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1 DADOS DO CURSO

1.1 Identificacao da instituicao de ensino

Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — campus de Ubajara

CNPJ: 10.744.098/0022-70

Enderec¢o: Rua Luiz Cunha, 178.

Cidade: Ubajara UF: CE Fone: (88) 3455-3061
E-mail: gabinete.ubajara@ifce.edu.br Pagina institucional na internet:
http:/ift r/ubajar.

1. 2 Informacdes gerais do curso

Denominacao do curso

Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

Titulacdo Conferida

Técnico em Alimentos

Nivel

(x) Médio ( ) Superior

Forma de articulacao

com o Ensino Médio

(x) Integrada () Concomitante ( ) Subsequente

Modalidade de Ensino

(x) Presencial

Duraciao do curso

3 anos

Nuimero de vagas autorizadas

35

Periodicidade de oferta de

() Semestral (x) Anual



mailto:gabinete.ubajara@ifce.edu.br
http://ifce.edu.br/ubajara

novas vagas do curso

Periodo letivo

() Semestral (x) Anual

Forma de ingresso

(x) Processo seletivo () Sisu () Vestibular

(x) Transferéncia ( ) Diplomado

Turno de funcionamento

() matutino (') vespertino () noturno (x) integral

matutino e vespertino

Ano e semestre do inicio do

funcionamento

2025.1

Informacoes sobre carga horaria do curso

Carga hordria total para

integralizacao

Presencial: 3.480h

Carga horaria dos 3400h
componentes curriculares
(disciplinas)

Carga horiria dos 80h

componentes curriculares

optativos

Percentual de carga horaria

presencial e a distancia

Presencial: 3.480h

A distancia: Oh

Carga horaria do estagio

supervisionado

Nao se aplica




Carga horaria da Pratica Nao se aplica
como Componente

Curricular

Carga horéria total da 80h
Pratica Profissional

Supervisionada no curso

Carga horiaria do Trabalho de | N3o se aplica

Conclusao do Curso

Sistema de Carga Horaria 01 crédito = 20 horas/aulas

Duracio da Hora-Aula 60 minutos




2 APRESENTACAO

O presente documento ¢ um projeto pedagogico de curso que se propde a
contextualizar e definir as diretrizes pedagogicas para o Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio na forma presencial e, referente ao eixo tecnolégico Producdo
Alimenticia, destinado a discentes oriundos do ensino fundamental completo.

O curso supracitado foi idealizado considerando o estudo de potencialidades
realizado pelo IFCE Campus Ubajara no ano de 2022, onde o referido estudo apontou, através
da observagdo da caracterizagdo da regido, avaliacdo de diagndsticos econdmicos e sociais,
além do mapeamento educacional, que existe a necessidade de qualificagdes profissionais no
eixo de producdo alimenticia, visto que o campus se localiza em uma regido turistica e de
referéncia do Estado do Ceara. Assim, além de se tratar de uma regido com praticas rurais,
torna-se possivel, com qualificacdo profissional, permitir aos agricultores aprenderem
técnicas de beneficiamento para a sua producdo, permitindo um maior desenvolvimento
socioecondmico e possiveis direcionamentos para a empregabilidade.

E valido salientar que, a formagdo técnica integrada ao ensino médio tem por
finalidade formar profissionais para atuarem nos diferentes processos de trabalhos ligados ao
eixo de producdo alimenticia. Isto pode facilitar a inser¢do dos estudantes no mercado de
trabalho, com possibilidade de melhor remuneracdo devido a qualificacao profissional, bem
como alinhado a este fato, visando igualmente a possibilidade de verticalizagao para cursos
de graduacao.

Uma comissdo de elaboracdo do referido curso foi montada no IFCE Campus
Ubajara, composta por docentes da drea técnica, docentes - pedagogos e técnicos
administrativos (Bibliotecaria) para a elaboracdo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC).

Assim, o referido documento tem como base a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro
1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, bem como as orientagdes
curriculares mais atuais da Educagdo Profissional e Tecnologica (EPT) como os fundamentos
sociofilosoficos da educagdo transformadora, ou seja, a organizacdo curricular deste curso
tem respaldo na Lei de Diretrizes e Bases, LDB da Educacdo Nacional n® 9.394/96, no
Parecer CNE/CEB N° 39/2004 que trata da aplicagdo do Decreto n® 5154/2004 na Educagao
Profissional Técnica de nivel médio € no Ensino Médio e na Resolugao CNE/CP N° 1, de 05
de janeiro de 2021 que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao

Profissional e Tecnolodgica (EPT).
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3 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

A Rede Federal de Ensino possui raizes centenarias na histéria do Brasil. Desde o
presidente Nilo Pecanha, no inicio do século XX, que se construiu os alicerces — naquela
época como ferramenta politica especifica para classes menos favorecidas — do que hoje se
constitui em uma organizag¢do politica das institui¢des federais de educagdo profissional e
tecnologica. A rede ¢ regulamentada pela Lei 11.892/2008, vinculada ao Ministério da
Educacdo, dotado de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica, pedagodgica
e disciplinar.

Os atuais Institutos Federais figuram como instituigdes que ofertam a educagdo
profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis e modalidades, formando/qualificando
cidaddos para que atuem de maneira significante em qualquer ramo para o qual se
proponham, com énfase no desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional. Eles
sdo, portanto, centros de exceléncia que lecionam desde o ensino técnico de nivel médio até a
pos-graduacdao, no desenvolvimento de programas de extensdo, divulgacdao cientifica e
tecnologica, além de realizar e estimular a pesquisa aplicada e até a produgdo cultural.

No Ceard, especificamente, a institui¢ao possui 108 anos de histéria em sua busca pela
qualificacdo profissional, técnica e tecnoldgica, tendo sua origem em 1909 com a Escola de
Aprendizes Artifices. Diferentes nomes foram assumidos ao longo de sua historia, a citar:
Liceu Industrial do Ceara (1941), Escola Técnica Federal do Ceara (1968), Centro Federal de
Educacdo Profissional e Tecnologica do Ceard (1994) e, finalmente, Instituto Federal do
Ceara (2008).

Hodiernamente, o Instituto Federal do Ceard conta com 35 unidades espalhadas por
todas as regides do estado, entre elas: Acarau, Acopiara, Aracati, Baturité, Boa Viagem,
Camocim, Canindé, Caucaia, Cedro, Crateus, Crato, Fortaleza, Guaramiranga, Horizonte,
Iguatu, Itapipoca, Jaguaribe, Jaguaruana, Juazeiro do Norte, Limoeiro do Norte, Maracanau,
Maranguape, Mombaga, Morada Nova, Paracuru, Pecém, Polo de Inovag¢do Fortaleza,
Quixada, Reitoria, Sobral, Tabuleiro do Norte, Taua, Tiangud, Ubajara ¢ Umirim.

Alinhado a tal diretriz, o atual Instituto Federal de Educag¢ao, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara (IFCE), possui a missao de produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos
e tecnologicos na busca de participar integralmente da formagao do cidadao, tornando-a mais
completa, visando sua total inser¢ao social, politica, cultural e ética.

O IFCE-campus Ubajara estd situado na Regido Norte do Estado do Ceard, na

microrregido da Ibiapaba, a 329,3 km da capital cearense, ¢ tem sua historia diretamente
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relacionada ao campus de Sobral, pois se tratava de uma extensao deste, durante a vigéncia do
mandato de Reitor do Prof. Claudio Ricardo Gomes de Lima. Ja em relagdo a infraestrutura
da época, o IFCE- campus Ubajara possuia uma area total de 142,248 m? de area construida,
dotado de salas de aulas, laboratérios basicos e especificos para os cursos do eixo de
producao alimenticia, além de 01 (uma) sala de video conferéncia, 01 (um) auditorio e 01
(uma) biblioteca.

Quanto ao campus Avangado de Ubajara, suas atividades foram iniciadas ofertando
curso técnico subsequente de nivel médio na area da produgado alimenticia visando a melhoria
e o desenvolvimento da regiao.

Considerando uma caracteristica dos Institutos, a de ofertar cursos sempre
sintonizados com as realidades e necessidades regionais, o campus Avangado de Ubajara,
integrante desta nova estruturacao de Instituigdes Federais de educagdo tecnoldgica, ofertava
o Curso Técnico Subsequente em Alimentos, em favor da formagao profissional, do
atendimento as demandas de mao-de-obra qualificada para o mercado de trabalho, bem como
da ascensdo intelectual, cultural, ética e moral dos moradores da regido, que ndo tinham
acesso a um curso nesta drea de atuagdo em sua regido, o que os forcava a se deslocar para
outros lugares a fim de concretizar estudos desta especificidade.

O campus Avangado de Ubajara, com o apoio da Reitoria e do campus de Sobral, foi
galgando sua independéncia através de varias conquistas nas areas administrativa e de ensino.
A conquista desta independéncia foi possibilitada pelo gradativo aumento do numero de
servidores deste campus e pelas realizagoes feitas por cada um destes em suas respectivas
areas e setores de atuagao.

Avancando ainda mais, na busca por desenvolver-se de maneira célere e sustentavel, e
sob o pressuposto de que seria preciso um olhar mais pontual na regido de atuagdo — e que
para isto a autonomia financeira e de outros aspectos do planejamento do campus seriam
importantes — em abril de 2013, conforme a portaria n® 330 publicada no Diario Oficial da
Unido, o entdo campus avancado Ubajara evoluiu ao status de campus convencional.

Com base na cadeia produtiva local e no potencial da cidade e regido onde o campus
atua, apOs a implantacdo do curso técnico subsequente em alimentos, foram ofertados os
cursos superiores de Tecnologia em Gastronomia, Licenciatura em Quimica e de Tecnologia
em Agroindustria.

Além dos cursos supracitados, o IFCE campus de Ubajara comunica-se
constantemente com a comunidade local, através da oferta de cursos de Formagao Inicial e

Continuada (FIC) em diversas areas do conhecimento, entre eles: Boas praticas de
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manipulagdo aplicadas em restaurantes, Excel basico, Libras nivel basico e nivel 1,
conversacdo em lingua inglesa, oficinas de formagdo em teatro do oprimido, entre outros.

A instituicdo objetiva a implementacdo da formacgdo de programas de extensdo, de
divulgacao cientifica e tecnoldgica e a valorizagdo da pesquisa aplicada, da produgao cultural,
do empreendedorismo e do cooperativismo. Descentralizando o ensino da capital, o IFCE
campus Ubajara tem como intuito garantir a fixa¢do dos estudantes em sua regido de origem,
além de gerar o desenvolvimento socioecondmico local.

A missao educacional do IFCE campus de Ubajara visa a producao, disseminagao e
aplicagdo de conhecimentos tecnoldgicos por meio do ensino, da pesquisa, da extensao, do
empreendedorismo e da inovacdo, de forma a contribuir para o crescimento socioecondmico
local, na perspectiva do desenvolvimento sustentavel e da integragdo com as demandas da
sociedade e do setor produtivo.

Além da oferta de uma educacao pautada nos principios da exceléncia, da cidadania,
do humanismo, da inovacdo, do empreendedorismo, da liberdade de expressdo e da
socializacdo do saber através do conhecimento desenvolvido de forma inter e transdisciplinar,
o campus de Ubajara visa a formac¢ao de um novo cidadao.

Atualmente o IFCE campus Ubajara possui uma area total de 4.773,61 m? e uma area
construida de aproximadamente 2.389,64 m? e, em termos de infraestrutura, ¢ composto de 8
(oito) laboratorios, 14 (quatorze) salas de aulas, 01 (uma) quadra poliesportiva, 01 (uma)
camara fria, 01 (um) ambulatorio, 01 (um) escritério de inovagdo, 01 (uma) incubadora de
empresas ¢ areas de convivéncia, além de 01 (uma) sala de atendimento de aluno, 01 (uma)

sala de video conferéncia, 01 (um) auditorio e 01 (uma) biblioteca .

3.1 Missao, visao e valores do IFCE

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara se consolida como
institui¢do educativa norteada por principios fundamentais expressos na sua missao, visao
e valores aprovados pela Resolucao n° 014, de 02 de marco de 2012, sendo estes:

MISSAQ: Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos na busca de participar integralmente da formagdo do cidaddo, tornando-a
mais completa, visando sua total inser¢do social, politica, cultural e ética.

VISAO: Ser referéncia no ensino, pesquisa, extensio e inovagdo, visando a
transformagao social e ao desenvolvimento regional.

VALORES: Nas suas atividades, o IFCE valorizard o compromisso ético com
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responsabilidade social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinagdo em suas
acdes, em consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade
de expressdo, com os sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovagdo e com

ideias fixas na sustentabilidade ambiental.

4 JUSTIFICATIVA PARA A OFERTA DO CURSO

O Produto Interno Bruto (PIB) do Ceara cresceu 2,26% no primeiro trimestre de 2023
comparado com o quarto trimestre de 2022, resultado acima do Brasil para a mesma base de
comparag¢do, quando foi verificado um desempenho de 1,9% (IPECE, 2023). Este segmento
econdmico ¢ baseado em trés grandes setores que sdo: industria, servicos e agropecuaria
(IPECE, 2023). Ja o PIB da regiao da Serra da Ibiapaba para o ano de 2020, segundo a Ceara
(2019), foi de R$ 3.364.071,00, representando 2,43% do PIB cearense.

A industria de alimentos, dentre as industrias que compdem o perfil industrial do
estado do Ceard, ocupa o terceiro lugar em participagdo no PIB do setor com um percentual
de 9,9% (Portal da Industria, 2020). Destacando a importancia deste segmento para a
economia do estado, bem como para a Serra da Ibiapaba (Polo Turistico do Ceard), traz a
necessidade de uma capacitagao continua em todos os niveis educacionais para a formagao de
novos profissionais para atender a crescente demanda de mao de obra qualificada e produtos
de exceléncia.

Conforme a Lei da Seguranga Alimentar e Nutricional nimero 11.346, de 15 de
setembro de 2006 (Brasil, 2006), a alimentacdo adequada ¢ direito fundamental do ser
humano, inerente a dignidade da pessoa humana e indispensavel a realizagdo dos direitos
consagrados na Constituicao Federal de 1988, devendo o poder publico adotar as politicas e
acoes que se facam necessarias para promover e garantir a seguranca alimentar e nutricional
da populagdo. O caminho para satisfazer a referida lei passa obrigatoriamente pelo incentivo
ao desenvolvimento de tecnologias que garantam a produgdo, conservacdo e distribuicao
adequada dos alimentos.

A Serra da Ibiapaba, também reconhecida como Serra Grande, ¢ uma regido atraente e
turistica devido a suas riquezas naturais, antes habitada por uma gama de etnias indigenas

(tabajaras, tapuias, dentre outras).
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A regido da Ibiapaba ¢ uma das macrorregides do estado brasileiro do Ceard
pertencente & mesorregido do Noroeste Cearense. Possui uma area total de 5.697,3 km?
dividida em nove municipios: Carnaubal, Croatd, Guaraciaba do Norte, Ibiapina, Ipu, Sao
Benedito, Tiangud, Ubajara e Vicosa do Ceara (Ceard, 2019), sendo o municipio de Tiangua o
mais populoso, seguido por Vicosa do Ceara e Sao Benedito. Em contrapartida, temos os
municipios de Carnaubal, Croata e Ibiapina como os menos populosos da regido da Ibiapaba
(IBGE, 2022).

E uma regifio com base na agricultura, produtora de hortaligas, frutas e flores que sdo
exploradas para o Brasil, sendo o municipio de Sao Benedito referéncia na producao de rosas
e Vigosa do Ceara se destacando na produgdo de cachaga e como destino turistico, assim
como Ubajara e Ipu. Um outro polo de importancia na regido ¢ a pecudria, com bovinos,
suinos e avicolas.

O municipio de Ubajara ¢ um destaque natural a parte, dispondo da principal atragao
turistica da regido: a Gruta de Ubajara, gruta esta que deu nome a cidade. Apresenta o famoso
bondinho com abundancia de cursos e quedas d’agua, cachoeiras e trilhas ecoldgicas. Além
do cunho turistico do municipio, este apresenta também como fator de sustentagdao o cultivo
de cana-de-agucar e seus derivados como a aguardente, rapaduras, mel, alfenim, entre outros
bens como a extracao de babagu, fruticultura em geral, cafeicultura e industria do turismo.

De acordo com a Nota Técnica 02 (IPECE, 2023) de Mapeamento, metodologia de
identificacdo e critérios de selecdo para politicas de apoio nos Arranjos Produtivos Locais do
Ceara, o municipio de Ubajara possui dentre as principais atividades produtivas apresentadas,

a Cachaga, Turismo e Flores, conforme consta-se no Quadro 1.

Quadro 1 - Arranjos Produtivos Locais (APLs) identificados e apoiados na Secretaria do
Desenvolvimento Local € Regional (SDLR)

Municipio Populacio | Ativ. Produtiva | Produtores | Empregos
Ubajara 27.095 Cachaca 2 41
APL Turismo 9 57
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Ibiapaba (Sao | 152.050 Flores 12 229
Benedito, Ubajara,

Tiangua,

Guaraciaba do

Norte).

Fonte: IPECE, 2003.

Neste contexto, o Estudo de Potencialidades, em seu parecer 6/2023- Comissao- Port.
n°036/2017/PROEN, destaca a demanda crescente por profissionais capacitados na area de
alimentos, refletindo a necessidade de formagdo qualificada para atender as exigéncias do
mercado e aos desafios contemporaneos no setor alimenticio. Assim, sendo favoraveis a
implantacao, na modalidade presencial, do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Meédio, conforme preconizado no Art 8°, §2° da Resolucdo n°100/Consup de 2017 (IFCE,
2017).

Neste mesmo sentido, ao ofertar 35 vagas, além do contexto apresentado, que inclui a
demanda por profissionais capacitados na area especifica do curso, as tendéncias do mercado
de trabalho e as necessidades da comunidade local e regional, busca-se equilibrar a oferta
com a capacidade da infraestrutura disponivel no campus, garantindo que haja salas de aula
adequadas, laboratérios bem equipados e recursos tecnoldgicos necessarios para 0 ensino €
aprendizagem. Além disso, ¢ importante considerar a relagao entre o numero de alunos e o
corpo docente, assegurando que haja um acompanhamento individualizado e uma atencao
personalizada por parte dos professores.

Com base no exposto, o IFCE ¢ uma institui¢ao criada nos termos da Lei n°® 11.892, de
29 de dezembro de 2008 (Brasil, 2008), mediante a integracdo do Centro Federal de
Educacao Tecnolodgica do Ceard com as Escolas Agrotécnicas Federais de Crato e de Iguatu.
Vinculado ao Ministério da Educagdo, ¢ uma autarquia de natureza juridica, detentora de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e disciplinar. Para
efeito da incidéncia das disposi¢cdes que regem a regulagdo, avaliacdo e supervisao da
institui¢cdo e dos cursos de educagdo superior, o IFCE ¢ equiparado as Universidades Federais.

O campus de Ubajara tem por objetivo disponibilizar educagdo superior, bdasica,
profissional e pluricurricular, especializada na oferta de educagdo profissional técnica e
tecnologica nas diferentes modalidades de ensino, além de desenvolver pesquisas e projetos

de extensdo, direcionados a comunidade da regido da Serra da Ibiapaba, compondo o
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programa de expansao da rede federal de educacdo profissional e tecnologica no Ceara.

Sendo assim, o campus Ubajara direciona-se na missdo de produzir, disseminar e
aplicar os conhecimentos cientificos e tecnologicos na busca de participar integralmente da
formagdo do cidaddo, tornando-a mais completa, visando sua total inser¢do social, politica,
cultural e ética, sendo esta a sua missao como instituicao de ensino.

Diante deste panorama da Regido, ¢ de extrema importancia projetos educacionais que
visam a garantia da qualidade e agregacdo de valores a agricultura e pecudria destes
municipios da Serra da Ibiapaba, com vistas a industrializagdo dos alimentos, bem como a
melhoria dos servicos de alimentagdo, pois todo alimento industrializado que chega a mesa do
consumidor passa antes por um complexo processo de produ¢do, manuseio, andlise, testes,
embalagens e transporte em condi¢gdes adequadas.

Em vista disso, um dos grandes desafios do mundo contemporaneo ¢ a producao de
alimentos de qualidade e em quantidade suficiente. A eficiéncia da cadeia produtiva de
alimentos e, consequentemente, o incremento na oferta de alimentos s6 sdo possiveis quando
se incentiva o desenvolvimento de tecnologias que vinculem a produgdo agricola com a
industria alimenticia. Esse elo ¢ estabelecido pelos profissionais técnicos da area de
alimentos, fundamentais para a criagdo de técnicas que reduzam o desperdicio durante as
etapas de colheita e/ou abate, transporte e processamento. Também sdao importantes no
desenvolvimento de tecnologias que procuram aumentar a produtividade, reducdo de custos
no processo produtivo, bem como todos os requisitos higi€nico-sanitarios presentes na
legislacao vigente.

A produgdo de alimentos em quantidade e com qualidade sé serd atingida quando
forem estabelecidas parcerias entre o setor produtivo agropecudrio e as instituicdes de
pesquisa. Todos os estudos que tratam do panorama da producao agricola sdo unanimes em
afirmar a necessidade de se criar unidades regionais de qualificacao profissional e pesquisa
que promova o desenvolvimento agroindustrial.

Nesse contexto, relacionando-se:

1- Ao Projeto Politico- Pedagdgico Institucional (PPI) de 2018, que estabelece que o ensino
técnico ¢ de suma importancia no processo de desenvolvimento do pais;

2- A Lei n° 11.892/2008 que cria os Institutos Federais e determina que 50% das vagas dos
IFs sejam destinadas a formacao técnica, prioritariamente integrada;

3- A Resolugdo CNE/CEB 06/2012, art. 7°, que indica as formas de oferta do ensino técnico:
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a) integrada, ofertada somente a quem ja tenha concluido o ensino fundamental,
com matricula Unica na mesma instituicdo, de modo a conduzir o estudante a
habilitacdo profissional técnica de nivel médio, a0 mesmo tempo em que conclui a
ultima etapa da educacado basica;

b) concomitante, ofertada a quem ingressa no ensino médio ou ja o esteja cursando,
efetuando-se matriculas distintas para cada curso, aproveitando oportunidades
educacionais disponiveis, seja em unidades de ensino da mesma instituigdo ou em
distintas institui¢cdes de ensino;

¢) concomitante na forma, uma vez que é desenvolvida simultancamente em
distintas instituigdes educacionais, mas integrada no conteido, mediante a acdo de
convénio ou acordo de intercomplementaridade, para a execucdo de projeto
pedagdgico unificado; II - a subsequente, desenvolvida em cursos destinados
exclusivamente a quem ja tenha concluido o ensino médio.

Assim, o presente plano de curso propoe a criagdo do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, no IFCE — Campus de Ubajara, na modalidade “a)” do texto
supracitado, indo ao encontro dos anseios da regido Norte do estado e, principalmente, da

microrregido da Ibiapaba.



18

5 FUNDAMENTACAO LEGAL

5.1 Normativas nacionais comuns aos cursos técnicos e de graduacao

e Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as Diretrizes € Bases da
Educacdo Nacional (LDB).

e Lein® 14.945 de 31 de julho de 2024. Altera a Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de
1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional), a fim de definir diretrizes
para o ensino médio, e as Leis n°s 14.818, de 16 de janeiro de 2024, 12.711, de 29 de
agosto de 2012, 11.096, de 13 de janeiro de 2005, e 14.640, de 31 de julho de 2023.

e Resolucdo CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura AfroBrasileira e Africana.

e Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de
abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (Libras), e o art. 18 da
Lein® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

e Resolucdo CNE/CES n° 3, de 2 de julho de 2007. Dispde sobre procedimentos a serem
adotados quanto ao conceito de hora-aula, e da outras providéncias.

e Lein®11.741/2008. Altera dispositivos da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as ac¢des da educacao profissional técnica de nivel médio,
da educacao de jovens e adultos e da educagao profissional e tecnolégica.

e Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, cria o Instituto Federal do Ceara e da outras
providéncias.

e Resolucao CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece as Diretrizes Nacionais
para a Educacdo em Direitos Humanos.

e Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

e Decreto n°9.057, de 25 de maio de 2017. Regulamenta o art. 80 da Lei n® 9.394, de 20
de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacio nacional.

e Resolucao CNE/CP n° 1, de 05 de janeiro de 2021. Define as Diretrizes Curriculares

Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnoldgica.
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5.2 Normativas nacionais especificas

Lein®9.503, de 23 de setembro de 1997. Institui o Cédigo de Transito Brasileiro.

Let n°® 10.741, de 1° de outubro de 2003. Dispde sobre o Estatuto do Idoso e da
outras providéncias. Trata do processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo do
idoso, de forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria.
Lei n° 10.793, de 1° de dezembro de 2003. Alterando a redagao do art. 26, § 3°, e do
art. 92 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, trata da Educacao Fisica,
integrada a proposta pedagogica da institui¢do de ensino, prevendo os casos em que
sua pratica seja facultativa ao estudante.

Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39
a 41 da Lein® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases
da educagdo nacional e da outras providéncias.

Lei n® 11.645, de 10 de margo de 2008. Altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, modificada pela Lei n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as
diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de
ensino a obrigatoriedade de da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena”.

Lei n® 11.684, de 2 de junho de 2008. Altera o art. 36 da Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagao nacional, para
incluir a Filosofia e a Sociologia como disciplinas obrigatdrias nos curriculos do
ensino médio.

Lei n° 11.769, de 18 de agosto de 2008. Altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢ao, para dispor sobre a obrigatoriedade do
ensino da musica na educacao basica.

Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009. Dispde sobre o atendimento da alimentagao
escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educacdo basica;
altera a Lei n° 10.880, de 9 de junho de 2004, a n® 11.273, de 6 de fevereiro de 2006
e a n° 11.507, de 20 de julho de 2007; revoga dispositivos da Medida Proviséria n°
2.178-36, de 24 de agosto de 2001, e a Lei n° 8.913, de 12 de julho de 1994; e da
outras providéncias. Dispde sobre o tratamento transversal e integral que deve ser
dado a tematica de educagao alimentar e nutricional, permeando todo o curriculo.

Lei n° 13.006, de 26 de junho de 2014. Acrescenta o § 8° ao art. 26 da Lei n® 9.394,

de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo
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nacional, para obrigar a exibi¢do de filmes de producdo nacional nas escolas de
educacao basica.
Lei n° 13.010, de 26 de junho de 2014. Altera a Lei n°® 8.069, de 13 de julho de 1990
(Estatuto da Crianca e do Adolescente), para estabelecer o direito da crianga e do
adolescente de serem educados e cuidados sem o uso de castigos fisicos ou de
tratamento cruel ou degradante, ¢ altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996.
Resolugao CNE/CEB n° 3, de 21 de novembro de 2018. Atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio.
Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos — CNCT, quarta edi¢dao, conforme disposto
na Resolucdo N° 02, de 15 de dezembro de 2020, da Camara de Educagao Basica do
Conselho Nacional de Educagao.
Lei n° 14.164, de 10 de junho de 2021. Altera a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de
1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢do Nacional), para incluir contetido sobre
a prevencdo da violéncia contra a mulher nos curriculos da educacdo basica, e
institui a Semana Escolar de Combate a Violéncia contra a Mulher.
Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios
basicos para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou
com mobilidade reduzida, e da outras providéncia;
Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais -
Libras e da outras providéncias;
Lein® 12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui a Politica Nacional de Prote¢do
dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista e altera o § 3° do art. 98
da Lein®8.112, de 11 de dezembro de 1990;

Lei n° 13.146, de 6 de julho de 2015, que institui a Lei Brasileira de Inclusao da
Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia);
Lei n° 13.234, de 29 de dezembro de 2015, que altera a Lei n o 9.394, de 20 de
dezembro de 1996 (Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educacdo Nacional), para dispor
sobre a identificacdo, o cadastramento ¢ o atendimento, na educacdo basica ¢ na
educacao superior, de alunos com altas habilidades ou superdotacao;
Lei n°® 13.409, de 28 de dezembro de 2016, que altera a Lei n® 12.711, de 29 de agosto
de 2012, para dispor sobre a reserva de vagas para pessoas com deficiéncia nos cursos

técnico de nivel médio e superior das instituigdes federais de ensino;
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Lei n° 14.191, de 3 de agosto de 2021, que altera a Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional), para dispor sobre a
modalidade de educagdo bilingue de surdos;

Lei n° 14.723, de 13 de novembro de 2023, que altera a Lein® 12.711, de 29 de agosto
de 2012, para dispor sobre o programa especial para o acesso as institui¢cdes federais
de educacdo superior e de ensino técnico de nivel médio de estudantes pretos, pardos,
indigenas e quilombolas e de pessoas com deficiéncia, bem como daqueles que
tenham cursado integralmente o ensino médio ou fundamental em escola publica.
Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n° 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, ¢ o art. 18 da
Lein® 10.098, de 19 de dezembro de 2000;

Decreto n® 7.611, de 17 de novembro de 2011, que dispde sobre a educagdo especial, o
atendimento educacional especializado e d4 outras providéncias;

Decreto n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004, que regulamenta as Leis nos 10.048, de
8 de novembro de 2000, que dé prioridade de atendimento as pessoas que especifica, e
10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos
para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, e da outras providéncias;

Decreto n° 6.949, de 25 de agosto de 2009, que promulga a Convengao Internacional
sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia e seu Protocolo Facultativo, assinados
em Nova York, em 30 de mar¢o de 2007;

Decreto n° 11.781, de 14 de novembro de 2023, que altera o Decreto n°® 7.824, de 11
de outubro de 2012, que regulamenta a Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012, que
dispde sobre o ingresso nas Universidades Federais e nas Instituicdes Federais de
ensino técnico de nivel médio.

