: 100 experiéncias de pensamento para

a vida cotidiana / Julian Baggini; tradu¢cdo Edmundo Barreiros. Rio
de Janeiro: Relume Dumara.

CABRERA, J. Diéario de um fil6sofo no Brasil. ljui: Unijui.
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CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo — SP: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTA

. Parece mas néo é: 60 experiéncias filosoficas para
aprender a duvidar. / Ubaldo Nicola/ [Tradugdo Maria Margherita De
Luca]. S&o Paulo: Globo, 2007.

DE CASTRO, S. (organizador). Introducé&o a filosofia. Rio de Janeiro:
\Vozes, 2008.

GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da histdria da filosofia.
S&o Paulo: Companhia das Letras, 1995.

ilustrada de filosofia: das origens a idade moderna. / Ubaldo Nicola;
[Traduc&o Maria Margherita De Luca]. S&do Paulo: Globo, 2005.
IMACEDO JR, R. P. (organizador). Curso de filosofia politica. Sdo
Paulo: Atlas, 2008.

NICOLA, Ubaldo. Antologia guia para iniciantes. Traducao Lucia Sano.
Sao Paulo: Madras, 2009.

PINTO, P. R. M. Introducéo a légica simbdlica. Belo Horizonte: Ed.
UFMG, 2001.

REALE, G.; ANTISERI, D.; Historia da filosofia. Volumes 1-7. Traducao
{lvo Storniolo. Sao Paulo : Paulus. 2003.

SATIRO, A; WUENSCH, A.M. Pensando melhor: iniciacdo ao
filosofar. 4 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

TEICHMAN, J.; EVANS, C. K,; Filosofia: um COTRIM, G.
Fundamentos da filosofia: historia e grandes temas. 15 ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2001.

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educacéo

Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO [6°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE FILOSOFIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

— Conceituar ‘filosofia’;

— Compreender a especificidade da filosofia em
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relagéo aos outros tipos de conhecimento comum ao discente;

- Compreender o objeto de estudo da filosofia e
suas divisoes;

— Compreender a importancia da filosofia e do
filosofar no mundo contemporéaneo;

- Descrever as principais caracteristicas da reflexédo
filosofica;

- Identificar a origem das principais ideias que
permeiam a cultura ocidental;

- Reconhecer a importancia do pensar racional
como também os limites da razéo.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

— Formas e Niveis de Conhecimento

— Ceticismo e Dogmatismo;

— A Critica do conceito tradicional de verdade;

— Conhecimento vulgar (senso comum) e bom senso;
— Aideologia;

— lIdeologia e seu sentido positivo e negativo;

— A Consciéncia mitica;

— A Reflexao filosofica;

— O Processo do filosofar;

— Pilares do pensamento ocidental

— Idealismo, Racionalismo, Empirismo e Existencialismo;
— Hedonismo, Estoicismo e Individualismo;

— Marxismo, Materialismo e Espiritualismo.

— Positivismo e Pragmatismo.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retro-projetor e
PowerPoint;

— Seminarios para apresentagéo de trabalhos de pesquisa;

— Textos diversos;

— Resolucgédo de exercicios.

METODOLOGIAS DE

— Trabalhos individuais e coletivos;

AVALIACAO — Participagéo em sala de aula;

APLICAVEIS — Atividades em sala e extra-classe;

RECURSOS — Projetor multimidia;

DIDATICOS — Quadro branco de vidro com pincel atdmico e apagador;

NECESSARIOS

— Textos de revistas, jornais e internet;
— Videos diversos

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando. 3. ed. revista. Sdo

Paulo: Moderna.

BAGGINI, J. O porco filésofo: 100 experiéncias de pensamento para a

vida cotidiana / Julian Baggini; traducdo Edmundo Barreiros. Rio de
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Janeiro: Relume Dumara.
CABRERA, J. Diéario de um fildsofo no Brasil. ljui: Unijui.

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo — SP: Atica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COTRIM, G. Fundamentos da filosofia: histdria e grandes temas. 15
ed. Sdo Paulo: Saraiva.

DE CASTRO, S. (organizador). Introducéo a filosofia. Rio de Janeiro:
\Vozes,

GAARDER, J. O mundo de Sofia: romance da histéria da filosofia.
Séao Paulo: Companhia das Letras.

IMACEDO JR, R. P. (organizador). Curso de filosofia politica. Sdo
Paulo: Atlas.

NICOLA, Ubaldo. Antologia ilustrada de filosofia: das origens a
idade moderna. / Ubaldo Nicola; [Traducdo Maria Margherita De Lucal].
S&o Paulo: Globo.

. Parece mas néo é: 60 experiéncias filosoficas para
aprender a duvidar. / Ubaldo Nicola/ [Tradu¢cdo Maria Margherita De
Luca]. S&o Paulo: Globo.

PINTO, P. R. M. Introducéo a légica simbdlica. Belo Horizonte: Ed.
UFMG, 2001.

REALE, G.; ANTISERI, D.; Histdria da filosofia. Volumes 1-7. Traducao
{lvo Storniolo. S&o Paulo : Paulus.

SATIRO, A; WUENSCH, A.M. Pensando melhor: iniciacdo ao
filosofar. 4 ed. Sdo Paulo: Saraiva.

TEICHMAN, J.; EVANS, C. K.; Filosofia: um guia para iniciantes.
Traducao Lucia Sano. Sdo Paulo: Madras.




Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Pré6 - Reitoria de Ensino i
PLANO DE ENSINO pved i

Ministério da Educacao

CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO |[5°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE LINGUA INGLESA

CURRICULAR

CHANUAL 40 HORAS / AULA CH 02  HORAS/FATOR X
SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS Conhecer a LI, utilizando-a como base para a reflexdo sobre sua lingua

materna e 0s aspectos culturais que elas compreendem, contribuindo
para o resgate de identidade do aluno.

Definir a si mesmo na lingua-alvo (ser capaz de cumprimentar o outro
adequadamente na lingua-alvo, oralmente e por escrito, dizer/perguntar
nome, idade, estado civil, cidade natal e emprego; coisas ou pessoas

gue ama, gosta, ndo gosta e detesta; suas atividades do dia a dia, sua
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rotina) na modalidade escrita e/ou oral.
Dar e seguir instrucoes;

Produzir sentido a partir de elementos linguisticos e extralinguisticos de
géneros textuais (orais, escritos e/ou hibridos) na lingua-alvo.

Ampliar de modo autbnomo o proprio vocabulario a partir de estratégias
de aprendizagem e compreensdo, bem como do uso de ferramentas de
traducédo eletrbnicas e dicionarios convencionais.

Apropriar-se de elementos que auxiliem no processo de leitura, oralidade
e escrita, tendo em vista a aprendizagem autbnoma e continua.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Func¢des sbcio-comunicativas basicas:

1) Apresentar-se ao outro mencionando nome, idade, estado civil,
naturalidade e profissdo (e.g.: | am [name]; | am [age]; | am
[marital status]; | am from [hometown]; | am a/an [job]).

2) Posicionar-se em relagéo a diferentes topicos (e.g.: | love [e.g.:
singer]; | like [singer]; | don’t like [singer]; | hate [singer]).

3) Falar sobre a prépria rotina (e.g.: On [e.g.: Mondays], | wake up, |
get up, | take a shower... [etc]).

4) Descobrir informacgdes pessoais sobre o outro, como nome,
idade, estado civil, naturalidade e profissao (e.g.: What is your
name? How old are you? Are you single? Where are you from?
What’s your job?).

5) Descobrir as preferéncias do outro (e.g.: Do you [like] [e.g.:
band]? What [bands] do you [like]?).

6) Descobrir informacdes sobre a rotina do outro (e.g.: What do you
usually do on [Mondays]?).

7) Dar instrucdes (e.g.: Pay attention!).

8) As fungdes acima relacionadas a uma terceira pessoa (masculina

e feminina);
0
Vocabulario basico:

1) Profissdes (es especial aquelas dos alunos); nimeros (relativos
especialmente as idades dos alunos); estados civis; tipos de
programas de TV, tipos de filme, musica e comida; esportes,
disciplinas escolares.

— Dias da semana; atividades relativas ao dia-a-dia dos alunos.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas expositivas dialogadas.
[0 Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande
parte dos alunos da EJA trabalha durante o dia/no contra-turno).

[0 Projetos/Atividades envolvendo géneros textuais de natureza ladica
(como mdusica e video), informativa (por exemplo, noticias), literarias
(como poemas curtos) e/ou técnica e cientifica.

[1 Acesso a Internet como elemento de pesquisa;




0 Estudo dirigido de listas de vocabulario;

1 Projetos/Atividade

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO — Provas individuais;
APLICAVEIS - Pequ|§gs;

— Seminarios;

— Atividades em grupo.
RECURSOS - Quadro branco;
DIDATICOS — Album seriado;

NECESSARIOS

Computador;
Retroprojetor;
Internet;

Datashow;

Listas de exercicios;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 1. Sdo Paulo: Macmillan.
DICIONARIO Escolar Longman Inglés-Portugués, Portugués-inglés.

IMURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Sdo Paulo: Martins

Fontes,.

Ministério da Educac&o [ ]
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas i@
Pro - Reitoria de Ensino nag
PLANO DE ENSINO AAGoRs nAL
CURSO TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO |6°
MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA
AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE LINGUA INGLESA
CURRICULAR
CHANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA
OBJETIVOS Aprofundamento na producéo de sentido a partir de textos orais e

escritos por meio de funcdes sociocomunicativas, estruturas basicas da
lingua-alvo e géneros textuais de diversos dominios, considerando
também as demandas da formacdo profissional; reflexdo acerca do
carater social, politico e econdmico da presenca dominante da LI no
mundo, capacitando o aluno a pensar criticamente essa presencga.

1)Conhecer a lingua do outro, utilizando-a como base para a reflexao

104



sobre sua lingua materna e os aspectos culturais que ela compreende,
contribuindo para o resgate de identidade do aluno.

OO0 OSituar temporalmente suas acdes (falar de coisas que vez, esta
fazendo e que planeja fazer/ird fazer) na modalidade escrita e/ou oral.

O0OOProduzir sentido a partir de elementos linguisticos e
extralinguisticos de géneros textuais (orais, escritos e/ou hibridos) na
lingua-alvo.

OOOAmpliar de modo autbnomo o proprio vocabulario a partir de
estratégias de aprendizagem e compreensdo, bem como do uso de
ferramentas de traducao eletrdnicas e dicionarios convencionais.

5) Apropriar-se de elementos que auxiliem no processo de leitura,
oralidade e escrita, tendo em vista a aprendizagem autdonoma e
continua.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Funcdes sécio-comunicativas basicas:

o Falar sobre eventos passados (e.g.: What did you do [yesterday]?
[Yesterday], | studied English, | watched TV and | went to work.).

o Falar sobre o agbes em andamento (e.g.: What are you doing? | am
[studying].).

o Fazer planos (e.g.: What are you going to do [tomorrow]? [Tomorrow] |
am going to study.).

o Conjecturar sobre o future (e.g.: What will you do [in January]? [In
January] | will travel.)

0OVocabulario basico:

o Profissdes (em especial aquelas dos préprios alunos); numeros
(relativos especialmente as idades dos alunos); estados civis; programas
de TV, tipos de filme, musica e comida; esportes, disciplinas escolares.

o Dias da semana; atividades relativas ao dia-a-dia dos alunos.

o A forma passada dos verbos trabalhados na disciplina de Lingua
{Inglesa l.

0 Expressbes de tempo (yesterday, last weekend, a week ago, tomorrow,
today, tonight, now, tomorrow, next week, next month).

o Meses do ano.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas expositivas dialogadas.
[0 Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande
parte dos alunos da EJA trabalha durante o dia/no contra-turno).

[0 Projetos/Atividades envolvendo géneros textuais de natureza ludica
(como mdusica e video), informativa (por exemplo, noticias), literarias
(como poemas curtos) e/ou técnica e cientifica.

[1 Acesso a Internet como elemento de pesquisa;
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Projetos/Atividade

0 Estudo dirigido de listas de vocabulario;

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO — Provas individuais;
APLICAVEIS - Pequ|§gs;

— Seminarios;

— Atividades em grupo.
RECURSOS - Quadro branco;
DIDATICOS — Album seriado;

NECESSARIOS

— Computador;

— Retroprojetor;

— Internet;

— Datashow;

— Listas de exercicios;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Fontes.

COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 1. Sdo Paulo: Macmillan
DICIONARIO Escolar Longman Inglés-Portugués, Portugués-inglés.
MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Sdo Paulo: Martins

Ministério da Educacéo

Pro6 - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

CURSO

TECNICO DE  NIVELFORMA
MEDIO EM ALIMENTOS

INTEGRADA

MODULO [1°

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE SOCIOLOGIA

CURRICULAR

CHANUAL 40 HORAS / AULA CH 02  HORAS/FATOR X
SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS — Compreender a importancia da Sociologia como uma ciéncia das

relacdes sociais.

importancias;

— Reconhecer a diferenca entre os pensamentos cientificos e os
de senso comum, assim como reconhecer suas devidas

— Analisar a historicidade do pensamento sociol6gico;

— Refletir sobre as diferentes construcdes tedrico-metodolégicas
acerca do objeto da Sociologia;

Conhecer o processo de institucionalizacdo da Sociologia no
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Brasil e de sua inser¢éo no ensino medio;

Refletir acerca dos conceitos basicos da Sociologia como
estruturas, sistemas sociais, interacdo, grupos sociais, papéis
sociais, status sociais, contatos, processos sociais;
Compreender o conceito de Instituicdo social, investigando a
fundo as instituicdes escolares, religiosas e familiares;
Promover reflexdes sobre as classes sociais

Esclarecer acerca da relagéo entre a realidade institucionalizada
e objetivavel das estruturas sociais e a realidade subjetiva
vinculada as ac¢des individuais;

Articular a construgéo historica das regras sociais e seu reflexo a
partir das individualidades diante do processo de socializacéo;
Proporcionar um olhar mais complexo acerca das perspectivas
socioldgicas dos classicos

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Conhecimento Cientifico e Conhecimento do Senso Comum;
Objeto e objetivos da Sociologia;

Historia da Sociologia;

A Sociologia no Brasil.

Conceitos basicos da Sociologia;

Instituicbes sociais;

Classes Sociais;

O processo de socializagédo

A relagdo individuo-sociedade;

Perspectivas dos classicos da Sociologia

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retroprojetor e

PowerPoint;

Seminarios para apresentacao de trabalhos de pesquisa;
Textos diversos;

Resolucao de exercicios;

Aulas vivenciais

METODOLOGIAS DE

Trabalhos individuais e coletivos;

AVALIACAO

APLICAVEIS Participacdo em sala de aula;
Atividades em sala e extraclasse

RECURSOS Projetor multimidia;

DIDATICOS

NECESSARIOS

Quadro branco de vidro com pincel atbmico e apagador;
Textos de revistas, jornais e internet;

Videos diversos
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BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

108

BIBLIOGRAFIA BASICA
COSTA, Cristina. Sociologia: introdu¢éo a ciéncia da sociedade, volume

Unico, 4. ed, Sao Paulo.

