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1. JUSTIFICATIVA

O Programa Nacional de Integragédo da Educacéao Profissional a Educagéao
Basica na Modalidade de Educacao de Jovens e Adultos — PROEJA - foi
instituido pelo decreto n°® 5.840, de 13 de julho de 2006, e esta ancorado no
marco normativo deste nivel de ensino a partir da Lei n° 9.394/96, atualizada
pela Lei 11.741/08.

Com o crescimento da populagdo e os avangos tecnoldgicos atuais, a
necessidade de uma educacao, que possibilite a formagao de jovens e adultos,
que sejam capazes de dialogar, interagir e conviver com as diferencas sociais,
além de participar de forma proativa na sociedade e no mundo do trabalho, é
de vital importdncia. Essa formacdo pressupde a apropriacdo de
conhecimentos tedricos e praticos, cientificos e tecnolégicos, articulando a
cultura técnica a cultura geral, considerando as especificidades do mundo do

trabalho, mas né&o se restringindo a elas.

No que diz respeito ao setor agroindustrial, a Regiao Metropolitana de
Maceié possui um grande volume de industrias alimenticias instaladas nas
areas de processamento de leite e derivados, massas, café, frutas, carnes,
sorveterias, além da fabricagdo de produtos de panificagdo e grandes
supermercados que possuem setores especificos para o beneficiamento de
produtos alimenticios. De modo que necessita de profissionais qualificados
para executar fungdes voltadas ao controle de qualidade, processamento de

matérias-primas alimentares e gerenciamento de volume de producéo.

O curso de nivel médio com qualificagdo em processamento de alimentos
representa para o Estado de Alagoas mais uma oportunidade para superacao
dos elevados indices de exclusado social e educacional da populagcdo. Nesse
sentido, o PROEJA-FIC, ofertado pelo campus Satuba, constitui-se de uma
proposta educacional que, além da escolaridade do ensino médio
convencional, o desenvolvimento de conhecimentos basicos, relacionados a
tecnologia e a producéo de alimentos, objetiva oportunizar a populagao jovem e

adulta  proporcionando condicbes de iniciagdo no setor produtivo. A
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perspectiva precisa ser, portanto, de formagdo na vida e para a vida e nao

apenas de qualificacdo do mercado ou para ele.

Segundo dados do Censo Escolar 2009 do Instituto Nacional de Estudos
e Pesquisas Educacionais — INEP, a demanda potencial para a Educacao de
Jovens e Adultos — EJA, no Brasil, € de 33.812.098, enquanto a oferta se
restringe a apenas 2.055.535 matriculas. Além disso, conforme estudos do
Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada (IPEA,2007) existem 9.133.900 de
trabalhadores que procuram emprego. Desses, apenas 1.676.000 possuem
experiéncia e qualificagdo profissional. Constata-se, assim, uma demanda
potencial de 7.457.800 de trabalhadores sem qualificagdo profissional em

busca de uma oportunidade de se inserir no mundo do trabalho.

Nesse contexto, a integracdo da formacéao inicial e continuada na
Educacdo de Jovens e Adultos € uma opcao que tem possibilidade real de
incidir diretamente na melhoria da qualificacdo desses trabalhadores,
unificando o conteudo do ensino propedéutico a uma preparagdo para o

trabalho, garantindo-lhes a totalidade do primeiro e integrando-o a segunda.

2. OBJETIVOS

Objetivo Geral:

Ofertar ensino médio na modalidade EJA, formando cidadaos
profissionais qualificados em processamento de alimentos que tenham
capacidade para contribuir na melhoria dos processos e produtos dessa area

de maneira artesanal e industrializada.

Objetivos Especificos:

e Oferecer oportunidades educacionais promovendo a elevagcdo da

escolaridade de cidadaos que nao concluiram o ensino médio;
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e Oferecer ao aluno de EJA qualificacao profissional para que este tenha
oportunidade de ingresso no mercado de trabalho na area de producao
alimenticia que é carente de mao de obra qualificada;

e Qualificar o profissional de maneira a ingressar no mundo do trabalho
com conhecimento para utilizagdo das normas e dos procedimentos
técnicos de qualidade, bem como para a operagao dos equipamentos e
maquinarios da industria alimenticia.

e Manusear corretamente as principais matérias-primas para a fabricagao

e desenvolvimento dos produtos de origem animal e vegetal.

3. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao Curso de Nivel Médio com Qualificagdo em Processamento
de Alimentos sera realizado por meio de processo seletivo, aberto ao publico
para a 1° fase do curso, para candidatos que tenham concluido a ultima etapa

do Ensino Fundamental com idade minima de 18 anos.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

O Curso de Qualificagao Profissional em Processamento de Alimentos —
PROEJA - devera capacitar o profissional na perspectiva de uma visédo
estratégica globalizada do setor produtivo de pequenas e microempresas do
setor de alimentos, com dominio dos processos industriais. Assim, 0 egresso,
com a aplicagdo dos conhecimentos cientificos e tecnologicos construidos,
impulsionara o desenvolvimento econémico da regido, integrando a formagéao

técnica ao pleno exercicio da cidadania.

Dessa forma, ao concluir sua formacdo, o profissional devera

demonstrar um perfil que possibilite:
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e Elaborar variados produtos alimentares (origem animal e vegetal, de
maneira artesanal ou de forma industrializada, para consumo imediato
ou vendas em centros de compra);

e Controlar o processo de produgao;

e Ultilizar os equipamentos no processo de produc¢ao;

e Embalar e armazenar produtos acabados;

e Aplicar procedimentos de segurancga;

e Manejar os principais utensilios da produgao de alimentos;

e Conhecer e aplicar as normas de boas praticas de fabricagao;

e Aplicar e disseminar técnicas de selec¢ao, conservacao e transformacao

de matérias-primas alimentares.

5. ORGANIZAGAO CURRICULAR

O IFAL, na perspectiva de cumprimento de sua missao definida como “a
formacéo histérico-critica do individuo, instrumentalizando-o para compreender
as relagbes sociais em que vive, inserindo-se nelas, consciente de sua
importancia no processo de transformacao”, afirmada no seu PPP, requer que
a estrutura curricular dos seus cursos tome o trabalho como principio geral da
acao educativa, destacando para tanto adog¢do dos seguintes principios para a

conducio do ensino:

e organizagdo curricular pautada em area de conhecimento e/ou de

atuagao profissional;

e estabelecimento de eixos comuns a areas e cursos, cujos componentes

curriculares deverao ser privilegiados na proposta pedagdgica;

e indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensido por meio da
indicacdo de espacos para atividades complementares, para
aprofundamento de conhecimentos adquiridos, como forma de fomento

do debate, da duvida, da critica e, portanto, de construcdo da vida
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académica e ampliacdo dos horizontes culturais e profissionais dos

alunos;
e adocao de conteudo politécnico numa perspectiva histérica;

e opcao pelo método tedrico/pratico, tomando o trabalho como forma de

acao transformadora da natureza e de constituicao da vida social.

A organizagao curricular do Curso de Nivel Médio com Qualificacédo em
Alimentos € composta de um nucleo comum integrando os componentes
curriculares das areas de Linguagens e Codigos, Ciéncias Humanas e Ciéncias
da Natureza, Matematica, todas contemplando as suas tecnologias; uma parte
diversificada constituida por componentes curriculares que possibilitem a
compreensao das relagbes que perpassam a vida social e produtiva e sua
articulagdo com os conhecimentos académicos; e a formagao profissional

composta por componentes curriculares especificos da area de Alimentos.

A estrutura curricular do Curso de Nivel Médio com Qualificagdo em
Alimentos na modalidade EJA contempla 1600 horas sendo 1380 horas para as
disciplinas de formagao geral e 280 horas para as disciplinas da qualificacao

profissional.
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6. MATRIZ CURRICULAR

11

Projeto do Curso de Nivel Médio Integrado na Modalidade Jovens e Adultos com Qualificagdo em

Processamento de Alimentos

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE NiVEL MEDIO INTEGRADO NA MODALIDADE EJA COM
QUALIFICAGAO EM PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
BASE DE CONHECIMENTOS
CIENTIFICOS E TECNOLOGICOS CH/SEMESTRE (U
a a a a
" COMPONENTE 12 FASE 22 FASE 32 FASE 4° FASE o |
CURRICULAR
H/a | Hir | Ha | H/r | Ha | H/r | Ha | HIr
1 |Lingua Portuguesa 4 80 4 80 4 80 4 80 16 | 320
2 |Artes - - 2 40 - - - - 2 40
3 |Lingua Inglesa - - - - - - 2 40 2 40
4 |Matematica 4 80 4 80 4 80 4 80 16 | 320
5 |Biologia 2 40 2 40 2 40 - - 6 120
6 |Fisica - - 2 40 2 40 2 40 6 120
7 Quimica - - - - 2 40 2 40 4 80
8 [Historia 2 40 - - 2 40 - - 4 80
9 |Geografia 2 40 40 - - - - 4 80
10 [Filosofia 2 40 - - - - - 2 40
11 [Sociologia 2 40 - - - - - - 2 40
12 |Agroindustria 2 40 4 80 4 80 4 80 14 | 280
13 |[Empreendedorismo - - - - - 2 40 2 40
14
i 20 | 400 | 20 | 400 | 20 | 400 | 20 | 400 | 80 |1600h
CARGA HORARIA TOTAL DO
CURSO 1600h
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7. PRATICA PROFISSIONAL

Em virtude do curso em questdo estar inserido na modalidade FIC, a
pratica profissional do aluno n&o é item obrigatério, nesse sentido, néo

trataremos do referido quesito.

8. CRITI'EARIOS DE APROVEITAMENTO, CONHECIMENTO E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Podem ser aproveitados: conhecimentos adquiridos em experiéncias
profissionais, mediante exames, a partir da avaliacao e certificacdo de bases
cientificas de nivel técnico; cursos de formacdo inicial e continuada de
trabalhadores; atividades trabalhadas no curso; conhecimentos adquiridos em
qualificagbes profissionais ou componentes curriculares concluidos em outros
cursos; conhecimentos desenvolvidos no ambiente de trabalho e/ou alguma

modalidade de atividades nao-formais.