Portaria MEC n°® 2.678, de 24 de setembro de 2002, que aborda a difusdo e a
preparacdo de recursos humanos com vistas & implantagdo da Grafia Braille para a
Lingua Portuguesa em todo o territdrio nacional;

Resolugdo CNE/CEB n° 4, de 2 de outubro de 2009, que Institui Diretrizes
Operacionais para o Atendimento Educacional Especializado na Educagdo Basica,
modalidade Educagdo Especial;

Portaria n® 2.027, de 16 de novembro de 2023, altera a Portaria Normativa MEC n° 18,
de 11 de outubro de 2012, que dispde sobre a implementacdo das reservas de vagas

em institui¢des federais de ensino de que tratam a Lei n° 12.711, de 29 de agosto de
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2012, e a Portaria Normativa MEC n° 21, de 5 de novembro de 2012, que dispde sobre

o Sistema de Sele¢ao Unificada - Sisu.

5.3 Normativas institucionais

Oficio n°® 48/2024/DEBT/DAA/PROEN/REITORIA-IFCE, de 29 de agosto de 2024
que faz referEncia a implantagio da Lei 14.945/2024 que altera a LDB e define
diretrizes para o ensino médio.

Resolugdo CONSUP n° 35, de 22 de junho de 2015 que aprova o Regulamento de
Organizagao Didatica (ROD);

Resolugdo CONSUP n° 46, de 28 de maio de 2018 que aprova o Projeto Politico
Pedagogico Institucional do IFCE;

Resolugdo CONSUP que aprova o Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE
2019/2023;

Resolucdo CONSUP n° 100, de 27 de setembro de 2017 que regulamenta a criagao,
suspensao, reabertura e extingao de cursos no IFCE;

Portaria n° 967/GABR/REITORIA, de 09 de novembro de 2018 que publica a
atualizacdo do Perfil Docente - tabela de perfil profissional docente do IFCE;
Resolugao CONSUP n° 39, de 22 de agosto de 2016 que regulamenta a carga horaria
docente;

Resolugdo CONSUP n° 141, de 18 de dezembro de 2023 que aprova o Manual de
Normatizagao de Projeto Pedagodgica de Cursos do IFCE;

Documento: Diretrizes indutoras para a oferta de cursos técnicos integrados ao
ensino médio na Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnologica -
Forum de Dirigentes de Ensino/CONIF - setembro de 2018;

Resolugdo CONSUP n° 52 de 24 de outubro de 2016 que aprova o Regulamento de
Concessao de Auxilios Estudantis no ambito do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara;

Resolugdo CONSUP n° 71 de 31 de julho de 2017 que aprova o Regimento Interno
dos Nucleos de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas no Instituto Federal do Cear3;
Resolugdo CONSUP n° 035, de 13 de junho de 2016 que aprova o Regulamento do
Conselho de Classe.

Resolugdo CONSUP n° 41, de 26 de maio de 2022, que normatiza a curricularizacao

da extensdo no ambito do IFCE;
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e Resolucdo CONSUP n° 11, de 21 de fevereiro de 2022, que aprova a normatizacao da
Pratica Profissional Supervisionada (PPS) da educagdo profissional técnica de nivel
médio e dos cursos de especializacdo técnica de nivel médio do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE;

e Resolucdo CONSUP n° 108, de 08 de setembro de 2023, que aprova o Regulamento
do Estagio Supervisionado no Instituto Federal do Ceara — IFCE;

e Resolugdo CONSUP n° 142, de 20 de dezembro de 2023, que estabelece
procedimentos de identificagio para acompanhamento, realizagdo do Plano
Educacional Individualizado de Acessibilidade Curricular (PEI-AC) e avaliagdo de
estudantes com necessidades educacionais especificas;

e Resolugdo CONSUP n° 143, de 20 de dezembro de 2023, que dispde sobre o
Regulamento dos Nucleos de Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas

(NAPNES) e substitui a Resolucao n°® 50, de 22 de junho de 2015.
5.4 Legislacao profissional

Conforme consta no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (2024):

e Decreto 4.560, de 30 de dezembro de 2002 que altera o Decreto n°® 90.922, de 6 de
fevereiro de 1985, que regulamenta a Lei n° 5.524, de 5 de novembro de 1968, que
dispde sobre o exercicio da profissdo de Técnico Industrial e Técnico Agricola de
nivel médio ou de 2° grau.

e Lein®5.524, de 5 de novembro de 1968 que dispde sobre o exercicio da profissao de
Técnico Industrial de nivel médio.

e Decreto n° 90.922, de 6 de fevereiro de 1985 que regulamenta a Lei n°® 5.524, de 05
de novembro de 1968, que dispde sobre o exercicio da profissao de técnico industrial
e técnico agricola de nivel médio ou de 2° grau.

e Resolucdo CFT n° 095 de 13 de fevereiro de 2020 que disciplina e orienta as
prerrogativas e atribuigdes dos Técnicos Industriais com habilitagdo em Alimentos e

da outras providéncias.
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6 OBJETIVOS DO CURSO

6.1 Objetivo geral

Formar profissionais com competéncias técnicas, através de uma sdlida base cientifica,
tecnologica ¢ uma ampla visdo ética, politica e social, de forma a capacita-los para o
desenvolvimento de atividades inerentes a tecnologia de alimentos, nas mais diversas areas do
setor alimenticio, bem como promover o seu desenvolvimento como cidaddos ativos e

conscientes.

6.2 Objetivos especificos

e Desenvolver competéncias para a formag¢ao de um profissional com responsabilidade
critica, ética, social, cultural, ambiental e econdmica, capaz de intervir no processo
produtivo e contribuir para a constru¢ao da sociedade;

e Desenvolver atividades de ensino e aprendizagem, pesquisa e extensao interligadas
com o mercado de trabalho e a realidade regional, além de desenvolver a formacao
humana, buscando atender as necessidades do mundo do trabalho;

e Preparar profissionais que possam atuar em:

o Processos de producdo nas 4areas de industrializacdo, manipulacdo,
desenvolvimento, beneficiamento e pesquisa de alimentos e bebidas;

o Industria de insumos para processos e produtos;

o Entrepostos de armazenamento e beneficiamento;

o Orgios de fiscalizagio sanitaria;

o Laboratorios, Institutos de pesquisa e Consultoria.

7 FORMAS DE INGRESSO

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, na forma presencial, sera
para quem ja concluiu o Ensino Fundamental, de acordo com a legislacdo educacional
vigente, devendo o estudante apresentar o certificado de conclusdo e respectivo historico

escolar ou equivalente. Assim, serdo ofertadas 35 vagas, anualmente, no periodo integral.
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O ingresso ocorrerd por meio de processo seletivo aberto ao publico, através de edital,
conforme o art. 30 Lei n° 13.146, de 6 de julho de 2015 e o preconizado pelo Regulamento
Organizacional Didatico (ROD) (IFCE, 2015) em seu Art. 48 que menciona “A admissdo aos
cursos técnicos de nivel médio e de graduacdo, ministrados no IFCE, deve ser feita
regularmente mediante processos seletivos, precedidos de edital publico, que tém por
objetivos avaliar e classificar os candidatos até o limite de vagas fixado para cada curso”.

E importante mencionar que as vagas ofertadas no referido Processo Seletivo
(unificado ou por meio de edital proprio), esta em consonancia com o disposto na Lei n® Lei
n® 12.711/2012 e suas alteragdes (Lei n° 13.409, de 28 de dezembro de 2016 ¢ Lei n® 14.723,
de 13 de novembro 2023), no Decreto n° 11.781, de 14 de novembro de 2023, ¢ na Portaria n°
2.027, de 16 de novembro de 2023, do Ministério da Educagao.

O ingresso ao curso se dard por meio do Processo Seletivo, sob responsabilidade da
Pro-reitora de Ensino, através do Departamento de Ingressos do Instituto Federal do Ceara,
normatizado por edital, a ser publicado pelo IFCE.

Outras formas de acesso previstas serdo especificadas em edital publicado pelo IFCE.

Das vagas, o IFCE reserva 50% por curso/turno/campus para candidatos Egressos de
Escolas Publicas (EEP), conforme discriminado abaixo:

a) Do total de 50% das vagas destinadas aos candidatos Egressos de Escolas Publicas
(EEP), metade (50%) sera reservada para candidatos com renda familiar bruta igual
ou inferior a 1 (um) salario-minimo per capita e a outra metade (50%) sera reservada
para candidatos Egressos de Escolas Publicas independente de renda;

b) Dentro dos 50% de vagas reservadas tanto para candidatos Egressos de Escolas
Publicas com renda familiar bruta igual ou inferior a 1 (um) salario-minimo per
capita quanto para candidatos Egressos de Escolas Publicas independente de renda,
haverda uma nova subdivisdao na qual serd aplicado um percentual para reserva de
vagas para candidatos autodeclarados pretos, pardos e indigenas; quilombolas e
pessoas com deficiéncia e NAO autodeclarados pretos, pardos e indigenas,
quilombolas ou pessoas com deficiéncia.

¢) O percentual de vagas destinadas aos candidatos autodeclarados Pretos, Pardos e
Indigenas (PPI) foi obtido por meio da somatdria destas etnias no ultimo censo 20
demogréfico do IBGE (populagdo do Estado do Ceara — 66,75%) aplicado sobre as
vagas descritas nas alineas “a” e “b”. O percentual de vagas destinadas aos
candidatos quilombolas e as pessoas com deficiéncia ¢ obtido considerando o

percentual de quilombolas e também de pessoas com deficiéncia na populacao da
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unidade da federacdo do local de oferta de vagas da institui¢do, conforme o Ultimo
Censo Demografico divulgado pelo IBGE, observando-se a Linha de Corte do Grupo

de Washington para esse tltimo grupo.

Outras consideracdes sobre as formas de acesso e o preenchimento de vagas por
transferéncia e diplomados encontram-se na forma regimental, no Titulo III, no Capitulo I,
nas Secdes I, II e III do ROD (IFCE, 2015) do IFCE.

Podera ocorrer a admissao através do processo de transferéncia interna e/ou externa,

transferidos, ou reingressos conforme as datas fixadas no calendario académico do campus.

8 AREAS DE ATUACAO

O profissional Técnico em Alimentos, segundo o CNCT (2024), estd habilitado em
atuar nas mais diversificadas areas voltadas para as seguintes atividades:
e Industria e comércio de alimentos e bebidas;
e Agroindustria e extensao rural;
e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento;
e Laboratdrios de analises laboratoriais e controle de qualidade;
e Instituigdes e 6rgaos de pesquisa e de ensino;
e Administracdo publica direta e indireta;
e Orgios de fiscalizagdo, de inspecio sanitaria e de protegdo ao consumidor;
e Industria de insumos para processos e produtos;
e [Estacdes de tratamento de dgua, residuos industriais e efluentes;
e Servigos de alimentacao;
e Empreendimento proprio;
e Autdbnomo em consultorias técnicas;
e Industrias de produgdo e distribuicdo de matérias-primas e insumos para processos €
produtos;
e Empresas de armazenamento, beneficiamento e distribuicdo de alimentos e bebidas;
e [ocais de comercializagdo de produtos alimenticios;
e Industrias de aproveitamento de residuos;

e Laboratdrios de andlises laboratoriais e controle de qualidade;
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e Institui¢des e 6rgaos de pesquisa, ensino e consultoria;
e Servigos de protecao ao consumidor;
e Orgdos de fiscalizacdo higiénico-sanitarias;

e AssociagOes industriais, agroindustriais € comerciais.

9 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio pretende formar
profissionais com soélida formagdo técnico-cientifica, com competéncias e habilidades para
desempenhar atividades voltadas para a area de alimentos e bebidas.

Assim, conforme a LDB n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, em sua secao IV que

versa sobre o ensino médio, tera como finalidades:

I - a consolidago e o aprofundamento dos conhecimentos adquiridos
no ensino fundamental, possibilitando o prosseguimento de estudos;

II - a preparagdo basica para o trabalho e a cidadania do educando,
para continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar com
flexibilidade a novas condi¢cdes de ocupagdo ou aperfeigoamento
posteriores;

III - o aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a
formacgdo ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico;

IV - a compreensdo dos fundamentos cientifico-tecnologicos dos
processos produtivos, relacionando a teoria com a pratica, no ensino
de cada disciplina.

Além disso, considerando a secdo IV- A, que relata sobre a Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio que atende a formacao geral do educando, podera prepara-lo para o
exercicio de profissdes técnicas, bem como segundo o CNCT (2024), o Técnico em

Alimentos apresentard competéncias e habilidades para:

e (Coordenar, conduzir, dirigir e executar o processamento € a conservacao de
matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de
bebidas, da agroindustria e do comércio de alimentos;

e Realizar andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de controle de

Processos;



28

e Implantar e coordenar procedimentos de seguranca de alimentos em programas de
garantia e controle da qualidade;

e Supervisionar a instalacdo e a manutenc¢do de equipamentos, controlando e corrigindo
desvios nos processos manuais, automatizados e industria 4.0;

e Aplicar solucdes tecnologicas para aumentar a produtividade e desenvolver produtos e
processos;

e Responsabilizar-se pela elaboragdo e execugdo de projetos;

e Promover assisténcia técnica na compra, venda e utilizacio de produtos,
equipamentos € maquinarios;

Ainda, segundo o CNCT (2024), para a atuagdo do Técnico em Alimentos, sdo
fundamentais demonstrar as capacidades de:

e (Conhecimentos e saberes relacionados ao processamento e a conservacao de
matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas;

e Conhecimentos e saberes relacionados as transformagdes quimicas, bioquimicas e
fisicas dos alimentos, a realizacdo de andlises laboratoriais e sensoriais, a gestdo de
sistemas de controle, garantia da qualidade e seguranca de alimentos, a visao global
dos processos de produ¢do manual, automatizado e industria 4.0, a responsabilidade
técnica, as normas técnicas;

e Conhecimentos e saberes relacionados a lideranca de equipes e tomada de decisdes, a
capacidade de adaptacdo a novos ambientes e situacdes, a atitude profissional, a
postura ética, a proatividade, a solucdo de problemas técnicos e trabalhistas e a gestdo

de conflitos;
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10 METODOLOGIA

O fazer pedagogico consiste no processo de construcdo e reconstrucao da
aprendizagem na dialética da inteng¢do da tarefa partilhada, em que todos sdo sujeitos do
conhecer e aprender, visando a constru¢do do conhecimento, partindo da reflexao, do debate e
da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar, e dial6gica nas areas do conhecimento.

Para isso, ¢ necessario entender que o Curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, as aulas praticas e de laboratorio sdo essenciais para que o
aluno possa experimentar diferentes metodologias pedagdgicas adequadas ao ensino de
tecnologia, pois tudo afeta direta ou indiretamente o processo ensino-aprendizagem.

Nesta abordagem, o papel dos educadores ¢ fundamental para consolidar um processo
participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de construtor do seu proprio
conhecimento, com a media¢do do professor, o que pode ocorrer através do desenvolvimento
de atividades integradoras como: debates, reflexdes, semindrios, momentos de convivéncia,
palestras e trabalhos coletivos.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos para
participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade ambiental,
cabe ao professor do curso Técnico em Alimentos organizar situagdes didaticas para que o
aluno busque, mediante o estudo individual e em equipe, solu¢des para os problemas que
retratem a realidade profissional do técnico. O contato do aluno com a pratica deve ser
planejado, considerando o tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades
especificas. O aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na aula
pratica, realizada, simultaneamente, por toda a turma, ¢ acompanhada pelo professor; em
seguida, a aula pratica deve ser aprofundada por meio de atividades que envolvem a criagao,
o projeto, a construcdo e a andlise, e os modelos a serem utilizados. Essa articulagdo entre
teoria e pratica, assim como das atividades de ensino, pesquisa e extensdo deve ser uma
preocupacao constante do professor.

O trabalho com alunos com necessidades especificas requer adequacdes
metodoldgicas que devem sempre levar em consideragdo as especificidades apresentadas
pelos alunos, evitando generalizagdes. Estas atividades serdo realizadas de acordo com a
Resolucao n°® 142, de 20 de dezembro de 2023, que estabelece procedimentos de identificacao
para acompanhamento, realizacdo do Plano Educacional Individualizado de Acessibilidade

Curricular (PEI-AC) e avaliacdo de estudantes com necessidades educacionais especificas,
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com a articulagdo da Coordenacao de Curso, NAPNE, SAE, CTP e docentes do campus,
evitando as barreiras no processo de ensino aprendizagem para proporcionar um ensino
inclusivo (IFCE, 2023).

Assim, os procedimentos didatico-pedagogicos utilizado no Curso Técnico em

Alimentos Integrado ao Ensino Médio devem envolver:

e Diagnostico das necessidades de aprendizagem dos discentes a partir
do levantamento dos seus conhecimentos prévios nas areas de estudo;

e A possibilidade de utilizagdo de diferentes linguagens para articular e contextualizar
os saberes cientificos e populares;

e Aulas expositivas e dialogadas, com uso dos recursos audiovisuais adequados, para
apresentacao das teorias necessarias;

e A compreensdo da formagdo integral como uma sintese das multiplas relagdes que o
homem estabelece na sociedade;

e A anilise da aprendizagem e especificidades de cada discente propondo meios para
interagdo e trocas de saberes, propiciando a reconstru¢do do conhecimento;

e O estimulo a umas praxis educativas - que busque consolidar conhecimentos
construidos em sala de aula, por meio de vivéncias em associagdes, organizacdes nao
governamentais (ONGs) e instituigdes publicas e privadas, que favorecam a
formacao integral;

e Integralizagdo dos conhecimentos das diferentes areas do saber por meio da
interdisciplinaridade;

e (O trabalho em grupo que objetiva maior integracdo dos participantes, o
desenvolvimento de capacidade de exposicdo de conteido, a construcdo de
conhecimentos, argumentagdes, a cooperacao, o didlogo, o respeito a diversidade e a
autonomia;

e Pesquisas de cardter bibliografico e producdo de artigo cientifico, para
enriquecimento e subsidio ao conjunto tedrico necessario a formagdo do estudante,
bem como para estimular os discentes a iniciagdo cientifica;

e Acdes que fortalecem a associagdo de teoria e pratica e que facilitam a identificacdo e
a resolugdo de problemas que as compdem, através das aulas praticas
interdisciplinares, seminarios, oficinas, visitas técnicas, desenvolvimento de projetos,

entre outros;
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e Estudo de casos e exibicio de documentarios tematicos, com vistas
ao desenvolvimento do poder de anélise do estudante, bem como de sua capacidade
de contextualizacao, espirito critico e aplicacdo pratica dos contetidos apresentados.

e Dinamicas de grupo, para simulacdo de desafios a serem enfrentados nas relagdes
humanas e profissionais;

e Qutras atividades, que estimulem a capacidade de planejamento, organizagao, dire¢ao
e controle por parte do estudante, bem como sua competéncia de expressdo oral e
escrita;

e Atividades de extensdo junto a comunidade a partir de atividades que trabalhem o
projeto integrador, possibilitando tanto a aplicacdo pratica de contetidos apresentados
no curso quanto o exercicio da responsabilidade social;

e Avaliacdes de carater pratico, que colaborem com o processo de ensino aprendizagem
e indiquem necessidades de ajustes no processo;

e Atividades complementares, que enriquegam a formagdo e acrescente conhecimentos,

habilidades ¢ atitudes necessarias a formagao do estudante;

Dessa forma, o processo de formagdo do profissional do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio estd voltado para o desempenho de atribui¢des que englobam o
desenvolvimento da autonomia através da garantia de condigdes para que o educando possa
vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender), produtiva
(aprender a fazer), relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a ser), passando por
constantes transformacdes/atualizagoes e discussoes em sala de aula das tendéncias e desafios
inerentes a cada componente curricular, tendo observancia constante ao avanco da tecnologia
e moderniza¢do bem como da necessidade de formar profissionais atentos a isso.

A temética das Relagdes Etnico Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena, bem como Educagdo Ambiental, Educa¢do em
Direitos humanos, Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena, Educacdo em Saude,
Educacao Financeira, entre outros, serdo tratados de forma a compor a trilha de formacao
dos estudantes dentro das disciplinas € em eventos especificos e planejados para as
atividades socioeducativas. Dentre os eventos institucionais podemos citar a Semana de
Acolhida Estudantil, Semana de Meio Ambiente, Jogos Esportivos Internos e Externos,
Semana da Ciéncia e Tecnologia e Universo IFCE. Desta maneira, a indicagdo das tematicas
estara expressa nos Programas de Unidades Didaticas (PUDs) das disciplinas, priorizando

sempre o trabalho coletivo, multi e interdisciplinar no desenvolvimento das acdes educativas
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de ensino, de pesquisa e de extensdo. Tais agdes ocorrerdo ao longo do desenvolvimento das
aulas, culminando na apresentacdo dos resultados tedrico/praticos do Projeto Interdisciplinar
Integrador, que se dard em um evento cientifico-cultural anual dentro do calendério da
Instituicdo e regido por um regulamento préprio. A abordagem atende a legislagdo vigente
através da Resolugao n® 01/2004.

A Educacdo Ambiental ¢ trabalhada por meio da combinagdo de transversalidade e de
abordagem nos componentes curriculares, “compreendendo-a como processos por meio dos
quais os individuos e a coletividade constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades,
atitudes e competéncias voltadas para a conservagao do meio ambiente, bem de uso comum
do povo, essencial a sadia qualidade de vida e sua sustentabilidade” (BRASIL, 1999). A
abordagem atende a Lei 9.795/1999 que institui a Politica de Educagdo Ambiental, o
Decreto 4.281/2002 e da outras providéncias e a Resolugdo n°2/2012 que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental.

Os conhecimentos concernentes a Educacdo em Direitos Humanos serao tratados de
maneira mista, combinando transversalidade e interdisciplinaridade, tendo “como objetivo
central a formacdo para a convivéncia e para a vida, no exercicio cotidiano dos Direitos
Humanos como forma de organizacao social, politica, econdmica e cultural nos niveis
regionais, nacionais e planetarios” atendendo assim o Parecer n°08/2012 que trata das
Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos. E ainda, com a finalidade de
promover a educagdo para a mudanca e a transformagao social, essa tematica sera trabalhada
no ambito de todo processo educacional por meio da participagao ativa dos discentes na
gestdo democratica do Campus e pela participagdo no grémio estudantil.

As Tecnologias da Informacdo e Comunicagdo (TICs) serdo utilizadas como suportes
ao processo de ensino e de aprendizagem, cujo uso dos recursos tecnoldgicos e educativos
fardo parte do cotidiano pedagogico como data show, slides, multimidia, videos, mapas,
catalogos, laboratorios, materiais impressos, quadro branco, pincel e apagador, aplicativos de
smartphones, tablets e PCs. Tais elementos servirdo para dinamizar e otimizar o fazer didatico
para além da aula expositiva, ficando a cargo dos docentes escolherem e adaptarem o que
considerarem conveniente para as aulas/disciplinas.

E valido salientar que os Temas Contemporaneos Transversais (TCTs), preconizados
pela BNCC, contribuem para fomentar e integrar as agdes de um modo contextualizado,
buscando ndo fragmentar os conhecimentos, ressaltar trabalho em equipe, além de contribuir

para a superagao do isolamento das pessoas e de contetudo fixos.
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Neste contexto, a BNCC organizou estes TCTs em seis Macro areas Tematicas,

dispostas no Quadro 2 abaixo.

Quadro 2 — Macroareas, temas contemporaneos e seu marco legal

Macroareas Tema Marco Legal
Tematicas
Meio ambiente Educacao Leis N° 9.394/1996 (2? edicao, atualizada em
ambiental; 2018. Art. 32, Inciso II), Lei N° 9.795/1999,

Parecer = CNE/CP  N° 14/2012 e
Resolugdo CNE/CP N° 2/2012. CF/88 (Art.
23, 24 e 225). Lei N° 6.938/1981 (Art. 2).
Decreto N° 4.281/2002. Lei N° 12.305/2010
(Art. 8). Lei N°9.394/1996 (Art. 26, 32 e 43).
Lei N° 12.187/2009 (Art. 5 ¢ 6). Decreto N°
2.652/1998 (Art. 4 e 6). Lei N° 12.852/2013
(Art. 35). Tratado de Educagdo Ambiental

Educacao para o

consumo

para Sociedades Sustentaveis
e Responsabilidade Global. Carta da Terra.
Resolugado CONAMA N° 422/2010. Parecer
CNE/CEB N° 7/2010. Resolucao
CNE/CEB N° 04/2010 (Diretrizes Gerais Ed.
Basica). Parecer CNE/CEB N° 05/2011 e
Resolugdo CNE/CEB N° 02/2012 (Art. 10 e
16 - Ensino Médio). Parecer CEN/CP N°
08/2012. Parecer CNE/CEB N°11/2010,
Resolugdao CNE/CEB N° 07/2010 (Art. 16 -
Ensino Fundamental), Resolugdo CNE/CP N°
02/2017 (Art. 8, § 1°) e Resolucao CNE/CEB
N°03/2018 (Art. 11, § 6° - Ensino Médio);

Parecer CNE/CEB N° 11/2010 e Resolucao
CNE/CEB N° 7/2010. Lei N°8.078, de 11 de
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setembro de 1990 (Prote¢ao do consumidor).
Lei N° 13.186/2015 (Politica de Educacgao

para o Consumo Sustentavel).

Economia

Trabalho;

Educacao

financeira;

Educagao fiscal.

Lei N° 9.394/1996 (2% edigdo, atualizada em
2018. Art. 3, Inciso VI; Art. 27, Inciso III;
Art. 28, Inciso III; Art. 35 e 36 -
Ensino Médio), Parecer CNE/CEB N°
11/2010 e Resolugao CNE/CEB N° 7/2010;

Parecer CNE/CEB N° 11/2010 e Resolucao
CNE/CEB N° 7/2010. Decreto  N°
7.397/2010;

Parecer CNE/CEB N° 11/2010 ¢ Resolugao
CNE/CEB N° 7/2010. Portaria Conjunta do

Ministério da Fazenda e da Educacao,

N° 413, de 31/12/2002.

Saude

Saude;

Educacao alimentar

€

nutricional.

Parecer CNE/CEB N° 11/2010 e Resolugao
CNE/CEB N° 7/2010.  Decreto  N°
6.286/2007;

Lei N° 11.947/2009. Portaria Interministerial
N° 1.010 de 2006 entre o Ministério da Satde
e Ministério da Educacao. Lei
N°12.982/2014. Parecer CNE/CEB N°
11/2010 e Resolugdo CNE/CEB N° 07/2010
(Art. 16 - Ensino  Fundamental).
Parecer CNE/CEB N° 05/2011, Resolugao
CNE/CEB N° 02/2012 (Art. 10 e 16 - Ensino
Médio), Resolugao CNE/CP N° 02/2017 (Art.
8, § 1°) e Resolucao CNE/CEB N° 03/2018
(Art. 11, § 6° - Ensino Médio).
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Cidadania e

civismo

Vida familiar e
social;

Educagdao em
direitos human

0s;

Direitos da
crianga e

do adolescente;

Processo de

envelhecimento,
respeito
¢ valorizagao do

1doso.

Lei N° 9.394/1996 (2 edigdo, atualizada em
2018. Art. 12, Inciso XI; Art. 13, Inciso VI,
Art. 32, Inciso IV e § 6°, Parecer
CNE/CEBN°  11/2010 e
CNE/CEB N° 7/2010;

Resolugao

Lei N° 9.394/1996 (2 edigdo, atualizada em
2018. Art. 12, Incisos IX e X; Art. 26, § 9°),
Decreto N° 7.037/2009, Parecer CNE/CP
N°8/2012 e Resolucao CNE/CP N° 1/2012.
Parecer CNE/CEB N°05/2011, Resolugao
CNE/CEB N° 02/2012 (Art. 10 e 16 -
Ensino Médio, CNE/CP N°
02/2017 (Art. 8, § 1°) e Resolugdo CNE/CEB
N°03/2018 (Art. 11, § 6° - Ensino Médio);

Resolucao

Leis N° 9.394/1996 (2% edigdo, atualizada em
2018. Art. 32, § 5°) e N° 8.069/1990. Parecer
CNE/CEB N° 11/2010, Resolugao CNE/CEB
N° 07/2010 (Art. 16 - Ensino Fundamental),
e Resolucdo CNE/CEB N° 03/2018 (Art. 11,
§ 6° - Ensino Médio);

Lei N° 10.741/2003. Parecer CNE/CEB N°
11/2010 e Resolugao CNE/CEB N° 07/2010
(Art. 16 -
Parecer CNE/CEB N° 05/2011, Resolugao
CNE/CEB N° 02/2012 (Art. 10 e 16 - Ensino
Médio), Resolucdo CNE/CP N° 02/2017 (Art.
8, § 1°) e Resolucao CNE/CEB N° 03/2018
(Art. 11, § 6° - Ensino Médio).