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introduc&o a sociologia. Editora Atica, S&o

Paulo,

SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCACAO. Sociologia Ensino médio.
2. edicao, Curitiba: SEED-PR
TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Editora

Saraiva, 2 edicdo, Sdo Paulo.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DURKHEIM, E. As regras do método socioldgico. Tradug¢do. Maria Isaura
Pereira de Queiroz. Sao Paulo: Cia. Editora Nacional.

. Da divisao social do trabalho. Sdo Paulo: Martins

Fontes.

IMARX, K.. O manifesto do partido comunista: Karl Marx e Friedrich
Engels; traducdo de Maria Lucia Como: Rio de Janeiro: Paz e Terra.

SELL, C. E. Emile Durkheim. In.: Sociologia Classica: Durkheim, Weber
e Marx — 32 ed. — Itajai: Ed. Univali.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. 112.Ed. Sao
Paulo: Pioneiro.




Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educac&o ]
]
DEE

Pré6 - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NIVEUFORMA INTEGRADA |MODULO (3°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGCAO ALIMENTICIA

AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS

COMPONENTE SOCIOLOGIA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02  HORAS/FATOR X
SEMANAL  AULA

OBJETIVOS - Compreender o conceito de cultura a partir da perspectiva sociologica,;

- Entender as semelhancas e as diferencas referentes a cultura popular,
cultura erudita, cultura de massa e folclore;

- Refletir sobre a cultura enquanto diversidade.

- Analisar a relacao intrinseca entre a cultura e o poder;

- Refletir sobre a ligacéo entre cultura e identidade;

- Conhecer os pontos convergentes e divergentes entre a ideia de
cultura enquanto nacdo em meio ao mundo global;

- Refletir acerca da cultura enquanto industria na sociedade industrial;

- Esclarecer a forma como o a cultura passa a ser alterada em sua
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relagcdo com o consumo e a forma pela qual esse consumo se
estabelece;

- Analisar a forma e o lugar da memoria local diante de uma cultura
inserida no contexto global diretamente vinculada a industria e ao

mercado.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

- Conceito sociologico acerca da cultura;

- Cultura popular, cultura erudita, cultura de massa, folclore;
- Cultura e diversidade;

- Cultura e poder;

- Cultura e identidade;

- Cultura nacional e globalizac¢éo;

- Cultura e industria cultural;

- Cultura e consumo;

- Cultura e memboria.

METODOLOGIAS

DE

ENSINO APLICAVEIS

— Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retroprojetor e

PowerPoint;
— Seminarios para apresentagéo de trabalhos de pesquisa;
— Textos diversos;
— Resolugéo de exercicios;

— Aulas vivenciais

METODOLOGIAS DE|  _  Trapalhos individuais e coletivos;
AVALlAC;AO
APLICAVEIS —  Participacdo em sala de aula;

— Atividades em sala e extraclasse
RECURSOS —  Projetor multimidia;
DIDATICOS

NECESSARIOS

— Quadro branco de vidro com pincel atdbmico e apagador;
— Textos de revistas, jornais e internet;

— Videos diversos

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
COSTA, Cristina. Sociologia: introducéo a ciéncia da sociedade,

volume Unico, 4. ed, Sdo Paulo.
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OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introduc&o a sociologia. Editora Atica,

Sao Paulo

SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCACAO. Sociologia Ensino
médio. 2. edi¢do, Curitiba: SEED-PR

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Editora
Saraiva, 2 edicdo, Sdo Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARANTES, A. A. O que é cultura popular. 52 ed. Sao Paulo: Editora
Brasiliense.

BRANDAO, C. R. O que é folclore. 22 ed. S&o Paulo: Editora Brasiliense,
COELHO, T. O que € industria cultural. 152 ed. S&o Paulo: Editora
Brasiliense,

LIMA, L. C. (Org.) Teoria da cultura de massa. 5% ed. Sdo Paulo: Editora
Paz e Terra.

ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade nacional. Sao Paulo:
Brasiliense.

PEREIRA, C. A. M. O que é contracultura. 7% ed. Sdo Paulo: Brasiliense
SELL, C. E. Emile Durkheim. In.: Sociologia Classica: Durkheim, Weber
e Marx — 32 ed. — Itajai: Ed. Univali.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. 112.Ed. Sao
Paulo: Pioneira.




Ministério da Educacao E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas il
Pro - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO [5°
MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA
AREA CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE SOCIOLOGIA
CURRICULAR
CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL AULA
OBJETIVOS - Compreender os conceitos e a diferenca entre poder, autoridade e

dominacao;

{Montesquieu.

periodo antigo ao contemporaneo;

sociedades com Estado e as sociedades sem Estado;

assim, as suas funcdes a partir das suas divisdes;

- Compreender as semelhangas e as especificidades referentes as

- Refletir sobre as perspectivas tedricas dos mais importantes

pensadores da politica como Maquiavel, Hobbes, Locke, Rousseau,

- Analisar as diversas formas de Estado e sistemas de governo do

- Refletir sobre os papéis reservados aos poderes, compreendendo

- Conhecer com maior énfase sobre a formacédo do Estado Moderno, as

causas de sua origem, assim como, seus efeitos no contexto atual;

- Refletir acerca das principais caracteristicas da sociedade
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contemporanea;

- Esclarecer a relacdo contraditéria do Estado em meio ao contexto
global;

- Analisar a forma como o capitalismo veio se transformando ao longo da

historia.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

- Poder, autoridade e dominacéo;

- Sociedades com Estado e sociedades sem Estado;

- Classicos da Politica

- Formas de governo, formas de Estado e sistemas de governo;
- Divisao dos poderes;

- Formacéao do Estado Moderno;

- Sociedade contemporanea

- Modo de producéo capitalista

- Globalizacéo e Estado Nagao

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas dialogadas empregando: quadro negro, retroprojetor e
PowerPoint;

— Seminarios para apresentacao de trabalhos de pesquisa;
— Textos diversos;
— Resolugéo de exercicios;

— Aulas vivenciais

METODOLOGIAS DE

— Trabalhos individuais e coletivos;

AVALIACAO
APLICAVEIS — Participacdo em sala de aula;
— Atividades em sala e extraclasse
RECURSOS —  Projetor multimidia;
DIDATICOS

NECESSARIOS

— Quadro branco de vidro com pincel atdbmico e apagador;
— Textos de revistas, jornais e internet;

— Videos diversos

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
COSTA, Cristina. Sociologia: introdugéo a ciéncia da sociedade,

volume Unico, 4. ed, Sao Paulo

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introduc&o a sociologia. Editora Atica,

Sao Paulo
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SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCACAO. Sociologia Ensino
médio. 2. edi¢do, Curitiba: SEED-PR

TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o ensino médio. Editora
Saraiva, 2 edicdo, Sao Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARANTES, A. A. O que é cultura popular. 52 ed. Sao Paulo: Editora
Brasiliense

BRANDAO, C. R. O que é folclore. 22 ed. S&o Paulo: Editora Brasiliense,
COELHO, T. O que é industria cultural. 152 ed. S&o Paulo: Editora
Brasiliense,

LIMA, L. C. (Org.) Teoria da cultura de massa. 5% ed. Sdo Paulo: Editora
Paz e Terra

ORTIZ, R. Cultura brasileira e identidade nacional. Sdo Paulo:
Brasiliense

PEREIRA, C. A. M. O que é contracultura. 72 ed. Sdo Paulo: Brasiliense,




Ministério da Educacao E
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas &
Pré - Reitoria de Ensino BEE
PLANO DE ENSINO e
TECNICO DE  NIVELFORMA INTEGRADA |[MODULO |3°
MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA
AREA CODIGO, LINGUAGEM E SUAS TECNOLOGIAS
COMPONENTE EDUCACAO FiSICA
CURRICULAR
CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL AULA
OBJETIVOS Promover a préatica da Educacgéo Fisica através de seus termos técnicos
ensinados, bem como nog¢Bes das areas de atuagéo (ex. saude);
[1 Compreender o papel da educagéo fisica no aspecto educacional e
sua relacdo com a saude e desempenho humano;
[ Delimitar o caminho da Educacéo Fisica através da Historia;
0 Capacitar o aluno para que esse desenvolva uma postura critica
perante a atividade;
[ Identificar os diferentes motivos que levam um individuo a buscar a
modalidade esportiva;
O Buscar trajetdrias interdisciplinares entre a expressao corporal e as
demais areas do componente curricular
CONTEUDOS

PROGRAMATICOS

Introducéo a Educacéo

Fisica:

1. Nogbes Bésicas
Sobre o Corpo:

1.1 Anatomiae
adaptacOes
fisiol6gicas do corpo
em movimento
(frequéncia cardiaca
e pressao arterial);

Qualidade de Vida e

Saude

1. Fatores de risco a
salde - Estresse,
Drogas —
Anabolizantes;
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2. Atividade Fisica
como Forma de
Prevencao de
Doencas Cronico-
Degenerativas;

Esporte e Qualidade de
Vida

1 Esporte enquanto
lazer

2 Esporte educacional

3 Esporte de rendimento

Atividades de academia
e Atividades Aquéticas
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METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Os conteudos acima serdao transformados em conhecimento através de
recursos audiovisuais, como data show, dvd e cd player, além de leitura
e debate de textos complementares, assim como aulas préaticas

acrescentados a um espago ambiente (ex. quadra, piscina, sala de
ginastica) para as vivéncias da pratica da disciplina.

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO Desse modo, a avaliagdo do componente curricular em questio

APLICAVEIS (Educacgédo Fisica) sera continua, considerando o envolvimento dos
educando nas aulas tedricas e praticas, bem como aplicacao escrita e/ou
apresentacfes de seminarios.

RECURSOS Computador, data show, caixa de som, cd, dvd, artigos, livros, videos,

DIDATICOS visitas técnicas, quadras, espaco livres.

NECESSARIOS

Bolas esportivas, cones, rede de vblei, corda, bambolés, bexigas,
pranchas, espaguete aquaticos, colchonetes, balanca analdgica, trena,
entre outros.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Parametros Curruculares nacionais;Ana Lucia Muffareg Silva.
Proposta curricular de educacao fisica. Secretaria de educacgéo
do estado de Sergipe e Coordenadoria de educacao fisica.
Aracaju — SE, Out. 2007. http://crv.educacao.mg.gov.br;

2. Coletivo de autores. Metodologia do Ensino de Educagéo Fisica.
Editora Cortez.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Ministério da Educac&o ]
]
DEE

Pro6 - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO 4°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE

ESPANHOL
CURRICULAR
CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02  HORAS/FATOR X
SEMANAL  |AULA
OBJETIVOS Desenvolvimento de estratégias de leitura em espanhol como lingua

estrangeira, com énfase em elementos e recursos linguisticos
intertextuais que contribuam para a compreensédo de tipos diversos de
textos como unidades de sentido.

1)Objetivo geral:

Fazer com que o aluno ingressante tenha os primeiros contatos com a
lingua espanhola e se inicie numa pratica de interpretacéo e de reflexao
sobre esse outro universo simbolico.

2)Objetivos especificos:

- Suscitar um tratamento holistico para os processos de aprendizagem

da lingua estrangeira, superando assim a visdo de Lingua como um
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estoque de palavras, de sons e de frases;

- Promover o contato dos alunos com a lingua espanhola de maneira
gue possam maneja-la autonomamente quando com ela deparados em
seus textos académicos.

CONTEUDOS CAMPO LEXICAL DA LINGUA ATRAVES DE VOCABULARIO DE
PROGRAMATICOS INTERESSE DOS ALUNOS

CAMPO GRAMATICAL BASICO CONTRASTANDO A LINGUA
DE PARTIDA COM A DE CHEGADA

GENEROS DISCURSIVOS: TEXTOS ACADEMICOS, NOTICIAS DE
JORNAL, REPORTAGENS, CARTAS FORMAIS, ETC.

METODOLOGIAS DE N
ENSINO APLICAVEIS [Aulas expositivas;
Aplicacéo de exercicios;
Trabalho em grupo;
Aulas praticas.

METODOLOGIAS DE _ _
AVALIACAO Avaliacdo escrita;

APLICAVEIS Trabalho em grupo;
Resultado de Seminarios;

Exercicio de fixacdo da aprendizagem.

RECURSOS o
DIDATICOS Quadro branco e Lapis;
NECESSARIOS Data show;

Computador;

Laboratério de lingua;

Biblioteca;

Lapis para Quadro branco ;

Papel A4;

Copias;

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIBLIOGRAFIA 1. GONZALEZ HERMOSO, A. Conjugar es facil en espafiol de Espafia y
RECOMENDADA de América. Madri: Edelsa, 1999.

2. MATTE BON, F. Gramatica Comunicativa del Espafiol: de la lengua la
idea (tomo 1). Madri: Edelsa, 1995.

3. MATTE BON, F. Gramatica Comunicativa del Espafiol: de la idea la
lengua (tomo 2). Madri: Edelsa, 1995.

4. MINIDICIONARIO SARAIVA ESPANHOL-PORTUGUES/
PORTUGUES-ESPANHOL. S&o Paulo: Saraiva, 2006.

5. REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario de la lengua espafiola (2
vol.). Madri: Edicdo da R.A.E, 2002.

6. BAPTISTA, L.R. et al. Listo: espafiol a través de textos. Sao Paulo:
IModerna, 2005.

7. BRUNO, F.C & MENDOZA, M.A. Hacia el espafiol: curso de lengua y
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cultura hispanica — nivel basico. 6 ed. reform. Sdo Paulo: Saraiva, 2004.
8. FANJUL, A. (org.). Gramatica de espafiol paso a paso. Sdo Paulo:
IModerna, 2005. 169

9. MORENO, F & MAIA GONZALEZ, N. Diccionario bilingiie de uso
espafiol-portugués/portugués-espanhol. Madri:

Arco/Libros, 2003.

10. REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario panhispanico de dudas.
{Madri: RAE, 2005.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas @
Pré6 - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO [1°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE INFORMATICA BASICA

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS — Introduzir o corpo discente no universo da Informatica,

conferindo-lhe a capacidade de interagir tanto com hardware
guanto com software de um computador.

— No que tange o hardware, o estudante devera ser capaz de
reconhecer os principais componentes de um computador, bem
como conhecer superficialmente a funcdo de cada um deles. No
que diz respeito ao uso de software, o estudante devera ser
capaz de distinguir entre os tipos de software e qual a fungéo de
cada um deles. Adicionalmente, devera ser capaz de utilizar
fungBes basicas do sistema operacional Windows e de
aplicativos de edicdo de texto.

— Utilizar navegadores de Internet para realizar pesquisas, buscar
videos, fotos, enviar e-mails, entre outras fungdes.

CONTEUDOS

— O que é informatica e qual sua importancia,;




PROGRAMATICOS

Sistemas computacionais:

Como funciona um computador: o que € Hardware; O que é
Software;

Evolucdo dos computadores;

Nocdes basicas de Sistemas Operacionais:area
deTrabalho;Janelas;

Aparéncia e Sons;Painel de Controle;Acessorios;Navegadores.
NocOes bésicas sobre digitacdo;

Editor de texto:formatacdo do texto;Configuracdo de
pagina;Funcio localizar e substituir; Area de transferéncia;Listas
e Enumeracobes;

Tabelas;Imagens;Colunas.