9. CRITERIOS DE AVALIAGAO DO PROCESSO ENSINO-
APRENDIZAGEM

Os critérios de avaliagao do processo ensino-aprendizagem do curso
em questdo obedecerao prioritariamente as diretrizes da LDB Lei n°9394/96,
sobretudo, considerando os aspectos qualitativos sobre os aspectos
quantitativos e as Normas de Organizagado Didatica do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas, cujos artigos estao elencados

adiante:

Art. 31 - A avaliagdo do processo ensino-aprendizagem tem como
parametros: os principios do projeto politico-pedagdgico, a fungao social,
os objetivos gerais e especificos do IFAL e o perfil de conclusdo de cada

Curso.

Art. 32 - O processo de avaliagdo da aprendizagem, no IFAL,

estabelecera estratégias pedagogicas que assegurem uma pratica
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avaliativa a servigo de uma acdo democratica includente, que viabilize a

permanéncia com sucesso do aluno nesta institui¢cao.

Art. 33 - A avaliagéo da aprendizagem no IFAL sera realizada em fungao
dos objetivos expressos nos planos de cursos, considerando os
aspectos cognitivos, afetivos, psicomotor e psicossociais do educando,

apresentando-se em trés momentos: diagndstico, formativo e somativo.

Da Avaliagao do Ensino Técnico de Nivel Médio Integrado a
Educacao Basica na Modalidade de Educagao de Jovens e
Adultos - EJA

Art. 55 - A avaliagdo da aprendizagem, na modalidade EJA, tem por
finalidade promover a melhoria da realidade educacional do estudante e,
em seus aspectos qualitativos, compreende além da acumulagdo de
conhecimentos: o diagndstico, a orientagdo e reorientagdo do processo

de ensino-aprendizagem.

Art. 56 - Serdo considerados instrumentos de avaliagcao, dentre outros:

atividades tedricas e praticas construidas individualmente ou em grupo.

Art. 57 — O rendimento escolar dos estudantes, por componente
curricular, obtido a partir dos processos de avaliagdo, sera expresso em

nota, numa escala de 0 (zero) a 10 (dez) pontos.

Art. 58 - Cada Componente Curricular devera desenvolver, no minimo,
quatro alternativas de avaliacdo no decorrer do periodo letivo.
Paragrafo Unico — Constatando-se dificuldades de aprendizagem a partir

de resultados de avaliacbes parciais, deverao ser implementados
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mecanismos de recuperacdo, com vistas a melhoria do rendimento

escolar do aluno, em cada componente curricular.

Art. 59 — Sera considerado aprovado o aluno que obtiver frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
periodo letivo, e média global igual ou superior a 6,0 (seis) resultante da
meédia aritmética do conjunto dos componentes curriculares, desde que a
média do periodo letivo de cada componente curricular ndo seja inferior

a 4,0 (quatro), a partir do seguinte calculo:

‘e MC1+ MC2+ MC3
- NCCs

MG — Média Global;
MC — Média do Componente Curricular;

NCCs — Numero de Componentes Curriculares.

Art. 60 — E assegurada a recuperagdo final, em cada componente
curricular, apos o término do semestre letivo, ao aluno que se enquadre

em pelo menos uma das seguintes situagoes:

a) Média Global inferior a 6,0 (seis); ou.

b) Média inferior a 4,0 (quatro) em qualquer componente curricular.

§ 1° - Caso a Média Global seja inferior a 6,0 (seis) o aluno sera
submetido a recuperacgao final nos componentes curriculares cujo

rendimento escolar também tenha sido inferior a 6,0 (seis).

§ 2° - E requisito, para ter acesso a recuperacao final de que trata
o caput deste artigo, ter frequéncia igual ou superior a 75%

(setenta e cinco por cento) em todo o periodo letivo.
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§ 3° - O conteudo da recuperacgéao final devera ter abrangéncia
representativa daqueles mais relevantes desenvolvidos durante o

periodo letivo;

§ 4° — A nota da recuperacéo final, caso seja maior, substituira a

Média do Componente Curricular obtido durante o periodo letivo.

Art. 61 — ApoOs a recuperacao final de cada componente curricular,

aplicar-se-a o calculo indicado no artigo 59.

10. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

INSTALAGCOES

14 salas de aula

01 laboratoério de informatica

01 laboratorio de biologia

01 laboratério de quimica

O1setor de agroindustria

01 laboratério de processamento de leite e derivados

01 laboratério de processamento de carnes

01 laboratério de processamento de frutas e hortalicas

01 refeitdrio

01 Biblioteca

01 auditério

02 salas de videoteca
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Alimentos Transgénicos: Questdes Atuais.
Rio De Janeiro. Forense. 2006.

PEREDA, Juan A. Ordoiez et
al.

Tecnologia de alimentos -  vol.1,
componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre. Editora Artmed. 2005.

PEREDA, Juan A. Ordoéinez et
al.

Tecnologia de alimentos — vol.2, alimentos
de origem animal. Porto Alegre. Editora
Artmed. 2005.

RIEDEL, Guenther

Controle Sanitario dos Alimentos. 2.ed. Sao
Paulo. Atheneu. 1992.

SALINAS, Rolando D.

Alimentos e nutricdo: introducdo a
bromatologia. 3.ed. Porto Alegre. Artmed.
2002.

SENAI/DN

Trabalhando com Segurangca na Producéao
de Alimentos. 2.ed. Rio de Janeiro. 2000.

SERVICO NACIONAL DE

Cartilha 2: implantando passo a passo o

sistema APPCC. Rio de Janeiro.
APRENDIZAGEM COMERCIAL SENAC/DN. 2008.
Cartilha 1: Usando o sistema APPCC -

SERVICO NACIONAL DE
APRENDIZAGEM INDUSTRIAL

controle de perigos. Rio de Janeiro. SENAI/
DN. 2006.

SILVA JR., Eneo Alves da

Manual de controle higiénico sanitario em
servicos de alimentacdo. 6.ed. Sdo Paulo.
Varela. 1995.

SILVA NETO, Raimundo Doce de Frutas em calda. Brasilia.
Marcelino da; PAIVA, Francisco | Embrapa. 2006.

Fabio de Assis

SILVA, Eduardo Roberto da; Conservacao de Alimentos. Sao Paulo.

SILVA, Ruth Rumiko Hashimoto
da

SCIPIONE. 1990.

SILVA, Jesué Graciliano da

Introdugao a tecnologia da refrigeragao e da
climatizagdo. Sdo Paulo. Artliber. 2003.

SOUZA, Luciano da Silva et al.

Processamento e utilizagcdo da mandioca.
1.ed. Cruz das Almas- BA. Embrapa. 2005.

STROHL, Willian A.; ROUSE,

Microbiologia ilustrada. Porto  Alegre.
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Harriet; FISHER,Bruce D.

Artmed. 2004.

TERRA, Nelcindo N.; BRUM,
Marco A.R.

Carne e seus derivados: técnicas de
controle de qualidade. Sdo Paulo. Nobel.
1988.

TERRA, Nelcindo Nascimento

Apontamentos de tecnologia de carnes. Séo
Leopoldo — RS. UNISINOS. 1998.

TRONCO, Vania Maria

Aproveitamento do Leite e Elaboragdo de
seus Derivados na Propriedade Rural.
GUAIBA Agropecuaria. 1996.

TRONCO, Vania Maria

Manual para inspecao da qualidade do leite.
2.ed. Santa Maria — RS. UFSM. 2003.

VENTURINI FILHO, Waldemar
Gastroni

Tecnologia de bebidas: matéria prima,
processamento, BPF/APPCC, legislacdo e
mercado. S&o Paulo. Edgard Blucher. 2005.
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11. CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS AOS
CONCLUINTES

Apoés a integralizagdo dos componentes curriculares que compdéem o
Curso em questao, sera conferido ao egresso o Diploma de Curso de
Qualificacdo em Processamento de Alimentos na forma integrada ao ensino
meédio na Modalidade de Educacao de Jovens e Adultos.

12- PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO

FASE |

Disciplina BIOLOGIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE |

Carga Horaria

da Disciplina 40h

» Explicar os fenbmenos ligados a vida;
* Reconhecer a importancia do estudo da Biologia para compreender
melhor 0 mundo em que se vive.

Objetivos da * Articular e sistematizar o conhecimento biolégico e o de outras areas no
Disciplina enfrentamento de situagdes problema;

* Interpretar imagens, esquemas, tabelas e outras formas de
representacao de fendbmenos ou processos bioldgicos;
Relacionar degradagdo ambiental com agravos a saude humana.

¢ Aula expositiva e dialogada;
o Apresentacao de slides (data show);
Metodologia e Mesa redonda de discussbes de temas da Biologia;
de Ensino e Realizagdo de exercicios, testes e questdes do Enem (individuais e em

grupo);
e Pesquisa na biblioteca;
e Atividades de laboratério.

» Caracteristicas dos seres vivos.
Programa por - Bioquimica celular: compostos organicos e inorganicos.
Fase » Tipos celulares. Estrutura e fungdes das organelas.

» Classificagao dos seres vivos.

e Atividade Avaliativa Individual com consulta; (0 — 10,0)
Avaliagao Continua (Atividades diversas — pesquisa — testes — debates —
apresentagdes — producéo de texto - realizadas durante as aulas); (0 —
10,0)

o Elaboracéo de atividade pratica de laboratério e relatério; (0 — 10,0)

e Atividade Avaliativa Individual sem consulta; (0 — 10,0)

Critérios de
Avaliagao

Bibliografia Bésica:
Recomendada AMABIS & MARTHO. Biologia das células. Sdo Paulo: Moderna.

Complementar:
LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNADJER, Fernando. Biologia Hoje. Sao
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Paulo: Atica.

LOPES, S. Bio. Séao Paulo: Saraiva.

PAULINO, W. R. Biologia Atual. Sdo Paulo: Atica.

SOARES, J. L. Fundamentos de Biologia. S&o Paulo: Scipione.

Informagoes

Adicionais

Disciplina MATEMATICA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE |

Carga Horaria 80 h

da Disciplina

* Reconhecer e utilizar a linguagem numérica, bem como ler, articular e
interpretar a linguagem numeérica e suas representacoes.

» Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para
linguagem simbdlica através de equagdes, de graficos, de diagramas, de
férmulas e de tabelas;

* Ler e interpretar fungdes matematicas e saber representa-las algébrica e
graficamente;

Objetivos da " : . i~ ~ . ~
o Utilizar e interpretar conceitos matematicos para a resolugéo de situagdes
Disciplina I~
e problemas do cotidiano;

* Desenvolver de modo sistematico e cientifico o estudo de uma das mais
recentes areas da matematica (probabilidade) que auxiliam na
compreensdo de eventos e acontecimentos aleatérios que possa ser
estimado e quantificado, sendo todas as abordagens e modelagens
contextualizadas com situagdes praticas.

. As aulas serao expositivas com aplicacao de questionarios e listas de
Metodologia . L
. exercicios periodicas;
de Ensino

Apresentacéo de slides (data show).

Programa por
Fase

Nogdes Basicas de Conjuntos;
Conjuntos Numéricos;

Equacao do 1° grau;

Funcgoes;

Fungao Afim;

Razao e Proporgao;

Regras de trés — Simples e Composta;
Probabilidade.

Critérios de

» Provas (0,0 a 10,0 pontos);
» Trabalhos avaliativos individuais e em grupo;

ARG » Exercicios propostos.
PAIVA, M. Matematica: volume unico. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2009.
Bibliografia lezzi, Gelson, Matematica e realidade: 7° ano / Gelson lezzi, Osvaldo Dolce,

Recomendada Antonio Machado — 62 edi¢cdo. — Sdo Paulo: Atual, 2009.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto, GIOVANNI Jr. José Ruy;
Matematica Fundamental - Uma nova abordagem - Vol. unico, FTD, 2011.

Informagodes

Adicionais

Disciplina FILOSOFIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
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Turma FASE |

Carga Horaria

da Disciplina 40h

* Propiciar contato introdutério ao conhecimento filosofico, com os
principais problemas e questdes da filosofia nascente, estimulando o
desenvolvimento de competéncias do conhecimento filoséfico: reflexao,
analise e pensamento critico.
» Demonstrar a importancia da filosofia para o desenvolvimento intelectual
e emocional do ser humano.
Objetivos da ¢ Introduzir, para que possam ser refletidas e analisadas, informagdes im-
Disciplina portantes sobre a concepcéo inicial acerca do conceito de filosofia.
« Discutir as diferentes formas de conhecimento, com o intuito de incentivar
o aluno a reconhecer e respeitar as diferentes perspectivas de “leitura” e
compreensao da realidade.
* Analisar o processo de transformagao operado pelos gregos nos mitos e
crengas populares, e o surgimento da razdo como ferramenta de com-
preensao da natureza.

Metodologia

de Ensino Aulas técnicas; estudos dirigidos.

1.1. Relevancia da filosofia;
A importancia da filosofia para a melhoria da qualidade de
vida.
Platao: o fildsofo é feliz na vida e na morte.
A bem-aventuranca da vida filoséfica.

1.2. Definigao de filosofia;

EETE D Pitagoras e a definicao de filosofia.

Fase

1.3. Filosofia e conhecimento;
Mito, filosofia e ciéncia;
As diferentes formas de buscar o conhecimento;

1.4. Origens da filosofia (do mitolégico ao cosmolégico).
Os mitos de criagdo do mundo e a cosmologia dos primeiros filéso-

fos.
Critérios de
Avaliagao 02 provas, 01 trabalho e participacéo (exercicios). Pesos iguais.
g:::gﬁ;?\f:jaada Iniciagdo a Filosofia — Marilena Chaui
Filosofando — Maria Lucia de Arruda Aranha e Maria Helena Pires Martins
Informagoes
Adicionais

Disciplina GEOGRAFIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE |

Carga Horaria

da Disciplina 40 horas

Objetivos da

Disciplina Estudar o processo de desenvolvimento da ciéncia Geografia.
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e Conhecer a formagao do povo brasileiro, as relagdes econdmicas do Brasil
internamente e externamente; as relagdes sociais, culturais e econémicas
da humanidade de modo geral.

* Aulas expositivas;

* Debates;
Metodologia * Praticas em sala de aula com apresentacéo oral;
= =T N Atividade em grupo;

¢ Video aulas;

* Aula de campo.

* A Ciéncia Geografica e Seus Conceitos Operacionais
» Formacgéao da Populagao Brasileira;
Programa por -+ Meio de Produgdo Econémica do Brasil;
Fase » Coordenadas Geograficas;
* Formacdo da Terra e Placas Tectbnicas, 6- Situacdo Ambiental dos
Recursos Naturais no Brasil.

Gilieios ol Prova; prova com consulta; Trabalho em equipe, Trabalho Individual e

Avaliacao L
seminario.
SENE, E; MOREIRA, J.C. Geografia Geral e do Brasil: espago geografico e
globalizagédo. Sao Paulo: Scipione, 2010.

Bibliografia

Recomendada BIGOTTO, J.F; MARTINS, A, A; VITIELLO, M. A. Geografia: Sociedade e
Cotidiano. Sao Paulo: Escala Educacional, 2010.

VESENTINI, J.W. Geografia: O Mundo em transi¢o. S&o Paulo: Atica, 2010.

Informagdes

Materiais n arios: projetor, tex m r laboratérios.
Adicionais ateriais necessarios: projetor, textos e computador, uso de laboratérios

Disciplina LINGUA PORTUGUESA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE |

Carga Horaria

da Disciplina 80h

e Ler, refletir, comparar e produzir textos sob os parametros da analise e da

Objetivos da avaliacdo textuais, bem como sob os principios morfossintaticos, Iéxico-

Disciplina semanticos, ortograficos e pragmaticos como elementos que subsidiam a
estrutura lexical da Lingua Portuguesa.

¢ Aulas expositivas dialogadas;
e Pesquisa em grupo ou individual para posterior socializagdo dos
Metodologia resultados;
de Ensino Debates sobre temas pertinentes a area;
Producgéo textual (oral e escrito);
Trabalhos de campo.

Programa por
Fase

Linguagem e Variagao Linguistica.

Caracteristicas da lingua falada e escrita.

Divisdo silabica, encontro vocalico, encontro consonantal e digrafo.
A estrutura das palavras.

Processos de formacédo de palavras.
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e Ortografia 1: Sindnimos e antdnimos / Homénimos e parénimos.
e Ortografia (Novo Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa).
e Leitura e produgao de textos: biografia e crénica.

Critérios de

Apresentacao de trabalhos individual ou em equipe; Produgao de relatorio;

Ll Seminario; Prova.
ANTUNES, Irandé. Lingua, texto e ensino: outra escola possivel. Sdo Paulo:
Parabola, 2009.
Muito além da gramatica: por um ensino de linguas sem pedras no
caminho. Sao Paulo: Parabola, 2007.
o . KOCH, Ingedore Villaga e ELIAS, Vanda Maria. Ler e escrever: estratégias de
Bibliografia producdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
Recomendada
Ler e compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
SANTOS, Maria Francisca Oliveira et al. Géneros textuais na educagdo de
jovens e adultos. Recife: Bagacgo, 2004.
TERRA, Ernani. Curso pratico de gramatica. Sdo Paulo: Scipione, 1996.
TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Gramatica e interagdo: uma proposta para o ensino
de gramatica. Sdo Paulo: Cortez, 2006.
~ ltem a ser desenvolvimento a critério de cada docente em fungdo das
Informagodes o e Lo
. . . caracteristicas especificas de sua disciplina.
Adicionais
Disciplina LITERATURA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE |
Carga Horaria 40 h

da Disciplina

» Conhecer os principais géneros literarios de uma época, estabelecendo
um contato entre as produgdes, os artistas e o leito como instrumentos de
compreensao do contexto social vigente.

O_bje_tlv_os = Estudar os conceitos e as principais caracteristicas da literatura;
Disciplina
* Analisar textos literarios de grande relevancia sociocultural;
* Compreender a importancia da literatura para a expressao de pensamento
de uma cultura.
o Aulas expositivas;
e Leitura e interpretagéo de textos;
Metodologia ) ]
de Ensino e Trabalho em grupo envolvendo a intertextualidade;

e Analise de filmes;

e Dramatizagoes.

Programa por
Fase

*  Conceito de Literatura;
e Géneros literarios;

* Prosa e poesia;

e Estilos literarios.

Critérios de

01 prova escrita;
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Avaliagao

e 01 produgéo de texto individual;
01 analise de filme;
e 01 trabalho em grupo;

e 01 trabalho em duplas.

Bibliografia
Recomendada

ABAURRE, Maria Luiza. Portugués; lingua, literatura, producdo de texto:
volume unico/ Maria Luiza Abaurre, Marcela Nogueira Pontara, Tatiana Fadel.

Séo Paulo: Moderna, 2004.

ABAURRE, Maria Luiza. Portugués: contexto, interlocucdo e sentido/ Maria
Luiza M. Abaurre, Maria Bernadete M. Abaurre, Marcela Pontara. Sdo Paulo:
Moderna, 2008.

BARRETO, Ricardo Gongalves. Portugués: 2°. Ano: ensino médio. Sao Paulo:
Edi¢cdes SM, 12. Ed., 2010.

CAMPOS, Elizabeth Marques. Viva Portugués: ensino médio/ Elizabeth
Campos, Paula Marques Cardoso, Silvia Leticia de Andrade. Sao Paulo: Atica,
2010.

CEREJA, W Roberto & MAGALHAES, T Cochar. Portugués: linguagens:

volume unico. Sdo Paulo:Atual, 2003.

FARACO, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. Volume 2. Curitiba: Base
Editorial, 2010.

FARACO, Carlos Emilio. Lingua portuguesa: linguagem e interacéo/ Carlos
Emilio Faraco, Francisco Marto de Moura, José Hamilton Maruxo Junior. Sao
Paulo: Atica, 2010.

ORMUNDO, Wilton. Literatura: caderno de revisdo — ensino médio. Sdo Paulo:
Moderna, 2011.

FILHO, D. Estilos de Epoca na Literatura. Sao Paulo, Atica.

SARMENTO, Leila Lauar. Portugués: literatura, gramatica, producio de texto:

volume unico/ Leila Lauar Sarmento, Douglas Tufano. Sdo Paulo: Moderna,
2004.