Ensino  Fundamental).
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Multiculturalismo | Diversidade Lei N° 9.394/1996 (2 edigdo, atualizada em
cultural; 2018. Art. 26, § 4° eArt. 33), Parecer
CNE/CEB N° 11/2010 e Resolucao
Educagao para
) CNE/CEB N° 7/2010;
valorizacao do
multiculturalismo Artigos 210, 215 (Inciso V) e 2016,
nas matrizes Constituicdo Federal de 1988. Leis N°
historicas e 9.394/1996 (2* edigdo, atualizada em 2018.
] Art. 3, Inciso XII; Art. 26, § 4°, Art. 26-A ¢
culturais
o Art. 79-B), N° 10.639/2003, N° 11.645/2008
brasileiras.
e N° 12.796/2013, Parecer CNE/CP N°
3/2004,
Resolugao CNE/CP N° 1/2004 e Parecer
CNE/CEB n° 7/20106.
Ciéncia e Ciéncia e Leis N° 9.394/1996 (2? edigdo, atualizada em
] tecnologia. 2018. Art. 32, Inciso Il e Art. 39), Parecer
Tecnologia
CNE/CEB N° 11/2010, Resolugao
CNE/CEB N° 7/2010. CF/88, Art. 23 ¢ 24,
Resolugao CNE/CP N° 02/2017 (Art. 8, § 1°)
e Resolucao CNE/CEB N° 03/2018 (Art. 11,
§ 6° - Ensino Médio).

Fonte: Brasil, (2019).

Espera-se que o curriculo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio
apresente a interdisciplinaridade em sua esséncia, com atividades de carater cultural e
desportivas, que sdo de suma importancia no desenvolvimento dos jovens e adolescentes em
um espago integrador. Dessa forma, deseja-se que os conceitos sejam absorvidos pelos
discentes, em sua totalidade, contemplando o principio da unidade entre teoria e pratica,
através de situacdes do cotidiano dos alunos, problemas pontuais decorrentes de algum

processo produtivo para o qual se busca uma solugdo, dentre outros.
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Os projetos que compdem este PPC como, projeto de vida e projeto integrador,
poderdo estar presentes em todas as séries do curso, contemplando a unido entre teoria e
pratica, ou seja, a ligacdo entre os conhecimentos adquiridos no decorrer do curso e sua
aplicagdo no mundo do trabalho e na realidade local, social e mundial, desenvolvendo
tecnologias e conhecimentos cientificos, bem como construindo solugdes para problemas
encontrados no caminho.

Esses projetos devem constituir um elemento de integragdo curricular pautado no
ensino, pesquisa € extensdo, € na conexdo entre os conhecimentos pertinentes tanto a
formacgao geral quanto a especifica do curso.

Os projetos, integrador e de vida, constituem-se como uma proposta didatica
metodoldgica institucional, visando a contextualizagdo e articulagdo dos saberes adquiridos
com os fundamentos tecnoldgicos e cientificos, objetivando uma formagdo integral e de
aprendizagem permanente, formando sujeitos capazes de interagir e intervir de maneira
autonoma, consciente ¢ ¢tica no mundo do trabalho.

O projeto integrador sera atribuido a mais de um professor, de areas distintas de
formagdo, com o objetivo de desenvolver agdes que ajudem a solucionar problemas da
comunidade.

Neste contexto, para garantir a recuperacdo da aprendizagem dos estudantes com
alguma dificuldade de aprendizagem, o curso promovera uma abordagem que implicard na
adaptacdo do ritmo e método de ensino para atender as necessidades individuais de cada
aluno, possibilitando um ambiente inclusivo e acessivel. Além disso, serd oferecido apoio
extraclasse através do horario de atendimento pelo docente aos estudantes, onde possam
receber atencdo personalizada e esclarecimento de duvidas. Essa disponibilidade de
acompanhamento individualizado ndo s6 fortalece a relacdo entre aluno e professor, mas
também cria um espaco propicio para identificar e superar desafios especificos de
aprendizagem.

Essas medidas ndo apenas propiciam um ambiente mais inclusivo, mas também
fortalecem a capacidade do curso em lidar com a diversidade de necessidades de
aprendizagem dos estudantes. Ao proporcionar flexibilidade, apoio individualizado e
variedade de estratégias avaliativas, o curso se tornard um espago onde todos os alunos terdo a
oportunidade de alcangar seu pleno potencial académico, independentemente das
dificuldades.

Com a perspectiva de tornar sempre claro o processo de avaliacdo a ser utilizado, os

processos, instrumentos, critérios ¢ valores de avaliacdo adotados pelo professor deverao ser
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explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo, quando da apresentagdo do PUD.

11 ORGANIZACAO CURRICULAR

A proposta da organizagdo curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio tem como objetivo propiciar ao aluno conhecimentos especificos da area de
alimentos; o incentivo a pesquisa e o aperfeicoamento nas técnicas que ira utilizar no
mercado de trabalho. A interdisciplinaridade deve ser assegurada no curriculo e na pratica
pedagogica, visando a superacdo da fragmentagdo de conhecimentos e de segmentacdo da
organizacao curricular (art. 6, VII, DCN).

Assim, o curso esta fundamentado nas determinacdes da Lei n° 9.394/1996 de
Diretrizes e Bases da Educag¢do Nacional, alterada pela lei n® 14. 945/2024, principalmente no
que determina o Decreto n°® 5.154/2004 da Educagdo Profissional e Tecnologica e nos
seguintes dispositivos legais emitidos pelo Ministério da Educagao: Lei n® 11.741/2008, altera
a lei que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional, para redimensionar,
institucionalizar e integrar as ag¢des da educacdo profissional técnica de nivel médio, da
educacdo de jovens e adultos e da educagdo profissional e tecnoldgica, Resolugdo n® 06/2012
que define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional Técnica de
Nivel Médio; Resolu¢ao n°01/2004, regula as Diretrizes Curriculares para a Educacao das
relagdes Etnico-raciais; Lei 9.795/1999 que institui a Politica de Educagdo Ambiental e
Decreto 4.281/2002; Lei 11.788/2008, dispde sobre o estagio de estudantes; Resolugdo
n°2/2012, estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental; a
Resolucao n°1/2012 que estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educagdo em Direitos

Humanos.

11.1 Matriz curricular

O referido Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia — Campus Ubajara foi estruturado em 03 anos
letivos, cada ano constituido de 200 dias letivos ¢ cada aula com uma duracdo de 60 minutos,
na modalidade presencial, proporcionando a formagdo geral com os conhecimentos

especificos da area técnica, de modo que se desenvolvam os atributos intelectuais dos
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discentes para estes saberem lidar com a complexidade do mundo do trabalho, bem como
estar preparados para a vida.

A matriz curricular é composta por disciplinas articuladas entre si, baseada nos
conceitos de interdisciplinaridade, orientadas pelo perfil profissional de conclusdo dos
egressos que se encontra estabelecido neste PPC. Desejando com isso uma formagao para os
discentes enquanto cidaddos, concomitantemente a sua formacgao profissional, desenvolvendo
conhecimentos, habilidades, raciocinio 16gico, senso critico, reflexdo sobre a sociedade em
que o aluno esté inserido, ou seja, uma das possibilidades de articulagdo da formagdo geral e
formagdo técnica, possibilitando o resgate ao principio da formacdo humana em sua
totalidade, com a superacdo da visdo dicotdmica entre o pensar e o fazer, assim como a
superacdo do dualismo entre cultura geral e cultura técnica, historicamente vivenciada na
educagdo brasileira em que, de um lado, permeia a educagdo geral para as elites e de outro, a
formacgao para o trabalho destinada a classe trabalhadora.

O curriculo proposto esta organizado em disciplinas sob o regime seriado anual com
aula equivalente a 60 minutos, e com uma carga-horéaria total de 3.480 horas (QUADRO 3),
sendo 2.120 horas destinadas a BNCC, 160h para o nucleo diversificado, 1.200h para parte
profissional conforme orientacdo do CNCT (2024) e ficando as 80h para pratica profissional
supervisionada (PPS) diluidas em disciplinas do ntcleo profissionalizante do 2° e 3° ano.

Deste modo, por meio dos componentes curriculares presentes no Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao Ensino Médio e forma de disposi¢ao em que se encontra, € possivel a
integragdo entre educacdo bdasica e formagdo profissional, a realizagdo da pratica da
interdisciplinaridade, apontando para o reconhecimento que a educagdo profissional e

tecnoldgica ndo pode andar separadas e engessadas.

Quadro 3 — Resumo das cargas horarias do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Médio

L 1° Ano 2° Ano 3° Ano
Disciplinas Total
CH Aulas CH Aulas CH Aulas
Base Nacional 600 15 720 18 800 20 2.120
Curricular
Comum
Nucleo &80 2 40 1 40 1 160

Diversificado




40

Formacao 440 11 400 10 360 9 1200
Técnica e

Profissional

Total Geral 1.120 28 1.160 29 1.200 30 3.480

Fonte: Elaborado pelos autores.

Pela propria natureza do referido curso profissional, grande parte dos componentes

curriculares (QUADRO 4) apresentam varios conteudos congruentes, permitindo o trabalho

interdisciplinar e uma formagdo completa ao discente, possibilitando a constru¢do de um

pensamento tecnoldgico critico e a capacidade de intervir em situagdes concretas.

Quadro 4 — Matriz curricular detalhada do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino

Médio.
Componentes 1° Ano | 2°Ano | 3° Ano | Quantidade de aulas | Total da CH/
curriculares semanais componente
curricular
Area: Linguagens e suas tecnologias

Lingua Portuguesa 120 120 120 3 3 3 360

Lingua Inglesa 40 40 40 1 1 1 120

Educacio Fisica 40 40 0 1 1 0 80

Artes 40 40 40 1 1 1 120

Area: Matematica e suas Tecnologias
[Matematica 120 120 120 3 3 3 360
Area: Ciéncias e suas Tecnologias
Base Nacional [ 40 80 80 1 2 2 200
Comum
Curricular gigic, 40 80 80 1 2 | 2 200
Quimica 40 80 80 1 2 2 200
Area: Ciéncias Humanas e suas Tecnologias

Filosofia 0 40 40 0 1 1 80

Sociologia 40 0 40 1 0 1 80

Historia 40 40 80 1 1 2 160

Geografia 40 40 80 1 1 2 160




CARGA HORARIA TOTAL DA BNCC 2120

Projeto de vida 40 0 0 1 0 0 40
[nterpretagdo def O 0 40 0 0 1 40
texto e Redagdo
Nucleo
Diversificada |Optativa* 40 40 0 1 1 0 80
CARGA HORARIA DO NUCLEO DIVERSIFICADO 160
Ciéncia e Tecnologial 80 0 0 2 0 0 80

de Alimentos I

Introducao 4 80 0 0 2 0 0 80
Microbiologia

Quimica el 80 0 0 2 0 0 80
Bioquimica de

alimentos

Higienizacao e 80 0 0 2 0 0 80
Sistemas da

Qualidade naj

[ndustria de

[Alimentos

Fisiologia 80 0 0 2 0 0 80

IPos-colheita

Embalagem d 40 0 0 1 0 0 40
Rotulagem
Ciéncia e 0 80 0 0 2 0 80
Tecnologia de

Alimentos II

Tecnologia de Frutos] 0 80 0 0 2 0 80
e Hortaligas

Analise dg O 80 0 0 2 0 80
Alimentos

Tecnologia de carnes| 0 80 0 0 2 0 80

e derivados

[Analise Sensorial de 0 80 0 0 2 0 80
Alimentos e Bebidas

Gestdo 0 0 80 0 0 2 80
Organizacional  daj
[ndustria de
[Alimentos ¢

Empreendedorismo
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Gestdo Ambiental 0 0 40 0 0 1 40
Tecnologia dq 0 0 80 0 0 2 80
Bebidas

Tecnologia de Leitd 0 0 80 0 0 2 80

e Derivados

Tecnologia dg 0 0 80 0 0 2 80
Cereais
CARGA HORARIA MAXIMA DA FORMACAO TECNICA E 1.200
PROFISSIONAL
Base Nacional Comum Curricular 2120

Resumo Geral da

. [Nucleo diversificado 160
Carga Horaria

Formagao Técnica e Profissional 1200
Duragdo da hora/aula 60 minutos
Turno (manhi e tarde) Integral
Dias letivos por bimestre 50 dias
Semanas letivas por semestre 20 semanas

Resumo explicativo
da Matriz Curricular

Total anual de dias letivos 200 dias
Total anual de semanas letivas 40 semanas
Prazo de integralizagdo do curso 3 anos
Carga horaria do Curso com PPS 3480 horas

Fonte: Elaborado pelos autores.

No Quadro 5 encontra-se a listagem das disciplinas optativas que integram o Nucleo
Diversificado da Matriz Curricular do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Meédio, sendo que o discente faz op¢do por duas disciplinas das listadas e que estejam em
concordancia com a oferta pelo campus Ubajara. Sendo, desse modo, destinada as disciplinas
optativas um total de 80h (40h/ cada disciplina) ofertada em duas disciplinas ao longo do

curso.

Quadro 5 — Componentes curriculares optativos
Optativas




Total da
CH/
Componentes curriculares | 1° | 2°| 3% | Quantidade de aulas |c.omponente
optativos Ano| Anol Ano semanais/ano curricular

Seguranga do Trabalho 40

0 0 1 0 0 40

Informatica 40 0 0 1 0 0 40
Metodologia do  Trabalhg 40

Cientifico 0 0 1 0 0 40
0

Espanhol 40 0 0 1 0 40

Introducao a Libras 0 40 0 0 1 0 40
Biotecnologia aplicadal 0

aos alimentos 40 0 0 1 0 40

Fonte: Elaborado pelos autores.

11.2 Fluxograma curricular

Figura 1 - Fluxograma do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio

(\ BNCC +ND + FTP

G
‘9:

)
n/M

Fonte: Elaborada pelas autoras
BNCC: Base Nacional Curricular Comum.
ND: Nucleo Diversificado. PII: Projeto Interdisciplinar Integrador.
FTP: Formagdo Técnica Profissional. PSS: Pratica Profissional Supervisionada
PV: Projeto de Vida.

TCT: Temas Contemporaneo Transversais.
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12 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O plano de avaliagdo de aprendizagem estd de acordo com o Artigo 24, inciso V,
alinea a, da LDB n° 9394/96, bem como as orienta¢des contidas no ROD de 2015 do IFCE,
onde a avaliagdo ¢ tida como processual e continua, com a predominancia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos em provas finais.

Segundo a Resolu¢do CNE/CP N° 01, de 5 de janeiro de 2021, que define as
“Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica” sobre

a avaliacdo da aprendizagem, em seu Art. 45, a preconiza como se 1€ abaixo:

A avaliagdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressao
continua para o alcance do perfil profissional de conclusdo, sendo
diagnostica, formativa e somativa, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos, na perspectiva do desenvolvimento
das competéncias profissionais da capacidade de aprendizagem, para
continuar aprendendo ao longo da vida.

Paragrafo unico. As institui¢des de Educacdo Profissional e
Tecnologica podem, respeitadas as condigdoes de cada institui¢do e
rede de ensino, oferecer oportunidades de nivelamento de estudos,
visando a suprir eventuais insuficiéncias formativas constatadas na
avaliagdo da aprendizagem.

O processo de avaliagcdo serd orientado pelos objetivos definidos nos planos de ensino
das disciplinas do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio. As estratégias de
avaliacdo da aprendizagem serdo formuladas de tal modo que o discente seja estimulado a
pratica de pesquisa, a reflexao, a criatividade e ao autodesenvolvimento.

Esta avaliacdo ¢ realizada por disciplina onde o docente pode fazer uso de diversos
instrumentos, tais como: observacdao didria dos estudantes, durante a aplicagdo de suas
diversas atividades; exercicios; trabalhos individuais e/ou coletivos; fichas de observacoes;
relatorios; autoavaliagdo; provas escritas com ou sem consulta; provas praticas e provas orais;
semindrios; projetos interdisciplinares; resolugcdo de exercicios; planejamento e execucao de
experimentos ou projetos; relatdrios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas,
realizacdo de eventos ou atividades abertas a comunidade; autoavaliacao descritiva, dentre
outros.

Aos estudantes com necessidades especificas, deverd ser oferecida flexibilizacdo e
diversificacdo do processo de avaliagdo, isto €, avaliagdo adequada ao desenvolvimento do
estudante, tais como: provas orais, atividades praticas, trabalhos variados produzidos e

apresentados através de diferentes expressdes e linguagens envolvendo estudo, pesquisa,
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criatividade e observacao de comportamentos, tendo como base os valores e atitudes
identificados nos objetivos da escola e do projeto: solidariedade, participacdo,
responsabilidade, disciplina e ética, e conforme o disposto na Resolucao n® 142, de 20 de
dezembro de 2023, que estabelece procedimentos de identificagdo para acompanhamento,
realizagdo do Plano Educacional Individualizado de Acessibilidade Curricular (PEI-AC) e
avaliacdo de estudantes com necessidades educacionais especificas, que ¢ acompanhada por
comité representativo da Coordenagdo de Curso, NAPNE, SAE, CTP e docentes.

O registro da qualidade da aprendizagem do estudante, e seu consequente
desempenho, sera feito com notas variaveis de zero (0) a dez (10), compreendendo um
conjunto de atividades previstas no Regulamento da Organizac¢do Didatica - ROD do IFCE.

De acordo com o referidlo ROD do IFCE (2015a), a sistematica de avaliagdo se
desenvolvera em quatro etapas (N1, N2, N3 e N4). Em cada uma delas, serdo atribuidas aos
discentes médias obtidas nas avaliagdes dos conhecimentos, € o docente devera aplicar, no
minimo, duas avaliagdes por etapa.

Tomando como referéncia o disposto no Art. 99 do ROD do IFCE (2015a), a nota
semestral serd a meédia ponderada das avaliacdes parciais, € a aprovagdo do discente ¢
condicionada ao alcance da média seis (6,0), ou seja, € necessario que o estudante alcance
60% (setenta por cento) de aproveitamento para que seja considerado aprovado.

Caso o aluno ndo atinja a média minima para aprovacdo, mas tenha obtido, no
semestre, a nota minima trés (3,0), ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a prova final. Esta
devera ser aplicada no minimo trés dias apds a divulgacao do resultado da média semestral e
devera ainda contemplar todo o conteido trabalhado no semestre. Nessa circunstancia, a
média final sera obtida pela soma da média parcial e da nota da prova final, dividida por dois
(2), e a aprovacao do discente estara condicionada a obten¢do de média maior ou igual a
cinco (5,0).

Serd considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde que tenha
frequéncia igual ou superior a 75% do total de aulas de cada componente curricular. As faltas
justificadas ndo serdo abonadas, embora seja assegurado ao aluno o direito a realizacdo de
trabalhos e avaliagdes ocorridos no periodo da auséncia, mediante comprovacao de
requerimento protocolado e enviado a coordenadoria do curso, seguindo as orientagdes do
ROD do IFCE (2015a).

A recuperagdo, quando necessaria para suprir as eventuais dificuldades de
aprendizagem, sera realizada paralelamente aos estudos e/ou ao final do semestre visando a

superagao dessas dificuldades e o enriquecimento do processo de formagao, observando-se as
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determinagdes constantes nas normas internas da Instituicdo (Nota informativa
018/2018/PROEN/IFCE) que orienta sobre algumas atividades que podem ser desenvolvidas
para esse fim, como:

a) Realizagdo de atividades avaliativas em menor intervalo de tempo para observacdo da
evolugdo dos estudantes e replanejamento de metodologia e de agdes de recuperacao, se for
necessario;

b) Retomada dos contetudos pelo docente no(s) componente(s) onde foi identificada a possivel
nao aprendizagem da turma;

c¢) Trabalhos em equipe, estudos dirigidos, pesquisa, debates, agdes motivadoras, exercicios
diversos, estimulando dessa forma, a criagdo de diferentes agdes e um ambiente propicio para
a aprendizagem;

d) Realizacao de mais aulas praticas para facilitar a apropriagdo do conhecimento por meio do
estreitamento na relagdo teoria e pratica;

e) Realizacdo de mais visitas técnicas, se necessario, para facilitar a aprendizagem;

f) Realiza¢do de projetos pedagodgicos, cientificos, socioculturais que visem a melhoria da
aprendizagem;

g) Realizacdo, por meio da parceria entre docentes, alunos voluntarios e/ou outros
profissionais lotados no campus, de projetos interdisciplinares coordenados pelos proprios
professores dos componentes curriculares, nos quais a defasagem de aprendizagem foi
definida.

Os casos omissos serdo avaliados pelo conselho de classe, regulamentado pela
Resolucdo do Conselho Superior, CONSUP n° 35, de 13 de junho de 2016, que contribuira de
forma significativa na superacdo da retencdo e evasdo académica. Visando permitir o
acompanhamento sistematico do desempenho dos alunos, visando um conhecimento mais
profundo da turma e da atuagdo docente com base nos resultados alcancados e nas discussoes
acerca das intervencdes de superacdo das dificuldades dos estudantes. Além de formular
propostas referentes a acdo educativa, facilitar e ampliar as relagdes mutuas, contribuindo,

assim, para o processo de avaliagdo da aprendizagem.
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13 PRATICA PROFISSIONAL SUPERVISIONADA (PPS)

A PPS ¢ um componente obrigatorio para a conclusdo do curso, com duragdo minima
de 80h, conforme estipulado na Resolugdo n°l11, de 21 de fevereiro de 2022. Sendo assim
divididas da seguinte forma: 40h a serem cumpridas no segundo ano e as outras 40h no
terceiro ano do curso.

Ressalta-se que a PPS, na educacao profissional técnica de nivel médio do IFCE, deve
estar em conformidade com a Resolugdo CNE/CP n°01, de 5 de janeiro de 2021, que
estabelece as “Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e
Tecnologica”. A observancia dessas diretrizes € um requisito fundamental para a obtencao do
diploma de técnico de nivel médio.

Neste contexto, a carga hordria de PPS estard compondo parte de alguns
componentes curriculares do curso, referentes aos 2° e 3° anos do nucleo profissionalizante,
de forma a estarem especificadas no PUD as cargas horarias, objetivo, contetido, metodologia
de desenvolvimento e avaliacdo. Desta forma, as disciplinas do eixo profissional que somam
1200h estdo distribuidas da seguinte forma: 780 de carga hordaria tedrica, 340 de carga horaria
pratica e 80h de carga horaria de PPS.

Casos omissos neste PPC, em relacdo as atividades de PPS, poderao ser avaliados pelo

colegiado do curso.

14 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

Neste PPC, entende-se que o aproveitamento de conhecimento e experi€ncias
anteriores como a oportunidade de utilizar disciplinas previamente estudadas em outro curso
de educacao profissional técnica de nivel médio. Além disso, a certificagdo de conhecimentos
refere-se a possibilidade de certificar competéncias adquiridas por meio de experiéncias
prévias, inclusive fora do ambiente escolar. O objetivo é dispensar a necessidade de cursar
disciplinas que fazem parte da matriz curricular do curso, mediante analise de documentagao
prevista no ROD (IFCE, 2015), e de acordo com as caracteristicas especificas de cada

disciplina.
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14.1 Aproveitamento de componentes curriculares

No contexto da utilizagdo de conhecimentos prévios, serao seguidas as diretrizes
estabelecidas pelo ROD (IFCE, 2015). Conforme este regulamento, em seu artigo 130, o
IFCE garante aos estudantes que estdo ingressando no Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, bem como aos estudantes veteranos, o direito de aproveitar os
componentes curriculares previamente cursados. Essa possibilidade estard sujeita a uma
analise criteriosa, desde que se atendam aos dois critérios a seguir:

“I. o componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento)
da carga horaria total do componente curricular a ser aproveitado;

II. o contetdo do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e
cinco por cento) de compatibilidade com o contetido total do componente curricular a ser
aproveitado”.

Ainda neste artigo, ressalta-se que ¢ possivel considerar estudos realizados em dois ou
mais componentes curriculares que se complementem, com o objetivo de cumprir a carga
horaria necessaria para aproveitar o componente em questao.

Além disso, no artigo 131 do ROD (IFCE, 2015), diz que ¢ importante destacar que
ndo serd permitido o aproveitamento de estudos de componentes curriculares para:

“I. estagio curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades complementares;
II. componentes curriculares do ensino médio propedéutico, nos casos de disciplinas de
cursos técnicos integrados, conforme o Parecer CNE/CEB N° 39/2004.”

O componente curricular a ser considerado deve estar no mesmo nivel de ensino ou
em um nivel de ensino superior ao do componente curricular a ser aproveitado, e essa
solicitagdo pode ser feita apenas uma vez. Assim, os discentes matriculados no Curso Técnico
em Alimentos Integrado ao Ensino Médio tém o direito de solicitar o aproveitamento de
componentes curriculares, independentemente do semestre em que esses componentes estio
incluidos na matriz curricular do curso. Para tanto, serd necessario seguir 0os prazos €
procedimentos estabelecidos no IFCE (2015a), conforme detalhado na Se¢do II - Da

validacdo de conhecimentos, nos Artigos 133 a 136, respectivamente.
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14.2 Validacido de conhecimentos

Conforme o artigo 137 do ROD (IFCE, 2015), sera possivel reconhecer os
conhecimentos adquiridos por discentes com matricula ativa ou regularmente matriculados,
tanto em estudos académicos convencionais quanto em experiéncia profissional. Esse
reconhecimento sera realizado por meio de avaliagdo tedrica e/ou pratica, com comprovagdes
especificadas no artigo 140 do ROD (IFCE, 2015). Salienta-se que, conforme o artigo 138 do
ROD (IFCE, 2015), ndo podera ser solicitada validagdo de conhecimento para:

“I. estudantes que tenham sido reprovados no IFCE no componente curricular cuja validagao
de conhecimentos adquiridos foi solicitada;

II. estagio curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades complementares;

III. componentes curriculares do ensino médio propedéutico, nos casos de disciplinas de
cursos técnicos integrados”.

Enfatiza-se que a valida¢dao de conhecimentos de um componente curricular s6 podera
ser solicitada uma unica vez e todo tramite para deferimento/indeferimento esté listado nos

artigos 144 e 145 do ROD (IFCE, 2015).

15 EMISSAO DE DIPLOMA

Apds a integralizacdo dos componentes que compdem a matriz curricular do Curso
Técnico Integrado em Alimento e a realizagdo da pratica profissional, serd conferido ao
egresso o Diploma de Técnico em Alimentos, conforme estabelece o Decreto n°5.154, de 23
de julho de 2004, que regulamenta o § 2° do Art. 36 e os Atr. 39 ao Art. 41 da Lei n® 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, e d&
outras providéncias.

Os certificados e diplomas serdo emitidos e registrados em livro proprio pela
Coordenadoria de Registros Escolares do IFCE- campus Ubajara, os diplomas da Educacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio serdo assinados pelo Diretor-Geral do campus, pelo
concluinte e pelo responsavel pela Coordenadoria de Controle Académico.

E valido salientar que, segundo a Resolugdo CNE/CP N° 1, de 5 de janeiro de 2021,
em seu Art. 49 § lo, os diplomas de curso técnico e de curso superior de tecnologia devem
explicitar o correspondente titulo de técnico ou tecndlogo na respectiva habilitagdo

profissional, indicando o eixo tecnoldégico ao qual se vincula.
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No caso de estudantes com necessidades especificas, quando atendidos pela
Resolugdo n°® 142, de 20 de dezembro de 2023, poderdo receber certificacdo especifica ou

terminalidade especifica, observando-se os art. 49 e 50 desta resolugdo.

16 AVALIACAO DO PROJETO DE CURSO

O acompanhamento do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio sera
cuidadosamente conduzido por meio de reunides periddicas, que envolverdo ativamente o
colegiado do curso, os docentes e a coordena¢do do curso. O principal objetivo dessas
reunides sera promover discussdes abrangentes relacionadas ao €xito das atividades do curso.

Nesse contexto, abordaremos uma série de tdpicos cruciais para o aprimoramento
continuo. Isso inclui a andlise minuciosa dos indicadores de aprendizado, permitindo-nos
identificar areas que necessitam de aprimoramento e desenvolver estratégias para melhorar a
eficacia do processo de ensino-aprendizagem.

Adicionalmente, dedicar-se-4 atencdo em busca constante por melhorias na
infraestrutura do curso, garantindo que os recursos ¢ as instalagcdes estejam alinhados com os
padrdes mais elevados de qualidade educacional. Neste ponto, a Comissdo Prépria de
Avaliagao (CPA), prevista no Art.11 da Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, que instituiu o
Sistema Nacional de Avaliacdo da Educagdo Superior — SINAES — e regulamentada pela
Portaria n® 2.051, do Ministério da Educacdo — MEC, de 09 de julho de 2004, desempenha
um papel fundamental nesse processo, fornecendo uma visao critica e imparcial da qualidade
e eficacia do curso.

Assim, a participagdo da CPA, a partir das avaliacdes e discussdes dos relatorios, ¢ de
extrema importancia, uma vez que contribui para uma visdo mais completa e objetiva do
programa educacional, bem como permitira a interpretacio da realidade institucional,
subsidiando o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e o Plano Anual de A¢ao (PAA)
do IFCE.

Diante do exposto, o PPC do curso serd revisado a cada triénio pelos membros do
colegiado, a fim de verificar possiveis ajustes estruturais e/ou pedagogicos, conforme
necessidade para atender as necessidades dos alunos e se mantenha alinhado com as melhores

praticas educacionais.
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17 ATUACAO DO COORDENADOR DE CURSO

No esfor¢o de alinhar o desempenho do Coordenador de Curso aos referenciais
determinados pelo Inep/MEC e visando estabelecer um modelo de gestdo mais democratico,
assim como, nortear o trabalho do coordenador em parceria com corpo docente, discentes e
demais membros da equipe gestora, percebe-se a preocupagao com a analise do desempenho
dos coordenadores de cursos, principalmente na Dimensdo do 1, do Instrumento de
Avaliagao, relativamente a Organizag¢ao Didatico-pedagogica.