Noc0Oes bésicas sobre Internet;

Navegador :pagina Inicial;Abas;Favoritos.

Buscas na Web:buscando Paginas na Web;Buscando
Imagens;Buscando Videos.

Ferramentas da Web 2.0:e-mail na nuvem;Livros na Web;Mapas;
Chamadas de voz;Chamadas de video.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Leitura dirigida;

Pesquisa aplicada;

Aulas tedrico-expositivas;
Aulas préticas de Informatica.

METODOLOGIAS DE

Seminarios;

AVALIACAO Trabalhos em grupo;
APLICAVEIS Trabalhos individuais;
Provas escritas individuais;
Participacdo em sala de aula;
Praticas individuais e em grupo.
RECURSOS Projetor multimidia;
DIDATICOS Programa de digitac&o;

NECESSARIOS

Navegador de Internet Google Chrome;

Pacote Microsoft Office Starter Edition;

Sistema Operacional Windows 7 Professional;

Quadro branco de vidro com pincel atbmico e apagador;

Vinte computadores com processor core i5, 2 GB de meméria e
320 GB de disco rigido.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPRON, Harriet L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a Informética.
8. ed., S&o Paulo: Editora Pearson, 2004. 368p. ISBN 978-85-
879-1888-8.

FILHO, Ozeas Vieira Santana. Windows 7. Sao Paulo: Editora
Senac, 2011. 226 p. ISBN 978-85-396-0069-4.

ISSA, Najet M. K. Iskandar. Word 2010. S&o Paulo: Editora
Senac, 2011. 374 p. ISBN 978-85-396-0068-7.

FILHO, Ozeas Vieira Santana. Internet: Navegando melhor na
Web. Séo Paulo: Editora Senac, 2011. 280 p. ISBN 978-85-735-
9632-8.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BORGES, Klaibson Natal Ribeiro. LibreOffice para Leigos: Facilitando a

vida no escritério
LACERDA, Ivan Max Freire de. Microcomputadores: Montagem e
manutengéo. 2. ed., Sdo Paulo: Editora Senac.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas &
Pré6 - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO .
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA MODULO {4°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE GESTAO ORGANIZACIONAL E SEGURANGA DO TRABALHO
CURRICULAR
CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/]FATOR X
SEMANAL |AULA
OBJETIVOS o) Conhecer os estagios da evolucgéao histérica da administragéo.
B) Conhecer as funcdes basicas da administracao.
) Identificar os sistemas de informagdes gerenciais.
0) Identificar os tipos de empresas e suas caracteristicas.
) Construir organogramas, fluxogramas, cronogramas e layout.
d) Conhecer os procedimentos p/ abertura e registro de empresas.
V) Conhecer os fundamentos da legislacédo aplicada ao trabalho.
m) Identificar as bases conceituais do empreendedorismo.
) Conhecer as fases do processo empreendedor.
©) Analisar as importancias mercadolégicas das marcas, patentes ¢
conhecer a estrutura organizacional das franquias e terceirizagao.
K) Conhecer os procedimentos p/ montagem de uma incubadora.
A) Conhecer o0s procedimentos p/ elaboracdo planejamento
financeiro de uma empresa.
L) Conhecer tecnicamente os procedimentos e elaborar um plano
de negécios.
Dotar o aluno de conhecimentos sobre técnicas de seguranca do
trabalho, aplicabilidade e legislacédo especifica.




CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

1 - Nogdes béasicas de administragédo:

-Evolucao historica da administracao.

-Funcdes basicas: planejamento, organizacao, dire¢do e controle.
-Sistemas de informacgdes gerencias (SIG):comercial, administrativo,
industrial e financeiro.

2 — Estudo da empresa e sua estrutura

-Conceito, tipos de atividades, campo de atuacdo, tamanho.
-Nocdes de organogramas, fluxogramas, cronogramas e layout.
- Constituicdo juridica das empresas

3 — Legislacdo aplicada ao trabalho - CLT

- Estagios, contrato de trabalho, carteira de trabalho, salério, duracéo do
trabalho, trabalho noturno, férias, gratificacdo natalina, FGTS, INSS e
rescisao de contrato.

4 — Empreendedorismo

- Identificacdo e avaliagdo de oportunidades, plano de negdcios,
captacdo de recursos e  gerenciamento.

-marcas, patentes, franquias e terceirizacao.

-Processo de incubacéao.

- Investimento inicial, faturamento, custos, preco de venda, resultados
operacionais, indicadores de desempenho.

5 — Seguranca do Trabalho: definig&o e historico.

a) Reconhecimento, avaliacdo, eliminacdo e controle das fontes de
riscos;

b) Hipdcrates, Plinio, Galeno e Bernardino Ramazzini;

c) Caracteristicas durante e apdés a Revolugcdo Industrial, Lei das
Fabricas;

d) Metas sOcio-econdmicas;

e) Entidades normativas, fiscalizadoras, de apoio,
assistenciais e educativas.

6 — Acidente de Trabalho

e Fatalidade, risco profissional, risco social;

e Culpabilidade, perfil psiquico-biologico, fatores concorrentes,
contexto do trabalho;

e Conceito legal e conceito prevencionista;

e Acidentes tipicos, doencas do trabalho e acidente de trajeto;
e Acidentes sem leséo e com leséo;
(]

Teoria da confiabilidade dos sistemas, disfungoes;
Fonte de risco, meio-ambiente, homem.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas expositivas; Aulas interativas; Estudos em equipe; Estudos de
casos; Trabalhos em equipe; Questionarios.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO

Apresentacao de trabalhos; Apresentagéo de estudos de casos;

Avaliacdes escritas;

122



APLICAVEIS
RECURSOS Quadro branco, micro computador/ softwares especificos/ Internet,
DIDATICOS legislacéo

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE HIGIENISTAS OCUPACIONAIS -
ABHO. TLVs e BEIls. Traducdo dos limites de exposicdo (TLVS) para
substancias quimicas e agentes fisicos e indices biolégicos de exposi¢cao
(BEIs) da ACGIH. Séo Paulo.

ASTETE, Martin Wells; GIAMPAOLI, Eduardo; ZIDAN, Leila Nadim.
Riscos fisicos. Sao Paulo: Fundacentro.

BEZERRA, Fernando. Apresentacdo. In: Informac¢8es basicas sobre
salide e seguranca no trabalho. S&o Paulo: Cipa.

BRASIL. Constituicao (1988). Constituicdo da Republica Federativa
do Brasil: promulgada em 5 de outubro de 1988. Organizacdo do texto:
Juarez de Oliveira. 4. ed. S&o Paulo: Saraiva.

BRASIL. Consolidacdo das Leis do Trabalho. Organizacdo do texto:
Juarez de Oliveira. 14. ed. Sdo Paulo: Saraiva.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FUNDACENTRO. Introducdo a Higiene Ocupacional. S&o Paulo:
Fundacentro.

PIZA, Fabio de Toledo. InformacbGes basicas sobre saldde €
seguranca no trabalho. S&o Paulo: Cipa.

RODRIGUES, Celso Luiz Pereira. Introducdo a Engenharia de|
Seguranca do Trabalho. Jodo Pessoa, Departamento de Engenharia de
Producado/Universidade Federal da Paraiba.

SEGURAN(;A E MEDICINA DO TRABALHO. 47. ed. S&do Paulo: Atlas
ZOCCHIO, Alvaro. Pratica da Prevencdo de Acidentes; abc da
seguranca do trabalho. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas
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Ministério da Educac&o [ ]
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas i@
Pr6 - Reitoria de Ensino nag
PLANO DE ENSINO WSTITUTO FEDERAL
CURSO TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO |1°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE DESENHO TECNICO INSTRUMENTAL

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X

SEMANAL AULA

OBJETIVOS O aluno devera se instrumentar para interpretar e representar com 0s
instrumentos de desenho, elementos do desenho geométrico, figuras
geométricas, nocdes de é&rea de poligonos, volumes e célculo de
volumes. Em relacdo & representacdo de projetos, o aluno devera
interpretar e representar uma formato normatizado do papel, os
elementos do projeto, as diversas plantas que compdem um projeto e as
simbologias utilizadas.

CONTEUDOS O que é o Desenho Técnico e suas aplicagdes;

PROGRAMATICOS

e Instrumental de Desenho
sRégua — Lapiseira — Par de esquadros — Compasso -
Escalimetro — Papel e formatos — Transferidor;
e Formatos de Papel;
e Normas de Desenho Técnico:
*NBR 6492/1994;
+  NBR 10067,
» NBR 8196;
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»  NBR 8403;
e Nocoes de desenho geométrico
» Figuras geométricas;
« Area das figuras geométricas;
» Relacao das figuras com os angulos;
« Angulos;
« Tracado doas figuras;
« Perpendicularidade;
« Paralelismo;
« Tangéncia;

« Concordancia

Projecbes Ortogonais

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas tedrico-expositivas;

Aulas praticas de Desenho.

METODOLOGIAS DE

Exercicios praticos de desenho;

AVALIACAO
APLICAVEIS —  Trabalhos individuais;

— Provas escritas individuais;

— Participagdo em sala de aula;

— Préticas individuais e em grupo.
RECURSOS —  Projetor multimidia;
DIDATICOS

NECESSARIOS

Laboratério de Desenho;
Computador ou Tablet;

20 pranchetas e instrumental de desenho;

Quadro branco de vidro com pincel atbmico e apagador;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

[1] FRENCH, Thomas E. Desenho Técnico e Tecnologia Grafica. Editora

BIBLIOGRAFIA BASICA

Globo. Porto Alegre. 1985

[2] MANFE, Giovani: POZZA, Rino; SCARATO, Giovani. Desenho
Técnico Mecanico. Para as escolas técnicas e ciclo basico das

Faculdades de Engenharia. Hemus livraria e editora limitada. S&o

Paulo. 1977.
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[3] MAGUIRE, D.E; SIMMONS, C. H. Desenho Técnico: Problemas e
solucdes gerais de desenho. Hemus livraria e editora limitada. Séo
Paulo. 2004.

[4] MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquitetonico. 3° Ed. S&o Paulo:
Edgard Blucher. 158 p.

[5] RIBEIRO, A.C; PERES, M. P.; IZIDORO, N. Apostila de desenho
técnico. [S. L]: [s. n.], [2000].

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] ABNT. NBR 10067. Principios gerais de representacéo em
desenho técnico. Rio de Janeiro: ABNT, 1995.

[2] ABNT. NBR 8196. Desenho Técnico — Emprego de escalas. Rio
de Janeiro: ABNT, 1999.

ABNT. NBR 8403. Aplicagéo de linhas em desenhos — Tipos de

linha — Larguras das linhas. Rio de Janeiro: ABNT, 1984.
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Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pro - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

TECNICO DE NiVEUFORMA INTEGRADA MODULO 4°
MEDIO EM ALIMENTOS

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

EIXO TECNOLOGICO [PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE ANALISE FiSICO QUIMICA DE ALIMENTOS

CURRICULAR

CH ANUAL 80 HORAS / AULA [CH SEMANAL |04 HORAS/ AULA [FATOR X
OBJETIVOS ¢ Preparar a amostra para analise;

¢ Conhecer as principais fontes de erros e a confiabilidade dos resultados;
e Determinar a composi¢cdo centesimal de um alimentos (diferentes
metodologias para cada componente):
- Umidade
- Cinzas
- Lipideos
- Proteinas
- Fibra
- Carboidratos
¢ Determinar indices caracteristicos de 6leos e gorduras;
e Determinar acidez e pH em alimentos;
e Conhecer o controle de qualidade e legislagdo para alimentos e
bebidas.




CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

128

INTRODUCAO A ANALISE DE ALIMENTOS
Importancia e classificacdo da Analise de Alimentos.
METODOS DE ANALISE

Principios, métodos, escolha e classificagdo dos métodos e técnicas de
analises dos alimentos.

AMOSTRAGEM E PREPARO DA AMOSTRA PARA ALIMENTOS E
BEBIDAS

Aspectos fundamentais para a amostragem.
Coleta e preparacdo da amostra para analise.
Preservagdo da amostra.

Técnicas funcionais em amostragem.

SISTEMA DE GARANTIA DE QUALIDADE EM LABORATORIOS DE
ANALISE DE ALIMENTOS.

Confiabilidade dos resultados: precisdo, exatiddo e sensibilidade.
PCC em um laborat6rio de andlise de alimentos.

UMIDADE E SOLIDOS TOTAIS

Introducao e importancia.

Tipos de 4gua nos alimentos.

Métodos para determinagéo de umidade em alimentos.

CINZA E CONTEUDO MINERAL

Introducéo e importancia.

Métodos de determinagdo de minerais.

CARBOIDRATOS

Introducéo e importancia.

Métodos de determinacédo de carboidratos.

LIPIDIOS

Introducéo e importancia.

Métodos de determinacao de lipidios.

PROTEINAS

Introducéo e importancia.

Metodologia para determinacéo de nitrogénio e contetdo proteico.
COMPOSICAO CENTESIMAL

Conceito e importancia.
Aplicacdes e métodos de determinagéo.

LEGISLACAQ PARA ALIMENTOS E BEBIDAS
OUTRAS ANALISES

indices caracteristicos de 6leos e gorduras.

Acidez e pH.

Outros.




METODOLOGIAS
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DE/- Aulas expositivas;

ENSINO APLICAVEIS

- Aulas préticas/laboratoriais;
- Seminarios;

- Pesquisa bibliografica;

- Visitas técnicas.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO Teste/Provas;
APLICAVEIS o
Seminarios;
Trabalhos individuais e/ou em equipe;
|Re|atc')rios de aulas praticas/laboratoriais.
RECURSOS |Data show;
DIDATICOS Computador;
NECESSARIOS Quadro;

Lapis/Caneta para quadro;
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes;
Vidrarias, utensilios e equipamentos correspondentes;
|Laborat6rio(s) técnico(s) correspondente(s).

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

[BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. 2. ed. rev. Campinas, SP:Unicamp.

CRISWOLD. R. M. Estudo experimental dos alimentos, Sdo Paulo.
GONCALVES, E. C. B. A. Anédlise de alimentos: uma visdo quimica da
nutricdo. 3. ed. Sdo Paulo,SP: Varela.

|BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS — AOAC. Animal
feed. In:; Official methods of analyil.

CAMPOS, F. P.; NUSSIO, C. M. B.; NUSSIO, L. G. Métodos de analise de
alimentos. FEALQ: Piracicaba.

HARRIS, L. E. Os Métodos Quimicos Biolégicos na Andlise de Alimentos.
Universidade da Florida Gainesvillli, Fl6rida USA.

IMATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M. Analise de los alimentos: fundamentos,
métodos, aplicaciones. Zaragosa: Acribia.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: Métodos quimicos e
bioldgicos. 3ed. Vigosa: UFV.
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CURSO

TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA |MODULO 4°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE ANALISE SENSORIAL

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS

CONTEUDOS 1. Introducéo a Analise Sensorial

PROGRAMATICOS

1.1. Aspectos Culturais Da Alimentagédo No Brasil E Sua Influéncia Na
Analise Sensorial.

1.2. Definigdo Da Analise Sensorial

1.3. Histdrico E Evolucdo Da Andlise Sensorial

2. Caracteristicas Sensoriais Importantes na Aceitacao de um Alimentos
e sua Percepcao
2.1. A percepcao sensorial de um estimulo

2.2. Atributos sensoriais: aparéncia, odor, gosto, textura e som

3. Requisitos para uma Avaliacdo Sensorial

3.1. Controle das condigBes experimentais no preparo e apresentacao
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das amostras
3.2. Controle da equipe
3.3. Instalacdes fisicas

4. Fatores que Influenciam na Avaliagdo Sensorial
4.1. Fatores de atitude ou de personalidade do julgador
4.2. Fatores fisiolégicos

4.3. Fatores ou erros psicoldgicos

5. Métodos Sensoriais
5.1. Testes de diferenca: Triangular, Duo-trio e Comparac¢éo Pareada
5.2. Testes de preferéncia: Comparacao pareada

5.3. Testes de aceitacdo: Escala Hedonica, FACT e Ideal

6. Analise estatistica aplicada a analise sensorial

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

- Aulas expositivas;

- Aulas praticas/laboratoriais;
- Seminarios;

- Pesquisa bibliogréfica;

- Visitas técnicas.

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO Teste/Provas;
APLICAVEIS o
Seminarios;
Trabalhos individuais e/ou em equipe;
Relatérios de aulas praticas/laboratoriais.
RECURSOS Data show;
DIDATICOS Computador;
NECESSARIOS Quadro;

Lapis/Caneta para quadro;
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes;
Vidrarias, utensilios e equipamentos correspondentes;
Laboratério(s) técnico(s) correspondente(s).

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
ALMEIDA, Tereza. C.; HOUGH, Guillermo; DAMASIO, Maria H.; SILVA,

[Maria. Avangcos em Analise sensorial. S&o Paulo: Varela.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferengca em avaliagdo
sensorial de alimentos e bebidas. Vigcosa, MG: Universidade Federal de

Vigosa.
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CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de
laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG:
Universidade Federal de Vigcosa.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 2ed. Curitiba:

Champagnat.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FARIA, E. Técnicas de Andlise Sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE.

IMINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com

consumidores. Vicosa, MG: Ed. Universidade Federal de Vicosa.

PROENCA, R.P.C. Qualidade Nutricional e Sensorial na Producado de
Refeicbes. Florianopolis: FSC.

Ministério da Educacéo L]
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas 0
Pro - Reitoria de Ensino BIEE
PLANO DE ENSINO INSTITUTOFEDERAL

TECNICO DE NIVELFORMA |INTEGRADA MODULO |3°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

CURRICULAR

CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH 04 HORAS/ AULA|FATOR X
SEMANAL

OBJETIVOS e Conhecer as principais transformacdes bioquimicas dos alimentos:

o Conhecer as principais transformacdes bioquimicas da agua;
Conhecer as principais transformagfes bioquimicas da carne;
Conhecer as principais transformagdes bioquimicas do leite;
Conhecer as principais transformagdes bioquimicas do ovo;
Conhecer as principais transformacdes bioquimicas de frutas e
hortalicas;

e Identificar, promover e/ou controlar as principais transformacotes
bioquimicas dos alimentos que estéo relacionadas aos seus efeitos nas
matérias-primas, no  desenvolvimento, processamento e no
armazenamento dos alimentos.

O O O O




CONTEUDOS
PROGRAMATICOS
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BIOQUIMICA DAS FRUTAS E HORTALICAS
- Fisiologia e metabolismo vegetal,
- Frutos climatéricos e nao climatéricos;
- Estagios de maturagdo: transformagbes no desenvolvimento,
amadurecimento e senescéncia;
Respiracéo;
Etileno: sintese e funcao;
Fitohormonios;
Controle do preocesso respiratério.
- Atividade metabdlica nos periodos pré- e pds-colheita;
- Atmosferas controladas (tipos e caracteristicas).

BIOQUIMICA DA CARNE

- Caracteristicas/estrutura do musculo e da fibra muscular;

- Proteinas contréateis e do citoesqueleto;

- Proteinas do tecido conjuntivo;

- Transformag6es do musculo em carne (efeitos de diferentes fatores);

- ModificagBes bioquimicas do tecido muscular em diferentes fases ap6s o
abate. Transformagdes pré rigor, rigor e pos rigor-mortis;

- Efeitos na qualidade da carne como alimentos (incluindo os tipos DFD e
PSE). Fatores que afetam a maciez, pigmentacdo, retencdo de agua,
sabor, aroma e conservagao de carnes e pescado;

- Alteracdes da carne processada.

BIOQUIMICA DA AGUA

- Atividade de 4gua e Umidade;

- Importancia da 4gua na qualidade dos alimentos;

- Formacéo de cristais pequenos e grandes durante o congelamento.

BIOQUIMICA DO LEITE

- Composicdo. Membrana dos glébulos de gordura. Principais alteracfes
dos lipidios;

- Proteinas e enzimas do leite. Processos de coagulagéo da caseina para
producao de queijos;

- Modificagbes bioquimicas e formacdo de substancias volateis e
compostos bioativos na maturacéo de queijos.

BIOQUIMICA DE OVOS

- Composigéo do ovo;

- Importancia nutricional e tecnolégica;

- Alteracdes durante o processamento e armazenamento.

METODOLOGIAS

DE

ENSINO APLICAVEIS

- Aulas expositivas;

- Aulas praticas/laboratoriais;
- Seminarios;

- Pesquisa bibliografica;

- Visitas técnicas.

METODOLOGIAS
AVALIACAO
APLICAVEIS

DE

Teste/Provas;
Seminarios;

Trabalhos individuais e/ou em equipe;
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Relatérios de aulas praticas/laboratoriais.

RECURSOS Data show;
DIDATICOS Computador,
NECESSARIOS Quadro;

L4pis/Caneta para quadro;
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes;
Vidrarias, utensilios e equipamentos correspondentes;
Laboratério(s) técnico(s) correspondente(s).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAVERMAN, J. B. S. - Introduccion a la bioguimica de los alimentos
BIBLIOGRAFIA . Ed. Barcelona, Omega.

RECOMENDADA KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes
Préticas. 1° Edicdo. Editora Guanabara Koogan.

PASTORE, G. M.; MACEDO, G. A. Bioquimica Experimental em
Alimentos. Sdo Paulo: Varela.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, F., BOBBIO, P. A. Introdu¢ao a Quimica de alimentos. Ed. Liv.
Varela, 1989.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B.. Pé6s-colheita de frutas e
hortalicas: fisiologia e manuseio. Lavras: Editora UFLA.

Hui, Y.H. Food Biochemistry and Food Processing. AMES Blackwell
Publishing.

ROBINSON, D. S. Bioguimica y valor nutritivo de los alimentos. Ed.
Acribia.

SOUZA-SOARES, L. A.; SIEWERDT. Aves e ovos. Pelotas: Ed. Da
Universidade UFPEL,
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Ministério da Educacéo

Pré - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NIVELUFORMA INTEGRADA [MODULO |1°
MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE CONTROLE DE QUALIDADE

CURRICULAR

CH ANUAL 40 HORAS / AULA CH 02 HORAS/|IFATOR X

SEMANAL |AULA
OBJETIVOS e Desenvolver no estudante habilidades e competéncias

alimentos.

nas industrias de alimentos.

necessarias para utlizar os programas e as ferramentas da
qgualidade necessarias para a producdo de alimentos dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacéo brasileira.

e Conhecer os principios do controle de qualidade nas industrias de

e Avaliar e monitorar a implementacao Boas Préticas de Fabricacdo
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Avaliar e monitorar a implementacdo do programa de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle em industrias de alimentos.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Histérico, metas e objetivos do controle de qualidade
Qualidade
Controle de qualidade
Garantia da qualidade
Controle de qualidade total
Gestéo da qualidade total
Sistemas de controle estético e dindmico
Motivacao para a qualidade
Custos da qualidade
Padrdes de identidade e qualidade de alimentos
Caracteristicas de qualidade de alimentos
Relagcao do departamento de controle de qualidade com outros
departamentos

Ferramentas da qualidade
Procedimento 5W + 1 H (3Q1POC)
Folhas de Verificagdo

Diagrama e Analise de Pareto
Diagrama Causa e Efeito
Brainstorming

O ciclo PDCA

Histograma

Cartas de controle

Sistemas e programas da qualidade para indulstrias de
alimentos

5S

BPFs/GMP: Boas Praticas de Fabricacao/ Good Manufacturing
Practices

APPCC / HACCP - Analise de Perigos e Pontos Criticos
Organizacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade na industria de
alimentos - ISO 9001 —2000; ISO 14000; ISO 22000

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas expositivas;
Aulas praticas.
Visitas técnicas.

METODOLOGIAS  DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

Avaliacao individual,
Avaliagdo em grupo;
Seminarios;
Trabalhos individuais;
Trabalhos em grupo;

Relatérios de aulas préticas.




RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS
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— Data show;
— Laboratorios técnicos.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPOS, V. F. TQC - Controle da qualidade total (no estilo japonés).
Belo Horizonte: UFMG.

CHAVES, J. B. P. Controle de qualidade para industrias de alimentos
(principios gerais). Vicosa: UFV.

Paladini, Edson P. Qualidade total — teoria e pratica. Ed. Atlas.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASSARD, Michael. Qualidade - ferramentas para melhoria
continua.QualityMark Editora Ltda.

CHAVES, José Benicio. Curso gestado de qualidade na agroinddstria
de alimentos. DTA/UFV; ITALINUTEC/CEARA.

Costa, A. F. B. ,Epprecht, E. K.,Carpinetti, L. C. R. Controle Estatistico
da Qualidade. 12 edi¢édo, S&o Paulo: Atlas, 2004.

SENAI. Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Elementos de

apoio para o sistema APPCC. Brasilia.

Ministério da Educacéo O
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas 0
Pré6 - Reitoria de Ensino nae
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO |6°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE EMBALAGEM E LOGISTICA

CURRICULAR

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS - Fornecer ao aluno uma visdo ampla das funcdes e dos

diferentes materiais utilizados na confeccdo de embalagens,
bem como tipos e aplicacbes das mesmas para alimentos.
Compreender o0s aspectos relacionados ao controle de
gualidade, logistica, planejamento e legislacao nesta area.

-~ Compreender os conceitos basicos sobre as caracteristicas e
propriedades dos principais tipos de materiais empregados nas
embalagem de alimentos;

-~ Compreender e identificar os diferentes tipos de embalagem e
suas aplicagbes em alimentos;

- Aplicar a embalagem mais apropriada em funcéo do efeito de

diversos parametros, das propriedades de barreira e as



http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/detalhes_produto.aspx?prd_des_ean13=9788522441563
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interagbes do sistema ambiente/embalagem/alimentos, de
acordo com a legislacéo vigente;
— Obter nocdes de mercado, marketing e logistica.

CONTEUDOS [INTRODUCAO

PROGRAMATICOS

- Historico;
- Funcdes da embalagem;
- Conceito de embalagens.

TIPOS , MATERIAIS E CARACTERISTICAS DAS EMBALAGENS

- Embalagens priméarias , secundarias e terciarias;

- Embalagens de vidros (caracteristicas, propriedades e controle de
qualidade);

- Embalagens celuldsicas (caracteristicas, propriedades e controle de
qualidade);

- Embalagens metdlicas (caracteristicas, propriedades e controle de
qualidade);

- Embalagens plasticas (caracteristicas, propriedades e controle de
qualidade);

- Embalagens de cerémicos (caracteristicas, propriedades e controle de
qualidade);

- Embalagens biodegradaveis (tipos, propriedades e aplicacdes);

- Embalagens ativas e inteligentes (tipos, propriedades e funcionalidades);
- Tampas e processos de fechamento. Sistemas de embalagens.

IM&quinas e equipamentos de acondicionamento.

ESCOLHA DAS EMBALAGENS E ESTABILIDADE DOS ALIMENTOS
- Propriedades de barreira da embalagem

Efeito dos fatores intrinsecos e extrinsecos (umidade relativa,
oxigénio, luz, pH, etc);

Efeito dos métodos de conservacdo ou processos industriais
(defumacdo, pasteurizagéo, etc);

LEGISLACAO/ ROTULAGEM
- Informacgdes nos rotulos;
- Materiais compativeis para embalagens, regulamentados pela ANVISA.

ESTUDO DO SISTEMA AMBIENTE/EMBALAGEM/ALIMENTOS

CONTROLE DE QUALIDADE, DISTRIBUICAO, LOGISTICA,
PLANEJAMENTO E RECICLAGEM.

METODOLOGIAS  DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas;

— Aulas préticas/laboratoriais;
— Seminarios;

-~ Pesquisa bibliografica;

— Visitas técnicas.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

— Teste/Provas;

— Seminérios;
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— Trabalhos individuais e/ou em equipe;

— Relatérios de aulas préticas/laboratoriais.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

— Data show;

— Computador;

— Quadro;

— Lapis/Caneta para quadro;

— Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes;

— Vidrarias, utensilios e equipamentos correspondentes;
— Laboratdrio(s) técnico(s) correspondente(s).

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

CABRAL, A. C. D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. S&o
Paulo: Governo do Estado.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para indlstria alimentar.
Lisboa: Instituto Piaget.

TWEDE, D.; GODDARD, R.. Matérias para embalagens. Sao Paulo:
Blucher.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BUREAU, G.; MULTON, J. L. Embalaje de los alimentos de gran
consumo. Zaragoza: Acribia.

IMAIA, S. B. O vidro e sua fabricagdo. Rio de Janeiro: Interciéncia. 2003.
211p.

[MICHAELI, W.; GREIF H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGER, F. J.
Tecnologia dos pléasticos. Sao Paulo: Blucher.

OLIVEIRA, L. M. de. Embalagens plasticas rigidas: principais
polimeros e avaliagdo da qualidade. Campinas, SP: ITAL/CETEA.
SARANTOPOULOS, C.; OLIVEIRA, L. M.; PADULA, M.; COLTRO, L;
ALVES, R. M. V.; GARCIA, E. E. C. Embalagens plasticas flexiveis.
CETEA: ITAL.
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Ministério da Educac&o ]
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas
Pro - Reitoria de Ensino

PLANO DE ENSINO

TECNICO DE NiVEUFORMA INTEGRADA [MODULO [2°
MEDIO EM ALIMENTOS

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE GESTAO DE RESIDUOS

CURRICULAR

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03  HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS .
— Desenvolver no estudante habilidades e

competéncias necessarias para destinar adequadamente 0s
residuos produzidos nas agroindustrias gerando o minimo de
prejuizo ao meio ambiente e, se possivel, de forma rentavel.

— ldentificar a natureza e a origem dos residuos na agroindustria;

— Classificar os residuos solidos;

— ldentificar os destinos dos residuos solidos gerados na
agroindustria.

— Caracterizar os niveis de tratamento das &guas residuarias;

— ldentificar os principais métodos de tratamento de &guas
residuarias.




CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Residuos

Definicéo

Tipos

Efeitos deletérios

Origem e natureza dos residuos
Caracterizacéo dos residuos solidos
Andlise do ciclo de vida dos residuos
Destino dos residuos sélidos

Residuos e subprodutos de alimentos
Fontes e utilizacao de residuos de alimentos
Subprodutos néo alimenticios

Aguas residuarias na agroindustria
Caracteristicas

Niveis de tratamento

IMétodos de Tratamento

Tipos de Tratamento

Tratamento dos Residuos na Agroindudstria
Tratamento aerdbio e anaerdbio de residuos liquidos e solidos
Sistemas de tratamento de efluentes
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METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas;
— Aulas préticas.
— Visitas técnicas.