Informacgodes
Adicionais

Disciplina

HISTORIA

Curso

PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma

FASE |

Carga Horaria
da Disciplina

40 h

Objetivos da
Disciplina

e Compreender o processo de formagdo da consciéncia da humanidade,
considerando as diferengas fundamentais que evolugdo determinou,
durante a formagédo biolégica do homem, bem como, as consequéncias
que a agricultura acarretou na forma de vida das comunidades primitivas e
as modificacbes do modelo, que ensejaram o surgimento das primeiras
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civilizagdes.

Compreender as contradigdes predominantes na idade média, bem como,
a riqueza do pensamento medieval e a evolugdo do processo historico,
que possibilitam o surgimento do sistema capitalista e da classe burguesa.

Metodologia
de Ensino

Aulas expositivas;

Debates;

Praticas em sala de aula com apresentagao oral,
Atividade em grupo;

Video aulas;

Aula de campo.

Programa por
Fase

Introducao aos estudos histéricos
o Divisdo da Historia
= |dade antiga
= |dade média
= |dade moderna
= |dade contemporanea
o Ciéncias auxiliares da histéria
A pré-historia
o Periodo paleolitico
o Periodo neolitico
o ldade dos metais
Egito
o Sociedade
= Antigo Império
= Médio Império
= Novo Império
o Politica Cultural (Arquitetura, Matematica, Astronomia,
Medicina)
Mesopotamia
o Povos (Sumérios, Acadios, Assirios, Caldeus)
Primeiro Império
Segundo Império
Babilénia

o O O

Grécia

Grécia Antiga

Grécia Classica (Antenas, Esparta)

Guerras Greco-Pérsicas

Cultura (Religido politeistica, grandes fil6sofos)

o O O O

Critérios de

Prova; prova com consulta; Trabalho em equipe, Trabalho Individual e

Avaliagao e
seminario.
ARRUDA, José Jobson de. PILETTI, Nelson. Toda a Histéria: Histéria Geral e
do Brasil. 112 ed. Sdo Paulo: 2002.
BURNS, Eward McNall. Histéria da Civilizagdo Ocidental: do homem das
Bibliografia Cavernas até a bomba atdmica. Porto Alegre: editora Globo, 1979.
Recomendada
COTRIM, Gilberto. Histéria Global: Brasil e Geral — volume Unico — 62 edi¢gdo —
Sao Paulo: Saraiva, 2002.
VICENTINO, Clauido. Histéria Geral — volume uUnico — Sao Paulo: Scipione,
2000.
Informagoes
Adicionais
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Disciplina INTRODUGCAO A AGROINDUSTRIA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE |

Carga Horaria 40 h

da Disciplina

Objetivos da
Disciplina

Dotar o aluno de conhecimentos técnico-cientificos aplicados a produgéao
agroindustrial, apresentando os principios fundamentais da tecnologia de
alimentos, seus objetivos e aplicagdo na obtengdo de matérias-primas e
produtos alimenticios industrializados.

Metodologia
de Ensino

Aulas expositivas, com auxilio de projetor de slides;
Apresentacao de videos;

Realizagao de pesquisas bibliograficas

Seminarios.

Programa por
Fase

Nje © o o o

INTRODUCAO A AGROINDUSTRIA
2.1. Definicdo de Agroindustria
2.2. Atividades do Setor Agroindustrial
2.3. Agroindustrias Alimentares

ALIMENTOS
3.1. Definicao
3.2.Classificagao

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
4.1. Definicao
4.2.Objetivos
4.3.Beneficiamento X Processamento de Alimentos

NUTRIENTES
5.1. Definigao
5.2. Classificagao
5.3. Aspectos gerais: Carboidratos, Lipideos, Proteinas, Vitaminas e Sais
minerais

INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS
6.1.Importancia da industria alimenticia e do consumo de produtos
alimenticios
6.2. Fases do processamento de produtos alimenticios

MATERIAS-PRIMAS
7.1.Defini¢ao
7.2.Tipos de matérias-primas
7.3.Diretrizes para obtengédo de melhores matérias-primas
7.4.Encaminhamento da matéria-prima

NOCOES DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
8.1. Definigdes
8.2.Doencas veiculadas por alimentos
8.3.Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano

ALTERACOES NOS ALIMENTOS

9.1. Defini¢ao

9.2. Agentes de alteragdes (Alteragbes por enzimas; Alteragbes por agentes
quimicos; Alteragdes por agentes fisicos; Alteragdes por
microrganismos)

9.3. Alimentos Alterados
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Critérios de

4 Instrumentos Avaliativos: 2 provas escritas € 2 seminarios em grupo, que

ARG somados e divididos por 4 ddo a média semestral da disciplina.
BARUFFALDI, Renato; Oliveira, Maricé Nogueira de. Fundamentos de
Tecnologia de Alimentos. Ed. Atheneu, Sdo Paulo, 1998.
EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. Ed. Atheneu, S&o Paulo, 2008.
Bibliografia . ] . . .
Recomendada FRANCO, Bernadette D.; Landgraf, Mariza. Microbiologia de Alimentos. Ed.
Atheneu, Sao Paulo, 2005.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Ed. Nobel. Sdo Paulo,
2008.
Informagodes
Adicionais
FASE I
Disciplina BIOLOGIA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE I
Carga Horaria 40 h

da Disciplina

o Explicar os fendbmenos ligados a vida;
e Reconhecer a importancia do estudo da Biologia para compreender
melhor o mundo em que se vive.

Objetivos da e Articular e sistematizar o conhecimento biolégico e o de outras areas no
Disciplina enfrentamento de situagdes problema;

e Interpretar imagens, esquemas, tabelas e outras formas de

representacao de fendbmenos ou processos bioldgicos;

o Relacionar degradagé&o ambiental com agravos a saude humana.

* Aula expositiva e dialogada;

* Apresentagéo de slides (data show);

. Mesa redonda de discussdes de temas da Biologia;

Metodologia Realizacs o ~ C
de Ensino ealizacdo de exercicios, testes e questdes do Enem (individuais e em

grupo);
* Pesquisa na biblioteca;
« Atividades de laboratdrio.

Programa por
Fase

e Reino Monera, Protista, Fungi, Vegetal e Animal — Classificacdo e
caracteristicas dos grupos.
Doengas bacterianas, fungicas, de protozoarios, verminoses € viroses.

e Anatomia e fisiologia humana: sistema digestorio, respiratério,
circulatorio, excretor, nervoso, enddcrino e reprodutor.

e Atividade Avaliativa Individual com consulta; (0 — 10,0)
Avaliacdo Continua (Atividades diversas — pesquisa — testes — debates —

Cr|te_r|o§ B apresentagdes — producao de texto - realizadas durante as aulas); (0 —
Avaliagao 10,0)

e Trabalho — apresentagao sobre doengas humanas - slides; (0 — 10,0)

e Atividade Avaliativa Individual sem consulta; (0 — 10,0)
Bibliografia AMABIS & MARTHO. Biologia das células. Sao Paulo: Moderna.

Recomendada LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNADJER, Fernando. Biologia Hoje. Sao

Paulo: Atica.
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LOPES, S. Bio. Sao Paulo: Saraiva. )
PAULINO, W. R. Biologia Atual. Sdo Paulo: Atica.
SOARES, J. L. Fundamentos de Biologia. Sdo Paulo: Scipione.

Informagodes

Adicionais

Disciplina MATEMATICA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE Il

Carga Horaria
da Disciplina | 80 h

o Reconhecer e utilizar a linguagem numérica, bem como ler, articular e
interpretar a linguagem numeérica e suas representagoes.

e Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para
linguagem simbolica através de equagdes, de graficos, de diagramas, de
féormulas e de tabelas;

Utilizar e interpretar conceitos matematicos para a resolugéo de situagdes
e problemas do cotidiano;

o Desenvolver de modo sistematico e cientifico o estudo de uma das mais
recentes areas da matematica (Andlise Combinatoéria) que auxiliam na
contagem de eventos e acontecimentos aleatorios ou regulares que possa
ser estimado e quantificado, sendo todas as abordagens e modelagens
contextualizadas com situagdes praticas.

Objetivos da
Disciplina

As aulas serdo expositivas com aplicagdo de questionarios e listas de
exercicios periddicas;
Apresentacao de slides (data show).

Metodologia
de Ensino

Equacgdes do 1° Grau (Geral)
Sistemas Lineares;
Sequéncias Numéricas;
Progresséao Aritmética;
Progressdo Geométrica;
Analise Combinatoria.

Programa por
Fase

L R N)

Provas (0,0 a 10,0 pontos);
Trabalhos avaliativos individuais e em grupo;
Exercicios propostos.

Critérios de
Avaliagao

PAIVA, M. Matematica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2009.
Bibliografia lezzi, Gelson, Matematica e realidade: 7° ano / Gelson lezzi, Osvaldo Dolce,
Recomendada Antonio Machado — 62 edigdo. — Sdo Paulo: Atual, 2009..

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto, GIOVANNI Jr. José Ruy;

Matematica Fundamental - Uma nova abordagem - Vol. unico, FTD, 2011.

Informagodes
Adicionais

Disciplina ARTES

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE Il

Carga Horaria

da Disciplina 40h

Objetivos da e Conhecer os processos artisticos, as relagdes da arte com o meio
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social considerando questbes histéricas, temporais e da estética

Disciplina )
universal e se perceber parte deste processo.
Aulas expositivas;
. Debates;
LB B EgRCE Praticas em sala de aula;
Ensino ’

Tarefas em grupo
Avaliacao escrita.

Programa por
Fase

Conceito de Arte;

¢ Fungdes da arte;

* Histéria da Arte: da Pré-histéria a contemporaneidade (arte primitiva,
arte egipcia, arte greco romana, arte renascentista, o Barroco, arte
africana e arte moderna.

e e Avaliacdo escrita em dupla;
e ol Atividades de reflexdo em sala de aula — individuais e/ou em equipe;
Avaliagao ° vidades ) quipe;
e Participagao;
e Praticas- exercicios artisticos.