Assim, observar-se-a4 a Nota Técnica n° 002/2015/PROEN/IFCE, que apresenta as
orientagdes quanto as atribui¢cdes dos coordenadores estabelecendo o procedimento para as
funcdes desempenhadas pelos coordenadores.

1. Funcdo Académica: compreendidas como as atividades de cunho pedagogico que

tem como principal objetivo desenvolver acdes de carater relativas ao planejamento,

acompanhamento e avaliagao do processo de ensino e aprendizagem;

2. Funcdo Gerencial: compreendidas como as agdes de carater administrativo que

buscam dar cumprimento as demandas advindas dos estudantes, pais, docentes e

gestao;

3. Fungao Institucional: compreendidas como as agdes de carater politico que visam

contribuir para a consolida¢do do curso.

Além disso, o coordenador estard constantemente engajado na resolugdo de conflitos,
na orientacdo pedagogica e no estabelecimento de parcerias com pais e responsaveis, visando

o sucesso académico e pessoal dos alunos ao longo de sua jornada educacional.
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18 POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO PDI NO AMBITO DO
CURSO

O PDI desenvolve um papel fundamental no contexto educacional, pois serve como
um guia estratégico que direciona todas as acdes e iniciativas de uma instituicao de ensino.
Assim, este instrumento ¢ essencial para estabelecer metas e definir estratégias a serem
implementadas a médio e longo prazo, bem como tomar decisoes e definir prioridades.

Assim como supracitado no topico anterior, o Curso Técnico em Alimentos Integrado
ao Ensino Médio contard com os orgaos de colegiado, CPA e realizagdao de autoavaliacao,
conduzida pelo colegiado do curso, a fim de promover o aprimoramento do curso e a sua
verificacdo no ambito do PDI.

Neste contexto, a importancia do PDI reside na sua capacidade de promover a
transparéncia e responsabiliza¢ao na gestao educacional, orientando suas a¢des, fomentando e
proporcionando alternativas para um bom desempenho nas suas atividades, para o
cumprimento de sua missdo institucional, fazendo-se valer as premissas do ensino, pesquisa e

extensao.

18.1 Ensino

No ambito do ensino, o compromisso com a verificacdo da qualidade educacional,
sera realizada, de forma semestral, a avaliagdo de desempenho docente, gerenciada pela CTP
e dire¢do de ensino do campus, para verificar a perspectiva discente do servico a eles
prestado. Esse processo sera realizado por meio de um conjunto de instrumentos de coleta de
informacodes individuais e especificas para cada disciplina ministrada, resultando na produgao
de um relatorio qualitativo. Além disso, cada docente receberd uma devoluta individualizada,
enfatizando as questdes identificadas e apontadas pelos estudantes, o que contribuird para o
aprimoramento continuo do ensino.

Além do exposto, sera de suma importancia a parceria com a coordena¢ao/comissao
de egressos, uma vez que este acompanhamento ird fornecer uma visao clara sobre o sucesso
e trajetoria dos egressos, bem como oferecerd uma série de beneficios significativos. Dentre
estes, permitird avaliar a eficacia do curriculo e das praticas pedagogicas, pois ajudara a
determinar como as habilidades e conhecimentos adquiridos, durante o curso, estdo sendo

aplicados no mercado de trabalho. Isto possibilitara a identificagdo de areas que precisam de
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ajustes, melhorias no programa académico e estabelecimento de conexdes e parcerias com o
mercado de trabalho.

Nesta perspectiva, ao entender como os egressos estdo sendo inseridos no mercado, a
institui¢do poderd adaptar seu curriculo para atender as demandas atuais dos empregadores,

auxiliando na formagao de profissionais mais competitivos.

18.2 Pesquisa

O monitoramento das atividades de pesquisa desempenha um papel significativo, pois
esta abordagem visa promover um ambiente educacional dindmico e atualizado. Além disso,
ao integrar a pesquisa ao curriculo do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino
Meédio, os alunos terdo a oportunidade de desenvolver habilidades de investigacdo, andlise
critica e resolucao de problemas, preparando-os para enfrentar desafios complexos no campo
da produgdo de alimentos. Isto ndo apenas enriquecera a experiéncia educacional dos
discentes, mas também contribuird para a inovagdo e o avango do setor de alimentos em nivel
local/regional/nacional.

Para tanto, serd feito acompanhamento via sistema de cadastro de atividades de
pesquisa, plataforma NL ou sistema vigente, pelo setor de Coordenacdo de Pesquisa e
Extensdo (CPE) do IFCE, Campus Ubajara. Além disso, os discentes poderao participar de
projetos de pesquisa de editais de fomento interno e externo ao campus, mas sob orientagao

de docentes do IFCE, campus Ubajara.

18.3 Extensao

A atividade extensionista ¢ uma das partes vitais da missdo educacional do IFCE, pois
conecta o conhecimento académico com as necessidades da comunidade e sociedade em
geral. Além disso, os discentes terdo a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos
em sala de aula em situacdes reais, desenvolvendo habilidades praticas, cidadania ativa e um
senso de responsabilidade social.

Neste aspecto, algumas atividades relacionadas ao extensionismo poderdo ser
desenvolvidas no Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, fazendo-se
exemplo o estdgio ndo obrigatorio, onde os discentes terdo oportunidade de aplicar os
conhecimentos tedricos e praticos, adquiridos em sala de aula e laboratorios, em ambientes de

trabalho, como por exemplo em agroindustrias, empresas alimenticias entre outros. Além
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disso, com a devida autorizacdo dos responsaveis legais, o discente participara de algumas
disciplinas que poderdo trabalhar o contato com o publico externo.

Em relacdo ao acompanhamento quantitativo e qualitativo das atividades
extensionistas, a coordenacdo do curso, bem como a CPE fardo o acompanhamento das
atividades pelas plataformas académicas e em reunides com docentes.

Desta forma, o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do campus
de Ubajara reconhece que o envolvimento de docentes e discentes em atividades de ensino,
pesquisa e extensdo favorece o alcance das diretrizes estabelecidas no Plano de
Desenvolvimento Institucional vigente e consolida o modelo de ensino proposto neste
documento.

Além das citadas acima, o PDI contempla ainda agdes que refletem diretamente no
curso, tais como politicas de atendimento aos discentes, formas de acesso, programas de
apoio a permanéncia (pedagdgico e financeiro), organizacao estudantil e fortalecimento da
cultura empreendedora. Agdes estas que contribuem sobremaneira para o desenvolvimento do
curso.

Dentro do contexto das Politicas Institucionais, conforme o PDI Curso, ¢ imperativo
ressaltar a presenca do NAPNE e do Nucleo de Estudos e Pesquisas Afro-Brasileiros e
Indigenas (NEABI).

O NAPNE tem como atribui¢@o principal a promog¢ao da inclusdo e acessibilidade no
ambiente académico, através da identificacdo e implementacdo de estratégias que visam
atender as necessidades especificas dos estudantes com deficiéncia. Além disso, o ntcleo atua
na sensibilizacdo da comunidade académica, na orientagdo para o uso de recursos de apoio e
na busca por parcerias que fortalecam a inclusdo.

E crucial também alinhar-se ao Art. 65, inciso I do Decreto n° 5.296, de 2004, que
preconiza a promog¢ao da inclusdo de contetidos relacionados a ajudas técnicas na educagdo
profissional, ensino médio, graduagdo e pos-graduacdo. No &mbito do curso, torna-se
essencial abordar temas voltados para inclusdo e acessibilidade, incorporando-os de forma
efetiva no contetido programatico. A existéncia do NAPNE no campus do IFCE em Ubajara
fortalece essa iniciativa, proporcionando suporte e orientacdo necessarios para garantir a
inclusdo plena de todos os estudantes.

Em relacdo as atividades do NEABI, ha um papel de destaque na promoc¢do da
diversidade e da equidade no ambiente académico. Este ntcleo ¢ fundamental ndo apenas
para a compreensao das culturas afro-brasileira e indigena, mas também para a formagao

integral dos discentes.
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19 APOIO AO DISCENTE

A Assisténcia Estudantil no IFCE ¢ desenvolvida sob a perspectiva de melhorar o
desempenho académico e de agir, preventivamente, nas situacdes de reten¢do e evasio
decorrentes da insuficiéncia de condigdes financeiras, em consonancia com o Decreto n°
7.234/2010. Esse documento dispde que podem ser executadas acdes referentes a areas
diversas, como: moradia estudantil; alimentagdo; transporte; atencao a saude; inclusdo digital;
cultura; esporte; creche; apoio pedagdgico e acesso, participacdo e aprendizagem de
estudantes com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades e
superdotacdo. Diante das linhas gerais determinadas pelo documento supramencionado, cabe
a cada instituicdo definir como a assisténcia estudantil sera executada a partir da avaliacao
das suas areas estratégicas de ensino, pesquisa e extensdo, bem como as dreas que atendam as
necessidades identificadas por seu corpo discente. Essa defini¢do ocorre, especialmente, a
partir de regulamentagdes proprias, como a Resolucdo n°® 024, de junho de 2015, que
estabelece a Politica de Assisténcia Estudantil no ambito do IFCE e da Resolu¢ao n° 024, de
01 de margo de 2023, que dispde sobre o Regulamento de Auxilios Estudantis no ambito

institucional.

A partir de tais normativas, bem como outras que lhe sdo complementares, cada campus
do IFCE planeja e executa essa relevante politica voltada para a permanéncia estudantil. Para
planejar, executar e avaliar os servigos, acdes e projetos disponibilizados aos estudantes, o
Setor de Assisténcia Estudantil conta com profissionais de enfermagem, psicologia e servigo
social. Além disso, sdao disponibilizados auxilios financeiros (QUADRO 6) para contribuir
com a garantia das condi¢cdes necessdrias para a permanéncia no ambito institucional. Esses
sdo destinados aos (as) estudantes regularmente matriculados(as) nos cursos técnicos de nivel
médio (subsequente, integrado e concomitante), educagdo de jovens e adultos e superiores
(bacharelado, licenciatura e tecnologia) ofertados pelo IFCE. Os auxilios sdo subdivididos
em: auxilios de vulnerabilidade e auxilios universais. Os auxilios de vulnerabilidade serao

destacados a partir do quadro a seguir.
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Quadro 6 — Modalidades de auxilios de vulnerabilidade disponibilizados aos estudantes no
ambito do IFCE

AUXILIO DESCRICAO

Auxilio-alimentagao Subsidia despesas com alimentacdo pelo periodo de 01 (um)

ano, pago em 12 (doze) parcelas mensais;

Pode subsidiar: a) a aquisi¢do de material de uso individual e
intransferivel, indispensdvel a aprendizagem de determinada
disciplina, exceto equipamentos de protecao individual (EPI),
livros, fotocopias, banners, material de consumo de laboratorio
. ou de projetos de pesquisa; b. despesas com materiais e
Auxilio _ o o .
L o tecnologias assistivas que propiciem melhores condi¢cdes de
didatico-pedagogico
permanéncia e éxito, na instituicdo, para estudantes com

deficiéncia

Subsidia despesas com filho/a (s) de até 12 (doze) anos de idade

o incompletos ou com deficiéncia, independentemente da idade,
Auxilio-discentes
) que estejam sob a guarda do (a) estudante. Serd concedido pelo
maes/pais
periodo de 01 (um) ano, pago em 12 (doze) parcelas mensais;

Subsidia despesas de estudantes, em situacdes emergenciais,
que geram agravamento das condi¢des de vulnerabilidade ja
existentes, observando as seguintes condi¢des: a. sera
concedido até 02 (duas) vezes ao ano, respeitando-se o periodo
. . de 6 meses, para que seja feita nova solicitagdo, podendo ser
Auxilio Emergencial
pago em até 04 (quatro) parcelas, de acordo com o parecer

social emitido pelo (a) assistente social

Visa a ampliagdo e ao fortalecimento da formacdo do discente,
por meio da realizagdo de atividades em projetos de ensino,
pesquisa, extensao ou projetos sociais e/ou culturais que

estejam relacionados ou dialoguem de forma interdisciplinar
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Auxilio-formacao

com o seu curso. Sera concedido pelo periodo de 06 (seis)
meses a 01 (um) ano, com recebimento de 06 (seis) a 12 (doze)

parcelas, de acordo com o tempo previsto no projeto;

Auxilio-inclusdo digital

Subsidia os gastos do/a discente para a obtencao ou atualizagdo
dos equipamentos e/ou acesso ou melhoria do plano de internet,
podendo ser concedido para a aquisi¢ao dos seguintes itens: a.
para aquisicdo de tablet, computador de mesa ou portatil
(desktop ou notebook); b. para acesso ou melhoria do plano de
internet; c. para a realizacdo de manutencdo/ atualizacdo dos

equipamentos.

Auxilio-moradia

Subsidia despesas com locacdo ou sublocagdo de imoveis. Sera
concedido pelo periodo de 01 (um) ano, pago em 12 (doze)

parcelas mensais;

Auxilio-Oculos

Subsidia despesas para aquisicdo de oculos e/ou lentes para

corrigir distor¢des Opticas;

Auxilio-permanéncia

académica

Subsidia as diversas despesas de estudantes que sao impeditivas
da permanéncia e do éxito no percurso formativo. Serd
concedido pelo periodo de 01 (um) ano, pago em 12 (doze)

parcelas mensais;

Auxilio-transporte

Subsidia despesas do trajeto residéncia/campus/residéncia, nos

dias letivos. Sera concedido pelo periodo de 01 (um) ano.

Fonte: Elaborado por representantes da Assisténcia Estudantil do campus.

Para além dos auxilios de vulnerabilidade, podem ser concedidos auxilios universais

(QUADRO 7), que independem da condigao socioecondmica do (a) estudante.
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Quadro 7 — Modalidades de auxilios universais disponibilizados aos estudantes no ambito do

IFCE

AUXILIO

DESCRICAO

Auxilio visita/viagem técnica

Subsidia despesas com alimentacdo e/ou hospedagem, em
visitas e viagens técnicas ou atividades de campo,

previamente agendadas por servidores do IFCE;

Auxilio académico

Subsidia despesas com alimenta¢do, hospedagem,
deslocamento e inscricdo dos discentes para participacao
em eventos de Ensino, Pesquisa e Extensao;

socioestudantis; de Desporto e Cultura.

Fonte: Elaborado por representantes da Assisténcia Estudantil do campus.

Cada campus ¢é responsavel por definir quais sdo as modalidades de auxilio ofertados,

em comum acordo com a equipe profissional, a comunidade académica e a capacidade

orcamentaria.

No apoio a acessibilidade dos discentes, o campus possui o NAPNE, instituido pela

Resolucao Consup n® 50 de 2015 e, atualmente, regido pela Resolucdo Consup n° 143 de

2023, que tem por finalidade promover o acesso, a permanéncia ¢ o €xito educacional do

discente com necessidades especificas no IFCE, atuando com os demais setores da

instituicao, fornecendo assessoria e articulando as atividades de apoio no cotidiano escolar,

conforme os art. 46 e 47 da Resolucao Consup n° 142 de 2023.

20 CORPO DOCENTE

O corpo docente do Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio no

IFCE, campus Ubajara, ¢ formado por docentes efetivos que trabalham em regime de

Dedicacdo Exclusiva, cumprindo uma carga horaria de 40 horas semanais, conforme

determina a Lein® 12.772, de 28 de dezembro de 2012.
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A politica de qualificacdo profissional do IFCE prima pela formacao de seus

servidores, uma vez que ao investir na formacdo continua dos educadores, garante que os

mesmos estejam atualizados com as mais recentes praticas pedagogicas e tecnologicas. Neste

contexto, o IFCE promove a liberagdo de docentes para realizagdo de cursos de

pos-graduacao em areas de atuagdo ou afins, além de atividades de plano de desenvolvimento.

20.1 Definicoes das areas e subareas necessarias ao funcionamento do curso

A Portaria n°176/GAB/REITORIA, de 10 de maio de 2021 estabelece a atualiza¢ao do

Perfil Docentes do IFCE. Assim segue abaixo o Quadro 8 que trata do Perfil Docente do

IFCE, onde consta as areas e subareas necessarias ao funcionamento do Curso Técnico em

Alimentos Integrado ao Ensino Médio, campus Ubajara.

Quadro 8 - Corpo docente necessario para desenvolvimento do curso

Disciplinas

Area

Subarea

Quantidade de
docentes

Lingua Portuguesa

Letras

Lingua Portuguesa

Lingua Inglesa

Letras

Lingua Inglesa

Educacgao Fisica

Educacao Fisica

Bases
Anatomo-Fisioldgic
a e Biomecénica do

Movimento/ ou
Metodologia dos
Esportes Coletivos/
ou Esportes
Individuais ¢ da
Natureza/ ou
Ginastica e
Atividades Ritmicas
-Expressivas

Artes

Artes

Musica/ Danga,
Teatro

Matematica

Matematica

Matematica Basica




60

Biologia Biologia Biologia Geral
Quimica Quimica Quimica Geral
Filosofia Filosofia Filosofia
Fisica Fisica Fisica Geral e
Experimental
Sociologia Sociologia Sociologia Geral
Historia Historia Historia geral, das
américas, do Brasil,
do Ceara e das Artes
Geografia Geociéncias Geografia Fisica/ ou
Geografia Humana
Projeto de vida Agronomia Ciéncias
Econdmicas, Sociais
e Processamento de
Produtos
Agropecudrios/
Interpretagdo de Letras Lingua Portuguesa

Texto

Seguranca do Trabalho|
(optativa)

Engenharia de

Seguranga do Trabalho

Seguranca do Trabalho

Informatica (optativa)

Ciéncia da Computacao

Teoria da
Computagao/ ou
Metodologia e
Técnicas da
Computagao/ ou
Sistemas de

Computagao
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Alimentos/ Agronomia/
Nutricao/ Engenharia
Sanitéria/

Administragao

Alimentos/ ou
Tecnologia de
Alimentos/ ou
Ciéncias Econdmicas
Sociais e
Processamento de
Produtos
Agropecudrios/
Dietética/ Gestao
Ambiental/
Saneamento
Ambiental/Administra

¢do de empresas

Metodologia do|  Educagao/Letras Metodologia 1
Trabalho Cientifico Cientifica/Lingua
(optativa) Portuguesa
Espanhol (optativa) Letras Lingua Espanhola 1
Introdugdo a Libras Letras Libras 1
(optativa)
Biotecnologia aplicada] Biologia/ Ciéncia e |Biologia/ Bioquimica 1
aos alimentos Tecnologia de E Biologia Molecular/
(optativa) Alimentos Ciéncia dos

Alimentos/ ou

Tecnologia de

Alimentos

Eixo Técnico Ciéncia e Tecnologia de Ciéncia dos 10
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62

Docente Qualificacao Titulacio | Vinculo | Regime de Disciplinas
Profissional Maxima Trabalho
Jose Enildo | Lic. Letras Doutor Efetivo | Dedicagdo | Interpretagdo de
Elias Bezerra | Portugués/Ingl exclusiva | texto e redacdo
¢s e Pedagogia
Renan Lic. em Letras | Especializag | Efetivo | Dedicagdo | Lingua Inglesa
Gomes Inglés ao exclusiva
Rebougas
Maria Erlene | Lic. plena em Mestrado Efetivo | Dedica¢ao | Educacgao Fisica
Vieira Matos Educacgao exclusiva
Fisica

Naldia Paula | Lic. plena em Doutora | Efetivo | Dedicacdo | Matematica
Costa dos Matematica exclusiva
Santos
Marcelo de Matematica Mestrado Efetivo | Dedicacdo | Matematica
Castro exclusiva
Soares
Maria da Licenciatura Mestrado Efetivo | Dedicacao | Biologia
Conceicao de Plena em exclusiva
Souza Ciéncias
Mendonca Biologicas
Acrisio Lins Bach. em Doutorado Efetivo | Dedicagao | Fisica
de Aguiar Fisica exclusiva
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Ana Karine Quimica Doutorado Efetivo | Dedicag¢ao [ Quimica
Oliveira da exclusiva
Silva
Kacio de Lic. Letras Especialista | Efetivo | Dedicacdo | Libras
Lima Libras exclusiva
Evangelista
Valeria Nutricionista Doutorado Efetivo Dedicacdao | Higienizagdo e
Cristina exclusiva | Sistemas da
Nogueira Qualidade na
Industria de
Alimentos; Ciéncia
e Tecnologia de
Alimentos I e 11
Patricia Engenharia de | Doutorado Efetivo Dedicagao | Introdugao a
Campos Alimentos exclusiva | microbiologia;
Mesquita Andlise Sensorial;
Claudia Engenharia de | Doutorado Efetivo Dedicacdo | Quimicae
Patricia Lima | Alimentos exclusiva | Bioquimica de
Fontes de Alimentos;
Manincor
Rafaela Engenharia de | Doutorado Efetivo Dedicagao | Tecnologia de
Maria Alimentos exclusiva | Cereais;
Temoteo
Lima Feuga
Mario de Bach. em Doutorado Efetivo Dedicacdo | Fisiologia
Oliveira Agronomia exclusiva | Pos-colheita;
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Rebougas

Neto

Antonia Engenharia de | Doutorado Efetivo Dedicacdo | Embalagem e

Daiana Alimentos exclusiva | Rotulagem;

Andrade de Tecnologia de

Araujo Carnes e Derivados;
Tecnologia de
Leites e Derivados

Erica Milo Engenharia de | Doutorado Efetivo Dedicacao | Introducao a

de Freitas Alimentos exclusiva | Analise de

Felipe Rocha Alimentos;
Tecnologia de
Bebidas

Ana Engenharia de | Doutorado Efetivo Dedicagdao | Tecnologia de

Valquiria Alimentos exclusiva | Frutos e Hortalicas

Vasconcelos

da Fonseca

Brandao

Phylippe Tecnol. em Mestrado Efetivo | Dedica¢do | Gestdo Ambiental

Gomes de Gestao exclusiva

Lima Santos Ambiental

Antonia Bach. em Doutorado Efetivo Dedicagao | Projeto de vida

Gislaine Agronomia exclusiva

Brito

Marques

Albuquerque
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Luis André

Aragdo Frota

Bach. em

Administragao

Mestrado

Efetivo | Dedicagao [ Gestao

exclusiva | Organizacional e

Empreendedorismo

Fonte: Elaborado pelos autores.

21 CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO

O corpo técnico administrativo (QUADRO 10) ¢ um dos alicerces essenciais para o

funcionamento eficaz do curso, uma vez que desempenham um papel fundamental na gestao

dos registros académicos, na organizacao e suporte aos docentes, bem como nas questdes

burocraticas e operacionais.

Assim, a equipe que compde este nucleo e que dara suporte as atividades do curso se

encontra descrita abaixo:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

g)
h)

Departamento de ensino;

Departamento de Administracdo;

Coordenacgao de curso;

Coordenacao de Controle Académico;

Coordenagdo de Pesquisa e Extensao;

Biblioteca;

Coordenagdo Técnico-Pedagogica;

Assisténcia estudantil.

Quadro 10 - Corpo técnico-administrativo diretamente relacionado ao curso

Titulaca Regime d
Nome Cargo ! u flg:ao egtme ¢ Vinculo
maxima trabalho
Adriana de Almeid. Técnico de Laboratdrio — .
riana e' meida écnico ? a .ora orio Mestrado 40h Efetivo
David Biologia
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Antonio Miquéias de

Técnico em Alimentos e

Filho

Administragdo

duaca 40h Efeti
Oliveira Vieira Laticinios Graduagdo eHvO
Cicero da Silva Costa | Engenheiro Agronomo Doutorado 40h Efetivo
Cinthya Suely Miranda .
. Ped Mestrad 40h Efet
Saraiva de Carvalho caagosa estrado eHvo
Clayton Costa da Silva Contador Especializacdo 40h Efetivo
. . Assistente em C o .
Denise Fernandes Silva .. N Especializacao 40h Efetivo
Administragao
Deodoro Fabio Pereira Técnico em
Graduaga 40h Efeti
Ires Contabilidade raduacao eHvo
Bibliotecari _ .
Fernanda Holanda Borges - ecar'l e Especializacao 30h Efetivo
Documentalista
Francisco David Bast .. - .
ranmscp vl as‘os Administrador Especializacdo 40h Efetivo
do Nascimento Martins
Francisco Jocely Xavier |Técnico em Audiovisual | Graduagao 40h Efetivo
Frederico O Assistent
redetico zan,a'n SSI? e'n © er~n Graduagao 40h Efetivo
Cavalcante Araujo Administragao
Jodo Mendes de Carvalh: Assistent - .
oao Mendes de Latvatho SSIstente et Especializagao 40h Efetivo
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Josymara Vieira Lima

Gongalves

Administragao

~ Assistente de alunos  [Especializacao 40h Efetivo
Magalhaes
) ) Técnico de Laboratorio — .
Joyciane da Silva Gomes eenico &e ‘a oratoro Graduacao 40h Efetivo
Area Alimentos
Lucilene Rocha d Assistent . .
el enc? _OC ade SSI? e?n © ein Especializag¢do 40h Efetivo
Oliveira Administragao
Luiza Elena de Aratj . i .
utza Liena e' Tauo Auxiliar de Biblioteca Graduagao 40h Efetivo
Lucas Coutinho
. Técni Assunt . .
Luiz Carlos Melo Gomes eemieo em‘ Ss.u oS Especializacdo 40h Efetivo
Educacionais
M Antonio S Auxili . .
arcos An ?nlo oares w%l ‘1ar en} Especializacao 30h Efetivo
de Lima Administragao
Técnico de Laboratorio -
Mariana Santiago Silveira eemco de ‘a oratorio Doutorado 40h Efetivo
Area Alimentos
Mikael Ritlay N i Técnico de Laboratorio - . .
ikael Ritlay ' ogueira |Técnico de a’ F)ra orio Especializagio A0 Efetivo
de Almeida Informatica
Pamela R 1L ) . .
ameta aqﬂue opes Assistente Social Mestrado 40h Efetivo
Macédo
Paulo Junior Pont Assistent . .
awio Jumior Fontes ssistente em Especializagao 40h Efetivo
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Assistente em

Rayane Santos da Silva .. N Graduagao 40h Efetivo
Administragao
Saulo Ramos de Freitas Assistente de alunos Mestrado 40h Efetivo
Shirlieuda Santos Sal - - - .
freuda Santos SIS - A uxiliar de Biblioteca Especializagao 30h Efetivo
Costa
Thamily Magalhaes Dias Assistente em Especializacao 40h Efetivo
z
y Vg Administragdo P ¢ v
Thalita Pacheco Cornélio Psicologa Mestrado 40h Efetivo
Tecnol Gesta
Vanessa Silva Medeiros eeno ?go em estao Especializag¢ao 40h Efetivo
Financeira
Victor Gabriel Miranda |Técnico de Laboratorio - ) )
ictor Ga 1'16? iranda |Técnico e’ a. oratorio Técnico 40h Efetivo
Almeida Quimica
Ygor R Rodri Técni Ti logi
gor Ramon Rodrigues écnico em Tecnologia Graduagdo 40h Efetivo

Magalhaes

da Informacao

Fonte: Elaborado pelos autores.
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22 INFRAESTRUTURA

De acordo com as orientagdes contidas no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, a
instituicdo deverd dispor de uma infraestrutura minima de Biblioteca com acervo fisico ou
virtual especifico e atualizado; e os seguintes laboratérios: informatica com programas
especificos; processamento de frutas e hortalicas, carnes e pescados, laticinios, panificagdo,
bebidas, analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.

Vale salientar que, atualmente, o campus Ubajara ja dispde de uma estrutura composta
por diretoria geral, administrativa e de ensino, quadra poliesportiva coberta e espago de
convivéncia, ambulatério, biblioteca com acervo fisico e virtual, sala da assisténcia estudantil,
auditério, sala de videoconferéncia, salas de aulas climatizadas, laboratério de didatica,
laboratério de informatica, laboratério de quimica geral e quimica de alimentos, laboratério
de biologia, laboratério de analise sensorial, laboratorio de processamento de alimentos,
laboratério de panificagdo, camara fria, almoxarifado, plataforma de elevacdo, sala dos
docentes, sala de atendimento ao aluno, entre outros conforme especificado abaixo.
Ressalta-se que em cada setor, ha placas de identificacdo em portugués e em braille para

leitura tatil.

22.1 Biblioteca

A Biblioteca do IFCE — campus Ubajara funciona nos trés periodos do dia em horério

ininterrupto de funcionamento das 8h as 21h, de segunda a sexta-feira.

Aos usudrios vinculados ao campus e cadastrados na Biblioteca ¢ concedido o
empréstimo domiciliar de livros, exceto obras de referéncia, periddicos, publicagdes indicadas
para reserva e outras publicagdes conforme recomendagdo do setor. As formas de empréstimo
sdo estabelecidas no regulamento de seu funcionamento. A biblioteca dispode, para alunos e
professores, de area com cabines de estudo individual e mesas para estudo coletivo. Também
dispde de terminais de computador para realiza¢do de pesquisas na internet, acesso ao Sophia,
a Minha Biblioteca (plataforma de livros virtuais), ao Portal de Periddicos Capes e elaboragio

de trabalhos académicos.