METODOLOGIAS DE

AVALIACAO — Avaliacéo individual;
APLICAVEIS o

— Avaliagado em grupo;

— Seminarios;

— Trabalhos individuais;

— Trabalhos em grupo;

— Relatdrios de aulas préticas.
RECURSOS — Data show;
DIDATICOS — Laboratérios técnicos.

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Industriais . 180 ed. CETESB.

Edicdo CETESB e ABES.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu.

BRAILE, P. M. - Manual de Tratamento de Aguas Residuarias

SILVA, S.A. Tratamento bioldégico da aguas residuarias. Sdo Paulo:




142

ABNT. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Residuos Solidos —
Classificacdo: NBR 10004. S&o Paulo

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios
e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed

GUERRA, N. B.; FARO, Z. P,; PIRES, E. M. F; SALGADO, S. M.. Manual
para processamento de frutas. 1°. ed. Recife - PS: Universitaria

SPERLING, M. Tratamento e destinacdo de efluentes liquidos da
agroindustria. Brasilia: ABEAS; Vicosa: UFV, Departamento de
Engenharia Agricola.

Ministério da Educac&o L]
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Techologia de Alagoas 0
Pro - Reitoria de Ensino BIEE
PLANO DE ENSINO INSTITUTOFEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO [3°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE HIGIENE E SANITIZACAO AMBIENTAL
CURRICULAR
CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH 04  HORAS/FATOR X

SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS — Desenvolver no estudante as habilidades necessarias para a
realizacdo de uma higienizacdo eficiente dos equipamentos de
uma industria a fim de produzir alimentos dentro dos padrdes de
gualidade estabelecidos pela legislagéo brasileira

Conhecer os elementos de limpeza e sanitiza¢ao;

Utilizar os agentes de limpeza adequados e nas concentracdes
adequadas;

Desenvolver programa de higienizacdo adequado e eficaz;

— Eliminar os perigos biologicos, fisicos e quimicos de uma inddstria

de alimentos.
CONTEUDOS — Principios basicos da higienizagéo
PROGRAMATICOS — Objetivos e etapas

— Higienizacdo das maos
— Caracteristicas dos residuos de alimentos

— Higiene, limpeza e sanitizagdo na industria de alimentos
— Fundamentos de higiene na industria de alimentos
— Qualidade do material na superficie de contato com alimentos



http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/3692557423529824
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/0468713660747009
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
http://lattes.cnpq.br/5103627475072526
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Tecnologia de limpeza e de sanitizagdo da fabrica e de seus
equipamentos
Operacbes de sanitizacdo

Agentes de limpeza e suas propriedades

A agua e sua qualidade

Funcéo dos detergentes

Acao dos desinfetantes

Variaveis no procedimento de limpeza e desinfeccéo
Célculo de diluigédo

Programa de higiene, limpeza e sanificagéo
Periodicidade da limpeza e desinfeccao
Plano geral de higienizacéao

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas expositivas;
Aulas praticas/laboratoriais.
Visitas técnicas.

METODOLOGIAS DE o
AVALIACAO — Avaliacgao individual;
APLICAVEIS o
— Avaliagao em grupo;
— Seminarios;
— Trabalhos individuais;
— Trabalhos em grupo.
RECURSOS — Data show;
DIDATICOS — Laboratérios técnicos

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. A.; MACEDO, J. A. M. Higienizacdo na indlstria de
alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela.

RIEDEL, G. Controle sanitario de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu.
SILVA JR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos.
2. ed. Sao Paulo: Varela.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, Nélio José de; MARTYN, Maria Elilce L.. A 4gua na industria

de alimentos. Vigosa, MG: UFV.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de

Alimentos. Sao Paulo: Varela.

NELIO, J. DE A. e MARTYN, MARIA ALILCE L.. Limpeza e sanificacdo
naindustria de alimentos.- Sdo Paulo, Varela.
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MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |[PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE INSTALACOES INDUSTRIAIS

CURRICULAR

CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03 HORAS/FATOR X

SEMANAL  JAULA

OBJETIVOS

CONTEUDOS 1. Elaboragéo de projetos de industrias de alimentos.

PROGRAMATICOS

6. Layout

8. Projeto final

4. Tipos de linhas de processamento

5. Otimizacdo de processos

2. Engenharia e dimensionamento industrial.

3. Sele¢éo de materiais e equipamentos do processo.

7. Nogdes de manutencéo das instalagées agroindustriais

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas expositivas;
— Aulas préticas.
— Visitas técnicas.

METODOLOGIAS
AVALIACAO
APLICAVEIS

DE

— Seminérios;

— Avaliacéo individual;

— Avaliacdo em grupo;

— Trabalhos individuais;

— Trabalhos em grupo;
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— Relatorios de aulas praticas.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

— Data show;
— Laboratérios técnicos.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
HOLANDA, Nilson. Planejamento e Projetos. Rio de Janeiro: APEC.

IMADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de Industrias dos
alimentos. S&o Paulo: Editora Varela.
WOILER, Sansdo & MATHIAS, Washington Franco. Projetos:
Planejamento, elaboracéo e analise. Sdo Paulo: Atlas.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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Ministério da Educac&o L]
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PLANO DE ENSINO INSTITUTOFEDERAL
TECNICO DE NIVELFORMA INTEGRADA [MODULO |4°

MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |PRODUGCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS
CURRICULAR
CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03  HORAS/[FATOR X

SEMANAL |AULA

OBJETIVOS e \erificar a importancia da qualidade das matérias-primas na
obtencao de produtos alimenticios;
e Discutir as caracteristicas das matérias-primas de origem animal e
vegetal utilizadas nas indastrias de alimentos;
e Planejar, orientar e acompanhar o0 processo de aquisicdo e
conservagdo das matérias-primas alimenticias;

Fornecer suporte para as disciplinas tecnolégicas com vista aos
aspectos de producdo, manuseio e armazenamento das matérias-
primas alimenticias
CONTEUDOS 1. Introducéo as matérias-primas alimenticias
PROGRAMATICOS a) Conceitos iniciais

b) Qualidade da matéria-prima/Controle de qualidade
C) Fiscalizagdo e inspecédo sanitaria
2. Tipos de matérias-primas
a) Classificacdo
b) Generalidades sobre indlstrias agrozootécnicas
3. Matérias-primas de origem animal
a) Obtencéo das matérias-primas animais
b) Nocdes sobre inspec¢do: ante e post mortem
c) Bovinos e Bubalinos
d) Suinos
e) Aves
f) Ovinos e Caprinos
g) Carne
h) Leite
i) Ovos
4. Matérias-primas de origem vegetal
a) Obtencdo das matérias-primas vegetais
b) Matérias-primas amilaceas: mandioca, milho, amido e fécula,




147

trigo e farinha de trigo, cevada e malte

Matérias-primas sacarinas: beterraba agucareira e cana de
acucar

Matérias-primas oleaginosas: 6leos e gorduras, algodao,
amendoim, soja, gergelim, coco, dendé e girassol

Frutas e hortalicas

Matérias-primas estimulantes: cacau e café

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aula expositiva

Aula prética

Seminario

Discussfes sobre artigos cientificos
Pesquisas e trabalhos em grupo
Estudos dirigidos

Visitas técnicas

METODOLOGIAS DE e Avaliagdo e testes individuais
AVALIAC;AO e Desempenho em relatério de aulas praticas e/ou visitas técnicas
APLICAVEIS e Trabalho em equipe/individual
e Desempenho na apresentagédo de seminario
e Desempenho na elaboracéo de pesquisa
RECURSOS e Quadro
DIDATICOS e Projetor de slides
NECESSARIOS e Computador
e Reagentes, matérias-primas e insumos
e Vidrarias
e Equipamentos de laboratério

e Equipamentos de protecao individual (EPI)

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. P6s-Colheita de Frutas e
Hortalicas. Lavras: ESAL; FAEFE.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos. 4.ed. Barueri, SP: Manole.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢éo e controle
de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2010.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: ArtMed.

PARDI, M. C., SANTOS, I. F, SOUZA, E. R., PARDI, H. S. Ciéncia,
Higiene e Tecnologia da Carne. Goiania: UFG.
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INSTITUTO FEDERAL

TECNICO DE NiVEL

MEDIO EM ALIMENTOS

FORMA

INTEGRADA

MODULO

20

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE
CURRICULAR

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

CH ANUAL

60 HORAS / AULA

CH

03 HORAS

FATOR

SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS

Compreender o papel dos microrganismos nos processos de
obtencéo de alguns alimentos, sua participacdo na deterioracdo
destes e como agentes causadores de doengas (infec¢Oes e
intoxicacdes). Além de dominar técnicas de controle e andlises de
microrganismos em ALIMENTOS.

Compreender a importdncia do estudo da acgdo dos
microrganismos nos alimentos;

Estudar os processos de deterioracéo dos alimentos;
Compreender a atuacdo dos microrganismos na obtencdo de
alguns géneros alimenticios;

Estudar os principais microrganismos patogénicos veiculados por
alimentos;

Conhecer técnicas de controle do desenvolvimento microbiano
nos alimentos;

Dominar técnicas de determinacdo, detec¢cdo e contagem de
alguns microrganismos de importancia em ALIMENTOS.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

Importancia dos microrganismos nos alimentos

Importancia dos microrganismos;

Fontes de contaminacao;

Microrganismos de interesse em ALIMENTOS.

Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos

Fatores intrinsecos (atividade de &agua, acidez, composi¢cdo
quimica e fatores antimicrobianos naturais);

Fatores extrinsecos (temperatura, umidade relativa e composicao
gasosa do ambiente);

Conceito dos obstaculos de Leistner).

Microrganismos indicadores

Indicadores de contaminacdo fecal ou da qualidade higiénico-
sanitaria do alimentos;

Indicadores gerais de contaminag&o do alimentos.
Microrganismos patogénicos de importancia em ALIMENTOS
Estrutura e funcdes do trato digestivo do ser humano;
Caracterizacéo das doencas veiculadas por alimentos;
Mecanismos de defesa do organismo humano contra a microbiota
patogénica;

148
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— Doengas microbianas veiculadas por alimentos.
— Deterioracédo microbiana de alimentos
— Deterioragéo de pescado.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

— Aulas tedrico-expositivas;
— Aulas praticas;
— Debate sobre textos e demais recursos de informacao.

METODOLOGIAS DE

— Avaliacao individual,

AVALIACAO — Avaliagdo em grupo;
APLICAVEIS — Seminarios;
— Trabalhos individuais;
— Trabalhos em grupo;
— Auvaliacdo das préticas realizadas em laboratorio.
RECURSOS — Sala de aula com disponibilidade de quadro branco, pincel e
DIDATICOS apagador;

NECESSARIOS

— Laboratério de Microbiologia com disponibilidade de
eguipamentos e materiais necessarios para executar técnicas de
microscopia;

— Projetor multimidia.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos alimentos. S.
Paulo: Ed. Atheneu.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista. Microbiologia
bésica. Sdo Paulo: Atheneu.

BLACK, J. A. Microbiologia: Fundamentos e perspectivas. Traducdo de
Eiler Fritshch Toros. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.
PELCZAR Jr,, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R.. Microbiologia:
conceitos e aplicagbes. v. 1 e 2, 2.ed.. Sdo Paulo: Makron Books.
RODRIGUEZ DE MASSAGUER, Pilar. Microbiologia dos processos
alimentares. Sao Paulo: Varela.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Traducéo de
Agnes Kiesling Casali et al. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 827 p.

Titulo original: Microbiology: an introduction.
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EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE IMICROBIOLOGIA GERAL
CURRICULAR
CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA
OBJETIVOS Introdugdo a microbiologia, células procariontes e eucariontes,
bactérias, fungos, protozoéarios, virus, algas, microscopia,
crescimento microbiano, metabolismo microbiano, genética
microbiana e controle do crescimento microbiano.
Compreender a importancia do estudo da microbiologia;
Entender a classificagdo e nomenclatura dos microrganismos;
Descrever a morfologia basica dos microrganismos;
Compreender a genética, o crescimento e 0 metabolismo
microbiano;
Aplicar técnicas de microscopia;
Compreender o cultivo e controle microbiano.
CONTEUDOS Introduc&o a microbiologia
PROGRAMATICOS Histdrico;

Importéncia dos microrganismos;

Classificagéo e nomenclatura dos microrganismos.

Células procariontes e eucariontes; Comparativo entre células
eucariontes e procariontes; Funcionamento das células
eucarioticas e procariéticas.

Estudo das bactérias:importancia;Caracteristicas gerais.

Estudo dos fungos:importancia;Caracteristicas gerais.

Estudo dos protozoarios:importancia;Caracteristicas gerais.

Estudo dos virus:importancia;Caracteristicas gerais.

Estudo das algas:Importancia;Caracteristicas gerais.

Microscopia:microscépio o6ptico;Técnicas de preparacdo de
amostras para microscopia optica.

Crescimento microbiano:influéncia dos fatores fisicos;

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas tedrico-expositivas;
Aulas praticas;
Debate sobre textos e demais recursos de informacéao.

METODOLOGIAS DE

Avaliacao individual,

AVALIA(;AO Avaliacdo em grupo;
APLICAVEIS Seminarios;
Trabalhos individuais;
Trabalhos em grupo;
Avaliacdo das préticas realizadas em laboratorio.
RECURSOS Sala de aula com disponibilidade de quadro branco, pincel e
DIDATICOS apagador;

NECESSARIOS

Laboratério de  Microbiologia com  disponibilidade de




equipamentos e materiais necessarios para executar técnicas
de microscopia;

— Projetor multimidia.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BLACK, J. A. Microbiologia: Fundamentos e perspectivas.
Traducdo de Eiler Fritshch Toros. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia.
Traducdo de Agnes Kiesling Casali et al. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2000. 827 p. Titulo original: Microbiology: an introduction.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista.

Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu.

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

JAWETZ, Melnick & Adelberg. Microbiologia Médica. 212 ed. Rio
de Janeiro, Editora Guanabara Koogan.

PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R.. Microbiologia:
conceitos e aplicagdes. v. 1 e 2, 2.ed.. Sdo Paulo: Makron Books.
RODRIGUEZ DE MASSAGUER, Pilar. Microbiologia dos
processos alimentares. Sdo Paulo: Varela.
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[MEDIO EM ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO |[PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE PRINCIPIOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CURRICULAR
CH ANUAL 60 HORAS / AULA CH 03 HORAS/FATOR X

SEMANAL  |AULA

OBJETIVOS e Compreender os fundamentos e a importancia da ciéncia e tecnologia
de alimentos;

e Compreender o papel do técnico em alimentos;

eTer nocdes de enzimas e microrganismos e sua importancia e
aplicabilidade na industria de alimentos;

e Saber diferenciar as principais operac¢des unitarias utilizadas na
tecnologia de alimentos;

e Ter nogdes da importancia da higiene e sanitizagdo na industria de
alimentos;

e Ter nogOes sobre as matérias-primas para o0 processamento;

¢ Ter nocgOes das diferentes modificacdes que os alimentos sofrem;

e Compreender os diferentes métodos de Conservagao;

e Ter nogOes dos diferentes aditivos e coadjuvantes aplicados na industria
de alimentos;

e Compreender os diferentes tipos de embalagens para alimentos, e sua
correta aplicabilidade;

e Ter nogao dos caracteres sensoriais que os alimentos apresentam;

e Ter nocgOes de legislacdo e controle de qualidade na area alimenticia;

CONTEUDOS [INTRODUCAO
PROGRAMATICOS - Tecnologia de Alimentos — defini¢éo, historico, importancia, aplicagées e
objetivos;

- Conceitos e classificacdo de alimentos (origem, funcéo, finalidades,
alimentos convencionais e ndo convencionais);

- Aspectos historicos da Ciéncia e Tecnologia de alimentos (causas,
aplicacBes, consequéncias e importancia);

- Disponibilidade de alimentos (producéo, consumo,
industrializacao/transformacg&o/operagdes unitarias e comercializagéo);

[MATERIAS-PRIMAS

- Introducéo;

- Tipos e aplicabilidade;

- Qualidade das matérias-primas.

EMBALAGENS/ROTULAGEM
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- Historico;

- Funcdes basicas;

- Materiais de embalagem: principais tipos e propriedades/aplicabilidade;
- Rotulagem.

CARACTERES SENSORIAIS DOS ALIMENTOS
- Tipos e importancia/influéncia.

ALTERACOES/MODIFICACOES/CONTAMINACOES EM ALIMENTOS

- Aspectos fundamentais que determinam as altera¢des dos alimentos;

- Causas das alteracdes/modificacfes dos alimentos (fatores intrinsecos e
extrinsecos — introdu¢ao a microbiologia e enzimas nos alimentos);

- Controle (incluindo introducdo a limpeza, sanitizacdo e boas praticas de
fabricacéo - BPFs);

- Tipos de fraude.

[MICRORGANISMOS E ENZIMAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
- Principais aplica¢des/fungdes dos microrganismos e enzimas na
industria de alimentos.

ADITIVOS E COADJUVANTES
- Introducéo;
- Tipos e funcgodes.

[METODOS DE CONSERVACAO E TRANSFORMACAO DE
ALIMENTOS

- Temperatura (calor e frio);

- Controle de umidade (secagem e concentracao);
- Irradiacao;

- Separacdo;

- Aditivos;

- Fermentacéo;

- Gases;

- Métodos mistos;

- Outros.

CONTROLE DE QUALIDADE
- Conceitos (qualidade, controle de qualidade);
- Fatores que determinam a qualidade dos alimentos;

LEGISLACAO DE ALIMENTOS
- Aplicacao da legislacéo (registro, controle, fiscalizagao);
- Orgdaos legisladores, executores e fiscalizadores.

METODOLOGIAS

DE

ENSINO APLICAVEIS

- Aulas expositivas;

- Aulas praticas/laboratoriais;
- Seminarios;

- Pesquisa bibliografica;

- Visitas técnicas.

METODOLOGIAS
AVALIACAO
APLICAVEIS

DE

— Teste/Provas;

— Seminérios;
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— Trabalhos individuais e/ou em equipe;

— Relatérios de aulas préticas/laboratoriais.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

— Data show;

— Computador;

— Quadro;

— Lapis/Caneta para quadro;

— Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes;

— Vidrarias, utensilios e equipamentos correspondentes;
— Laboratdrio(s) técnico(s) correspondente(s).

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacbes. Sdo Paulo-
SP: Nobel.

OETTERER, M.; RE GITANO-D’ARCE, M.B.; SPOTO, M. H.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo:
{Manole.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP:
Atheneu.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M N. Fundamentos de tecnologia de
Alimentos. Sao Paulo: Atheneu

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios: Alimentos.
S&o Paulo: Nobel.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo, SP:
Atheneu, 2005.

LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservacao de Alimentos: Principios
e metodologias. Lishoa: Editora Escolar,

SANTOS, S. G. F. Treinando manipuladores de alimentos. Sédo Paulo,
SP: Livraria Varela.
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MEDIO EM ALIMENTOS 20

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE QUIMICA DOS ALIMENTOS

CURRICULAR

CH ANUAL 80 HORAS / AULA CH 04 HORAS/FATOR X
SEMANAL |AULA

OBJETIVOS — Listar os principais componentes dos alimentos;

— Definir 4gua, carboidrato, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e
minerais;

— Reconhecer a estrutura da agua, carboidratos, lipidios, proteinas,
enzimas, vitaminas e minerais;

— Empregar a nomenclatura adequada para agua, carboidratos,
lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e minerais;

— Classificar agua, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas,
vitaminas e minerais;

— Diferenciar as propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua,
carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e minerais;

— ldentificar e compreender as reacfes e transformacdes da agua,
carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e minerais
durante o processamento e estocagem de alimentos.

CONTEUDOS INTRODUGAO

PROGRAMATICOS

- Bromatologia;

- Principais componentes dos alimentos: agua, lipidios, proteinas,
carboidratos, vitaminas e sais minerais;

- Importancia nutricional e tecnoldgica destes componentes nos
alimentos.

AGUA
- Definicao;
- Propriedades fisicas e mudancas de estado da agua;
- Estrutura da 4gua e do gelo;
- Tipos e interagcfes da agua nos alimentos:
Agua livre, combinada e fortemente combinada;
Atividade de agua e perecibilidade dos alimentos.

CARBOIDRATOS

- Introducdo (definicdo, estrutura, classificacdo, fungcbes e

nomenclatura);

- Principais reacgdes e transformacdes dos carboidratos nos alimentos:
Caramelizacao (escurecimento ndo enzimatico);
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Gelatinizac&o do amido;
Inversdo da sacarose;
Outras.
- Utilizag&o dos carboidratos nos alimentos:
Amido, pectina, acucar invertido, sacarose, glicose, outros.

PROTEINAS

- Introducdo (definicdo, estrutura, classificagdo, fungdes e

nomenclatura);

- Principais reac@es e transformacdes das proteinas nos alimentos:
Desnaturacao das proteinas;
Reacao de maillard (escurecimento ndo enzimatico).

- Principais proteinas nos alimentos:
Proteinas de origem animal (leites, carnes, peixes e ovos);
Proteinas de origem vegetal (cereais, frutas e hortalicas).

ENZIMAS
- Introducdo (definicdo, estrutura, classificagdo, fungbes e
nomenclatura);
- Fatores que influenciam a atividade enzimatica (aceleragéo,
inativagao):
pH, temperatura, pressdo, agua, concentragdo, ativadores,
inibidores.
- Enzimas no organismo humano (digestao):
Amilase, protease, lipase, outras.
- Principais reacdes das enzimas nos alimentos:
Acdo da Polifenoloxidase — PPO (escurecimento enzimatico);
Acéo da papaina e bromelina
Acdo da pectinase;
Acdo da renina/quimiosina;
Outras.

LIPIDEOS
- Introducdo (definicdo, estrutura, classificacdo, fungcbes e
nomenclatura);
- Principais reacdes e transformagdes dos lipidios nos alimentos:
Rancidez (hidrilitica, oxidativa e reversao);
Saponificacao;
Hidrogenacéao;
Outras.
- Principais lipidios nos alimentos:
Acidos Graxos, lipoproteinas, fosfolipideos, outros.

VITAMINAS
- Introducdo (definicao e classificacao);
- Principais vitaminas nos alimentos (importancia nutricional e
tecnolégica).

IMINERAIS

- Introducéo (definicéo e classificacao);

- Principais minerais nos alimentos (importancia nutricional e
tecnologica).




METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS
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Aulas expositivas;

Aulas praticas/laboratoriais;
Seminarios;

Pesquisa bibliografica;
Visitas técnicas.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO — Teste/Provas;
APLICAVEIS o
— Seminarios;
— Trabalhos individuais e/ou em equipe;
— Relatorios de aulas praticas/laboratoriais.
RECURSOS — Data show;
DIDATICOS — Computador;
NECESSARIOS — Quadro;

Lapis/Caneta para quadro;
Reagentes/Ingredientes/Insumos correspondentes;
Vidrarias, utensilios e equipamentos correspondentes;
Laboratério(s) técnico(s) correspondente(s).

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos - teoria e pratica. Vigosa :
{Imprensa Universitaria.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introduc¢&o a quimica de alimentos. Sdo
Paulo : Varela.

BELITZ, H. D.; GROSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza,
Espafia: Acribia S.A.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de
alimentos. Sao Paulo : Varela.

COSTA, N. M. B. e BOREM, A. Biotecnologia e Nutri¢&o. Editora Nobel.

COULTATE, T. P. Alimentos — A quimica de seus componentes- 32 Ed.
Artmed Ed. S.A.

FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos. 4%ed. — Editora Artmed.

RIBEIRO, E. P.,, SERAVALLI. E. A. G., Quimica de Alimentos. S&o Paulo:
Edgard Blicher;
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INSTITUTO FEDERAL

Ministério da Educacao

Pro6 - Reitoria de Ensino
PLANO DE ENSINO

CURSO

TECNICO DE NIVEL MEDIO EM
AGROINDUSTRIA

FORMA INTEGRADO |MODULO |5°

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE
CURRICULAR

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

CH ANUAL

40 HORAS / AULA

CH
SEMANAL

02 HORAS

AULA FATOR

OBJETIVOS

Conhecer a classificacdo das bebidas alcodlicas produzidas
industrialmente;

Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas
e nao alcodlicas;

Entender as transforma¢fes quimicas e bioquimicas que ocorrem
durante o processamento e maturacdo de certas bebidas;

Realizar procedimentos técnicos relativos a tecnologia de extracao,
producéo e processamento de bebidas.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

= - - - >

Tecnologia de extragcdo e processamento de agua mineral;
Tecnologia de extracdo e processamento de suco de frutas;
Tecnologia de producéo de refrigerantes;

Tecnologia de processamento de café;

Tecnologia de processamento de ch& e erva-mate;
Tecnologia de producéo de bebidas fermentadas;
Tecnologia de producéo de bebidas destiladas;

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

oukrwnE

Aula Expositiva;

Aula Pratica;
Seminario;

Oficina;

Pesquisa Bibliogréfica;
Visita Técnica.

METODOLOGIAS DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

RR©©oAN

Prova;
Relatorio;
Desempenho em Trabalho Individual / Equipe;

. Desempenho em Seminério;
. Desempenho em aulas praticas.

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

. Sala de aula;
13.
14.

Quadro;
Projetor de slides;
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15. Computador;

16. Retroprojetor;

17. Reagente, matéria-prima e insumo;

18. Vidraria;

19. Equipamento de Laboratorio;

20. Equipamento de Protecao Individual — EPI.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Ashurst, P.R. Produccion Y Envasado De Zumos Y Bebidas De Frutas Sin
Gas. Zaragoza: Acribia.

Borzani, Walter Et Al. Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo, Sp: E. Bliicher,
2001. 4 V. Isbn 8521202784 (v. 1)

Varnam, A H. Sutherland, J P. Bebidas: Tecnologia, Quimica Y
Microbiologia. Zaragoza: Acribia.

Venturini Filho, W. G. Tecnologia de Bebidas. Sdo Paulo. 1° Edi¢éo, Ed
Edgard Blucher.
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Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas 0
Pré - Reitoria de Ensino 588
PLANO DE ENSINO R

CURSO

TECNICO DE NIVEL MEDIO

EM ALIMENTOS FORMA INTEGRADA MODULO 5

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS

CURRICULAR

CH 60 CH SEMANAL 03 HORAS / AULA FATOR X
Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre qualidade
de qualidade do mel e processos tecnoldgicos de producéo, beneficiamento,
conservagao e envase de produtos apicolas.
Ao final do periodo letivo o aluno deveré ser capaz de:
» Utilizar os conhecimentos adquiridos e aplicar nos processos tecnologicos
de armazenamento, conservacao e industrializagdo dos produtos apicolas,
objetivando manter a qualidade geral do produto;

OBJETIVOS
» Aplicar os conhecimentos técnico-cientificos no processamento de produtos
apicolas;
» Ter entendimento da importancia dos processos para garantir a inocuidade
dos produtos visando a seguranca de alimentos;
» aplicar os conhecimentos na elaboracdo de novos produtos.
Introducao a Apicultura
Unidades de extracao e Processamento de Produtos Apicolas.
Produtos das Abelhas: tipos e composicao
Equipamentos e Materiais Apicolas
Coleta, extracédo e Beneficiamento do Mel

CONTEUDO Coleta, extracdo e Beneficiamento do Pdélen

PROGRAMATICO Coleta, extracdo e Beneficiamento da Propolis

Boas Praticas de Fabricacdo no Processamento Mel
APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle no
Processamento Mel

Legislagéo Brasileira para Producéo e Beneficiamento de Produtos Apicolas

METODOLOGIAS
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DE ENSINO Aulas expositivas;
APLICAVEIS Aplicacéo de exercicios;
Trabalho em grupo;
Aulas praticas.

Avaliacao escrita,;
Trabalho em grupo;
Resultado de Seminarios;

METODOLOGIAS
DE AVALIACAO

APLICAVEIS Exercicio de fixacdo da aprendizagem.
Quadro branco e Lapis;
Data show;
Computador;
RECURSOS Laboratérios de Processamento de alimentos, microbiologia e ficiquimica de
DIDATICOS alimentos;
NECESSARIOS Biblioteca;
Lapis para Quadro branco ;
Papel A4;
Copias;
BARRETO, Lidia M. R. C.; PEAO, Gustavo F. R.: DIB, Ana P. S. Higienizac&o
e sanitizacao na producao apicola. Taubaté: Cabral, 2006.
CAMARGO, Ricardo C. R. Producdo de mel - Sistemas de produgéo 3.
Brasilia: Embrapa.
COUTO, Regina H. N.; COUTO, Leomam A. Apicultura: manejo e produtos. 3?2
Edicdo. Jaboticabal: Funep.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.). Tecnologia de alimentos — volume 2 —
Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed.
BIBLIOGRAFIA BARRETO, Lidia M. R. C. et al. Producéo de poélen no Brasil. Taubaté: Cabral,

RECOMENDADA 2006. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Boas
praticas na colheita, extracdo e beneficiamento do mel. Brasilia: Embrapa
Informacao Tecnoldgica.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo — Introducdo a bromatologia. 32
ed. Porto Alegre: Artmed.

CENTRO DE PRODUGCOES TECNICAS. Producdo e processamento de
propolis e cera. Vigosa, CPT.

CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. Planejamento e implantacdo de
apiario. Vigosa, CPT.
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CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. Processamento de mel puro e
composto. Vigcosa, CPT.
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CURSO

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas &
Pré - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVEL
MEDIO EM[FORMA INTEGRADO [MODULO |5°

AGROINDUSTRIA

EIXO TECNOLOGICO

PRODUCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE
CURRICULAR

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

CHANUAL

CH 03 HORAS /
60 HORAS / AULA SEMANAL  |AULA FATOR 1

OBJETIVOS

A Adquirir conhecimento técnico-cientifico para a aplicagdo de
tecnologias de obtencdo da matéria-prima, processamento,
embalagem, conservagado e comercializacdo de carnes e derivados;

A Aplicar técnicas relacionadas as diferentes etapas na implementacao
da tecnologia de carnes e derivados.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

1. Introdugdo a Tecnologia de Carnes e Produtos Carneos

a) Definicdes

b) Composicdo quimica e aspectos nutritivos

c) Aspectos mercadolbgicos

2. Aspectos Morfolégicos, Bioquimicos e Sensoriais da Carne
a) Estrutura do tecido muscular e esquelético

b) Altera¢des post-mortem do musculo: instalagéo e resolucao do rigor
mortis.

c) Caracteristicas sensoriais

3. Tecnologias de Abate de Animais Pequeno, Médio e Grande Porte.
a) Matadouros

b) Inspecéo ante-mortem e post-mortem

c) Procedimento pré-abate

d) Procedimento de abate

e) Rendimento de carcaga

f) Cortes comerciais e Desossa

g) Defeitos nos cortes

4. Processos de Conservacao de Carnes e Produtos Carneos
a) Uso do frio

b) Aditivos

c) Defumacéo

d) Fermentacao

e) Secagem

5. Desenvolvimentos de Produtos Carneos

a) Introducéo

b) Procedimentos gerais de fabricac&o

c) Caracteristicas de cada produto carneo

d) Defeitos nos produtos

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

A Aula Expositiva;




Aula Pratica;
Seminario;

Oficina;

Pesquisa Bibliografica;
Visita Técnica.

S

A Prova,
METODOLOGIAS DE A Desempenho em Relatério;
AVALIACAO A Trabalho em Equipe / Individual,
APLICAVEIS A Desempenho em Seminario;
A Desempenho em aulas préticas.
A Quadro;
A Projetor de slides;
A Computador;
gﬁg;ﬁggg A Retroprojetor;
p A Reagente, matéria-prima e insumo;
NECESSARIOS A Vidraria;
A Equipamento de Laboratorio;
A

Equipamento de Protecdo Prote¢&o Individual — EPI.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, Eliana Pinheiro de. Processamento e controle de
Qualidade em Carnes, leite, ovos e Pescado. Lavras: UFLA/FAEPE.
CASTILLO, C. J. C. Qualidade da Carne. Sao Paulo: Varela.

GIL, J. I. Manual de Inspec¢do Sanitaria de Carne. V.I, Il. 22 ed. Lisboa:
Fundacao C. Gulbenkian,.

GOMIDE, L. A. et al. Tecnologia de Abate e Tipificagdo de Carcaga.
Vicosa: UFV.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OLIVO, R. O Mundo do Frango: Cadeia Produtiva da Carne de
Frango. Criciima: Edi¢&o do autor.

OLIVO, R.; OLIVO, N. O Mundo das Carnes: Ciéncia, Tecnologia e
Mercado. 3 ed .Criciama: Edi¢do do autor.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos de Origem Animal. V.II.
Porto Alegre: Artmed.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. Avaliacdo da Qualidade de Carnes:
Fundamentos e Metodologias. Vigosa: UFV.

SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de
Carnes. Sao Paulo: Varela.

TERRA, N. N. et al. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e
SolugBes. Sao Paulo: Varela.
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Ministério da Educacédo
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CURSO

PLANO DE ENSINO INSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVEL ]
MEDIO EMFORMA INTEGRADO |MODULO |6°
ALIMENTOS

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGCAO ALIMENTICIA

COMPONENTE
CURRICULAR

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

CHANUAL

80 HORAS /AULA  |CH 04 HORAS \1oR

SEMANAL AULA

OBJETIVOS

A Conhecer os fundamentos técnico-cientifico para a
aplicacdo de tecnologias de obtencdo da matéria-prima,
processamento, embalagem, conservagao e
comercializacao de leite e derivados;

A Implementar procedimentos relativos as diferentes etapas
no desenvolvimento da tecnologia do leite.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

1. Introducédo a Tecnologia de Leite e Derivados
a) Definicdes

b) Composicao quimica e propriedades fisico-quimicas
c) Caracteristicas sensoriais

d) Importancia tecnoldgica e aspectos nutricionais
e) Aspectos de mercado

2. Obtencao Higiénica do Leite

a) Principais veiculos e fontes de contaminacéo

b) Manejo na ordenha

c) Acondicionamento e transporte

3. Controle de Qualidade da Matéria-Prima

a) Leite impréprio para consumo

b) Analise do leite cru

c) Padrdes de qualidade e classificacao

4. Processamento de Leite e Derivados

a) Leite de consumo

b) Leites fermentados e n&o fermentados

c) Leite desidratados

d) Queijos

e) Creme e manteiga

5. Controle de Qualidade e Legislacdo de Produtos
Processados

METODOLOGIAS
DE ENSINO

Aula Expositiva;




APLICAVEIS
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Aula Pratica;
Seminario;

Oficina;

Pesquisa Bibliogréfica;
Visita Técnica.

A .
METODOLOGIASDE |, proves
AVALIAGAQ A Desempenho em Trabalho Individual / Equipe;
APLICAVEIS R o
Desempenho em Seminéario.
A Quadro;
A Projetor de eslaides;
A .
RECURSOS Ccomputador;
< A Retroprojetor;
DIDATICOS A Reagente, matéria-prima e insumo;
NECESSARIOS eagente, P !
A Vidraria;
A Equipamento de Laboratorio;
A Equipamento de Protec¢ao Individual — EPI.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

ABREU, Ronaldo de. Tecnologia de leite e Derivados. Lavras:
UFLA/FAEPE, 1999.

ALBUQUERQUE, L. Carvalhaes; CASTRO, Maria C. D. Queijos
Finos, Origem e Tecnologia: Estatistica do Mercado de leite e
Queijos. . Juiz de Fora: EPAMIG/ILCT, 1995

ALBUQUERQUE, L. Carvalhaes;COUTO, Marco A C Lemos.Site
Ciéncia do Leite Ano I. Juiz de Fora: Do autor,2005.
ALBUQUERQUE, L. Carvalhaes;COUTO, Marco A C Lemos.Site
Ciéncia do Leite. Vol 2. Juiz de Fora: Do autor,2006.
ALBUQUERQUE,L. Carvalhaes; CASTRO, Maria C. D. Do Leite
ao Queijo de Cabra: A Historia — A Tecnologia - O Mercado.
Juiz de Fora: EPAMIG/ILCT, 1996

BRASIL, Ministério. A.P. e abastecimento. Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal: legislacdo. Brasilia:
MAPA/DAS, 2007.

CARVALHO, Eliana Pinheiro de. Processamento e Controle de
Qualidade em Carnes, Leite, Ovos e Pescado. Lavras:
UFLA/FAEPE, 2001.

CASTILHO, Christina M. Correia; ALBUQUERQUE, Luiza
Carvalhaes de. O leite em suas Maos. Juiz de Fora: Do autor,
1991.

DENDER, Ariene G. F. Van. Requeijdo Cremoso e outros
Queijos Fundidos: tecnologia de fabricacdo, controle do
processo e aspecto de mercado. Sdo Paulo: Comunicacdo e
editora Ltda, 2006.

DIAS, Jodo Castanho. Uma Longa e Deliciosa Viagem: o 1°

livro da Historia do queijo no Brasil. Sdo Paulo: Barleus Ltda,




2010.
Acribia, S.A. 2000.

Atheneu, 1998.

Suliane Editografia Ltda, 2004.

Paulo: Globo, 1991.

prevencdo. Sao Paulo: Comunicagéo e editora Ltda, 2005.
Comunicacéao e editora Ltda, 2007.

Paulo:Globo,2010.

Juiz de Fora: Templo, 2008.

de Origem Animal. v. 2 Sdo Paulo: Artmed, 2005.

Espanha: Acribia, 1999.

Brasilia:G-100, A.B.P.M.C Empresas de Laticinios, 2009.

1999.
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EARLY, R. Tecnologia de Los Productos L&cteos. Espanha:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo:
FERREIRA, Célia L. L. Fortes. Produtos Lacteos Fermentados:
Aspectos Bioquimicos e Tecnologicos. 2 ed.Vigcosa:UFV,2001.
FOSCHIERA, J. L. IndUstria de Laticinios — Industrializagdo do
Leite, Andlises, Producdo de Derivados. 1 Ed. Porto Alegre:
FURTADO, M. M. A Arte e a Ciéncia do Queijo. 22 ed. Séo
FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e
FURTADO, M. M. Queijos com Olhaduras. Sao Paulo:
HARBUTT, Juliet. et a. O Livro do Queijo.Sao
LEITE, José L. Bellini et al. Comércio Internacional de Lacteos.
ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos
POTTER, N. N. HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de Los Alimentos.

PRIMO, Wilson Massote et al. Procedimentos e Normas para
registro de Leites, produtos Lacteos e suas Rotulagens. 2. ed.

RORIGUES, Fernando César. Lacteos Especiais. Juiz de Fora.

SILVA, Paulo H Fonseca da. Leite UHT: Fatores determinantes
para Sedimentacédo e Gelificacao. Juiz de Fora: Do autor, 2004.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas il
Pro - Reitoria de Ensino Dag
PLANO DE ENSINO A One DERAY

TECNICO = DE = NIVEL-opMA  INTEGRADO [MODULO [5°

CURSO MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO [PRODUCAO ALIMENTICIA
COMPONENTE -
CURRICULAR TECNOLOGIA DE CANA-DE-ACUCAR E DERIVADOS
CH 03 HORAS /
CH ANUAL 60 HORAS / AULA SEMANAL |AULA FATOR 1
OBJETIVOS Apresentar ao estudante os principais produtos que caracteriza o setor

sucroenergeético e a importancia desse setor na economia regional e




nacional, observando a responsabilidade ambiental no exercicio diario de
trabalho.

Entender o processo produtivo industrial do aglcar branco, mascavo,
melado e rapadura.

Aproveitar os residuos produzidos no setor na obtencdo de
subprodutos, melhorando a economia do setor e reduzindo os
impactos ambientais do mesmo

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

I- No¢Oes da Cultura da Cana de Agucar

Historico da cultura de cana de agucar no Brasil.

Regides produtoras.

Rendimento das lavouras.

Importancia econémica da agroindustria da cana de acucar.

Il - Fisiologia da cana-de-acgucar
Crescimento

Florescimento

Maturacao

[ll - Tratamentos preliminares da cana-de-agucar
Recepcéo e limpeza da cana

Moagem

Filtracdo

Decantacédo

Concentracéo do caldo

IV - AgUcar branco
Processo de fabricagéo
Fluxograma

V - Aclcar mascavo
Processo de fabricagéo
Fluxograma

VI - Melado
Processo de fabricagéo
Fluxograma

VIl - Rapadura
Processo de fabricagcéo
Fluxograma

VIII - Subprodutos do melago da cana-de-agucar
Racgé&o animal
Substrato para culturas microbianas

IX - Subprodutos do bagago da cana-de-agucar

Papel
Madeira
Racgéo animal
Compasitos

168



METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aulas expositivas;
Aulas praticas.

METODOLOGIAS DE

Avaliacéo individual,

Avaliacdo em grupo;

o Seminarios;
AVALIACAO
APLICAVEIS Trabalhos individuais;
Trabalhos em grupo;
Relatdrios de aulas praticas.
RECURSOS Data show;
DIDATICOS Laboratérios técnicos.

NECESSARIOS

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

8.1. BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e aclcar mascavo.
Vicosa, CPT.

MARQUES, M.O.; MARQUES, T. A.; TASSO Jr., L. C. Tecnologia do
Acucar - Producdo e Industrializacdo da Cana-de- Aculcar.
Jaboticabal: Editora Funep.

8.2. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FERNANDES, A. C. Calculos na agroindustria de cana-de-acucar. 3.
ed. Piracicaba: Sociedade dos Técnicos Acucareiros e Alcooleiros do
Brasil.

COPERSUCAR - Controle Quimico da Fabricacdo do AcuUcar. Sao
Paulo.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS - Cana de
AcUcar. Terminologia, NBR.8871. Rio de Janeiro.

EMILE HUGOT - Manual da Engenharia. Volume | e Il. Ed. Mestre Jou.
Sao Paulo.

CORTEZ, L. A. B. Bioetanol de Cana-de-Agucar. Editora Bllcher.
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INSTITUTO FEDERAL
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TECNICO = DE =~ NIVELcopma  INTEGRADO |MODULO [6°

CURSO MEDIO EM ALIMENTOS
EIXO TECNOLOGICO [PRODUCAO ALIMENTICIA
COMPONENTE
CURRICULAR TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS
CH 4 HORAS |/
CH ANUAL 80 HORAS / AULA SEMANAL  |AULA FATOR 1
A Adquirir conhecimento técnico-cientifico para a aplicagdo de
tecnologias de obtencdo da matéria-prima, processamento,
OBJETIVOS embalagem, conservagéo e comercializagdo de produtos;
A Realizar procedimentos relativos as diferentes etapas no
desenvolvimento da tecnologia de frutas e hortalicas.
CONTEUDOS
PROGRAMATICOS |1. Introducéo a Tecnologia de Frutas e Hortalicas
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a) Principais conceitos

b) Composicéo quimica e aspectos nutricionais
c¢) Classificacéo

d) Aspectos de mercado

2. Aspectos Fisiologicos de Pos-Colheita

a) Principais conceitos

b) Fatores pré e pos-colheita que influenciam na qualidade
c) Transformacdes metabdlicas no periodo pés-colheita

3. Procedimentos para Obtencado de Matérias-Primas
a) Colheita

b) Acondicionamento

c) Transporte

d) Armazenamento

4., Atributos de Qualidade da Matéria-Prima
a) Caracteristicas sensoriais
b) Caracteristicas fisico-quimicas

5. Tecnologia de Processamento

a) Etapas preliminares comuns: recepcdo, selecdo, classificacdo e
higienizacéo e preparo.

b) Tecnologia do processamento: produtos minimamente processados,
desidratados, cristalizados, conservas, polpas, frutas em calda,
compotas, doces e geléias, produtos de tomate e cana-de-acucar.

c) Embalagem

d) Armazenamento

e) Comercializagéo

6. Controle de Qualidade e Legislagdo de Produtos Processados

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aula Expositiva;

Aula Pratica;
Seminario;

Oficina;

Pesquisa Bibliogréfica;
Visita Técnica.

= = > >

A Teste / Prova;
METODOLOGIAS DE A Relatorio;
AVALIACAO A Desempenho em Trabalho em Individual / Equipe;
APLICAVEIS A Desempenho em Seminario;

A Desempenho em aulas préticas.

Quadro;

RECURSOS Projetor de slides;
DIDATICOS Computador;

NECESSARIOS

Retroprojetor;
Reagente, matéria-prima e insumo;

- > > >

Vidraria;




A Equipamento de Laboratorio;
A Equipamento de Protecao Individual — EPI.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BLEINROTH, E. W. et al. Tecnologia de POs-Colheita de Frutas
Tropicais. 2. ed. Campinas: ITAL

CASTRO, F. A.. Processamento de Frutas do Estado do Ceara.
NUTEC.

CHITARRA, M. S. F. & CHITARRA, A. Pés-colheita de Frutos e
Hortalicas. Lavras: ESAL-FAEPE.