BARBOSA, Ana Mae. Arte-educacao no Brasil. Editora Perspectiva.
COCCHIARALE, Fernando. Quem tem medo da arte contemporanea?
Recife: Fundagao Joaquim Nabuco, Editora Massagana, 2006.
COSTA, Cacilda Teixeira. Arte no Brasil 1950-2000. Movimentos e meios.
Editora Alameda, 2009. ed 32.
DOMINGUES, Diana (org.). Arte e vida no século XXI: Tecnologia, ciéncia e
criatividade. Sao Paulo: Editora UNESP, 2003.
FEITOSA, Charles. Explicando filosofia com arte. Editora Ediouro. 12 ed.
2004.

Bibliografia MEC/SEF. Parémetros_ Curricu!areNS Nacionri\is. 1997. _ ]

Recomendada MEIRA, Marly. F|Ipsof|a da criacdo: reflexdes sobre o sentido do sensivel.
Porto Alegre: Mediagao, 2003. (colegdo Educagéao e Arte; v.4)
MORAIS, Frederico. Arte € o que eu e vocé chamamos de arte. Editora
Record
PILLAR, Analice Dutra (org.). A educacgéo do olhar no ensino da arte. Porto
Alegre: Mediacao, 1999.
PROENCA, Graga. Descobrindo a Histéria da Arte. EditoraAtica, 2005. 12 ed.
READ, Herbert. A redencao do robd: meu encontro com a educacgao através
da arte. Sdo Paulo: Editora Summus, 1986. 22 ed.
RODRIGUES, Diana (org.). A arte no século XXI: a humanizagdo das
tecnologias. Sdo Paulo: Editora UNESP, 1997. 12 ed.
www.artenaescola.com.br

Informagodes Materiais necessarios: projetor de slides, textos fotocopiados, pincéis, papéis

Adicionais artisticos, cola, tesoura e lapis para colorir, computadores.

Disciplina FiSICA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE Il

Carga Horaria

da Disciplina 40h

e Reconhecer e utilizar a linguagem numérica, bem como ler, articular e
interpretar a linguagem numérica e suas representacoes.

e Compreender como a Fisica esta presente no nosso cotidiano.

e Interpretar as grandezas da cinematica e estabelecer as diferentes

Objetivos da relagcdes entre movimento uniforme e movimento variado uniformemente.
Disciplina e |dentificar a presencga das leis de Newton no nosso cotidiano.
e Analisar as fontes, formas e transformacdes de energia numa perspectiva
de desenvolvimento sustentavel.
e Comprovar experimentalmente os conceitos de hidrostatica. Entender os
movimentos dos astros.
Metodologia  As aulas serdo expositivas, experimental e exercicios periddicos.
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de Ensino

Programa por
Fase

* Introdugao a Fisica;
« Cinematica: conceitos basicos;
Introdugdo de movimento uniforme;
Introdugdo de movimento variado uniformemente;
e Dinamica: as leis de Newton;
» Conceito de energia e suas transformagdes;
* Hidrostatica;
» Gravitagdo universal.

Critérios de

* Provas (0,0 a 10,0 pontos);
» Trabalhos avaliativos individuais e em grupo;

Avaliacao *  Semindrio;
» Exercicios propostos.
PIETROCOLA, Mauricio; POGIBIN, Alezxander; ed al. Colegdo Fisica em
Bibliografia contextos — pessoal — social — histérico.Vol1,2,3. Editora FTD; 12 ed, Séo
Recomendada Paulo, SP. 2010.
FILHO, Aurelio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica e realidade. Vol1,2,3.
Editora Scipione; 1% ed, Sdo Paulo, SP. 2011.
Ementa:
Reflexdo sobre a Fisica na natureza e na tecnologia. Caracterizagdo dos
conceitos basicos da cinematica. Estabelecimento de relagdes entre o
I ~ movimento uniforme e movimento variado uniformemente. Busca de
nformacgoes ~ ) : ) ~
Adicionais compreensao das leis de Newton com a realidade do alun’o.. Discussao sobfe
desenvolvimento sustentavel e o0s recursos energéticos do Brasil.
Demonstragdes experimentais dos conceitos de hidrostatica. Interpretagdo dos
modelos planetarios e corpos em orbitas circulares.
Disciplina LINGUA PORTUGUESA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE I
Carga Horaria 80 h

da Disciplina

Ler, refletir, comparar e produzir textos sob os pardmetros da analise e da

Objetivos da o ! o o
Discipli avaliagao textuais, bem como sob os principios sintaticos como elementos
isciplina - . ;
que subsidiam a estrutura lexical da Lingua Portuguesa.

* Aulas expositivas dialogadas;

* Pesquisa em grupo ou individual para posterior socializagdo dos
Metodologia resultados;
de Ensino * Debates sobre temas pertinentes a area;

*  Producéo textual (oral e escrito);
* Trabalhos de campo.

Programa por
Fase

* O estudo das Classes de Palavras;

* Introdugao ao estudo da Sintaxe: Termos Essenciais;
* Vozes do verbo;

* Leitura e producao de textos: curriculo vitae, resumo;
Ortografia 2: o emprego das letras.

Critérios d e Apresentacao de trabalhos individual ou em equipe;
riterios de e Producao de relatério;
Avaliacao A
e Seminario;
o Atividade avaliativa.
Bibliografia
Recomendada

ANTUNES, Irandé. Lingua, texto e ensino: outra escola possivel. Sdo Paulo:
Parabola, 2009.

Instituto Federal de Alagoas — Campus Satuba

Rua 17 de Agosto, s/n° - Centro Satuba / AL — CEP: 57120-000 — (82) 3266-1142 - gabinete.satuba@ifal.edu.br



31

Muito além da gramatica: por um ensino de linguas sem pedras no
caminho. S&o Paulo: Parabola, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga e ELIAS, Vanda Maria. Ler e escrever: estratégias de
produgéo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.

Ler e compreender os sentidos do texto. Sao Paulo: Contexto, 2006.
SANTOS, Maria Francisca Oliveira et al. Géneros textuais na educacao de
jovens e adultos. Recife: Bagacgo, 2004.

TERRA, Ernani. Curso préatico de gramatica. S&o Paulo: Scipione, 1996.
TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Gramatica e interagdo: uma proposta para o ensino
de gramatica. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

Informagoes  |tem a ser desenvolvimento a critério de cada docente em funcdo das
Adicionais caracteristicas especificas de sua disciplina.

Disciplina AGROINDUSTRIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE Il

Carga Horaria 80 h

da Disciplina

e Inserir 0 aluno no contexto da produgédo e conservagado dos alimentos a
fim de possibilitar o uso de conhecimentos técnico-cientificos necessarios

Objetivos da a transformacdo da matéria-prima alimentar, produzindo produto final
Disciplina acabado com qualidade nutricional e seguranca higiénico-sanitaria. O
aluno devera ser capaz de identificar os fatores que provocam a
deterioragdo dos alimentos e aplicar os diferentes métodos de
conservagao de alimentos.
n Sao utilizadas aulas expositivas dialogadas, com auxilio de projetor de
Metodologia : . ~ ) o A
de Ensino slides e quadro branco; Apresentagéo de videos técnicos e realizagdo de

seminarios pelo aluno referente ao conteudo abordado.

Programa por
Fase

1. CONTROLE DE QUALIDADE
1.1. Introdugao, principais conceitos e importancia
1.2. Higienizagao na Agroindustria: definicao, importancia e objetivos
1.3.Limpeza e Sanitizagdo na agroindustria
1.4.BPF (Boas Praticas de Fabricagao)
1.5. POP (Procedimento Operacional Padronizado)
1.6. APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

2. EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
2.1.Importancia, fung¢ao e classificagdo das embalagens
2.2.Embalagens de vidro, metalica, plastico, papel, papeldo e madeira

3. ADITIVOS ALIMENTARES
3.1. Defini¢cdo e importancia
3.2. Classificagao dos aditivos
3.3. Aspectos Legais e Normas Regulamentares

4. METODOS DE CONSERVAGCAO DE ALIMENTOS
4.1.Consideracgbes gerais
4.2.Conservagao por calor
4.3. Conservagao por frio
4.4.Conservagéo pela adigdo de sal e/ou agucar
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4.5. Conservacao por fermentagéo
4.6. Conservagao por defumacao

Critérios de

Sera aplicado um quantitativo de 04 Instrumentos de Avaliagdo, sendo: 02

Avaliagao provas escritas, um estudo dirigido e um seminario em grupo, que somados e
divididos por 4 dao a média semestral da disciplina.
BARUFFALDI, Renato; Oliveira, Maricé Nogueira de. Fundamentos de
Tecnologia de Alimentos. Ed. Atheneu, S&o Paulo, 1998.
CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecudrios. Sdo Paulo: Nobel,
1984.

Bibliografia EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. Ed. Atheneu, Sao Paulo, 2008.

Recomendada i
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Ed. Nobel. Sao Paulo,
2008.
ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. v.1. 2 Sdo Paulo: Artmed, 2005.

Informacgodes

Adicionais

Disciplina GEOGRAFIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE I

Carga Horaria 40 h

da Disciplina

Objetivos da
Disciplina

» Estudar o processo de desenvolvimento da ciéncia Geografia.

Conhecer os aspectos sociais, econdmicos e as relagdes humanas do
mundo e Brasil e suas particularidades; Promovendo um senso critico e
observador por parte do corpo discente.

Metodologia
de Ensino

Aulas expositivas;

Debates;

Praticas em sala de aula com apresentacéo oral;
Atividade em grupo;

Video aulas;

Aula de campo.

Programa por
Fase

A formacgao do capitalismo e Seus Conceitos Operacionais;
Formacgao de uma sociedade global;

Conflitos mundiais e brasileiros;

Populagao mundial e brasileira;

O processo de urbanizacdo no mundo e no Brasil

Situagcdo Ambiental dos paises emergentes.

Crlte_r|o§ e Prova; prova com consulta; Trabalho em equipe, Trabalho Individual e
Avaliagao e
seminario.
Bibliografia
Recomendada SENE, E; MOREIRA, J.C. Geografia Geral e do Brasil: espaco geogréfico e

globalizagdo. Sao Paulo: Scipione, 2010.

BIGOTTO, J.F; MARTINS, AA; VITIELLO, M. A. Geografia: Sociedade e
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Cotidiano. S0 Paulo: Escala Educacional, 2010.