Com relacdo ao acervo, a Biblioteca possui titulos de livros, periddicos e videos (DVD
e CD). Todo acervo estd disponibilizado no Sophia, sistema de gerenciamento do acervo das

Bibliotecas do IFCE.
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A atualizagao do acervo da-se de acordo com as necessidades de atualizacao dos
cursos ja existentes, por meio da solicitacdo dos docentes e também quando da implantacdo

de novos cursos.
Espago fisico:

a) Sala do acervo geral;

b) Espago de computadores para pesquisa;
c) Mesas de estudo em grupo;

d) Cabines de estudo individual.

Servigos:

a) Acesso a Base de Dados Sophia nos terminais locais e via internet;

b) Acesso a Minha Biblioteca;

c) Acesso remoto ao Portal de Periddicos da CAPES;

d) Empréstimo domiciliar e renovagdo das obras e outros materiais;

e) Consulta local ao acervo;

f) Orientacdo técnica para elaboracdo e apresentagdo de trabalhos académicos, de
acordo com o Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos do IFCE,
com base nas Normas Técnicas de Documentacao da ABNT;

g) Orientacdo para acesso a Minha Biblioteca, Sophia e Portal de Periodicos
CAPES;

h) Acesso a internet;

1) WI-FI,

j) Levantamento bibliogréfico.

22.2 Infraestrutura fisica e recursos materiais

Os itens descritos abaixo (QUADRO 11) ja estdo em funcionamento e fazem parte

da estrutura basica do campus do IFCE Ubajara.


http://biblioteca.ifce.edu.br/
http://bvu.ifce.edu.br/login.php
http://www-periodicos-capes-gov-br.ez138.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_phome

Quadro 11 - Infraestrutura basica do campus Ubajara
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DEPENDENCIAS

QUANT. m
Sala de Direcao Geral 1 19,60
Sala de Direcao de Ensino 1 76, 30
Sala de Coordenag¢do do Curso 1 8,00
Salas de Aula para o Curso 7 350,00
Sala dos Professores 1 31,00
Sanitario Coletivos para alunos 8 58,68
Sanitdrio para pessoas com necessidade 4 13,40
especifica (PNE)
Copa 1 11,00
Area de Convivéncia 1 239,15
Biblioteca 1 100,00
NAPNE / NEABI 1 25
Sala de videoconferéncia 1 59,10
Auditorio 1 200,00
Ambulatorio 1 24,15
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Plataforma de elevacao vertical hidraulica

1,44

Estacionamento

150,00

Fonte: Elaborado pelos autores.

Em relagdo aos outros recursos materiais (QUADRO 12), segue abaixo as

especificagoes:

Quadro 12 -Recursos materiais do campus Ubajara

ITEM QUANTIDADE
Televisores 8
Quadro Branco 22
Projetor de Multimidia 25
Lousa Digital 5
Aparelho de DVD 1
Camera Fotografica Digital 1

Fonte: Elaborado pelos autores.

22.3 Infraestrutura de laboratorios

Para o eixo tecnoldgico, o campus Ubajara, dispde dos laboratérios descritivos nos

itens 15.3.1 (QUADRO 13) e 15.3.2 (QUADROS 14, 15, 16 e 17) abaixo.

22.3.1 Laboratorios basicos

a) LABORATORIO DE INFORMATICA CONECTADO A INTERNET
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Os itens descritos abaixo ja estdo em funcionamento e fazem parte da estrutura basica

do Laboratoério de informatica do campus do IFCE Ubajara.

Quadro 13 - Descritivo do Laboratorio de Informatica do campus Ubajara

Area m’ por

m’ por aluno
(m?) estacio P

Laboratorio (n° ¢/ou nome)

01 LAB. INFORMATICA 50,00 0,5 5

Descricao (Software Instalado, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows 7 professional, Editor de Texto Word, Planilha Eletronica
Excel, Software de Apresentagdo Power Point, Browser Internet Explorer, Panda antivirus,
LibreOffice (Editor de Texto, Planilha Eletronica, Software de Apresentagao).

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificagoes

13 Computador Itautec Infoway ST4256, Intel Core 15 3GHz, Windows 7 professional,
HD 500 Gb, 8 Gb, DVD, Acesso a Internet, Monitores LED 197, teclado padrao
ABNT e mouse dois botoes

22 Bancadas de madeira para computadores

33 Cadeiras

Fonte: Elaborado pelos autores.
22.3.2 Laboratorios especificos a drea do curso

O curso de Tecnologia em Alimentos integrado ao Ensino M¢dio conta com os
seguintes laboratdrios especificos: Laboratorio de processamento de alimentos; Laboratério
de analise sensorial; Laboratorio de quimica geral/ de alimentos, e Laboratorio de biologia.

Os itens descritos abaixo ja estdo em funcionamento e fazem parte da estrutura

basica do Campus do IFCE Ubajara.
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Inicia-se explanando sobre o laboratorio de quimica de alimentos/quimica geral
(QUADRO 14) que desempenha um papel importante, uma vez que o mesmo oferece aos
estudantes a oportunidade de aprofundar seu conhecimento sobre a composi¢ao quimica dos
alimentos, as reagdes quimicas envolvidas em seu processamento e as técnicas analiticas
necessarias para garantir a qualidade dos produtos alimenticios. Através de experimentos
praticos, os alunos podem estudar a presenga de nutrientes, aditivos, conservantes e
contaminantes nos alimentos, compreendendo como esses elementos afetam o sabor, a textura
e a seguranga alimentar. Além disso, o laboratorio de quimica de alimentos/geral € essencial
para a pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, bem como para o cumprimento das

regulamentacgdes governamentais relacionadas a industria alimenticia.

Quadro 14 - Descritivo do Laboratorio de Quimica Geral/dos alimentos do campus Ubajara

Laboratorio (n° ¢/ou nome) Area m’ por m’ por aluno
(m?) estagio
Laboratoério de Quimica Geral/ Quimica dos | 52,70 26,35 3,51
Alimentos

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas das disciplinas de Quimica, Quimica dos Alimentos e outras

Disciplinas quando se fizer necessario

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificagdes

02* i Acendedor de Fogao

05* i Agitador Magnético com Aquecimento Gostirrer

03* i Agitador Vortex Warmwest
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01 : Balan¢a Determinadora de Umidade Bel

03* : Balanga de Precisao com Capela Bel

02* : Balanga de Precisdo Sem Capela Bel

01 : Bateria de Extracdo De Gordura

01 : Banho Maria com Agitacdo Magnética Lucadema 22 L
01* : Bloco Digestor Solab

01* : Bomba de Vacuo Prismatec Modelo 121

01* : Bomba de Vacuo Prismatec Modelo 131

04* : Bottle Top Dispenser

01 i Capela de Exaustdo Lucadema

01* : Centrifuga Modelo 8bt

01 i Chuveiro/ Lava Olhos De Emergéncia Epc

01 i Colorimetro

01 | Destilador de Agua Tipo Pilsen Max Biomedical
01* : Destilador de Nitrogénio S1 — 74 Solab

01 : Espectrofotometro Even
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50* | Estante Para Tubo de Ensaio

01 : Estufa Microprocessada de Esterilizagao E Secagem Sterilifer
01 : Freezer Bosh 300 L

01 ; Forno Mufla

01 : Fotometro de Chama

01* : Geladeira 296 L

01 : Liofilizador

01* i Lavador de Pipetas

04* i Luvas Descartaveis (Caixa) Epi

04* : Luvas de Protecdo Térmica Epi

02* i Manta Aquecedora Warmwest

01* : Phmetro de Bancada Eeq — 9025 Edutec
01* : Phmetro portatil

20* : Pipetador Tipo Péra

07* : Pipetador Tipo Seringa

08* i Porta Pipeta
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2* : Refratdmetro de Bancada

02 | Refratometro Portatil

42%* i Suporte Triangular

02* | Tambor de Agua Destilada 20 L

01* | Tambor de Agua Destilada Lucadema 301
35* i TermOmetros

01

Escada de acessibilidade

Fonte: Elaborado pelos autores.

O laboratorio de biologia oferece aos discentes uma compreensdo profunda dos

processos biologicos envolvidos na producao, conservacao e seguranga dos alimentos.

Através da realizagdo de experimentos praticos e analises laboratoriais, os alunos aprendem a

identificar microrganismos, compreender sua influéncia na deterioracdo dos alimentos e

desenvolver estratégias de controle e preven¢ao de contaminagdo. Além disso, o laboratorio

de biologia também permite aos estudantes explorar as relagdes entre a biologia e a

tecnologia de alimentos, contribuindo para a formacdo de profissionais capazes de atuar de

forma eficaz na industria alimenticia, assegurando a qualidade e a seguranca dos produtos que

chegam a mesa dos consumidores.

Para tanto segue no Quadro 15 o descritivo do Laboratério de Biologia.

Quadro 15 - Descritivo do Laboratorio de Biologia do campus Ubajara

Laboratério (n° ¢/ou nome) Area m’ por m’ por aluno
(m?) estacio
Laboratoério de Biologia 52,70 26,35 3,51
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Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas das disciplinas de Biologia, Microbiologia de Alimentos e

outras Disciplinas quando se fizer necessario

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificagdes
05 | Agitador de Tubos — Vortex
02 | Agitador Magnético com Aquecedor
01 [Agitador Vortex
02 | Autoclave Digital de Mesa
02 | Autoclave Digital Mini
01 |Balanga
01 | Balanga de Precisao
02 | Banho-Maria
01 | Camera Uv S1-204
01 | Capela de Exaustio
01 |Capela de Fluxo

02

Condicionador de Ar
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05 | Contador de Coldnia

02 | Dessecador de Vidro Policarbonato
01 | Destilador

01 | Estufa Bacteriologica

02 | Estufa de Secagem e Esterilizagdo
01 |Estufa Incubadora para Ensaios Bacteriologicos
01 |[Gabinete Cpu

01 | Geladeira Frost Free

01 |Incubadora de Sementes

07 | Microscopio Monocular

01 | Modulo Isolador

01 | Monitor

01 | Phmetro

01 |Projetor

12 | Banco Giratorio Esmaltado

02 |Cadeira

01 | Cadeira com Bragos
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01 Cadeira Giratoria

01 Mesa

01 | Mesa Retangular

01
Escada de acessibilidade

Fonte: Elaborado pelos autores.

No laboratoério de Processamento de Alimentos, os discentes tém a oportunidade de
vivenciar em primeira mao as diferentes etapas do processamento de alimentos, desde a
sele¢do e preparacdo de matérias-primas até a producao de produtos finais de alta qualidade.
Assim, os discentes podem aprender técnicas especificas de processamento, como a
pasteurizagdo, esterilizacdo, congelamento e desidratagdo, além de experimentar com
métodos de conservagdo de alimentos, embalagens e controle de qualidade.

Além do exposto, o laboratorio de Processamento de Alimentos também permite aos
alunos explorar a inovagdo na criacado de novos produtos alimenticios e entender como 0s
fatores tecnoldgicos e de seguranga desempenham um papel critico no atendimento as
necessidades dos consumidores e no cumprimento das regulamentacdes governamentais. Ao
adquirirem essas habilidades praticas, os futuros técnicos em alimentos estdo preparados para
contribuir significativamente para a eficiéncia, seguranca e qualidade na producdo de
alimentos.

Assim segue no Quadro 16 o descritivo do laboratério de Processamento de

Alimentos.

Quadro 16 - Descritivo do Laboratério de Processamento de Alimentos do campus Ubajara

Laboratério (n° ¢/ou nome) Area m’ por m’ por

(m?) estacio aluno

Area de Processamento de Alimentos 52,70 26,35 3,51




Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas das disciplinas de Agroindustria do Leite;
Agroindustria de Carnes, Pescados e Ovos; Agroindustria dos produtos de Origem

Vegetal; Agroindustria de Bebidas e outras disciplinas quando se fizer necessario.

Area comum munida de equipamento necessario para as disciplinas que envolvam

processamento de alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtd Especificagoes

01 | Aparelho de Ar Condicionado

01 | Armario de Ago

0 | Balanga de Precisdao, Modelo: S-2220, Marca: Teklabor

01 [Balanga, Marca Balmak, Modelo Elp-10, Min. 20g — Méx. 10kg

12 | Banco Giratério Esmaltado, Marca: Atlantis

01 | Batedeira Stand Mixer Profissional, 220 Volts Poténcia: 500w, Capacidade
Da Tigela/Copo (Em Litros) 4 Litros, Contendo 3 Batedores.

01 | Descascador Industrial Capacidade 6kg

01 |Desidratador de Alimentos, Construido em Chapas de Ago Carbono
Soldados, Revestimento Interno em Chapas De Aluminio, Revestimento

Externo em Chapas De Aco Galvanizado e Pintura Epdoxi Branco.




01 | Despolpadeira de Frutas, Marca Mb Braesi, Modelo Des-60

04 |Eletrodo Medicdo Ph, Tipo Combinado, Componentes Corpo Vidro/
Conexao Bnc, Temperatura Trabalho 0 A 60 C, Faixa

02 | Embutidora Alimenticia, Marca: Becker

01 | Estante Metélica, Material Chapa Aco 24, Altura 1,98 M, Largura 0,92 M,
Profundidade 0,42 M, Tipo Prateleiras Regulaveis, Quantidade Prateleiras 6
Un.

01 | Estufa de Esterilizacao E Secagem, Marca Etutec

01 | Extrator de Sucos, Marca Vitalex

01 |Fogao Industrial 4 Bocas Forno Tron

01 |Forno Microondas, Marca: Eletrolux, Modelo: Mef41

01 | Freezer Vertical, Marca: Bosch, Modelo: Gds32

01 | Geladeira, Marca: Eletrolux, Modelo: Df42

01 |lIogurteira Elétrica Descrigdo Complementar: logurteira em Acgo Inox
equipamento que também pode ser utilizado como pasteurizador lento,
capacidade minima 100 Litros. 220v.

01 |Maquina de Sorvete: Equipamento Semiautomatico para Fabricacdo de

Sorvetes Artesanal a Base de Agua (Abacaxi, Limdo Etc.) ou a Base De
Leite (Chocolate, Morango, Baunilha Etc.). Em Ag¢o Inox. Produ¢do Firme:
100 a 120 Litros/H, com Condensagdo a Agua, até 12 Litros por Batida.

Modelo pro 16 Da Finamac ou Similar.
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01 | Maquina Seladora para Todos os Fins Metalurgica Pinheiro

01 | Liquidificador

02 [Medidor de Ph (Phmetro) de Bancada com Interface de Comunicagao Serial.
Conjunto Formado por Instrumento de Leitura, Eletrodo Combinado De Ph,
Sensor de Temperatura

02 |Mesa Lisa de Encosto com Duas Aberturas no Tampo uma Circular € uma
Retangular

03 |Mesa Lisa em Inox Para Cozinha, com Dimensdes Aproximadas de
80x60x200 Cm.

01 | Modeladora de Hamburguer — Braesi

01 | Moedor de Carne Industrial, Marca: Eccel, Modelo: Mcie-22-1cv

01 [Processador de Alimentos, Marca Skymsen

01 | Soprador Térmico, com Poténcia De 2000 W, Temperatura 50-630 C, com
Trés Niveis De Vazio De Ar 150 /300 /500 L / Min, 220 V.

01 | Tanque Elétrico para Fabricagao de Queijo de 150 L

13 | Termo-Lactodensimetro, Calibrado a 20°C, Escala 0 A 50°C

02 | Termometro Digital, Tipo Espeto. Marca Incoterm

01 [Termometro Infravermelho Digital Tipo Pistola, Display Cristal Liquido,

Escala -30 a 500°C, Marca Equiterm.

83
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01 | Escada de acessibilidade

Fonte: Elaborada pelos autores.

Em relagdo ao laboratério de Analise Sensorial, os discentes tém a oportunidade de
aprimorar suas habilidades de avaliagdo sensorial, permitindo-lhes identificar e quantificar as
caracteristicas organolépticas dos alimentos, como sabor, aroma, textura, cor e aparéncia. A
partir dos materiais presentes no referido laboratorio (QUADRO 17) os estudantes aprendem
a conduzir testes sensoriais, como analise descritiva quantitativa e avaliacdo de perfil de
sabor, para avaliar a aceitabilidade do produto pelo consumidor.

Além disso, o laboratério de Analise Sensorial também desempenha um papel
importante na pesquisa € no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, ajudando a
entender as preferéncias dos consumidores e a adaptar os produtos de acordo com suas
expectativas. Além disso, ele desempenha um papel crucial no controle de qualidade,
permitindo a detec¢do de possiveis problemas sensoriais nos alimentos antes que cheguem ao

mercado.

Quadro 17 - Descritivo do laboratdrio de analise sensorial do campus Ubajara

Laboratério (n° ¢/ou nome) Area m’ por | m?por
(m?) estacio aluno
Analise Sensorial 52,70 - 3,51

Descricio (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas da disciplina de Andlise sensorial

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificagdes




06 | Cadeira Fixa, Assento ¢ Encosto de Plastico da Cor Branca, sem Apoio para
Bragos

01 |Cadeira Fixa, Assento e Encosto de Plastico da Cor Azul, sem Apoio para
Bracos

01 |Carro Auxiliar em Ago Inox Aisi 304, com 2 Planos, Marca: Grunox

01 |Coifa

01 | Estante Lisa Perfurada Com 4 Planos Regulédveis

01 [Fogao De Baixa Pressdao 4 Bocas, Marca: Itajobi

01 |Forno, Marca: Catpar

01 | Garra Suporte de Teto para Projetor

01 | Geladeira - Capacidade: no Minimo 403 Litros sendo refrigerador: Minimo de
317 Litros e Freezer: Minimo de 86 Litros, Frost Free, Duas Portas, Duplex
Cor Branca, Eficiéncia Energética Classe A. 220 Volts.

01 |Lixeira Ferrinox

04 | Mesa Lisa em Inox Para Cozinha, com Dimensdes Aproximadas de 80x60x200
cm.

01 | Escada de acessibilidade

01 | Micro-Ondas Minute, Marca Midea, Capacidade 301, Modelo Mm-40tb2vw.
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01 | Projetor, Marca Epson, Modelo H553a Cor Branca

Fonte: Elaborada pelos autores.

Destaca-se o empenho em promover a acessibilidade em consondncia com a norma
ABNT NBR 9050, os requisitos de acessibilidade e o comprometimento da instituicdo a
adequar-se a elas, além de especificagdo da sala de recursos multifuncionais para o
atendimento educacional especializado, conforme recomenda a Resolugdo CNE/CEB n° 4, de
2 de outubro de 2009. Reconhece-se ainda a necessidade de adequagdes para atender
plenamente as exigéncias de acessibilidade no campus. Nesse sentido, o NAPNE realiza e
dispde o mapeamento de acessibilidade anualmente. Esta iniciativa reforca o compromisso
institucional com a inclusdo, evidenciando o constante esforgo em proporcionar um ambiente
educacional acessivel e inclusivo, capaz de atender as diversas necessidades da comunidade

académica.
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ANEXO A - PROJETO INTERDISCIPLINAR

Diretrizes Gerais

1. O Projeto Interdisciplinar Integrador

O projeto integrador desempenha um papel crucial no Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio, pois proporciona uma oportunidade valiosa para os alunos
aplicarem e consolidarem os conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula de forma
pratica e contextualizada. Ao unir os aspectos académicos e técnicos, o projeto integrador
permite que os estudantes compreendam a aplicacdo direta de seus estudos no setor de
alimentos, que ¢ uma industria altamente dindmica e fundamental para a sociedade. Isso ndo
apenas enriquece a experiéncia educacional dos alunos, mas também os prepara de maneira
mais eficaz para enfrentar os desafios do mercado de trabalho.

Além disso, o projeto integrador promove o desenvolvimento de habilidades
essenciais, como trabalho em equipe, resolugdo de problemas, pensamento critico e
comunicagio eficaz. A medida que os alunos trabalham em grupos para planejar, executar e
avaliar seus projetos, eles aprendem a colaborar, tomar decisdes informadas e apresentar seus
resultados de maneira clara e persuasiva. Essas habilidades sdo altamente valorizadas no
ambiente profissional e tornam os graduados do curso técnico em Alimentos mais preparados
e competitivos no mercado de trabalho, contribuindo assim para o crescimento e a inovagao

na industria de alimentos.

2. Metodologia do Projeto Interdisciplinar Integrador

O Projeto Interdisciplinar Integrador acontecera no segundo semestre do Curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, onde a cada ano, um tema ¢ selecionado
por votagdo e ¢ abordado ao longo do segundo semestre do ano letivo por meio de diversas
acOes. Esses assuntos também sdo escolhidos com o objetivo de abranger temas
contemporaneos que sejam relevantes em diversas areas do conhecimento, além de
desenvolverem agdes que ajudem a solucionar problemas da comunidade.

Assim como resultado do projeto, ao término do ano letivo, os trabalhos dos alunos
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serdo exibidos em um evento aberto a toda a comunidade académica, apresentando resultados
nas formas artisticas, cientificas, culturais e tecnoldgicas. Ressalta-se que o evento constara
no cronograma oficial do IFCE, campus Ubajara, e a presenca ¢ requerida para os estudantes
do 2° ano do Curso Técnico em Agroindustria integrado ao Ensino Médio. Em situacdes
excepcionais em que a presenca ndo seja possivel, os professores do curso seguirdo as

diretrizes estabelecidas no edital atual e oferecerao uma alternativa de avaliagdo ao aluno.

3. Agdes do Projeto

O tema selecionado sera explorado a partir do segundo bimestre nas disciplinas do
curso referente ao 2° ano.

As reunides quinzenais sobre as agdes do projeto integrador desempenharao um papel
fundamental na coordenacdo e acompanhamento do progresso do projeto. Durante esses
encontros, coordenagdo, docentes, CTP e discentes terdo a oportunidade de discutir o
andamento das atividades, compartilhar ideias e enfrentar desafios de forma colaborativa.
Essas reunides ndo apenas promoverao a eficacia da implementa¢do do projeto, mas também
criardo um ambiente propicio para o aprendizado mutuo, incentivando a troca de
conhecimentos e experiéncias entre todos os envolvidos. Além disso, servirdo como um
espago para avaliar e ajustar estratégias, garantindo que o projeto integrador alcance seus

objetivos de maneira eficiente e satisfatoria.

4. Abordagem da tematica

Os temas abordados serdo definidos anualmente para execugdo no ano vigente, onde
serdo trabalhadas as dimensdes: Valores e nogdes de realidade, espirito de lideranga, trabalho
em equipe, mundo do trabalho, desenvolvimento cientifico, cultural e tecnoldgico. Por
exemplo:

a) Organizacdo de eventos como semana do curso, semindrios, olimpiadas, férum,
painéis, palestras com a participacdo dos estudantes do curso, para debater temas
relevantes relacionados a area de formagao;

b) Elaboracao de projetos em conjunto com instituigdes, empresas € organizacoes sociais
para implementagdo de agdes voltadas a pesquisa na area de formagao;

c) Implementagdo de projetos interdisciplinares em cada ano letivo, integrando as

diversas areas do conhecimento trabalhadas no periodo.

Todas as atividades praticas devem estar alinhadas com o tema e precisam ser submetidas
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previamente a comissdo em formato de texto ou relatério. Essa préatica tem como objetivo

permitir a analise adequada e a atribuig@o de presenca e notas de maneira coerente e eficaz.

5. Cronograma

O projeto sera discutido durante o segundo bimestre (margo/abril) do ano, desenvolvido
ao longo do terceiro bimestre (maio/junho), tendo a culminincia no quinto bimestre
(setembro/outubro) em um evento como por exemplo, o Universo IFCE ou em outra data

disponivel no calendario letivo.

6. Avaliagdo do Projeto Integrador

A avaliagdo do projeto integrador segue um critério estruturado, em que os alunos
serdo considerados "aprovados" quando atenderem a dois requisitos essenciais.
Primeiramente, o relatorio final do projeto deve ser submetido e, apds uma analise criteriosa
pela comissdo avaliadora, ser considerado adequado e em conformidade com os objetivos e
requisitos estabelecidos. Além disso, os alunos também devem demonstrar uma frequéncia
minima de 75% nos encontros de orientagdo. Esses encontros sao fundamentais para garantir
o progresso adequado do projeto e oferecer suporte aos estudantes ao longo do processo.
Portanto, para serem considerados "aprovados" no projeto integrador, os alunos devem
alcangar esses dois critérios: aprovacao do relatorio final e uma frequéncia minima de 75%
nos encontros de orientacdo. A aprovagdo reflete o comprometimento, o engajamento € a
entrega de um trabalho que atenda aos padrdes de qualidade estabelecidos.

Em contrapartida, os alunos que ndo atenderem a esses critérios serdo considerados
"reprovados" no projeto integrador. Isso pode ocorrer se o relatorio final ndo atender aos
requisitos ou se a frequéncia minima nao for alcangada. A reprovacao nao apenas reflete uma
nao conformidade com as expectativas académicas, mas também serve como um indicativo de
que ha areas que precisam ser melhoradas. E importante destacar que a avaliagio rigorosa do
projeto integrador visa garantir que os alunos desenvolvam habilidades cruciais, como
pesquisa, organizagdo e apresentagdo de resultados, que serdo valiosas em suas carreiras
futuras. Portanto, a avaliagdo busca ndo apenas a aprovagdo, mas também o crescimento € o

aprimoramento dos estudantes ao longo do processo.



ANEXO B

PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS (PUDs) DOS COMPONENTES
CURRICULARES

PUDs- Disciplinas da BNCC
PUDs- Disciplinas do Nucleo Diversificado
PUDs- Disciplinas da Formagao Técnica e Profissional

PUDs- Disciplinas Optativas
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LINGUA PORTUGUESA 1° ano

Codigo: Carga horiria total: 120h | Créditos: 3
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 120h Pratica: Oh
Presencial:120h Distancia: Oh
CARGAII;&)IRARIAi Pratica Profissional: Oh

Atividades nio presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Producdo de textos (dissertativo e narrativo) com temas transversais. Leitura e andlise a partir de obras ou
fragmentos literarios. Analise de aspectos linguisticos de texto com vistas a desenvolver a oralidade e a
escrita. Coeréncia, coesdo e clareza num processamento de um texto. Interpretagdo de textos (partes ¢
relacdo entre as partes, interagdo autor-texto — leitor); Discurso direto e indireto, principais figuras de
linguagens e sinais de pontuagdo. Processo de formagdo de palavras; Géneros textuais com temas
transversais: Géneros textuais narrativos (conto, cronica, parabola, apélogos, lendas, piadas, fabula),
Géneros textuais injuntivos (textos de orientagdo comportamental). Géneros textuais preditivos (boletins
meteorologicos). Géneros textuais dissertativos (editorial de jornal). Caracteristicas do texto descritivo;

Parafrase; Fungdes da linguagem; Inicia¢do a fonética. Acento indicador de crase.

OBJETIVO

1. Compreender os principais aspectos comunicativos do estudo da linguagem, relacionando-os a
producdo de sentidos pretendida através dos valores semanticos das expressoes ¢ aos elementos da
situagdo comunicativa.

2. Reconhecer e identificar as principais caracteristicas dos textos literarios do Trovadorismo, do
Humanismo e do Classicismo da Literatura Portuguesa, bem como dos textos do Quinhentismo, que
mostram as origens da Literatura Brasileira, compreendendo-os como elementos essenciais de sua
formacéo sociocultural.

3. Conhecer os aspectos fonologicos da lingua, ou seja, a forma de produgdo dos sons ¢ a
classifica¢do dos fonemas.

4. Utilizar adequadamente as principais regras ortograficas e de divisdo sildbica da lingua
portuguesa.

5. Reconhecer e trabalhar coerentemente os aspectos tipoldgicos presentes no género textual
Seminario, de acordo com seu proposito comunicativo e critérios composicionais.
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6. Discutir importantes temas transversais em produgdes escritas e/ou apresentagdes orais.

PROGRAMA

UNIDADE I - CONTEUDOS TEXTUAIS

e Linguagem, comunicagdo, produgdo de sentidos: principais conceitos, propositos, componentes da
situagdo comunicativa.

e Tipologia textual.
o Géneros textuais: Semindrio (definicdo e caracteristicas): Trabalhar, nesse género, o tema

transversal “Educacdo em direitos humanos e prevengdo de todas as formas de violéncia contra a
crianga e o adolescente”.

UNIDADE II - CONTEUDOS GRAMATICALIS.

e  Principais aspectos fonoldgicos da lingua: Sons, letras (defini¢do, classificagdes).
o Expressdo escrita: regras de ortografia e de divisdo silabica.

e Variagdes e aspectos linguisticos.

o Morfossintaxe do aspecto verbal.

e (Coeréncia, coesio e clareza.

e Utilizacdo correta dos sinais de pontuagéo.

UNIDADE III - CONTEUDO LITERARIO

o Introducdo a literatura.

o  Géneros literarios e modos de leitura.

e Origens da literatura portuguesa: Trovadorismo, Humanismo e Classicismo.

e Literatura brasileira e colonial: Quinhentismo, Barroco, Arcadismo ¢ Romantismo.

e Interpretagdo de obras ou fragmentos literarios.

UNIDADE IV — INTERPRETACAO DE TEXTO E GENEROS TEXTUAIS

o Analise da estrutura textual (introdugdo, desenvolvimento e conclusio).
e Compreensdo da interagdo autor-texto-leitor.

e  Géneros textuais narrativos, injuntivos, preditivos e dissertativos.