CREUESS, W. V. Produtos Industriais de Frutos e Hortalicas. S&o
Paulo: Edgar Blucher.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos:
Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed.

MORETTI, Celso Luiz et al. Manual de Processamento Minimo de
Frutas e Hortali¢cas. Brasilia: EMBRAPA/SEBRAE.

OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 1. ed. Sao Paulo: Editora Manole.

ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. v.1. Sdo Paulo: Artmed.

ROSENTHAL, Amauri. Tecnologia de Alimentos e Inovagao:
tendéncias e perspectivas. Brasilia: Embrapa informacao Tecnologica,
2008.

SILVA, Carlos A. Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de
Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de Origem Vegetal. V.
2. Vigosa: UFV.

Ministério da Educacéo E
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas i@
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PLANO DE ENSINO i

TECNICO DE NIVEL MEDIO

EM ALIMENTOS FORMA |[INTEGRADO |MODULO |6

EIXO TECNOLOGICO

PRODUGAO ALIMENTICIA

COMPONENTE
CURRICULAR TECNOLOGIA DE PESCADO
CH 04 HORAS
CH ANUAL 80 HORAS / AULA SEMANAL |AULA FATOR 1
A Adquirir conhecimento técnico-cientifico para a aplicagdo de
OBJETIVOS tecnologias de obtencdo da matéria-prima, processamento,

embalagem, conservacdo e comercializacdo de pescado e
derivados;
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A Implementar procedimentos relativos as diferentes etapas no
desenvolvimento da tecnologia do pescado.

CONTEUDOS
PROGRAMATICOS

1. Introducéo a Tecnologia de Pescado e Produtos Derivados
a) Principais conceitos

b) Classificacdo, composi¢cao quimica e aspectos nutricionais

c) Aspectos mercadoldgicos

2. Aspectos Morfolégicos e Bioquimicos do Pescado

a) Estrutura do sistema muscular

b) Fatores responsaveis pela decomposi¢éo: microbioldgicos, fisioldgicos
e quimicos

c) Modificacbes causadas pela decomposicéo

3. Avaliagdo Sensorial do Pescado
a) Aspectos anatdémicos: pele, guelras, olhos, abas abdominais
b) Aspectos sensoriais: cor, odor, sabor e textura

4. Operac0Oes de pré-Despesca
a) Processo de depuracéo
b) Periodo de jejum

5. OperacOes de pés-Despesca

a) Transporte e insensibilizacdo

b) Classificacdo e lavagem

c) Separacédo da carne e refrigeracéo

6. Processos de Preservacado do Pescado

a) Uso de substancias quimicas: salga e anchovagem
b) Uso do calor: secagem e defumacéo

c) Uso do frio: refrigeragédo e congelamento

d) Uso de processos combinados: enlatamento

7. Processamento Tecnolégico do Pescado
a) Beneficiamento de crustaceos

b) Beneficiamento de peixes

c) Elaboracéo de produtos derivados

d) Legislacdo sanitaria do pescado

2. Aula Expositiva;
3. Aula Pratica;
METODOLOGIAS DE 4. Seminario;
ENSINO APLICAVEIS 5. Oficina;
6. Pesquisa Bibliogréfica;
7. Visita Técnica.
METODOLOGIASDE | o o1&
AVALIACAO ) ’ .. .
APLICAVEIS 10. Desempenho em Trabalho Individual / Equipe;

11. Desempenho em Seminario;

12. Desempenho em aulas praticas.




RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

13. Quadro;

14. Projetor de slides;

15. Computador;

16. Retroprojetor;

17. Reagente, matéria-prima e insumo;

18. Vidraria;

19. Equipamento de Laboratorio;

20. Equipamento de Protecao Individual — EPI.

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ Juan R. Olalquiaga. Tecnologia de
Carnes e Pescados. Lavras: UFLA/FAEPE.

CARVALHO, Eliana Pinheiro de. Processamento e controle de
Qualidade em Carnes, leite, ovos e Pescado. Lavras: UFLA/FAEPE.
CONTRERAS-GUZMAN, E. S. Bioquimica de Pescados e Derivados.
Jaboticabal: FUNEP.

LIMA, Luciene Correa et al. Processamento Artesanal do pescado.
Vigosa: CPT

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR.

OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sao Paulo: Manole.

OGAWA, M., KOIKE, J. Manual de pesca ciéncia e tecnologia do pescado
v.1.S80 Paulo: Varela.

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca — ciéncia e tecnologia do
pescado. v. |. Livraria Varela: Sdo Paulo.

ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. v. 2 Sdo Paulo: Artmed.

PAVANELLI, Gilberto C. et al. Doencas de Peixes. 2. ed. Maringa:
Eduem.

VIEIRA, Regine H. S. dos Fernandes. et al. Microbiologia, Higiene e
gualidade do Pescado. Séo Paulo: Varela.
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INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NiVEL MEDIO

CURSO EM AGROINDUSTRIA FORMA |[INTEGRADO |MODULO 5
EIXO TECNOLOGICO [PRODUCAO ALIMENTICIA
COMPONENTE
CURRICULAR TECNOLOGIA DE CEREAIS
CH 03 HORAS
CH ANUAL 60 HORAS / AULA SEMANAL AULA FATOR 1
A Conhecer os fundamentos técnico-cientifico para a aplicacdo de
tecnologias de obtengcdo de qualidade da matéria-prima,
processamento, embalagem, conservacgao, controle de qualidade e
OBJETIVOS comercializacdo de cereais, raizes, tubérculos e oleaginosas;
A Realizar procedimentos relacionados as varias etapas no
desenvolvimento da tecnologia de grdos, raizes, tubérculos e
oleaginosas.
CONTEUDQS N Il).ﬂl:éiro;s%%ﬁcaei'{ggnolog|a de Gréos, Raizes e Tubérculos
PROGRAMATICOS P

b) Importancia sécia e cultural
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c) Composi¢édo quimica e aspectos nutricionais
d) Aspectos mercadologicos

2. Tecnologia de Graos

a) Definicdes e classificacbes

b) Desenvolvimento e estrutura genérica dos graos

c) Composicao quimica e aspectos nutricionais

d) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas

f) Beneficiamento: arroz, feijao, soja, trigo, milho, centeio e aveia

3. Tecnologia de Raizes e Tubérculos

a) Definicdes e classificacbes

b) Composicéo quimica e aspectos nutricionais

c) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas

d) Beneficiamento da mandioca, inhame e batata doce

4. Tecnologia de Farinhas

a) Defini¢cdes e classificagdes

b) Importancia sécio-econdémica e cultural

c) Composic¢ao quimica e aspectos nutricionais

d) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas

e) Classificacao

f) Processamento de farinhas de cereais (trigo, milho, centeio e aveia).
g) Processamento de farinha de raizes e tubérculos

5. Tecnologia do Amido

a) Defini¢cdes e classificagdes

b) Importancia socioeconémica e cultural

c) Composicao quimica e estrutura do granulo

d) Caracteristicas tecnolégicas

e) Processamento de amido de milho e de mandioca

6. Tecnologia de Massas Alimenticias
1. Defini¢des e classificacbes
2. Importéncia socioeconémica e cultural
3. Processamento de massas alimenticias: pao, bolo, pizza,
biscoito e macarrao.

7 Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais Comestiveis

a) Defini¢cdes e classificacdes

b) Importancia socioeconémica e cultural

c) Composicao quimica e aspectos nutricionais

d) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas

e) Processamento de Oleos e gorduras vegetais: soja, milho, colza,
girassol, coco, oliva.

METODOLOGIAS DE
ENSINO APLICAVEIS

Aula Expositiva,

Aula Pratica;
Seminario;

Oficina;

Pesquisa Bibliografica;
Visita Técnica.

= > > >




METODOLOGIAS DE
AVALIACAO
APLICAVEIS

Teste / Prova,;

Relatorio;

Desempenho em Trabalho Individual / Equipe;
Desempenho em Seminario;

Desempenho em aulas praticas.

e

RECURSOS
DIDATICOS
NECESSARIOS

Sala de aula;

Quadro;

Projetor de eslaides;

Computador;

Retroprojetor;

Reagente, matéria-prima e insumo;
Vidraria;

Equipamento de Laboratdrio;
Equipamento de Protecéo Individual — EPI.

I o

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P,; YOUNG, L. S. Tecnologia de Panificagdo. 2. ed. S&o
Paulo: Manoel.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos:
Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed

HOSENEY, R. C. Principios de Cienciay Tecnologia de Los Cereales.
Espanha: Acribia.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andalise de biscoito. Sao
Paulo: Varela.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
PUZZI, D.; ANDRADE, A. N. Abastecimento e Armazenamento de

Gréaos. 1. ed. Campinas: ICEA, 2003.
ROSENTHAL, Amauri. Tecnologia de Alimentos e Inovacéo:

tendéncias e perspectivas. Brasilia: Embrapa informag&o Tecnoldgica.
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PLANO DE ENSINO

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

INSTITUTO FEDERAL
ALAGOAS

TECNICO DE NiVEL MODULO | . . ,o
CURSO MEDIO EM ALIMENTOS FORMA | INTEGRADA S 3°e4
EIXO ~ .
TECNOLOGICO PRODUCAO ALIMENTICIA
COMPONENTE PROJETO INTEGRADOR |
CURRICULAR
CH 06
CH 240 SEMANAL| HORA / AuLA [ATOR |1
Desenvolver projetos integradores, que conjugardo a teoria e a pratica para
formacdo do perfil do profissional, e assim, desenvolver a Prética
OBJETIVOS _ . ~ o
Profissional, conforme o que preconiza as normas de formacéo do Técnico
em Alimentos.
CONTEUDQ : ggnteudots olas _dl\t/f:‘rsgs disciplinas do eixo tecnol6gico
PROGRAMATICO éneros textuais técnicos

e ABNT

METODOLOGIAS
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DE ENSINO
APLICAVEIS

e Aulas expositivas.
e Discussao em grupo
e Orientagéo

METODOLOGIAS
DE AVALIACAO

e Processual a partir das orientacdes

APLICAVEIS e Seminario Integrador
Quadro branco e Lapis;
RECURSOS Data show;
. Computador;
DIDATICOS Biblioteca;
NECESSARIOS Lapis para Quadro branco ;
Copias;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

- ABNT. Associacao Brasileira de Normas Técnicas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de Gestdao Ambiental na Industria
Alimenticia. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 156 p.

BITTENCOURT, Claudia; DE PAULA, Maria Aparecida Silva. Tratamento de
Agua e Efluentes: Fundamentos de Saneamento Ambiental e Gestdo de
Recursos Hidricos. 1. Ed. Tatuapé: Erica, 2014. 184 p.

- EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 1. Ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2001. 690 p

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
préatica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006. 602 p.

GUERRA, N. B.; FARO, Z. P,; PIRES, E. M. F.; SALGADO, S. M.. Manual
para processamento de frutas. 1°. ed. Recife - PS: Universitaria, 2006. v.
300. 105p.

SPERLING, M. Tratamento e destinagcdo de efluentes liquidos da
agroindustria. Brasilia: ABEAS; Vigosa: UFV, Departamento de Engenharia
Agricola, 1998. 88 p.

ORDONEZ, Juan. A. (Organizador). Tecnologia de Alimentos: Alimentos
de origem animal. Traducdo de Fatima Murad. V. 2. Porto Alegre: Artmed,
2005, 279 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006. 602 p.

- OGAWA, Masayoshi; MAIA, Everardo Lima. Manual de Pesca:
Ciéncia e Tecnologia do Pescado. V. 1. Sao Paulo: Livraria Varela, 1999.
430 p.

- ORDONEZ, Juan. A. (Organizador). Tecnologia de Alimentos:

Alimentos de origem animal. Traducdo de Fatima Murad. V. 2. Porto
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Alegre: Artmed, 2005, 279 p

- BEZERRA, Luciane Pereira; PINHEIRO, Andrea Nunes; SILVA,
Gleucia Carvalho. Alimentos Seguros. 1. ed. Sdo Paulo: Senac, 2010 96
p.

- EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 1. Ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001. 690 p.

- RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de
Alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2007. 196 p

S Ministério da Educacéo []
‘i’@y Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas i@
2 L\ 2 Pré - Reitoria de Ensino EEE
PLANO DE ENSINO WSTITUTO FEDERAL
TECNICO DE NIVEL MODULO | .o .o
CURSO MEDIO EM ALIMENTOS FORMA | INTEGRADA S 5°e 6
EIIEXCONOLOGICO PRODUCAO ALIMENTICIA
COMPONENTE PRAJETO INTEGRADOR ||
CURRICULAR
CH 06
CH 240 SEMANAL| HORA / AuLA [ATOR |1
Desenvolver projetos integradores, que conjugardo a teoria e a pratica para
OBJETIVOS formacdo do perfil do profissional, e assim, desenvolver a Prética
Profissional, conforme o que preconiza as normas de formacdo do Técnico
em Alimentos.
e Contetdos das diversas disciplinas do eixo tecnologico
CONTEUDO e Géneros textuais técnicos
PROGRAMATICO * ABNT
METODOLOGIAS
DE ENSINO e Aulas expositivas.




APLICAVEIS

e Discussao em grupo
e Orientagéo

METODOLOGIAS
DE AVALIACAO

e Processual a partir das orientacdes
e Seminério Integrador

APLICAVEIS
Quadro branco e Lapis;
Data show;

RECURSOS Computador;

DIDATICOS Biblioteca:

NECESSARIOS L4pis para Quadro branco ;
Copias;

BIBLIOGRAFIA
RECOMENDADA

ABNT. Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de Gestdo Ambiental na Industria
Alimenticia. 1. ed. Porto Alegre: Artmed.

BITTENCOURT, Claudia; DE PAULA, Maria Aparecida Silva. Tratamento de
Agua e Efluentes: Fundamentos de Saneamento Ambiental e Gestdo de
Recursos Hidricos. 1. Ed. Tatuapé: Erica, 2014. 184 p.

- EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 1. Ed. Sao Paulo:
Atheneu.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed.

GUERRA, N. B.; FARO, Z. P.; PIRES, E. M. F.; SALGADO, S. M.. Manual
para processamento de frutas. 1°. ed. Recife - PS: Universitaria.

SPERLING, M. Tratamento e destinacdo de efluentes liquidos da
agroindustria. Brasilia: ABEAS; Vigosa: UFV, Departamento de Engenharia
Agricola.

ORDONEZ, Juan. A. (Organizador). Tecnologia de Alimentos: Alimentos
de origem animal. Traducdo de Fatima Murad. V. 2. Porto Alegre: Artmed.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Editora Artmed.

OGAWA, Masayoshi; MAIA, Everardo Lima. Manual de Pesca: Ciéncia e
Tecnologia do Pescado. V. 1. Sdo Paulo: Livraria Varela.

ORDONEZ, Juan. A. (Organizador). Tecnologia de Alimentos: Alimentos
de origem animal. Traduc&o de Fatima Murad. V. 2. Porto Alegre: Artmed.

BEZERRA, Luciane Pereira; PINHEIRO, Andrea Nunes; SILVA, Gleucia
Carvalho. Alimentos Seguros. 1. ed. Sdo Paulo: Senac.
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EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 1. Ed. Sdo Paulo:
Atheneu.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos.
2. Ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher.

XIIl REFERENCIAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTACAO — ABIA
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