VESENTINI, J.W. Geografia: O Mundo em transi¢do. Sdo Paulo: Atica, 2010.

Kl(:?r_m agoes Materiais necessarios: projetor, textos e computador, uso de laboratérios.
icionais

FASE Il

Disciplina BIOLOGIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE lll

Carga Horaria 40 h

da Disciplina

o Explicar os fendbmenos ligados a vida;
e Reconhecer a importancia do estudo da Biologia para compreender
melhor o mundo em que se vive.

Objetivos da e Articular e sistematizar o conhecimento bioldgico e o de outras areas no
Disciplina enfrentamento de situagdes problema;
e Interpretar imagens, esquemas, tabelas e outras formas de
representacao de fendbmenos ou processos bioldgicos;
e Relacionar degradagdo ambiental com agravos a saude humana.
o Aula expositiva e dialogada;
e Apresentacao de slides (data show);
; o Mesa redonda de discussdes de temas da Biologia;
Metodologia . . ~ S
da Ensiho o Realizacdo de exercicios, testes e questdes do Enem (individuais e em
grupo);
e Pesquisa na biblioteca;
o Atividades de laboratério.
Programa por . Genéticza: as leis de Mendel e herangas genéticas.
Fase . Evoluggo dos seres vivos.
* Ecologia geral.
e Atividade Avaliativa Individual com consulta; (0 — 10,0)
e Avaliagdo Continua (Atividades diversas — pesquisa — testes — debates —

Critérios de

apresentagdes — producao de texto - realizadas durante as aulas); (0 —

Avaliagao 10,0)
e Trabalho — elaboragdo de um projeto. Tema: Meio Ambiente; (0 — 10,0)
e Atividade Avaliativa Individual sem consulta; (0 — 10,0)
AMABIS & MARTHO. Biologia das células. Sao Paulo: Moderna.
o . LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNADJER, Fernando. Biologia Hoje. Sao
Bibliografia e
Recomendada Paulo: Atica. : ~ .
LOPES, S. Bio. Sao Paulo: Saraiva.
PAULINO, W. R. Biologia Atual. Sdo Paulo: Atica.
SOARES, J. L. Fundamentos de Biologia. Sdo Paulo: Scipione.
Informagoes
Adicionais
Disciplina QUIMICA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE Il
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Carga Horaria
da Disciplina

40 h

» Compreender a importancia da quimica no cotidiano dos alunos, bem
como interpretar algumas reacgdes quimicas por meio de programas
computacionais;

Objetivos da » Entender as principais diferengas entre reagdes quimicas;
Disciplina * Entender como as substancias puras e misturas sdo formadas;
» Estudar a evolugao dos Modelos Atémicos;
* Compreender o desenvolvimento da tabela peridédica e as relagoes
estequiométricas.
Metodologia A diss:iplina ' consta dg aulas tedricas com o d'esle.nvolvimento dos
de Ensino conteudos e interpretacdes de textos em sala e seminario.

Programa por
Fase

Introducdo ao Estudo da Quimica;
Substancias Quimicas;

Introdugao ao conceito de Reagao quimica,;
Teoria atbmica;

Tabela periddica;

Reagdes Estequiométricas.

Critérios de

Os instrumentos avaliativos utilizados constarido de:
e 01 prova (0,0 a 10 pontos);

(EUEFED e 05 relatérios (0,0 a 5,0 pontos);
e 01 seminario (0,0 a 05 pontos).
Eg'ﬂ;‘:ﬁ';féz 4a PERUZZO, F. M.; DO CANTO, E. L;Quimica na Abordagem do Cotidiano 4°
edi¢do. V. 1, 2 e 3. Sao Paulo, 2010.
~ Como a maioria dos alunos tem dificuldades de entendimento da quimica, os
Informagdes . ) L
. . . conteldos abordados constam de muitos textos adicionais para melhor
Adicionais ~
compreensédo dos assuntos.
Disciplina  MATEMATICA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE Il
Carga Horaria 80 h

da Disciplina

Objetivos da

e Reconhecer e utilizar a linguagem numérica, bem como ler, articular e
interpretar a linguagem numeérica e suas representacoes.

e Transcrever mensagens matematicas da linguagem corrente para

linguagem simbdlica através de equagdes, de graficos, de diagramas, de

formulas e de tabelas;

Ler e interpretar fungbes matematicas e saber representa-las algébrica e

Disciplina ,
graficamente;
e Utilizar e interpretar conceitos matematicos para a resolugdao de
situagdes e problemas do cotidiano;
o Perceber regularidades, estabelecer relagdes e produzir generalizagdes.
. As aulas serdao expositivas com aplicagdo de questionarios e listas de
Metodologia . N
; exercicios periddicas;
de Ensino

e Apresentacao de slides (data show).

Programa por
Fase

e Matematica Financeira
o Numeros decimais
Representacéo fracionaria de um numero decimal
Conceito de porcentagem
Calculo de porcentagens

o
o]
o]
o Conceito de Juros
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o Foérmulas de Juros Simples

o Calculo do Montante

o Acréscimo e Descontos
Funcgao Polinomial do 2° Grau
Definicado de fungéo polinomial do 2° Grau
Coeficientes
Calculo envolvendo os coeficientes
Raizes de uma funcéo

o Gréfico de uma fungéo polinomial do 2° Grau
Estatistica

o Conceitos fundamentais de Estatistica

o Tabelas e graficos

o Calculo da Média, da Mediana e da Moda
Geometria Plana

o Segmentos proporcionais
Razao e proporg¢ao
Teorema de Tales
Semelhanca e Poligonos Semelhantes
Semelhancga de Tridngulos
Tridngulos retangulos
Teorema de Pitagoras

O O O O

O O O O O O

Critérios de .
Avaliagao .

Provas (0,0 a 10,0 pontos);
Trabalhos avaliativos;
Exercicios propostos.

PAIVA, M. Matematica: volume unico. Sao Paulo: Editora Moderna, 2009.
Bibliografia CASTRUCCI, Benedicto;GIOVANNI, José Ruy; GIOVANNI Jr. José Ruy; A
Recomendada Conquista da Matematica, FTD, 2009.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto, GIOVANNI Jr. José Ruy;

Matematica Fundamental - Uma nova abordagem - Vol. unico, FTD, 2011.

Informagoes
Adicionais

Disciplina LINGUA PORTUGUESA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE Il

Carga Horaria
da Disciplina

80h

Objetivos da °

Ler, refletir, comparar e produzir textos sob os parametros da analise e da

Disciplina avaliagéo textuais, bem como sob os principios sintaticos como elementos
que subsidiam a estrutura lexical da Lingua Portuguesa.
o Aulas expositivas dialogadas;
e Pesquisa em grupo ou individual para posterior socializagdo dos
Metodologia resultados;
de Ensino o Debates sobre temas pertinentes a area;

Producéo textual (oral e escrito);
Trabalhos de campo.

Programa por
Fase

Sintaxe: termos integrantes, termos acessorios e vocativos;
Concordancias verbal e nominal;

Marcadores argumentativos;

Leitura e produgéo de textos: artigo de opinido, carta do leitor;
Ortografia 3: emprego das letras.

Critérios de
Avaliagao

Apresentagcdo de trabalhos individual ou em equipe; Produgédo de relatério;
Seminario; Prova.
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ANTUNES, Irandé. Lingua, texto e ensino: outra escola possivel. Sdo Paulo:
Parabola, 2009.

Muito além da gramatica: por um ensino de linguas sem pedras no
caminho. Sao Paulo: Parabola, 2007.

KOCH, Ingedore Villaga e ELIAS, Vanda Maria. Ler e escrever: estratégias de

Bibliografia  ,oqucso textual. S50 Paulo: Contexto, 2009.
Recomendada
Ler e compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

SANTOS, Maria Francisca Oliveira et al. Géneros textuais na educacido de
jovens e adultos. Recife: Bagacgo, 2004.

TERRA, Ernani. Curso pratico de gramatica. Sdo Paulo: Scipione, 1996.
TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Gramatica e interagdo: uma proposta para o ensino
de gramatica. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

Informagodes
Adicionais

Disciplina FISICA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE Il

Carga Horaria
da Disciplina 40 h

* Introdugdo aos conceitos da fisica basica e articulagdo desses
. conhecimentos com a realidade do dia a dia.
Objetivosda . |nterpretar conceitualmente e quantitativamente fendmenos fisicos.
Disciplina + Obter dados de experimentos e ser capaz de interpreta-los com base nos
conceitos trabalhados em sala de aula.

Metodologia o Aulas expositivas dialogadas com utilizacdo de recursos multimidia
de Ensino como simulagdes e videos e aulas experimentais com experimentos
didaticos no laboratério de fisica e em sala.

e Termometria;
Programa por . 5 e
F o Dilatagao térmica;
ase .
e Transmissao de Calor;
e Toépicos de Optica Geométrica.
Critérios de " Provas(0.0a 1.0’.0 ponjto_s)_; : )
Avaliaci » Trabalhos avaliativos individuais e em grupo;
valiagao . ]
» Exercicios propostos;
* Relatdrios das atividades praticas.
o . Alvarenga, Beatriz e Maximo, Antonio. Curso de Fisica, Volume 2, Sdo Paulo,
Bibliografia o
Spicione, 1997.
Recomendada
GREF - Grupo de Relaboragdo do Ensino de Fisica. Fisica, Volume 2, S&o
Paulo, EDUSP, 1991.
Informagodes
Adicionais

Disciplina HISTORIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
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Turma FASE llI

Carga Horaria
da Disciplina

40 h

Objetivos da D
Disciplina

Compreender as contradicbes predominantes na idade média, bem
como, a riqueza do pensamento medieval e a evolugdo do processo
histérico, que possibilitam o surgimento do sistema capitalista e da classe
burguesa.

Compreender a formagado da Republica brasileira, vinculada ao
contexto mundial, sua fase e apogeu e crise como fim dos governos
oligarquicos.

A nova configuragdo do mundo contemporaneo com a divisdo em dois
blocos (capitalista e socialista) e seus efeitos na sociedade e economia
mundial.

Metodologia .
de Ensino

Aulas expositivas;

Debates;

Praticas em sala de aula com apresentagéo oral;
Atividade em grupo;

Video aulas;

Aula de campo.