UNIDADE V — OUTROS ASPECTOS LINGUISTICOS

e Caracteristicas do texto descritivo (técnicas de descri¢@o e criagdo de imagens sensoriais).
e Parafrase (reformulagdo de textos mantendo o sentido original).

o Fungdes da linguagem (identificagdo e uso das fungdes referencial, emotiva, conativa,
metalinguistica, fatica e poética).




e Fonética (introdugao aos sons da fala e suas representagdes gramaticais).

e Utilizagdo correta do acento grave indicativo da crase em textos.

UNIDADE VI - PRODUCAO DE TEXTOS DISSERTATIVOS E NARRATIVOS

e Caracteristicas do texto dissertativo.

e  Estruturacdo de paragrafos.

o Desenvolvimento de argumentos.

e Elaboragdo de introducdo, desenvolvimento e conclusao.

o Elementos da narrativa (personagens, enredo, espago e tempo).

e Construciao de um conflito narrativo.

e Técnicas de narragdo (narragdo em primeira ou terceira pessoa e tempo verbal).
e C(Criacdo de atmosfera e tensdo narrativa.

® Produgdo de textos com os temas transversais que envolvem meio ambiente, economia, satde,
multiculturalismo, cidadania e civismo.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-a0 estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplica¢do de exercicios sobre
as teorias propostas. Utiliza¢do de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteido estudado; utilizagdo de textos; multimidia; e
outros recursos (documentarios, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Meio ambiente: Educag@o ambiental e educacdo para o consumo.

e Economia: Trabalho, educacdo financeira e educacao fiscal.

o Saude: Saude e educagio alimentar e nutricional.

e (Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educacdo para o transito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianga ¢ do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e

valorizago do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagdo para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes histdricas e culturais brasileiras.

RECURSOS
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Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagd@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABAURRE, Maria Luiza; ABAURRE, Maria Bernadete; PONTARA, Marcela. Portugués contexto,
interlocucio e sentido. volume 1- ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

2. AMARAL, Emilia. Portugués: novas palavras: literatura, gramatica e redacdo. Sdo Paulo: FTD,
2000. 720 p.

3. SINISCALCHI, Cristiane; ORMUND, Wilton. Se liga na lingua - literatura, producao de texto,
linguagem. volume 1 - ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platio. Para entender o texto: leitura e redagdo. Sdo
Paulo: Atica, 2011. Disponivel em:

https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/7661791/mod_resource/content/2/Para%20Entender%200%20
Text0%20-%20L eitura%20e%20Reda%C3%A7%C3%A30%20%28%20PDFDrive%20%29%20%28 1

%29.pdf Acesso em: 23 fev. 2024.

2. ANTUNES, Irandé. Lutar com as palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.
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3. CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens. volume 1-
ensino médio. 5. ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.

4. DE CASTRO, Marcus Faro. Cultura, Economia e Cidadania: algumas reflexdes preliminares.
Anudrio Antropolégico, v. 26, n. 1, p. 263-277, 2001. Disponivel em:
<https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7431993> Acesso em 22 maio 2024

5. GOUVEIA, Nelson. Saude e meio ambiente nas cidades: os desafios da saude ambiental. Sauide e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LINGUA PORTUGUESA 2° ano

Codigo:

Carga horidria total: 120h

Créditos: 3

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 2° ano

Pré-requisitos: LINGUA
PORTUGUESA 1° ano

Tedrica: 120h

Pratica: Oh

Presencial: 120h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: Pratica Profissional: Oh
120h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Tipos e géneros textuais verbais e ndo verbais (nog¢des basicas). Classes de palavras (conceito,
classificagdo, flexdo, emprego, relacdes morfossintaticas e sintatico-semanticas). Os estilos da época
pés-Revolugdo Industrial até o inicio do século XX: Romantismo, Realismo-Naturalismo,
Parnasianismo, Simbolismo. Leitura, compreensdo, interpretacdo ¢ producdo de textos: texto e
contexto; pressupostos, implicitos e inferéncias; relagdes e mecanismos de coesdo e coeréncia; o texto
e suas fungdes social, cultural e politica. Nogoes gerais e estudo de alguns géneros textuais de carater

narrativo e de carater dissertativo-argumentativo.

OBJETIVO

1. Compreender e interpretar textos orais, reconhecendo marcas tipicas da oralidade, articulando
elementos linguisticos e elementos nao verbais;

2. Reconhecer através de marcas discursivas, intengdes, valores, preconceitos veiculados em textos
(orais/escritos), retomando as ideias do autor;

3. Fazer antecipagdo da forma, do contetido, do género, da fungdo e das ideias do autor do texto
através de um conjunto de expectativas;

4. Identificar as informagdes explicitas ou implicitas, questionando a validade dos argumentos
utilizados pelo autor;

5. Identificar e estabelecer a progressdo tematica em funcdo das marcas de segmentacdo textual,
reconhecendo os indicadores extralinguisticos e os diferentes recursos expressivos, confrontando-os
com os de outros textos e outras opinides;

6. Redigir textos, sobretudo dissertativo-argumentativos e narrativos, obedecendo aos mecanismos
basicos de coesdo e coeréncia;

7. Compreender e assimilar os conteuidos basicos referentes a Morfossintaxe, com énfase no estudo
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das classes de palavras;

8. Reconhecer as fundamentagdes historico-filosoficas das escolas literarias;

9. Assimilar as implicagdes sociais de cada movimento literario;

10. Identificar as caracteristicas basicas de autores e obras;

11. Perceber a interpretagdo da realidade produzida pelos autores nas obras literarias;

12. Reconhecer, simultaneamente, a importancia do estudo da lingua padrao, sobretudo quanto a
uniformidade da lingua e possibilidade de ascens@o social, ¢ da ndo existéncia de preconceito
linguistico.

PROGRAMA

UNIDADE I — GENEROS E TIPOS TEXTUAIS VERBAIS E NAO VERBAIS (NOCOES
BASICAS)

e C(lassificac@o dos géneros textuais.
e Tipos textuais verbais e ndo verbais.

e Analise comparativa de géneros e tipos textuais.

UNIDADE II — AS CLASSES DE PALAVRAS E AS RELACOES MORFOSSINTATICAS E
SINTATICO-SEMANTICAS

e Forma e fungdo linguistica.

e Por que organizar as palavras em classes?

e Substantivo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe.
e Adjetivo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).

e Artigo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).

e Numeral (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).

e Pronome (conceito, classificacdo, flexdo, morfossintaxe).
e Verbo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).

e Advérbio (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).
e Preposicdo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).
e Conjuncdo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).

e Interjeigdo (conceito, classificagdo, flexdo, morfossintaxe).

UNIDADE III - O ROMANTISMO (LINHAS GERAIS: ORIGEM, CARACTERISTICAS
BASICAS, PANORAMA HISTORICO-CULTURAL)

e O Romantismo em Portugal e no Brasil (poesia).

e O Romantismo em prosa em Portugal.
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UNIDADE IV — O TEXTO NARRATIVO E SUAS MODALIDADES (NOCOES BASICAS E

PRODUCAO)

e O texto narrativo: cronica, conto e fabula.
e Leitura, compreensio e interpretagdo de textos (niveis de compreensdo: literal,

e Interpretativo e critico).

UNIDADE V — O ROMANTISMO NO BRASIL (PROSA)

o Contexto historico e caracteristicas do romantismo brasileiro na prosa.
e  Principais autores e obras representativas.

e Temas e Técnicas na prosa romantica brasileira.

UNIDADE VI - REALISMO-NATURALISMO (LINHAS GERAIS: ORIGEM,
CARACTERISTICAS BASICAS, PANORAMA HISTORICO-CULTURAL)

e Origem e contexto historico-cultural do Realismo-Naturalismo.

e (Caracteristicas basicas do Realismo e Naturalismo.

e Panorama dos principais autores e obras do Realismo- Naturalismo.

e Realismo-Naturalismo em Portugal.

® Realismo-Naturalismo no Brasil.

UNIDADE VII - PARNASIANISMO (LINHAS GERAIS: ORIGEM, PANORAMA
HISTORICO-CULTURAL, CARACTERISTICAS BASICAS)

e Origem do Parnasianismo.

o Panorama Historico-Cultural do Parnasianismo.

e Caracteristicas basicas do parnasianismo.

e O parnasianismo no Brasil.

UNIDADE VIII - SIMBOLISMO (LINHAS GERAIS: ORIGEM, PANORAMA

HISTORICO-CULTURAL, CARACTERISTICAS BASICAS)

e Origem do simbolismo.
e Panorama historico-cultural do simbolismo.
o Caracteristicas basicas do simbolismo.

e O Simbolismo em Portugal e no Brasil.
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UNIDADE IX — A POESIA REALISTA EM PORTUGAL

e Origem da poesia Realista em Portugal.
e Panorama historico-cultural da poesia realista em Portugal.

e Caracteristicas da poesia realista em Portugal.

UNIDADE X — INTRODUCAO AO ESTUDO DA SINTAXE: ESTRUTURA, RELACOES E
FUNCOES SINTATICAS

e Estrutura da sintaxe.
e Relagdes sintaticas.

e Fungdes sintaticas.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando|
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através|
de agdes ¢ projetos integradores ¢ a compreensdo do trabalho como principio educativo conformg
orienta a Resolugdo CNE/CP N° I de 05 de janeiro de 2021. Adotar-se-do estratégias de ensino tais
como: Metodologias ativas, as quais visam ocupar o tempo presencial de maneira mais produtiva. Elas
tém-se mostrado eficientes na realidade brasileira, tais como o ensino hibrido, a sala de aula invertida, aj
aprendizagem baseada em projetos e a aprendizagem realizada com base na resolu¢do de problemas,
Desenvolvida por meio de aulas que contemplem elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a
contextualizagdo, a interdisciplinaridade através de acdes e projetos integradores. Adotar-se-ado
estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teoria/pratica por meio de situagdes e vivéncias,)
tais como:

e | eitura em niveis variados.

e Estudo da gramatica aplicada ao texto.

e Aulas expositivas.

e Interagdo professor-aluno; aluno-aluno.

o Navegacdes dirigidas na web.

e Uso de recursos audiovisuais — imagem estatica ¢ imagem dindmica (video).

e Exercicios continuos.

® Pesquisas diversas.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem

valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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Tera carater diagndstico, formativo e processual, visando ao acompanhamento permanente do
desenvolvimento do estudante com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. Serdo
aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada ectapa avaliativa, bem como
oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho minimo,
conforme os objetivos da disciplina. Serdo usadas ferramentas diversificadas adotando-se analise de
critérios como: nivel de participacdo do estudante em atividades que exijam produgdo individual e em
equipe; demonstracdo da capacidade de planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias ¢ clareza na
elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnicos, pedagogicos e cientificos adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e uso de recursos
diversificados.

Ainda dentro dos procedimentos avaliativos, serfio utilizadas observagdes diarias dos
estudantes, aplicag@o de exercicios, aplicagdo de provas escritas com ou sem consulta, provas praticas,
provas orais, seminarios.

E importante salientar que as atividades interdisciplinares serdo essenciais de modo a serem
incorporadas também aos momentos avaliativos, de modo a estarem voltadas ao desenvolvimento de
competéncias e valores como:

e Trabalho em grupo.

e Partilha/agdes direcionadas ao compartilhamento.
e Autonomia.

e Lideranca.

e Cooperacao.

e Comunicagio.

e Socializacdo.

e Interacdo.

As avaliagdes também serdo realizadas por meio da participagdo continua nas discussdes;
trabalhos, provas ¢ exercicios (individuais e coletivos; orais e escritos; com ¢ sem consulta a material
didatico). Para que a avaliagdo se confirme como analitica, formativa e somativa, serdo feitos
diagnosticos que sinalizem se os resultados esperados sdo satisfatorios ou ndo, possibilitando a tomada
de agdes para que o estudante desenvolva os conhecimentos, habilidades e competéncias que tem
direito de aprender. Os aspectos quantitativos e qualitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o
Regulamento da Organizagao Didatica (ROD) do IFCE.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso 1V, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABAURRE, Maria Luiza; ABAURRE Maria Bernadete; PONTARA Marcela. Portugués contexto,
interlocucio e sentido. volume 1 - ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

2. SETTE, Graga; RIBEIRO, Ivone; TRAVALHA, Marcia; BITAL, Nara. Interaciio portugués.
volume unico. Sao Paulo: Editora do Brasil, 2020.

3. SINISCALCHLI, Cristiane; ORMUND, Wilton. Se Liga na lingua - literatura, producéo de texto,
Linguagem. volume 1 - ensino médio. 2. ed. Sao Paulo: Moderna, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. AMARAL, Emilia. Portugués: novas palavras: literatura, gramatica e redagdo. Sao Paulo: FTD,
2000. 720 p.

2. ANTUNES, Irandé. Lutar com as palavras: coesdo e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

3. BARRETO, Ricardo Gongalves. Ser protagonista. volume 1 - ensino médio. Sdo Paulo: SM
Edigoes, 2010.

4. CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués: linguagens. volume 1 -
ensino médio. 5. ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.

5. LINS, Antonio Eduardo Leitdo Navarro et al. Lingua portuguesa e literatura. 2. ed. Curitiba:
SEED-PR, 2006. Disponivel em:
http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/portugues.pdf. Acesso em: 14 dez.
2023.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LINGUA PORTUGUESA 3° ano

Codigo: Carga horidria total: 120h | Créditos: 3
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: LINGUA
ensino médio PORTUGUESA 2° ano
Teorica: 120h Pratica: Oh
Presencial:120h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [Priica Profissional: Oh

120h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Linguagem, lingua, comunicagdo e interagdo. Estudo da literatura, movimentos e estilos literarios.

Géneros e discurso com utilizacdo de temas transversais. Gramatica e interagdo — Aspectos

fonologicos, morfoldgicos, sintaticos, semanticos e estilisticos.

OBJETIVO

1. Compreender ¢ usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significado e
integradora da organiza¢do do mundo e da propria identidade.

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

3. Aperfeigoar os conhecimentos linguisticos e as habilidades de leitura e producdo de textos orais e
escritos.

4. Priorizar a comunica¢do com eficiéncia tanto oralmente como por escrito, visando a prontidao
para o exercicio profissional a partir das condi¢des aos aprendizes de poder.

5. Contatar a representatividade das produgdes brasileiras, a partir dos contextos que se projetam,
através das produgdes literarias mediante o contato com a Literatura Brasileira.

6. Reconhecer e aplicar adequadamente o conteido gramatical ao texto.

7. Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos, mediante
a natureza, fungdo e organizacao, de acordo com as condi¢des de produgdo e recepgao.

8. Considerar pontos de vista sobre as diferentes manifestacdes da linguagem verbal.

9. Identificar, pelo estudo do texto literario, as formas instituidas de constru¢do do imaginario
coletivo, o patrimonio representativo da cultura nos eixos temporal e espacial.
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PROGRAMA

UNIDADE I - LINGUAGEM, LINGUA E COMUNICACAO

e Definicao de linguagem e suas funcdes.

e Tipos de linguagem.

e Variagdes linguisticas: regional, social e historica.
e Processos comunicativos.

e Elementos da comunicagio.

e Interdiscursividade e interacdo social.

e Expressdes capacitistas.

UNIDADE II - LITERATURA

e A importancia da literatura na formagao cultural e humanistica.
e  Principais movimentos literarios ao longo da historia.

e  Estilos literarios.

e O Modernismo em Portugal.

e O Pré-Modernismo no Brasil.

e A primeira fase do Modernismo (1922-1930): Prosa e Poesia.
® A segunda fase do Modernismo (1930-1945): Prosa e Poesia.

® A Prosa brasileira depois de 1945.

® A Poesia e o Teatro depois de 1945.

e A Literatura africana em Lingua Portuguesa.

UNIDADE III - GENEROS E DISCURSO

e Tipos de géneros textuais: narrativo, descritivo, argumentativo, instrumental, etc.
e Caracteristica e exemplos de cada género textual.

e Definicdo de discurso e suas modalidades.

UNIDADE IV — GRAMATICA E INTERACOES

e Fonemas, grafemas e alofones.

e (lassificacdo e formagdo de palavras (derivacdo, composicao, parassintese).
® O Periodo simples e o Periodo composto por Coordenacgao.

e O periodo composto por subordinacdo, coordenacao e subordinagao.

e Oragoes subordinadas substantivas, adjetivas e adverbiais.
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e Pontuagdo.

e A concordancia nominal e a concordancia verbal.
o A regéncia.

® A crase.

e A ordem dos termos nos enunciados linguisticos: colocacdo dos termos na oracao e colocagdo dos
pronomes pessoais atonos.

UNIDADE V - PRODUCAO DE TEXTO

e O texto dissertativo-argumentativo.
e O texto argumentativo.

e C(arta.

o Nota de repudio.

e Texto de divulgacdo cientifica.

e Producdo de textos com os temas transversais: Ciéncia e Tecnologia; Projeto de vida.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

E importante priorizar metodologias ativas, as quais visam ocupar o tempo presencial de
maneira mais produtiva. Elas tém-se mostrado eficientes na realidade brasileira, tais como o ensino
hibrido, a sala de aula invertida, a aprendizagem baseada em projetos e a aprendizagem realizada com
base na resolugdo de problemas. Desenvolvida por meio de aulas que contemplem elementos
norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através de agoes
e projetos integradores, de modo a contemplar o trabalho com os temas transversais. Dentre os temas
transversais, ¢ possivel mencionar:

e Ciéncia e Tecnologia — Ciéncia e Tecnologia;
e Projeto de Vida- Dimensdo Pessoal (encontro consigo mesmo);
Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teoria/pratica por meio de

situagdes e vivéncias, tais como: Aulas expositivas, Seminarios, Debates, aspectos multiculturais
presentes nas obras literarias e uso de tecnologias aplicadas ao ensino.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do ano, de forma processual e continua, valorizando os
aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:
e Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala.
e Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produg¢ao individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstrag¢do do dominio dos conhecimentos adquiridos.

e C(Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos e qualitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento
da Organizagao Didatica (ROD) do IFCE.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperago, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro: Ed. Lucerna, 2016.

2. SETTE, Graga; RIBEIRO, Ivone; TRAVALHA, Marcia; BITAL, Nara. Interagdo portugués. volume
unico. Sao Paulo: Editora do Brasil, 2020.

3. SINISCALCHI, Cristiane; ORMUND, Wilton. Se Liga na lingua - literatura, produgdo de texto,
linguagem. volume 1 - ensino médio. 2. ed. So Paulo: Moderna, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMARAL, Emilia. Portugués: novas palavras: literatura, gramatica e redacdo. Sdo Paulo: FTD,
2000. 720 p.

2. ANTUNES, Irandé. Lutar com as palavras: coesao e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

3. BARRETO, Ricardo Gongalves. Ser protagonista. Volume 1 - ensino médio. Sdo Paulo: SM
Edicdes, 2010.

4. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024

5. LINS, Antonio Eduardo Leitdo Navarro et al. Lingua portuguesa e literatura. 2. ed. Curitiba:
SEED-PR, 2006. Disponivel em:
http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/portugues.pdf. Acesso em: 14
dez. 2023.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LINGUA INGLESA 1° ano

Codigo:

Carga horiria total: 40h

Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 1° ano

Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos

Teérica: 40h

Pratica: Oh

Presencial: 40h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA: Pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Desenvolvimento da habilidade de leitura em lingua inglesa. Estudo de estratégias de leitura, aspectos

léxico-gramaticais e organizacdo textual, visando a compreensdo de textos de interesse geral e de

textos técnicos na area académica e/ou profissional especifica considerando o objetivo de leitura

estabelecido.

OBJETIVO

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

2. Compreender aspectos léxico-gramaticais e discursivos pertinentes a leitura, utilizando
estratégias de leitura, de modo a trabalhar com vocabulario desconhecido e entender a organizagdo

textual.

3. Ler e interpretar textos técnicos da area de tecnologia de alimentos em inglés utilizando as

técnicas de leitura apropriadas.

PROGRAMA

UNIDADE I - ESTRATEGIAS DE LEITURA

e Identificagdo de palavras-chave.

e  Uso de contexto para inferir significado.

e  Skimming (leitura rapida para obter uma ideia geral).

e Scanning (leitura rapida para localizar informagdes especificas).

e Uso de dicionario e recursos online para auxiliar na compreensao.
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UNIDADE II - ESTUDO DE ASPECTOS LEXICO-GRAMATICAIS

e Reconhecimento e compreensdo de vocabulario especifico relacionado a area académica e/ou
profissional dos alunos.

e Analise de estruturas gramaticais complexas encontradas em textos técnicos, como condicionais,
passiva e uso de tempos verbais.

e Pratica na identificagdo e interpretagdo de expressdes idiomaticas.

e Inferéncia de significado com base no contexto imediato e global.

UNIDADE III - ESTUDO DA ORGANIZACAO TEXTUAL

e Identificagdo de elementos textuais (introducdo, desenvolvimento e conclusio).

® Reconhecimento de marcadores de coesdo e coeréncia, como conectivos, pronomes ¢ repeticdo de
palavras-chave.

e Uso de elementos tipograficos para destacar informagdes importantes.

UNIDADE IV — COMPREENSAO DE TEXTOS DE INTERESSE GERAL E TEXTOS
TECNICOS

e [Lcitura de uma variedade de géneros textuais, incluindo artigos jornalisticos, ensaios, relatorios
académicos e manuais técnicos.

e Pratica na compreensdo de textos que abordam temas diversos, desde questdes sociais, ambientais e
de area especifica.

e Selecdo seletiva de informacdes relevantes de acordo com o propdsito da leitura e a seletividade do
texto.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de a¢des e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizago
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega ¢
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utiliza¢do de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (documentarios, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educagdo Nacional (Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.° 13.006 de junho de 2014.

Também serdo utilizados dicionarios, resolugdo de exercicios, elaboragdo de portfdlios,
cartilhas, materiais didaticos, redes sociais, documentarios, videos online, dentre outros materiais.

RECURSOS




Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagd@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as

diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensdo de textos. Fortaleza: IFCE, 2012. 119
p.

2. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo 1. Sao Paulo: Texto novo,

2004. 111 p.

3. MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary learners of english. 4. ed. Cambridge (England): Cambridge University Press, 2015. 319 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LATHAM-KOENIG, Christina; BOYLE, Mike. American english file. 2. ed. Oxford (Inglaterra):
Oxford University Press, [s. d.]. 134 p.

2. LIMA, Thereza Cristina de Souza; KOPPE, Carmen Terezinha. Inglés basico nas organizacées.
Curitiba:  InterSaberes, 2013. Livro. (208 p.). ISBN 9788582120996. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582120996. Acesso em: 8 nov. 2021.

3. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo II. Sdo Paulo: Texto
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novo, 2001. 134 p.

4. MURPHY, Raymond. English grammar in use: a self-study reference and practice book for
intermediate learners of english. 4. ed. CD-ROM. Cambridge (England): Cambridge University Press,

2012. 380 p.

5. SOUZA, Adriana Grade Fiori ef al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed.

atual. Sdo Paulo: Disal, 2005. 203 p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS

INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LINGUA INGLESA 2° ano

Codigo:

Carga horairia total: 40h

Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 2° ano

Pré-requisitos: LINGUA
INGLESA 1°ano

Tedrica: 40h

Pratica: Oh

Presencial:40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | Pritica Profissional: Oh
40h Atividades nio presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Produgdo de textos orais e escritos por meio de fungdes sdcio comunicativas, estruturas basicas da

lingua-alvo e géneros textuais de diversos dominios. Leitura de textos de interesse geral, de demandas

da formagdo profissional ¢ que envolvem a acessibilidade.

OBJETIVO

1. Ampliar de modo auténomo o proprio vocabulario a partir de estratégias de aprendizagem e
compreensdo, bem como do uso de ferramentas de tradugédo eletronicas e diciondrios convencionais.

2. Compreender aspectos léxico-gramaticais e discursivos pertinentes a leitura, utilizando
estratégias de leitura, de modo a trabalhar com vocabulério desconhecido e entender a organizacao
textual.

3. Analisar e interpretar textos de interesse geral e especificos da area profissional, desenvolvendo
habilidades criticas de leitura e compreensao.

PROGRAMA

UNIDADE I - RECONHECIMENTO DA ESTRUTURA DA SENTENCA

e Identificacdo de sujeito e predicado.

e Reconhecimento de diferentes tipos de frases.
e Analise da ordem das palavras.

e Identificacdo de elementos modificadores.

e Pratica na identificacdo de estruturas gramaticais basicas.

UNIDADE II - ESTUDO DO PRESENTE SIMPLES
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® Analise do presente continuo.
e Reconhecimento do passado simples.
e Pratica do futuro simples.

e Uso de verbos modais em diferentes contextos. Reconhecimento de alguns tempos verbais e suas
respectivas nogoes.

UNIDADE III - COMPREENSAO E TRADUCAO DE GRUPOS NOMINAIS

e Identificacdo de substantivos e seus modificadores.
e Pratica na tradugdo de grupos nominais simples ¢ compostos.
® Reconhecimento de expressdes idiomaticas e de uso comum.

e Leitura de textos de interesse geral, de demandas da formacéo profissional e que envolvem a
acessibilidade.

UNIDADE 1V — RECONHECIMENTO DE MARCAS COESIVAS DO TEXTO (PRONOMES
E REFERENCIA CONTEXTUAL)

e Identificag@o de pronomes pessoais, possessivos, demonstrativos e relativos.
e Compreensdo da referéncia anaforica e cataforica.
e Pratica na interpretagdo de referéncias contextuais.

UNIDADE V — PERCEPCAO DOS DIFERENTES MARCADORES DO DISCURSO E DE
SUAS RESPECTIVAS FUNCOES RETORICAS

e Identificagdo de conectivos.
o Reconhecimento de expressdes temporais.
® Uso de expressoes de causa e consequéncia.

e Analise de marcadores de contraste e comparacao.

UNIDADE VI - VOCABULARIOS BASICOS

e Pratica de vocabulario relacionado a profissdes.
e Reconhecimento e uso de dias da semana.

e Estudo de expressdes de tempo.

e Aprendizado dos meses do ano.

UNIDADE VII - FUNCOES SOCIO-COMUNICATIVAS BASICAS

e Discussdo sobre eventos passados usando os tempos verbais apropriados.
o Descrigao de agdes em andamento com o uso do presente continuo.
e Planejamento e formulagdo de conjecturas sobre o futuro.

® Pratica de comunicacdo em situagdes cotidianas e profissionais.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-ao estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega ¢
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetidos
para promover sua andlise e apreensido por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

o Acessibilidade.

Aulas do tipo expositiva e dialogica onde o aluno podera praticar a leitura em lingua inglesa em
diferentes tipos de textos, extraidos de fontes diversas, tais como: revistas, periddicos, livros, teses,
Internet etc. Resolucdo de exercicios. Realiza¢do de debates tematicos ou estudos dirigidos em sala.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

Pode-se também ser utilizados Objetos de Aprendizagem (OA), como imagens, videos,
softwares e animagoes.

AVALIACAO

A avaliacdo ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizacdo Didatica - ROD, Art. 95, § 1o do IFCE e tera carater diagnostico, formativo e processual,
visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos. Serfo aplicados, no minimo, dois instrumentos de
avaliacdo em cada etapa avaliativa, bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os
que no atingirem desempenho minimo, conforme os objetivos da disciplina. Serdo usadas ferramentas
diversificadas adotando-se analise de critérios como: nivel de participa¢do do estudante em atividades
que exijam producdo individual e em equipe; demonstragdo da capacidade de planejamento,
organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a
demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnicos, pedagdgicos e cientificos adquiridos;
desempenho cognitivo; criatividade e uso de recursos diversificados. Ainda dentro dos procedimentos
avaliativos, serdo utilizadas observacdes diarias dos estudantes, aplicagdo de exercicios, aplicacdo de
provas escritas com ou sem consulta, provas praticas, provas orais, semindrios.

As avaliagdes também serdo realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagdo do
aluno em sala. A frequéncia é obrigatdria, respeitando os limites de auséncia previstos em lei. Terd
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como predominancia, a avaliacdo utilizada para atribuir nota em que o aluno participa do processo de
mudanga no dmbito individual e interagdo social para processar o aprendizado. No final de cada etapa
de conteudo ou programa, serdo atribuidas atividades em grupo ou individual para uma avaliagdo em
que sera desempenhado por meio de atividades de fixacdo, apresentacdo de trabalho em grupo ou
individual, participagdo direta nas aulas e o comprometimento com a disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensao de textos. Fortaleza: IFCE, 2012. 119
p.

2. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo I. Sdo Paulo: Texto novo,
2004. 111 p.

3. MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary learners of english. 4. ed. Cambridge (England): Cambridge University Press, 2015. 319 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AGUIAR, C. C,; FREIRE, M. S. G.; ROCHA, R. L. M. Inglés Instrumental: Abordagem x|
Compreensdo de textos. Fortaleza: Edi¢gdes Livro Técnico, 2001.

2.CAMBRIDGE ENGLISH ONLINE. Disponivel em:
https://www.cambridgeenglish.org/br/learning-english. Acesso em: 15 dez. 2023.

3. MINUTE ENGLISH. Disponivel em: https://www.5minuteenglish.com/grammar.htm. Acesso em:
15 dez. 2023.

4. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo II. Sdo Paulo: Texto
novo, 2001. 134 p., il. ISBN 858573440X.

5. MANZINI, Eduardo José. Inclusdo e acessibilidade. Revista da Sobama, v. 10, n. 1, p. 31-36, 2005.
Disponivel em
<https://www.pessoacomdeficiencia.sp.gov.br/wp-content/uploads/2020/04/Inclus%C3%A30-e-Acessib
ilidade.pdf> Acesso em 22 maio 2024

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENACAO DO CURSO:
TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LINGUA INGLESA 3° ano

Codigo: Carga horaria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: LINGUA
ensino médio INGLESA 2° ano
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial:40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

40h Atividades niio presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Estudo de estruturas da Lingua Inglesa em nivel intermediario na parte gramatical. Pratica de leitura

de textos escritos especificos com abordagens para o Enem.

OBJETIVO

1. Compreender aspectos l1éxico-gramaticais e discursivos pertinentes a leitura, utilizando estratégias
de leitura, de modo a trabalhar com vocabulério desconhecido e entender a organizagdo textual.

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

3. Compreender textos que contextualizam situagdes na area alimentar.

PROGRAMA

UNIDADE I - ORGANIZACAO GERAL DO TEXTO

e Identificacdo de introdugdo, desenvolvimento e conclusdo.
e Analise da estrutura textual.

e Reconhecimento de sequéncias textuais (narrativa, descritiva, argumentativa, etc.).

UNIDADE II - COMPREENSAO DAS RELACOES DENTRO DOS PARAGRAFOS POR
MEIO DE MARCADORES

e Identificacdo de conectores e expressdes de transicao.
® Analise da coesdo e coeréncia dentro dos paragrafos.

e  Pratica na interpretacao do papel dos marcadores na organizagao do texto.
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UNIDADE III - DISTINCAO ENTRE IDEIAS RELEVANTES E IRRELEVANTES

e Identificacdo de informagdes-chave para a compreensao do texto.
e Pratica na selecdo ¢ sintese de informagdes importantes.

e Avaliagdo critica da relevancia das ideias apresentadas no texto.

UNIDADE IV — PERCEPCAO DA ESTRUTURA CRONOLOGICA DO TEXTO

® Reconhecimento de palavras e expressdes que indicam tempo e sequéncia.
e Identificacdo de flashbacks, analepses e prolepses.

® Analise da importancia da ordenagdo temporal na compreensao do texto.

UNIDADE V — ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DE ABSTRACTS

e Identificacdo dos elementos tipicos de um abstract (objetivo, método, resultados, conclusodes).

e Pratica na sintese de informagdes para criagdo de abstracts.

® Analise da eficacia na comunicacdo das principais ideias por meio do abstract.

UNIDADE VI - USO DE COGNATOS E FALSOS COGNATOS NA LEITURA

® Reconhecimento de palavras que compartilham origem etimoldégica com o portugués.
e Identificagdo de falsos cognatos e como evita-los.

e  Pratica na utilizagdo de cognatos como ferramenta de compreensao do texto.

UNIDADE VII — A PRATICA DE INFERENCIA LEXICAL NA LEITURA

e Uso de contexto para inferir o significado de palavras desconhecidas.
e Identificacdo de pistas contextuais, como sindnimos, anténimos ¢ defini¢Ges.

e Analise da importancia da inferéncia lexical para a compreensdo global do texto.

UNIDADE VIII - FORMACAO DE PALAVRAS POR AFIXOS (PREFIXOS E SUFIXOS)

e Reconhecimento dos principais prefixos e sufixos em inglés.
e Pratica na formagéo e analise de palavras por meio de afixos.

e Analise do impacto dos afixos na mudanga de significado e classe gramatical das palavras.

UNIDADE IX - ESTUDO DIRIGIDO PARA O ENEM
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METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. Desenvolvida por meio de aulas que
contemplem através de a¢des e projetos integradores.

Adotar-se-a estratégias de ensino permeadas pelos elementos norteadores das praxis
pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade indissociabilidade teoria/pratica por
meio de situagdes e vivéncias cientifico/profissionais, desenvolvimento de projetos de pesquisa e/ou
intervencao, simulacdes, observagoes, participacdo em atividades diversas, exposicdes orais e escritas,
utilizagdo de tecnologias de informac¢do e comunicagdo, dentre outras. Serdo ainda adotados
instrumentos diversificados de avaliagdo da aprendizagem que possibilitem ser formativa, continua e
processual quanto ao desempenho dos estudantes e ao periodo letivo, bem como procedimentos de
recuperacdo paralela como forma de potencializar a aprendizagem.

As inclusoes das Tecnologias como facilitadoras da aprendizagem também serdo consideradas
na metodologia, de modo a também contemplarem alguns temas contemporaneos transversais, tais
como: Seguranga Alimentar, Questdes sociais, Meio ambiente ¢ Economia; Aulas do tipo expositiva e
dialégica onde o aluno podera praticar a leitura em lingua inglesa em diferentes tipos de textos,
extraidos de fontes diversas, tais como: revistas, periddicos, livros, teses, Internet etc. Resolugdo de
exercicios. Realizagdo de debates tematicos ou estudos dirigidos em sala.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

Pode-se também ser utilizados Objetos de Aprendizagem (OA), como imagens, videos,
softwares e animagoes.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes cé€nicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que nio atingirem desempenho
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minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensao de textos. Fortaleza: IFCE, 2012. 119
p.

2. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo 1. Sao Paulo: Texto novo,
2004. 111 p.

3. MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice book for
elementary learners of english. 4. ed. Cambridge (England): Cambridge University Press, 2015. 319 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRITISH COUNCIL. Disponivel em: https://learnenglish.britishcouncil.org. Acesso em: 15 dez.
2023.

2. DE CASTRO, Marcus Faro. Cultura, Economia e Cidadania: algumas reflexdes preliminares.
Anuario  Antropolégico, v. 26, n. 1, p. 263-277, 2001. Disponivel em:
<https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7431993> Acesso em 22 maio 2024

3. GOUVEIA, Nelson. Saude e meio ambiente nas cidades: os desafios da satide ambiental. Savde e
sociedade, V. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viIFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

4. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo II. Sdo Paulo: Texto
novo, 2001. 134 p.

5. SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 2.
ed. atual. Sdo Paulo: Disal, 2005. 203 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO FISICA 1° ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio Pré-requisito
Teorica: 20h Pratica: 20h
Presencial:40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Ginastica de Conscientiza¢do Corporal ou Ginastica Geral. Lutas do Brasil e/ou do Mundo/ de Matriz

africana e/ou indigena. Dancas. Praticas Corporais de Aventura.

OBJETIVO

1. Aprender sobre as diversas possibilidades das manifestagdes da cultura corporal, em especial das
Ginasticas, Lutas, Dangas e Pratica corporais de aventura.

2. Fazer uso de modo autdénomo e protagonista das praticas corporais de modo a viver a cultura de
movimento com vista a um estilo de vida ativo/saudavel para promogao do lazer e da satde.

3. Consumir servi¢os ou produtos da cultura do movimento de modo consciente e critico refletindo
sobre a democratizacdo do direito as praticas corporais na vida dos cidadaos.

4. Correlacionar as potencialidades e limites do seu proprio corpo a partir do uso das praticas
corporais, respeitando as diferengas identitarias de cada um.

5. Discutir e lutar contra as formas de preconceitos relacionadas as praticas corporais.

6. Valoriza e Reconhecer-se nos varios padroes de beleza e estética corporal, em particular os diversos
tipos fisicos de belezas do povo brasileiro enaltecendo os variados arranjos multiculturais que
caracterizam o pais, com a miscigenagao de indios, brancos e negros.

PROGRAMA

UNIDADE I - GINASTICA DE CONSCIENTIZACAO CORPORAL OU GINASTICA GERAL

e Caracteristicas.
o 1.2. Fundamentos ou Habilidades béasicas.
e 1.3, Experimentacdo e Fruigdo.

e 1.4. Estudo predominante do aspecto: econdmico; e/ou politico; e/ou social; e/ou cultural; e/ou
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profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

UNIDADE II — LUTAS DO BRASIL E/OU DO MUNDO/ DE MATRIZ AFRICANA E/OU
INDIGENA

o (Caracteristicas.
e Fundamentos ou Habilidades bésicas.
e Experimentacdo e Fruigao.

e Estudo predominante do aspecto: econémico; e/ou politico; e/ou social; e/ou cultural; e/ou
profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

UNIDADE III - DANCAS DO BRASIL E/OU DO MUNDO/ DE MATRIZ AFRICANA E/OU
INDIGENA

o (Caracteristicas.
e Fundamentos ou Habilidade basicas.
e Experimentacdo e Fruigdo.

e Estudo predominante do aspecto: econdmico; e/ou politico; e/ou social; e/ou cultural; e/ou
profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

UNIDADE 1V — PRATICAS CORPORAIS DE AVENTURA PRATICAS CORPORAIS DE
AVENTURA (URBANAS E/OU NA NATUREZA)

o (Caracteristicas.
e Fundamentos ou Habilidade basicas.
e Experimentacdo e Fruicdo.

e Estudo predominante do aspecto: econdémico; e/ou politico; e/ou social, e/ou cultural; e/ou
profissional; e/ou midiatico; e/ou estético; e/ou ético.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas ¢ ou praticas, contemplando|
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através|
de acdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Nesse sentido, a metodologia de ensino tem como mote a promogéo de estudo ativo, onde os
alunos serdo instrumentalizados para a aprendizagem colaborativa, critica e reflexiva, contribuindo para
o desenvolvimento de autonomia, lideranga, comunicagio ¢ interagdo com seus pares, o fomento destas
habilidades também corroboram para os ideais do projeto integrador.

As aulas poderdo ser: expositivas-dialogadas, tedrico-pratica, realizagdo de projeto, rodas de
conversas, estudos dirigidos, realizagdo/participagdo em oficinas, workshop, feiras, exposi¢des,
campeonato, torneio, debates, além de aulas de campo/visita técnica, com vista a consolidagdo dos|
conteudos apontados da cultura corporal.

RECURSOS
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Os principais recursos utilizados sdo: quadro e pilotos; Datashow, notebook, caixas de som,
textos e mapas didaticos correlatos a tematica da disciplina, além dos equipamentos especificos dos
conteudos da cultura corporal, ginastica, lutas, dancas e pratica corporais de aventura,; a exemplo de:
cordas de nylon, bolas suicas, bolas de medicine ball, elasticos, colchonetes, crondmetro, jump, step,
coletes, bolas de borracha, bambolés, tnt, corda naval, instrumento de percussio (pandeiro, tridngulo,
Cajon, agog0, chocalho, atabaque),fitas,; bandagem, aparador de chutes, saco de pancada, berimbau,
luvas de boxe, punching ball, tatames, skate, slackline, longboard, cordas, bussola, apito, colchdo de
salto, e outros.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.

Alguns critérios a serem avaliados:

Nesse contexto, a avaliagdo sera continua durante o periodo de desenvolvimento do
conhecimento buscando o desenvolvimento da aprendizagem critica e reflexiva. A avaliagdo sera:
individual e coletiva. Os critérios de avaliacdo associam-se a/ao: qualidade, prazo, frequéncia,
participagdo, comunicagdo oral e trabalho em coletivo.

Os instrumentos de avaliagao podem ser:
e Seminarios.
e Trabalhos.
e Produgdo textual.
e Realizag@o de evento/projeto.
e Participagdo nas praticas.
e Participagdo em aulas de campo/visitas técnicas.
e Elaboracdo de materiais digitais (dudio, video, podcast/ post/outros).
e Planejamento do evento ou projeto.
e Prova.
e Sintese.
e Debates.
e Auto avaliagdo.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos qug
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DARIDO, Suraya Cristina; OLIVEIRA, Amauri Aparecido Bassoli de. Lutas, Capoeira e Praticas
Corporais de Aventura. Maringa: Eduem, 2014. 3. v. (Colecao Praticas corporais e a organizagdo do

conhecimento). Disponivel em:
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https://lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/134875/000955122.pdf?sequence=1&isAllowed=y.
Acesso em: 29 jan. 2024.

2. DARIDO, S. C. (org). Educacio fisica e temas transversais na escola. Campinas: Papirus, 2012.
Disponivel em:
http://www.intaEad.com.br/ebooks1/livros/ed%20fisica/20.%20EF%20na%20Escola%20quest%
F5e5%20e%20reflex%F5es.pdf. Acesso em: 05 fev. 2023.

3. SAMULSKI, Dietmar; MENZEL, Hans-Joachim; PRADO, Luciano Sales (ed.). Treinamento
esportivo. Barueri, SP: Manole, 2013. 360 p. ISBN 978-85-204-4864-9. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788520448649/pageid/0. Acesso em: 23 Fev.
2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DARIDO, S. C. (org). Educacao fisica e temas transversais na escola. Campinas: Papirus, 2012.

2. GONZALES, Fernando Jaime; DARIDO, Suraya Cristina; OLIVEIRA, Amauri Aparecido Bassoli
de. Ginastica, Danca e Artes Circenses. Maringa: Eduem, 2014. 3. v. (Cole¢do Praticas corporais ¢ a
organizagio do conhecimento). Disponivel em:
https://lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/134874/000955113.pdf?sequence=1&isAllowed=y.
Acesso em: 29 jan. 2024.

3. HUIZINGA, Johan. Homo ludens: o jogo como elemento da cultura. Sdo Paulo: Perspectiva, 1980.

4. SOARES, Carmen Liucia et al. Metodologia do ensino de educacio fisica. S3o Paulo: Cortez,
1992. 200 p- Disponivel em: https://files.cercomp.ufg.br/weby/up/73/o/Texto_49 -
_Coletivo_de Autores - Metodologia de Ensino_da Ed. Fsica.pdf. Acesso em: 29 jan. 2024.

5. VILARTA, Roberto (organizacdo). Saude coletiva e atividade fisica: conceitos e aplicagdes
dirigidos a graduag@o em educagdo fisica. Campinas: IPES Editorial, 2007. Livro. (161 p.). ISBN
978-85-98189-26-0. Disponivel em:
https://www.fef.unicamp.br/fef/sites/uploads/deafa/qvaf/saude coletiva _completo.pdf. Acesso em: 23
Feb. 2024.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO FISICA 2° ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requisitos:
ensino médio EDUCACAO FiSICA 1°
ano
Teorica: 20h Pratica: 20h
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | pr4ica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Conhecimento critico-reflexivo sobre as praticas corporais. Frequéncia cardiaca. Indice de massa

corporea. Relacdo RCQ e ICQ. Modalidades esportivas. Atitudes e valores intrinsecos da cultura

corporal.

OBJETIVO

1. Construir o conhecimento critico-reflexivo sobre as praticas corporais, assegurando a
participagdo irrestrita nas diversas vivéncias pertinentes a cultura corporal e sua relagdo com a area
da administragao;

2. Conhecer, conceituar e ressignificar as diversas manifestacdes da cultura corporal produzidas
pelas diversas sociedades;

3. Vivenciar de maneira tedrica e pratica os elementos dos jogos, das dangas, das lutas, das
ginasticas, dos esportes e da qualidade de vida, atribuindo-lhes um sentido e um significado
proprios;

4. Desenvolver atitudes e valores intrinsecos da cultura corporal, tais como ética, cooperagdo,
lideranga, autonomia, criatividade, integracdo, capacidade de comunicacdo, reflexdo, critica,
co-decisdo e coeducacio.
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PROGRAMA

UNIDADE I - PARAMETROS CORPORAIS

e Frequéncia cardiaca de repouso.
o Indice da Massa Corporea.

e Relagdo Cintura Quadril (RCQ) ou ICQ Indice Cintura Quadril.




UNIDADE II - MODALIDADES ESPORTIVAS

o Atletismo.
e Saltos.

o Arremessos de dardo.

e Futsal.
e Futebol.
e Handebol.

e Basquete.

e Volei.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes ¢ projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Assim, adotar-se-a estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teoria/pratica por
meio de situagdes e vivéncias cientifico/profissionais como visitas técnicas, atividades de laboratorios,
construcdo de oficinas, experiéncias em empresas, desenvolvimento de projetos de pesquisa e/ou
intervengdo, simulagdes, observacgdes, participagdo em atividades de extensdo rural e social,
exposigdes orais e escritas, utilizacdo de tecnologias de informacdo e comunicagdo, dentre outras.
Serfo ainda adotados instrumentos diversificados de avaliagdo da aprendizagem que possibilitem ser
formativa, continua e processual quanto ao desempenho dos estudantes e ao periodo letivo, bem como
procedimentos de recuperagao paralela.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE, e terd carater diagnodstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa, bem
como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho minimo,
conforme os objetivos da disciplina. Serdo usadas ferramentas diversificadas adotando-se analise de
critérios como: nivel de participagdo do estudante em atividades que exijam produgao individual e em
equipe; demonstracdo da capacidade de planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos
técnicos, pedagogicos e cientificos adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e uso de recursos
diversificados.

Ainda dentro dos procedimentos avaliativos, serdo utilizadas observagdes diarias dos
estudantes, aplicacdo de exercicios, aplicacdo de provas escritas com ou sem consulta, provas praticas,
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provas orais, seminarios.

Nas atividades de aulas praticas e visitas técnicas, sera requerido do estudante desempenho
relativo a: planejamento ¢ execugdo de experimentos ou projetos; relatorios referentes a trabalhos,
experimentais ou visitas técnicas; provas escritas com ou sem consulta; provas praticas; provas orais;
auto avaliacdo descritiva; outros instrumentos de avaliagdo considerando o carater progressivo e
flexivel do processo, conforme as necessidades pedagdgicas apresentadas.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARBANTI, Valdir José (organizag@o) et al. Esporte e atividade fisica: interagdo entre rendimento
e qualidade de vida. Barueri, SP: Manole, 2002. 350 p. ISBN 85-204-1388-90. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788520442814/pageid/1. Acesso em: 23 Feb.
2024.

2. PITANGA, Francisco José Gondim. Testes, medidas e avaliacio em educacio fisica e esportes. 6.
ed. rev. e atual. Sao Paulo: Phorte, 2019. 263 p. ISBN 978-85-7655-732-6.

3. SAMULSKI, Dietmar; MENZEL, Hans-Joachim; PRADO, Luciano Sales (ed.). Treinamento
esportivo. Barueri, SP: Manole, 2013. 360 p. ISBN 978-85-204-4864-9. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788520448649/pageid/0. Acesso em: 23 Feb.
2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CASTELLANI FILHO, Lino. Educacio fisica, esporte e lazer: reflexdes nada aleatorias.
Campinas: Autores Associados, 2013. 136e. (Polémicas do nosso tempo). ISBN 978-85-7496-298-6.

2. DIEHL, Rosilene Moraes. Jogando com as diferencas. Sao Paulo: Phorte, 2008. FREIRE, Jodo
Batista. Educacdo de corpo Inteiro: teoria e pratica da educacgao fisica. Sdo Paulo: Scipione, 1989.

3. HUIZINGA, Johan. Homo ludens: o jogo como elemento da cultura. Sdo Paulo: Perspectiva, 1980.

4. SANTOS, Ednei Fernando dos. Manual de primeiros socorros da educacio fisica aos esportes: O
papel do educador fisico no atendimento de socorro. Rio de Janeiro: Galenus, 2014.

5. SOARES, Carmem Lucia et al. Metodologia do ensino de educacio fisica. 2. ed. Sdo Paulo: Cortez
2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ARTES 1°ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 30h Pratica: 10h
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Imaginacdo e expressdo: o que ¢ arte. As linguagens da arte: artes visuais. Identidade e diversidade:
culturas ancestrais; influéncias e transformacdes; a Arte da pré-historia; A Arte na Grécia; A Arte
Romana; A Arte Romanica; A Arte Goética; O Renascimento na Europa; A Arte pré-colombiana; a
Arte barroca na Europa; O Barroco no Brasil, Cultura Regional e afro descendente. Arte e vida.

Estudo das expressdes artistico-culturais (multiculturalismo): afro descendentes, africanos e indigenas.

OBJETIVO

1. Compreender a arte como conhecimento estético, historico e sociocultural relacionado com a
realidade do nosso tempo.

2. Alfabetizar-se visualmente para ser capaz de analisar e refletir criticamente sobre as criagdes
artisticas e ndo artisticas.

3. Conhecer os principios basicos das técnicas artisticas na teoria e na pratica.

4. Orientar para que a teoria ¢ a pratica artistica fagcam parte da vida do aluno como uma atividade
prazerosa, de lazer e de significado pessoal.

PROGRAMA

UNIDADE I - IMAGINACAO E EXPRESSAO: O QUE E ARTE

e Introdugdo.

o O queé Arte.

e As diferentes linguagens.

e  Os primordios da Arte: Arte Rupestre.

e  As primeiras manifestacdes/criacdes da humanidade.
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e Culturas indigenas: A pluralidade de povos e representacdes, contexto histérico e social, as
diferentes criagdes de diferentes povos.

e Grandes civilizagcdes das Américas: Contexto social e arte, Arquitetura, escultura e pintura.

UNIDADE II - A ARTE NO MUNDO ANTIGO

e (Grécia Antiga. Contexto historico, arquitetura e pintura. O legado cultural para os nossos dias.
o Roma. Contexto historico, arquitetura e retrato. A heranga cultural e artistica.

e Introducdo a historia da musica e da Teoria musical: Som e os parametros do som.

UNIDADE III - A ARTE NO MEDIEVO EUROPEU E RENASCIMENTO

e Romanica e Gética. O legado cultural especialmente na arquitetura, na muisica e no teatro.

e Renascimento: Contexto histérico e arquitetura. Humanismo, retorno aos ideais classicos, a
invengdo da imprensa e dos gabinetes de curiosidades.

e Renascimento: Escultura e o conceito de arte e do belo. A heranga do Renascimento nos nossos
dias.

e Renascimento: pinturas. Principais nomes e obras. Apreciagdo e Analise.

UNIDADE IV — A ARTE BARROCA

e Barroco Europeu. Breve contexto histdrico, arquitetura, pintura e escultura.

e Barroco brasileiro. Contexto histdrico e Apreciacdo. Principais artistas e obras. Arquitetura
Colonial.

e Rococo e Neoclassico: contexto historico e Arquitetura. Caracteristicas, temas e artistas. Pintura de
paisagem.

o A musica Erudita: Historia e Apreciagdo musical: Musica Barroca e Classica. Origens,
nstrumentos, orquestra.

UNIDADE V - ESTUDO DAS EXPRESSOES  ARTISTICO-CULTURAIS:

AFRODESCENDENTES, AFRICANOS E INDIGENAS

e Seminario (definicdo e caracteristicas): Trabalhar, nesse género, o tema transversal

“Multiculturalismo”.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolu¢do CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

O Multiculturalismo ¢ o principal tema transversal abordado na disciplina de artes. Na
disciplina de Artes serdo adotadas atividades tedricas e praticas, atividades de laboratorios,
desenvolvimento de projetos artisticos ¢ de pesquisa e/ou intervengdo, observagdes, exposi¢oes
artisticas, utilizagdo de tecnologias de informacao e comunicagio, dentre outras.

As atividades priticas sdo adaptaveis quando possivel aos assuntos, abordagens ou
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necessidades especificas do curso.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

Além disso, serdo desenvolvidos projetos artisticos e de pesquisa e/ou intervengdo,
observacdes, exposigdes artisticas, utilizagdo de tecnologias de informacdo e comunicacdo, dentre
outras. As atividades praticas serdo adaptaveis quando possivel aos assuntos, abordagens ou
necessidades especificas do curso.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elabora¢do de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuag@o discente (postura e desempenho).

o Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

A participag@o no projeto integrador e nas demais atividades artisticas e culturais da institui¢@o
também serdo consideradas.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperago, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte brasileira. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2012.

2. MEIRA, Béa; SOTER, Silvia; PRESTO, Rafael. Percursos da Arte. Sdo Paulo: Scipione, 2016.

3. PROENCA, Graca. Histéria da arte. Sio Paulo: Editora Atica, 2012.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BERTHOLD, Margot. Histéria mundial do teatro. 6. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2004.
2. GOMBRICH, E.H. A histoéria da Arte. 16. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

3. HERNANDEZ, Leila Maria Gongalves Leite. A Africa na sala de aula: visita a histéria
contemporanea. 2. ed. Sdo Paulo: Selo Negro, 2008. PAVIS, Patrice. Dicionario de teatro. 3. ed. Sdo
Paulo: Perspectiva, 2015.

4. ADESKY, Jacques Edgard Francois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

5. TIRAPELLI, Percival. Arte indigena: do pré-colonial a contemporaneidade. Sdo Paulo: Nacional,
2006.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ARTES 2° ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requisitos: ARTES I°
ensino médio ano
Teorica: 30h Pratica: 10h
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Arte Moderna. As diferentes linguagens das artes visuais. Mudancas socioculturais do final do século
XIX e primordios do século XX. Historia do Cinema e da Fotografia; Introducdo ao Design; Rupturas:
vanguardas; Arte ¢ Musica moderna: historia da Musica; Multiculturalismo; As inovagdes na Arte e

na Musica e no Brasil a influéncia estrangeira.

OBJETIVO

1. Compreender a arte como conhecimento estético, historico e sociocultural relacionando com a
realidade do nosso tempo.

2. Alfabetizar visualmente para ser capaz de analisar e refletir criticamente sobre as criagdes
artisticas e ndo artisticas.

3. Conhecer os principios basicos das técnicas artisticas na pratica.

4. Orientar para que a teoria ¢ a pratica artistica fagcam parte da vida do aluno como uma atividade
prazerosa, de lazer e de significado pessoal.

PROGRAMA

UNIDADE I - A ARTE MODERNA

e Introducdo: O que ¢ Arte moderna. As diferengas entre a Arte tradicional e Arte Moderna.

e Arte Brasileira no final do século XIX: Contexto social e cultural brasileiro. Missdo Artistica
Francesa. A Academia Imperial de Belas Artes, os grandes nomes da Arte Brasileira e suas
principais obras. A influéncia nos nossos dias.

e Culturas Africanas. Apreciagdo de diversas de criagdes artisticas de diferentes povos. A arte ¢ a
cultura brasileira e pluralismo cultural.

o O final do século XIX na Europa: Romantismo e Realismo.
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UNIDADE II - A FOTOGRAFIA

e Breve historia da criagdo e o desenvolvimento da tecnologia.
e Linguagem técnica.

e Composigao e enquadramento.

o Impressionismo e Pos-impressionismo.

e A Belle Epoque ou Bela Epoca.

UNIDADE III - O CINEMA

e Breve Historia do cinema.

e Primoérdios, contexto e precursores.

® A tecnologia ¢ o cinema. Linguagem cinematografica e a pratica.
e Arte Nova ou Art Nouveau: Arte no cotidiano. Design.

® As primeiras décadas do século XX. Arte Déco: Arquitetura e design.

UNIDADE IV — ARTES NO MUNDO

e Vanguardas europeias: Fauvismo, expressionismo, cubismo e abstracionismo, futurismo,
surrealismo e dadaismo.

e Arte Brasileira nos primérdios do século XX: A influéncia das vanguardas europeias na Arte
Brasileira.

e Musica moderna: historia e apreciacdo musical. A tecnologia e as mudangas culturais.

e Semindrio (definicdo e caracteristicas): Trabalhar, nesse género, o tema transversal
“Multiculturalismo”.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes ¢ projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. Desenvolvida por meio de aulas tedricas
e praticas, contemplando elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a
interdisciplinaridade através de ac¢des e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como
principio educativo. O Multiculturalismo € o principal tema transversal abordado na disciplina de
artes.

Na disciplina de Artes serdo adotadas atividades teoricas e praticas, atividades de laboratorios,
desenvolvimento de projetos artisticos e de pesquisa e/ou intervengdo, observagdes, exposi¢des
artisticas, utilizagdo de tecnologias de informacao e comunicagdo, dentre outras.

As atividades praticas s3o adaptaveis quando possivel aos assuntos, abordagens ou
necessidades do curso.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboracdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.
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RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para

computadores etc.

e Biblioteca, visitas técnicas, aulas praticas nos laboratorios de Informatica e de Artes (atelié).

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, e tera carater diagndstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa, bem
como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho minimo,
conforme os objetivos da disciplina.

Na disciplina de Artes serdo utilizadas ferramentas diversificadas nos procedimentos
avaliativos: observagdes didrias, aplicagdo de exercicios, atividades tedricas e praticas, provas escritas,
pesquisa, seminarios ¢ debates.

A participagdo no projeto integrador e nas demais atividades artisticas e culturais da
instituicdo também serdo consideradas.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AZEVEDO, Wilton. O que é design. 4. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2014. 92 p. (Primeiros passos;
211).

2. GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte brasileira. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2012.

3. SOUSA, Manoel Alves de. Brasil indigena afro-brasileiro: a formacdo da sociedade brasileira:
identidade e resisténcias. Fortaleza: IMEPH, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BERTHOLD, Margot. Histéria mundial do teatro. 6. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2004.
2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. GOMBRICH, E. H. A histéria da Arte. 16. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

4. HERNANDEZ, Leila Maria Gongalves Leite. A Africa na sala de aula: visita a historia
contemporanea. 2. ed. Sdo Paulo: Selo Negro, 2008.

5. TIRAPELLI, Percival. Arte indigena: do pré-colonial a contemporaneidade. Sdo Paulo: Nacional,
2006.
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Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ARTES 3°ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: ARTES 2°
ensino médio ano
Teorica: 30h Pratica: 10h
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

A Arte Contemporanea. As diferentes linguagens das artes visuais. Musica contemporanea e seus
varios estilos. A Arte no Século XX no Brasil: a modernizacdo da arte. A Arte da segunda metade do
século XX; Arte e Cultura brasileira: multiculturalismo. Estudo das expressdes artistico culturais:

afrodescendentes, africanos e indigenas. Espagos sociais de cultura. Arte e tecnologia: design.