Programa por
Fase

Sociedade Feudal
o Os primeiros reinos medievais
o O Feudalismo
o Agreja e a cultura medieval
A Transicao do Sistema Feudal e o Advento do Capitalismo
o Processo histérico que levou a superacgéo do sistema feudal
o O comércio e as cidades no final da Idade Média
Expanséo Maritima Comercial Europeia
o O mar Mediterraneo e o comercio com o Oriente
o O comércio exterior nos séculos Xl a XV
A peninsula Ibérica e as Grandes Navegacodes
o O reino portugués
o O reino espanhol
As Grandes Viagens Portuguesas e Espanholas
o O contorno do Cabo da Boa Esperancga
o O descobrimento da América
o O descobrimento do caminho maritimo as indias
o O descobrimento do Brasil
Historia do Brasil
o Brasil Colbnia
o Brasil Império
o Brasil Republica

Critérios de
Avaliagao

Prova; prova com consulta; Trabalho em equipe, Trabalho Individual e
seminario.

Bibliografia ARRUDA, José Jobson de. PILETTI, Nelson. Toda a Histéria: Historia Geral e
Recomendada do Brasil. 112 ed. Sdo Paulo: 2002.

BURNS, Eward McNall. Histéria da Civilizagdo Ocidental: do homem das
Cavernas até a bomba atdémica. Porto Alegre: editora Globo, 1979.

COTRIM, Gilberto. Histdria Global: Brasil e Geral — volume unico — 62 edigao —
Sao Paulo: Saraiva, 2002.
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VICENTINO, Clauido. Histéria Geral — volume uUnico — Sao Paulo: Scipione,
2000.

Informagodes

Adicionais

Disciplina PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE Il

Carga Horaria 80 h

da Disciplina

e Desenvolver habilidades necessarias para elaboracdo de produtos

Objetivos da alimentares derivados de matéria-prima vegetal empregando as técnicas

Disciplina recomendadas a obtencdo de alimentos nutricional e sanitariamente
adequados de modo a atender os padroes exigidos pela legislacao.

e S&o0 realizadas aulas tedrico-expositivas seguidas de aulas praticas nas

Metodologia quais os alunos tém a oportunidade de desenvolver as habilidades

de Ensino necessarias ao correto emprego de técnicas de processamento de

alimentos de origem vegetal de acordo com o conhecimento tedrico
obtido.

Programa por
Fase

1. INTRODUCAO
1.1.Caracterizacdo e classificagcdo da matéria-prima de origem vegetal
(frutas, raizes, tubérculos e hortaligas)
1.2. Caracterizacdo e classificagdo dos principais produtos derivados da
matéria-prima de origem vegetal (conservas, doces, polpas, sucos,
pastas, desidratados etc.)

2. TECNICAS DE HIGIENE NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
2.1. Calculo e preparo de solugdes sanitizantes
2.2.Utilizagdo de processos de limpeza e sanitizagdo de equipamentos,
utensilios, piso, paredes e matéria-prima
2.3.Emprego das normas de higiene pessoal

3. PROCESSAMENTO DE FRUTAS
3.1.Fabricacao de polpa de fruta
3.2.Fabricacdo de doces, compotas e geleias
3.3.Fabricacao de frutas desidratadas

4. PROCESSAMENTO DE HORTALICAS
4.1. Fabricagdo de conservas (picles simples, picles misto, chucrute)
4.2. Fabricagéo de pastas condimentares
4.3. Fabricagéo de produtos do tomate (polpa, molho e extrato de tomate,
catchup e tomate seco)

5. PROCESSAMENTO DA MANDIOCA
5.1.Fabricacdo de produtos da mandioca (produtos beneficiados como
farinha, goma, massa puba etc. e produtos derivados como bolos,
tapioca, beiju, pé-de-moleque)

6. PROCESSAMENTO MINIMO DE FRUTAS E HORTALICAS
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Critérios de
Avaliagao

Apresentacdo de relatérios de aula pratica e de visitas técnicas e avaliagéao
pratica.

ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. Editora Artmed, S&o Paulo, v. 01, 2005.

Bibliografia | GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Ed. Nobel. Sao Paulo,

Recomendada 5(g

EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. Ed. Atheneu, S&o Paulo, 2008.

Informagoes
Adicionais

FASE IV

Disciplina MATEMATICA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE IV

Carga Horaria 0h
da Disciplina

Reconhecer e utilizar a linguagem numérica e figuras geométricas, bem
como ler, articular e interpretar a linguagem numérica e figuras
geométricas e suas representacoes;

Reconhecer os elementos de um triangulo retangulo;

Utilizar o conceito de seno, cosseno e tangente para calcular algum
elemento do tridngulo retangulo;

Objetivos da LS . , ) i
Disciplina Rgc_:onhecer q S|gn|f|cado’d. a area ’e do penmetro de uma figura plar’1a,
Utilizar conceitos matematicos de area e perimetro para calcular a area de
uma figura plana;
e Reconhecer uma figura tridimensional;
e Utilizar os conceitos matematicos para calcular o volume de um
paralelepipedo, um cubo, um cilindro e uma esfera.
. As aulas serao expositivas com aplicagdo de questionarios e listas de
I exercicios periddicas;
de Ensino ’

Apresentacao de slides (data show).

Programa por 1.
Fase

3.

Trigonometria no Tridngulo Retangulo
o O triangulo retangulo e seus elementos
Seno, cosseno e tangente no tridngulo retangulo
Angulos Notaveis
Tabela dos angulos agudos
Aplicagdes do seno, cosseno e tangente

o O O O

Area e Perimetro das Figuras Planas
Retangulo

Quadrado
Paralelogramo
Losango

Tridngulo

Trapézio
Circunferéncia

O O O O O o o

Geometria Espacial
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o Retas e planos no espago
o Poliedros
o Prismas
o Piramide
o Cilindro
o Cone
o Esfera
Critérios de 1. Provas (0,0 a 10,0 pontos);
Avaliagao 2. Trabalhos avaliativos;
3. Exercicios propostos.
PAIVA, M. Matematica: volume Unico. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2009.
Bibliografia CASTRUCCI, Benediqto;GIOVANNI, José Ruy; GIOVANNI Jr. José Ruy; A
Recomendada Conquista da Matematica, FTD, 2009.
GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto, GIOVANNI Jr. José Ruy;
Matematica Fundamental - Uma nova abordagem - Vol. unico, FTD, 2011.
Informagoes
Adicionais
Disciplina QUIMICA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE IV
Carga Horaria 40 h

da Disciplina

e Compreender a importancia da quimica no cotidiano dos alunos, bem
como interpretar algumas reagdes quimicas por meio de programas
computacionais;

Objetivos da ¢ Entender as principais diferencas entre reagdes quimicas;
Disciplina e Estudar os principais tipos de solu¢des;
o Estudar a produgéo dos alcodis e cetonas;
e Investigar a quimica do corpo-humano;
e Compreender o surgimento do petréleo e seus derivados.
e A disciplina consta de aulas tedricas com o desenvolvimento dos
conteudos e interpretacdes de textos em sala;
Metodologia e Aulas prética§ para fi)fagéo dos conteudos e semin.ério.
T e As aulas praticas realizadas nesse curso s&o: fabricagdo de detergentes,

perfumes, sabdo, etc. Essas aulas necessitardo dos conhecimentos
adquiridos durante as fases lll e IV.

Programa por
Fase

Expressando a concentragdo de Solugbes Aquosas;
Propriedades Coligativas;

Termoquimica,;

Introdugdo a Quimica Organica;

Estudo dos Alcodis, Cetonas e Acidos Carboxilicos;
A quimica do Petrdleo;

Acidos e Bases.

Critérios de

Os instrumentos avaliativos utilizados constardao de: 01 prova (0,0 a 10

CIElREE pontos), 05 relatérios (0,0 a 5,0 pontos) e 01 seminario (0,0 a 05 pontos).
gﬂ;‘ﬁgﬂz 4a PERUZZO, F. M.; DO CANTO, E. L;Quimica na Abordagem do Cotidiano 4°
edicdo. V. 1, 2 e 3. Sao Paulo, 2010.
~ Como a maioria dos alunos tem dificuldades de entendimento da quimica, os
Informagodes tetd bordad ta d it text dicionai Ih
Adicionais contelidos abordados consta de muitos textos adicionais para melhor

compreensao dos assuntos.
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Disciplina SOCIOLOGIA

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE IV

Carga Horaria 40 h

da Disciplina

Objetivos
Disciplina

da e

e Compreender a sociedade, sua génese e transformacgdo, e os multiplos
fatores que nela intervém, como produtos da acdo humana;

Fazer com que o aluno veja a si mesmo como agente social;

Fazer com que o aluno possa compreender a sua identidade social,
Fazer com que o aluno possa compreender a cultura como um processo

dindmico de humanizacao.

Metodologia de
Ensino

As aulas sao ofertadas com um forte material tedrico; contudo, a pratica da
disciplina € mostrada na relagdo que existe entre o alunado e a instituicao,
além do levantamento de hipéteses através da realidade cotidiana.

e Socializagao e cultura;

o Estado e poder;
Programa por e Cultura e identidade;
Fase ¢ |deologia e controle social;
e Género e sexualidade;
e Realidade politica do Brasil;
e Formacao Cultural Brasileira.
Critérios de
Avaliagao As avaliagdes sdo feitas através de seminarios e relatérios.
COSTA PINTO, L.A. Sociologia e Desenvolvimento. Rio de Janeiro:
Civilizacao Brasileira, 1965, p. 38.
FERNANDES, Florestan. Ensaios de Sociologia Geral e Aplicada. Séao
Bibliografia Paulo: Pioneira, 1960, p. 273-275.
Recomendada GEERTZ, Clifford. A Interpretagdo das Culturas. Rio de Janeiro: Guanabara,
1989..
CHAUI, M. O que é Ideologia. 27. ed. Séo Paulo: Brasiliense, 1988.
I ~ Fazer com que o aluno possa compreender as relagdes sociais que existem
nformacgoes L " s
Adicionais em seu municipio, e a forma que a politica local altera o seu cotidiano.
Disciplina LINGUA PORTUGUESA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE IV
Carga Horaria 80 h

da Disciplina

Ler, refletir, comparar e produzir textos sob os parametros da analise e da

Objetivos da o ! o o
ot avaliagao textuais, bem como sob os principios sintaticos como elementos
Disciplina - : ;
que subsidiam a estrutura lexical da Lingua Portuguesa.

* Aulas expositivas dialogadas;

* Pesquisa em grupo ou individual para posterior socializagdo dos
Metodologia resultados;
de Ensino * Debates sobre temas pertinentes a area;

Producéo textual (oral e escrito);
Trabalhos de campo.

Programa por
Fase

Colocagéao pronominal.
A crase e seu uso.
Periodo composto por coordenacgao.
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* Leitura e producéo de textos: debate, redagao de vestibular.
»  Ortografia 4: Novo Acordo Ortografico.

Critérios de

Apresentacdo de trabalhos individual ou em equipe; Produgdo de relatério;

GREEGED Seminario; Prova.
ANTUNES, Irandé. Lingua, texto e ensino: outra escola possivel. Sdo Paulo:
Parabola, 2009.
Muito além da gramatica: por um ensino de linguas sem pedras no
caminho. Sao Paulo: Parabola, 2007.
o . KOCH, Ingedore Villaga e ELIAS, Vanda Maria. Ler e escrever: estratégias de
Bibliografia  ,-oqucso textual. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
Recomendada )
Ler e compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
SANTOS, Maria Francisca Oliveira et al. Géneros textuais na educacao de
jovens e adultos. Recife: Bagacgo, 2004.
TERRA, Ernani. Curso préatico de gramatica. S&o Paulo: Scipione, 1996.
TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Gramatica e interagdo: uma proposta para o ensino
de gramatica. Sdo Paulo: Cortez, 2006.
|“f?"_ma§f395 ltem a ser desenvolvimento a critério de cada docente em funcdo das
Adicionais caracteristicas especificas de sua disciplina.
Disciplina FISICA
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE IV
Carga Horaria
da Disciplina 40h

* Introdugdo aos conceitos da fisica basica e articulagdo desses
conhecimentos com a realidade do dia a dia;

g_ble_t“l’_"s da * Interpretar conceitualmente e quantitativamente fenémenos fisicos;
isciplina
* Obter dados de experimentos e ser capaz de interpreta-los com base
nos conceitos trabalhados em sala de aula.
L
Metodologia e Aulas expositivas dialogadas com utilizagéo de recursos multimidia como
de Ensino simulagbes e videos e aulas experimentais com experimentos didaticos no

laboratorio de fisica e em sala.

Programa por
Fase

Introducdo a Fendmenos Elétricos Naturais.
Eletrostatica.

Corrente Elétrica, Resisténcia e Potencial.
Efeito Joule e aplicacoes.

Consumo e Tarifacdo de Energia.
Magnetismo.

* Provas (0,0 a 10,0 pontos);

Critérios de » Trabalhos avaliativos individuais e em grupo;
Avaliagio Exercicios propostos;
¢ Relatérios das atividades praticas.
Bibliografia . o - - ~
Recomendada Alvarenga, Beatriz e Maximo, Anténio. Curso de Fisica, Volume 3, Séo Paulo,
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Spicione, 1997.

GREF - Grupo de Relaboragdo do Ensino de Fisica. Fisica, Volume 3, Séo
Paulo, EDUSP, 1991.

Informagodes

Adicionais

Disciplina EMPREENDEDORISMO

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE IV

Carga Horaria 40 h

da Disciplina

Objetivos da
Disciplina

* Apresentar ferramentas que possibilitem aos alunos atuarem como
gestores empreendedores nas organizagbes empresariais de pequeno
porte;

» Sensibilizar os alunos para a possibilidade de geracdo de renda, por meio
de atividades empreendedoras;

* Incentivar o desenvolvimento das competéncias  gerenciais
empreendedoras, que possibilitem o desenvolvimento de seu potencial
para a criagao e gestdo de novos negocios.

Metodologia
de Ensino

Aula expositiva presencial;

Artigos;

Pesquisas em sitios na internet;

Trabalhos em grupos, envolvendo discuss&o sobre pontos levantados.

Programa por
Fase

Conceitos  basicos do empreendedorismo e comportamentos
empreendedores.

Desenvolvimento de Ideias.

* A Elaboragdo de um Plano de Negdcio — PN.

*  Micro Empreendedor Individual.

» Casos de Sucesso do SEBRAE.

Critérios de » Participacdo nas discussées e atividades realizadas em sala de aula;
Avaliagao * Conteudos e apresentagoes dos trabalhos;
Pontualidade na entrega dos trabalhos académicos.
BRASIL Lei Complementar n° 128 de 18/12/2008.
CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. 2ed. rev. e atualizada. Sao Paulo: Saraiva, 2007.
Bibliografia COZZI, Afonso et al. Empreendedorismo de base tecnolégica. Rio de Janeiro:
Recomendada Elsevier, 2008.
DOLABELA, Fernando, O segredo de Luisa. S&o Paulo: Ed. Sextante, 1999.
. Oficina do empreendedor. Sao Paulo: Ed. Cultura Editores Associados,
2000.
. Boaidéia e agora? Sao Paulo: Ed. Cultura Editores Associados, 2001.
Inft_:r_magf'ies Apresentar ao aluno a possibilidade da criagdo de associacdes e/ou
Adicionais cooperativas como agentes de transformacéo social e econémica.
Disciplina INGLES
Curso PROEJA — Processamento de Alimentos
Turma FASE IV
Carga Horaria 40 h

da Disciplina
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e Desenvolver as habilidades de compreenséo e produgéo oral e escrita,
enfatizando os diversos géneros textuais, bem como suas fungdes
comunicativas;

e Desenvolver no aluno competéncias que o tornem apto a construir
sentidos, compreender melhor o mundo em que vive e participar dele
criticamente;

gibsjgit:)‘llﬁzda Dgsgnvolver_ no aluno habilidades linguisticas, compreendidas como
praticas sociais contextualizadas;
e Promover a articulagdo entre lingua inglesa e outras areas do
conhecimento;
e Levar o aluno reconhecer a lingua inglesa como instrumento de acesso a
outras culturas e grupos sociais.
Metodqlogla Aulas técnicas; estudos dirigidos.
de Ensino

o Saudacgoes;
Descrigdo pessoal (dizer quem vocé €&, onde mora, quantos anos

o

tem.. etc.)

o Numeros;
Programa por o Profisséo;
Fase o Nacionalidades

o Descrever rotina;

o Pronomes pessoais;

o Pronomes adjetivos;

o Interpretacdo e compreenséo textual;

o Identificagdo das palavras-chaves.
Critérios de
SRR 02 provas, 01 trabalho e participacao (exercicios). Pesos iguais.
E:ﬂ:::g;f‘;i da Interphange - Cambridgg Uniyersity Press;

English File — Oxford University Press

Informagodes
Adicionais

Disciplina PROCESSAMENTO DE CARNES E LEITE

Curso PROEJA — Processamento de Alimentos

Turma FASE IV

Carga Horaria

da Disciplina 80h

e Proporcionar ensinamentos teodricos e praticos sobre a ciéncia e
Objetivos da tecnologia de carnes e leite, fornecendo subsidios para a elaboragdo de
Disciplina produtos derivados.
Metodologia Seréo reali§adas qulas exposit_ivas,~ com a utiIizagé}o de pr.oj.etor Qe _slides,
de Ensino apresentagao de videos, e realizacdo de aulas praticas e visitas técnicas.

Programa por

Fase 1. INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE CARNES
1.1.Produgéo e desenvolvimento da pecuaria brasileira.
1.2.Consumo de Carnes.
1.3. Definicdo de Carnes.
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1.4. A carne como alimento: composi¢ao nutricional.
1.5. Fatores que interferem na composig¢édo da carne.
1.6. Cortes carneos: bovino.

2. FUNDAMENTOS DA CIENCIA DA CARNE
2.1.Estrutura da Carne: Tecido muscular, conjuntivo e adiposo.
2.2. Transformagao do musculo em carne: rigor mortis.

3. METODOS DE CONSERVACAO DAS CARNES
3.1.Cura de carne: definicdo e métodos de aplicacao.
3.2.Ingredientes utilizados na elaborac&o de produtos carneos.

4. PROCESSAMENTO DE CARNES
4.1. Tecnologia de fabricagédo de produtos avicolas: Desossa de Frango e
elaboragdo de hamburguer de frango.
4.2. Tecnologia de fabricacdo de derivados da carne bovina: Corte de
carnes e elaboragéo de carne de sol.
4.3. Tecnologia de fabricagédo de derivados da carne suina: Elaboragao de
linguiga calabresa.

5. TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS
5.1. Producao de leite no Brasil € no mundo.
5.2. Definigao de leite.

5.3. Composigéo quimica.
5.4. Ordenha higiénica.

6. PRODUTOS LACTEOS
6.1. Classificacao dos tipos de leite.
6.2. Tipos de produtos lacteos.

7. PRODUCAO DE QUEIJOS
7.1.Etapas basicas do processo produtivo de queijos.
7.2.Classificagao de queijos.

8. PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS
8.1. Tecnologia de fabricagéo de iogurte.
8.2. Tecnologia de Fabricagdo de Requeijao e Queijo caseiro.
8.3. Tecnologia de Fabricagao de Queijo Coalho e Ricota.
8.4. Tecnologia de Fabricagdo de Doce de Leite cremoso e Ambrosia.

Critérios de o . - »
. Instrumentos Avaliativos: 2 provas escritas e relatérios das aulas praticas, que
Avaliagao . ~ o oo
somados e divididos resultardo na média semestral da disciplina.
ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P. Carne e Cia. Série Alimentos e
Bebidas. Sao Paulo: SENAC, 2007. 324p.
LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 424p.
Bibliografia PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia de Carnes: Volume I: Ciéncia
Recomendada € Higiene da Carne: Tecnologia de sua obtengéao e transformagao. Goiania:
UFG, 2006 (22 edigcao revista e ampliada). 624p.
PARDI, M. C.et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia de Carnes: Volume Il -
Tecnologia da carne e de subprodutos. Processamento tecnolédgico. Goiania:
Editora UFG, 2007 (22 edigao revista e ampliada). 1150p.
Informacgdes
Adicionais
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