OBJETIVO

1. Compreender a arte como conhecimento estético, historico e sociocultural relacionando com a
realidade do nosso tempo.

2. Alfabetizar visualmente para ser capaz de analisar e refletir criticamente sobre as criagdes
artisticas e ndo artisticas.

3. Conhecer os principios basicos das técnicas artisticas na pratica.

4. Orientar para que a teoria ¢ a pratica artistica fagcam parte da vida do aluno como uma atividade
prazerosa, de lazer e de significado pessoal.

PROGRAMA

UNIDADE I - A ARTE CONTEMPORANEA

e Introdugdo.

e Arte mudou o século XX: o design no cotidiano. Arte e tecnologia. As diferentes tipologias. O
desenvolvimento do design nos objetos, na paisagem, nas artes graficas.

e Elementos da linguagem visual. Nogdes basicas de comunicagdo visual. Estudo da cor.

e Fundamentos basicos do design: Harmonia, equilibrio e contraste. Principios basicos do uso da
cor. Como criar utilizando esses conceitos.
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UNIDADE II - CULTURA POPULAR

e O que ¢ cultura e as diferentes acepgdes do termo. Cultura popular, cultura erudita, cultura de
massa. Multiculturalismo. Cultura global e local.

e Cultura popular brasileira. Matrizes culturais africana e indigena na arte brasileira. Diferentes
manifestacoes artisticas das diferentes regides do Brasil.

e (Cultura Ibiapabana: praticas artisticas da regido. Grupos de tradigdo, arte popular, musica e danga.
Origem, heranca, importancia e atualidade.

e Museus, espacgos culturais, exposi¢des de arte. Teatro. Mudangas na Arte ¢ no modo de sua
exposi¢ao e apreciagao.

UNIDADE III - ARTE MODERNA

e Arte Brasileira pds-semana de 22. Obras e artistas que marcaram a historia da arte.

e O que ¢é arte contemporanea. Os primérdios e contexto sociocultural e historico do pos-guerra. As
primeiras manifestagoes e estilos.

e A Arte Contemporanea no Brasil. Primoérdios, ideias e obras do passado e atuais. Artes visuais e
musica. Apreciacdo e Analise de obras.

e  Musica contemporanea. Estilos, géneros, midia. Mudangas tecnoldgicas e a musica.
e Topicos de Arte Contemporanea: Isso é Arte? Arte conceitual. Analise e apreciacio de obras.
o Topicos de Arte Contemporanea: videoarte e arte digital. Analise e apreciagdo de obras.

e Topicos de Arte Contemporanea: Artes do corpo. Body Arte, Happening e Performance. Analise e
apreciagdo de obras.

o Topicos de Arte Contemporanea: Artes do espago. Instalagdo Arte e Intervengdo Arte. Arte
publica/Arte na rua. Atividade. Analise e apreciacao de obras.

UNIDADE IV — ESTUDO DAS EXPRESSOES ARTIiSTICO CULTURAIS

o Afrodescendentes, africanos e indigenas.
e Artes inclusivas.

e Espagos sociais de cultura.

e Arte e tecnologia: design.

e Seminario (defini¢@o e caracteristicas): Trabalhar, nesse género, o tema transversal
“Multiculturalismo”.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolu¢do CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

O Multiculturalismo € o principal tema transversal abordado na disciplina de artes. Na
disciplina de Artes serdo adotadas atividades tedricas e praticas, atividades de laboratorios,
desenvolvimento de projetos artisticos ¢ de pesquisa e/ou intervengdo, observagdes, exposi¢des
artisticas, utilizagdo de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

As atividades praticas sdo adaptaveis quando possivel aos assuntos, abordagens ou
necessidades especificas do curso.

137



138

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

e Biblioteca, visitas técnicas, aulas praticas nos laboratdrios de Informatica e de Artes (atelié).

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Na disciplina de Artes serdo utilizadas ferramentas diversificadas nos procedimentos
avaliativos: observagdes diarias, aplicagdo de exercicios, atividades tedricas e praticas, provas escritas,
pesquisa, semindrios e debates. A participacdo no projeto integrador e nas demais atividades artisticas e
culturais da instituicdo também serdo consideradas.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MEIRA, Béa; SOTER, Silvia; PRESTO, Rafael. Percursos da Arte. Sdo Paulo: Scipione, 2016.

2. NEWARK, Quentin. O que é design grafico? Porto Alegre: Bookman, 2009. PARRAMON.
Fundamentos do desenho artistico. Sdo Paulo: WMF MARTINS FONTES, 2014.

3. OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte brasileira. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2012. GOMBRICH,




E.H. A histéria da Arte. 16.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARGAN, Giulio Carlo. Arte Moderna. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1992.

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. GOMPERTZ, Will. Isso é arte? 150 anos de arte moderna. Rio de Janeiro: Zahar, 2013.

4. HERNANDEZ, Leila Maria Gongalves Leite. A Africa na sala de aula: visita a historia
contemporanea. 2. ed. Sdo Paulo: Selo Negro, 2008.

5. SOUSA, Manoel Alves de. Brasil indigena afro-brasileiro: a formacdo da sociedade brasileira:
identidade e resisténcias. Fortaleza: IMEPH, 2009. TIRAPELI, Percival. Arte indigena: do pré-colonial
a contemporaneidade. Sdo Paulo: Nacional, 2006.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA 1° ano

Codigo:

Carga hordria total: 120h

Créditos: 3

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 1° ano

Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos

Tedrica: 100h

Pratica: 20h

Presencial: 120h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["praica Profissional: Oh
120h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Conjuntos. Funcdo. Funcdo Afim. Funcdo Quadratica. Progressdo Aritmética. Fun¢do Exponencial.

Progressdo Aritmética. Progressdo Geométrica. Educagdo para o consumo. Educacdo financeira,

Ciéncia e Tecnologia.

OBJETIVO

1. Saber utilizar o sistema de numeracdo, as operagdes, suas propriedades e suas regularidades nos

diversos conjuntos numeéricos.

2. Empregar corretamente os conceitos e procedimentos algébricos, incluindo o uso do conceito de

funcdo e de suas varias representagdes (graficos, tabelas, formulas, etc.).

3. Desenvolver a capacidade de comunicagdo de ideias matematicas por escrito ou oralmente,

promovendo sua capacidade de argumentagao.

4. Aplicar conhecimentos matematicos para compreender, interpretar e resolver situagdes problema

do cotidiano ou do mundo tecnoldgico e cientifico.

PROGRAMA

UNIDADE I - CONJUNTOS

e Nogcao intuitiva.

e  Subconjuntos.

e Conjuntos Numéricos: natural, inteiro, racional, irracional e real.

® Operagdes: unido, interse¢do, diferenca e complementar.

e Numero de Elementos na Unido.

o Intervalos Numéricos.
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UNIDADE II - FUNCAO

e Definigao.

e Identificagdo.

e Dominio e Imagem.
e Composta.

e Inversa.

UNIDADE III - FUNCAO AFIM

o Definigdo.

e  Valor Numérico e Zero.

e  Grafico.

e (lassificagdo em Crescente ou Decrescente.
e Estudo do Sinal.

e Equacio e Inequacao.

UNIDADE IV — FUNCAO QUADRATICA

o Definigdo.

e  Valor Numérico e Zeros.

e  Gréfico.

e (lassificagdo em Crescente ou Decrescente.
e Estudo do Sinal.

e Virtice.

e  Valor de Maximo ou Minimo.

e Equacio e Inequacao.

UNIDADE V - PROGRESSAO ARITMETICA

o Definigao.
e Formula do termo Geral.

e Soma dos Termos.

UNIDADE VI - FUNCAO EXPONENCIAL

o Definigdo.

e Propriedades.
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e Qrafico.

e Equacdo e inequagao.

UNIDADE VII - FUNCAO GEOMETRICA

e Definigdo.
e Forma do Termo Geral.

e Soma dos Termos de Sequéncias Finita e Infinita.

UNIDADE VIII - FUNCAO LOGARITMICA

o Definicdo.
e Propriedades.
e  Grafico.

e Equacdo e inequacio.

UNIDADE VIII - TEMAS TRANSVERSAIS

e As fungdes e a Educacdo para consumo.

® As fungdes e a educacdo Financeira, Ciéncia e Tecnologia.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

As estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teoria/pratica serdo vivenciadas por
meio de situagdes-problema através de: exposigdo oral e escrita dos conteudos, atividades dirigidas,
utilizagdo de softwares livres para fixar aprendizagem, observagdes, utilizagdo de tecnologias de
informagdo e comunicacdo, dentre outras. Serdo ainda adotados instrumentos diversificados de
avaliagdo da aprendizagem que possibilitem ser formativa, continua e processual quanto ao
desempenho dos estudantes ¢ ao periodo letivo, bem como procedimentos de recuperacdo paralela
como forma de potencializar a aprendizagem.

Dentro da abordagem dos conteudos serdo enfatizados os seguintes temas contemporaneos
transversais: Educagdo para o consumo, Educacdo financeira, Ciéncia e Tecnologia. Assim, como sera
trabalhado o Projeto Interdisciplinar Integrador em execug@o no ano letivo.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: quadro branco, projetor multimidia, pincéis coloridos para quadro branco,

programa para computador, softwares livres (Geogebra), canetas hidrograficas coloridas,
aplicativos do Google Classroom, etc.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE, e terda carater diagndstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante com prevaléncia
dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. Ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de
avaliacdo em cada etapa avaliativa e serd dada a oportunidade de recuperar a aprendizagem para os
discentes que ndo conseguirem desempenho minimo, conforme os objetivos da disciplina.

Poderdo ser utilizadas as seguintes ferramentas avaliativas: resolucdo de exercicios, provas
escritas com ou sem consulta, seminarios, prova oral, apresentacdo de seminarios e/ou resolucdo de
exercicios no quadro. As atividades praticas se dardo por meio de aplicacdo de estudos (exercicios)
dirigidos em sala de aula.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AXLER, Sheldon. Pré- Calculo: uma preparagdo para o calculo. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

2. BIANCHINI, Edwaldo; PACCOLA, Herval. Curso de matematica. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna,
2003.

3. IEZZ1, Gelson. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos, fungdes. 8. ed. Sdo Paulo:
Atual, 2004. 374 p. ISBN 978-85-357-0455-6.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DANESI, Marcelo Maximiliano; SILVA, André Ricardo Rocha da; PEREIRA JUNIOR, Silvano
Antonio Alves. Algebra linear. Revisdo técnica de Rute Henrique da Silva Ferreira. Porto Alegre:
SAGAH, 2019. 293 p. ISBN 978-85-9502-889-0. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788595028890/pageid/0. Acesso em: 26 Feb.
2024.

2. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024

3.IEZZ1, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar: logaritmos. 9. ed.
Sdo Paulo: Atual, 2013. v. 1.

4. IEZZ1, Gelson;, MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar: sequéncias,
matrizes, determinantes, sistemas. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. v. 2.

5. FURRIELA, Rachel Biderman. Educacdo para o consumo sustentavel. Ciclo de Palestras sobre
Meio Ambiente-Programa Conheca a Educacio do Cibec/Inep-MEC/SEF/COEA, p. 47-55, 2001.
Disponivel em <https://download.inep.gov.br/download/cibec/pce/2001/47-55.pdf> Acesso em 22 maio
2024

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA 2° ano

Codigo: Carga horiria total: 120h | Créditos: 3

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requi,sitos:

ensino médio MATEMATICA 1° ano
Teorica: 100h Pratica: 20h
Presencial:120h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh
120h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

A semelhanga dos tridngulos. Ciclo trigonométrico. Triangulo qualquer. Fungdes trigonométricas.

Estatistica. Analise combinatéria. Probabilidade.

OBJETIVO

1. Utilizar e interpretar modelos para resolucdo de situagdes-problema que envolvam medi¢des, em
especial o calculo de distancias inacessiveis, e para construir modelos que correspondem a
fendmenos periodicos.

2. Utilizar os conceitos e procedimentos da Estatistica e da Probabilidade, valendo-se para isso dos
métodos de contagem, entre outros recursos.

3. Desenvolver a capacidade de comunicagdo de ideias matematicas por escrito ou oralmente,
promovendo sua capacidade de argumentacao.

4. Aplicar conhecimentos matematicos para compreender, interpretar e resolver situacdes problema
do cotidiano ou do mundo tecnoldgico e cientifico.

PROGRAMA

UNIDADE I - A SEMELHANCA: TRIANGULOS E TRIGONOMETRIA NO TRIANGULO
RETANGULO

e Proporcionalidade entre segmentos e semelhanga:
e Feixe de retas paralelas e retas transversais.
e Teorema fundamental da proporcionalidade.
e Teorema de Tales.

e Semelhanca de poligonos.
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Semelhanga de triangulos.

Explorando o teorema de Pitagoras.

Revisdo sobre resolucdo de tridangulos retangulos.
Semelhanga de triangulos.

A semelhanca e o teorema de Pitagora Capitulo.

Trigonometria no tridngulo retdngulo:

Razdes trigonométricas em um tridngulo retdngulo usando o computador.
Seno, cosseno e tangente de um angulo.

Relagdes entre seno, cosseno e tangente de angulos agudo.

Seno, cosseno e tangente dos angulos notaveis.

Uso da calculadora e da tabela trigonomeétrica.

UNIDADE II — CICLO TRIGONOMETRICO, TRIANGULO QUALQUER E FUNCOES
TRIGONOMETRICAS

Ciclo trigonométrico e trigonometria em um tridangulo qualquer:

Arcos de uma circunferéncia: comprimento de um arco, medida angular de um arco, relagdo
entre grau e radiano.

Ciclo trigonométrico: simetria no ciclo trigonométrico.
Seno, cosseno e tangente de um arco; Relagdo fundamental da Trigonometria.

Trigonometria em um tridngulo qualquer: lei dos senos ¢ dos cossenos.

Fungdes trigonométricas:

Ciclo trigonométrico: A funcdo de Euler e Arcos congruos.
A fung@o seno.

A funcio cosseno.

A funcgdo tangente.

Equagdes trigonométricas: Resolucdo de equacdes trigonométricas no intervalo [0, 2m] e
Resolugdo de equagdes trigonométricas no conjunto universo U = R.

UNIDADE III - ESTATISTICA

Coleta, organizagdo e apresentagdo de dados:

Instrugdo a estatistica.

Fases do método estatistico.

Tipo de variaveis aleatdrias.

Populagdo e amostra e nogdes de amostragem.

Nogoes de séries estatistica.
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Distribuicdo de frequéncia.

Representacdes graficas.

o Medidas de tendéncia central e separatrizes:

Meédia aritmética.

Média aritmética a partir da distribui¢ao de frequéncias.
Mediana.

Mediana a partir da distribuicdo de frequéncias.

Moda.

Moda a partir da distribui¢do de frequéncias.

Quartis.

Percentis.

Apresentagdo do grafico boxplot.

e Medidas de dispersao:

Desvio padrao.

Cocficiente de variagao.

Variancia, desvio padrdo e coeficiente de variacdo a partir da distribui¢ao de frequéncias.

UNIDADE IV — ANALISE COMBINATORIA E PROBABILIDADE

o Analise combinatoria:

Principio da multiplicag@o ou principio fundamental da contagem.
Permutagdes simples e fatorial de um ntimero.

Permutagdes com repetigdo.

Combinagdes simples.

Triangulo aritmético.

Bindémio de Newton Capitulo.

o Probabilidade:

Experimento aleatorio ou fenomenos aleatorios.
Espaco amostral e evento.

Operagdes entre eventos.

Definicao classica e tedrica de probabilidade e suas consequéncias.

O método binomial.

Aplicagdes de probabilidade.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. Serdo adotadas estratégias de ensino
permeadas pela indissociabilidade teoria/pratica por meio de situacdes-problema vivenciadas através
de: exposicdo oral e escrita dos conteudos, atividades dirigidas, utilizacdo de softwares livres para
fixar aprendizagem, observagdes, utilizagdo de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre
outras.

Serdo ainda adotados instrumentos diversificados de avaliagdo da aprendizagem que
possibilitem ser formativa, continua e processual quanto ao desempenho dos estudantes e ao periodo
letivo, bem como procedimentos de recuperagdo paralela como forma de potencializar a
aprendizagem. Dentro da abordagem dos contetdos serdo enfatizados os seguintes temas
contemporaneos transversais: Educacdo para o consumo, Educagdo financeira, Ciéncia e Tecnologia.
Assim, como sera trabalhado o Projeto Interdisciplinar Integrador em execu¢do no ano letivo.

As atividades da disciplina serfio integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: quadro branco, projetor multimidia, pincéis coloridos para quadro branco,
programa para computador, softwares livres (Geogebra), canetas hidrograficas coloridas,
aplicativos do Google Classroom, etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE, e tera carater diagnodstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa e sera
dada a oportunidade de recuperar a aprendizagem para os discentes que ndo conseguirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

Poderdo ser utilizadas as seguintes ferramentas avaliativas: resolucdo de exercicios, provas
escritas com ou sem consulta, seminarios, prova oral, apresentagdo de seminarios e/ou resolugao de
exercicios no quadro. As atividades praticas se dardo por meio de aplicacdo de estudos (exercicios)
dirigidos em sala de aula.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagéo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CRESPO, Antonio A. Estatistica Facil, 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

2. IEZZ1, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: financeira e estatistica descritiva. 9. ed.
Sdo Paulo: Atual: 2016. v. 11.

3. IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: trigonometria. 9. ed. Sdo Paulo: Atual,
2016. v. 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. BUSSAB, Wilton de O.; MORETTIN, Pedro A. Estatistica Basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

2. DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto & aplicacdes. 3. ed., Sdo Paulo: Atica, 2006. v. 2.

3. IEZZI, Gelson. Fundamentos de matematica elementar, 11: matematica comercial, matematica
financeira, estatistica descritiva. Sdo Paulo: Atual, 2004. 232 p. ISBN 978-85-357-0462-4.

4. NETO, Alfredo Meneghetti et al. Educacao financeira. Edipucrs, 2014.

5. MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de O. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2013. 548 p., il. ISBN 9788502207998.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA 3° ano

Codigo: Carga horidria total: 120h | Créditos: 3
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos:
ensino médio MATEMATICA 2° ano
Teorica: 100h Pratica: 20h
Presencial: 120h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: | Pritica Profissional: Oh

120h Atividades nio presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Geometria plana e espacial. Matrizes. Determinantes. Sistemas lineares. Geometria Analitica.

OBJETIVO

1. Identificar superficies poligonais, circunferéncias e circulos e estabelecer relagdes métricas entre
os elementos dos poligonos regulares ¢ o raio da circunferéncia circunscrita a eles, além de resolver
situagdes-problema que envolvam o calculo de areas de superficies poligonais e do circulo.

2. Identificag@o, o reconhecimento e a aplicagdo de propriedades dos poliedros, dos prismas, das
piramides, dos cilindros, dos cones, das esferas e das relagdes entre seus elementos.

3. Identificar, classificar, realizar operagdes com matrizes, bem como calcular o determinante de
uma matriz quadrada.

4. Representar e resolver situagdes- -problema usando sistemas lineares.

5. Identificar e utilizar os conceitos sobre a Geometria Analitica.

6. Identificar, classificar e realizar operagdes com polindmios e as equagdes algébricas.
7. Identificar e realizar opera¢des com as equagdes algébricas.

8. Identificar, classificar e realizar operagdes com polindomios e as equagdes algébricas.

PROGRAMA

UNIDADE I — Geometria plana e espacial: superficies poligonais, circulo; dreas e poliedros

e Superficies poligonais, circulo e areas:
e Poligonos regulares.
e Area de algumas superficies poligonais planas.

e Circulo e circunferéncia.

149



e Introdugdo a Geometria espacial:
e A Geometria euclidiana.
e Posicdes relativas.
e Projecdo ortogonal e distancia.
e Angulos e diedros Capitulo.

e Poliedros:
e Solidos geométricos.
e Poliedros.

e Prismas.

UNIDADE II - GEOMETRIA PLANA E ESPACIAL: PIRAMIDES E CORPOS REDONDOS

o Piramides.

e  Corpos redondos:

e Cilindro.
e Cone.
e [Esfera.

UNIDADE III - MATRIZES, DETERMINANTES E SISTEMAS LINEARES

e  Matrizes ¢ determinantes:
e Introdugdo as matrizes.
e  Matrizes especiais ¢ igualdade de matrizes.
e Operagdes com matrizes.
e  Matriz transposta.
e Determinante de uma matriz.
e  Matriz inversa Capitulo.
e Sistemas lineares:
e Introducdo aos sistemas lineares.
e Equagoes lineares.
e Sistemas de equacdes lineares.
e Escalonamento de sistemas lineares.

UNIDADE IV - GEOMETRIA ANALITICA

e  Geometria analitica: ponto e reta:
e Sistema cartesiano ortogonal.
e Distancia entre dois pontos.
e Coordenadas do ponto médio de um segmento de reta.

e Condi¢ado de alinhamento de trés pontos.
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e Cocficiente angular de uma reta.
e Equagdo fundamental da reta.
e Posicdes relativas de duas retas no plano.
e Distancia de um ponto a uma reta.
e Inequacgdes do 1° grau com duas incognitas.
e Area de uma superficie triangular.
e Geometria analitica: circunferéncia:
e Equagdes da circunferéncia.
e Posi¢des relativas.
o Geometria analitica: secgdes conicas:
e Parabola.
e Elipse.

e Hipérbole.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolucdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. Serdo adotadas estratégias de ensino
permeadas pela indissociabilidade teoria/pratica por meio de situagdes-problema vivenciadas através
de: exposicdo oral e escrita dos conteidos, atividades dirigidas, utilizagdo de softwares livres para
fixar aprendizagem, observagdes, utilizagdo de tecnologias de informagdo e comunicacdo, dentre
outras.

Serdo ainda adotados instrumentos diversificados de avaliagdo da aprendizagem que
possibilitem ser formativa, continua e processual quanto ao desempenho dos estudantes e ao periodo
letivo, bem como procedimentos de recuperagdo paralela como forma de potencializar a
aprendizagem. Dentro da abordagem dos conteudos serdo enfatizados os seguintes temas
contemporaneos transversais: Educacdo para o consumo, Educagdo financeira, Ciéncia e Tecnologia.
Assim, como sera trabalhado o Projeto Interdisciplinar Integrador em execug@o no ano letivo.

Assim, atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:

e Material didatico-pedagdgico: livros, laboratério de informatica, internet, régua, papel
quadriculado, bibliotecas fisica e virtual, etc.

e Recursos audiovisuais: quadro branco, projetor multimidia, pincéis coloridos para quadro branco,
programa para computador, softwares livres (Geogebra), canetas hidrograficas coloridas,
aplicativos do Google Classroom, etc.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE, e tera carater diagndstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa e sera
dada a oportunidade de recuperar a aprendizagem para os discentes que ndo conseguirem
desempenho minimo, conforme os objetivos da disciplina. Poderdo ser utilizadas as seguintes
ferramentas avaliativas: resolucdo de exercicios, provas escritas com ou sem consulta, semindrios,
prova oral, apresentacdo de semindrios e/ou resolucdo de exercicios no quadro.

As atividades praticas se dardo por meio de aplicagdo de estudos (exercicios) dirigidos em
sala de aula.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: geometria plana. 9. ed. Sdo Paulo: Atual,
2013.v. 9.

2. IEZZ1, Gelson, MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar: geometria espacial
- posi¢do e métrica. 9. ed. Sao Paulo: Atual, 2013. v. 10.

3. IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Analitica. 9. ed. Sdo Paulo:
Atual, 2013.v. 7.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto & aplicagdes. 3. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006. v. 3.

2. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024

3. FURRIELA, Rachel Biderman. Educacéo para o consumo sustentavel. Ciclo de Palestras sobre
Meio Ambiente-Programa Conheca a Educacio do Cibec/Inep-MEC/SEF/COEA, p. 47-55, 2001.
Disponivel em <https://download.inep.gov.br/download/cibec/pce/2001/47-55.pdf> Acesso em 22 maio
2024

4. MACHADO, Anto6nio dos Santos. Temas e Metas: sistemas lineares e combinatoéria. 2. ed. Sdo
Paulo: Atual, 1986. v. 3.

5.NETO, Alfredo Meneghetti et al. Educacfo financeira. Edipucrs, 2014.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA 1°ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 30h Pratica: 10h
Presencial:40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Introdugdo a Biologia. Origem e quimica da vida. Estudo da célula: envoltdrios celulares, citoplasma e
nucleo. Metabolismo energético. Divisoes celulares. Reproducdo sexuada e assexuada. Embriologia e

histologia animal. Interagdo da biologia com o meio ambiente, satde, ciéncia e tecnologia.

OBJETIVO

1. Compreender conceitos biologicos, com énfase no estudo da Zoologia, Botinica, Anatomia ¢
Fisiologia humana, relacionando-os ao mundo em que vivemos.

2. Participar da abordagem de temas biologicos fundamentada na ciéncia e contextualizagdo do
assunto.

3. Ser capaz de fazer elaboragdes critico-construtivas dos conhecimentos, de forma a empregar os
temas apreendidos, no seu desenvolvimento pessoal e profissional.

PROGRAMA

UNIDADE I - VISAO GERAL DA BIOLOGIA

e A Biologia como ciéncia.
e O método cientifico.
e  Os niveis hierarquicos de organizagdo bioldgica.

o Caracteristicas dos seres vivos.

UNIDADE II - ORIGEM E QUIMICA DA VIDA
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e Principais teorias sobre a origem da vida — Abiogénese, Biogénese, Oparin ¢ Haldane, Panspermia e




Fontes hidrotermais.

e A origem da célula.

e Composigdo quimica da célula — substancias inorganicas e organicas.

e Trabalho dos temas transversais: Seminario (definigdo e caracteristicas): desenvolvimento
saudavel, na conscientizagdo e preservacdo ambiental e no conhecimento do papel da ciéncia e

tecnologia para o desenvolvimento da Biologia e da sociedade.

UNIDADE III - CITOLOGIA

e O microscopio e a descoberta da célula.
e A teoria celular.

e Diversidade celular — tipos de células.
e Membrana plasmatica.

e (Citoplasma e organelas.

e Respiragdo celular e fermentacao.

e Fotossintese ¢ quimiossintese.

e Nucleo celular.

o Divisdes celulares — mitose € meiose.

UNIDADE IV — REPRODUCAO, DESENVOLVIMENTO E TECIDOS

® Reproducido sexuada e assexuada.
e Desenvolvimento embrionario dos animais.

e Principais caracteristicas e fungdes dos tecidos - epitelial, conjuntivos, muscular e nervoso.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes ¢ projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolucdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. Adotar-se-30 estratégias de ensino tais
como:

As aulas serdo expositivas, dialogadas e de interacdo com os estudantes através de debates,
seminarios e discussdes. As aulas praticas poderdo ocorrer em campo ou laboratorio com o intuito de
observar e contextualizar contetidos trabalhados na disciplina. Os temas contemporaneos transversais:
Meio ambiente, Saude, Ciéncia e Tecnologia serdo trabalhados na abordagem dos conteudos
diretamente relacionados a eles; em atividades desenvolvidas na disciplina com foco no
desenvolvimento saudavel, na conscientizagdo e preservacdao ambiental e no conhecimento do papel
da ciéncia e tecnologia para o desenvolvimento da Biologia e da sociedade. A disciplina também
podera participar de projeto integrador a ser planejado e organizado a cada ano.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.
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AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elabora¢do de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAIJDER, Fernando; PACCA, Helena. Biologia hoje. 14. ed. Sio
Paulo: Atica, 2004. 1. v.

2. LOPES, Sénia; ROSSO, Sergio. Bio. Sao Paulo: Saraiva, 2010. 1. v.

3. SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar; CALDINI JUNIOR, Nelson. Biologia 1. 7. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CARRAPICO, F.J. N. A origem da vida e a sua evoluciio: uma questdo central no ambito da
exobiologia. Anomalia, v. 5, p. 25-32, 2001. Disponivel em:
https://origemvida.angelfire.com/origem10.pdf. Acesso em: 26 fev. 2024.

2. CHEIDA, Luiz Eduardo. Biologia integrada. Sao Paulo: FTD, 2002. v. 3 . 351 p. (Biologia
integrada). ISBN 9788532249784,

3. COSTA, Vera Rita da; COSTA, Edson Valério da (org.). Biologia: ensino médio. Brasilia: Ministério
da Educagao, 2006. v. 6 . 125 p. (Explorando o ensino, 6). ISBN 9788598171174.

4. GOUVEIA, Nelson. Saude e meio ambiente nas cidades: os desafios da satide ambiental. Saude e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viIFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

5. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA 2° ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requisitos:
ensino médio BIOLOGIA 1° ano
Teorica: 60h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Classificacdo dos seres vivos. Virus. Estudo dos reinos biologicos e caracterizacdo dos seus

representantes. Anatomia e fisiologia humana. Interagdo com o meio ambiente, satde, ciéncia e

tecnologia.

OBJETIVO

1. Compreender conceitos biologicos, com énfase no estudo da Zoologia, Botinica, Anatomia ¢
Fisiologia humana, relacionando-os ao mundo em que vivemos.

2. Participar da abordagem de temas bioldgicos fundamentados na ciéncia e contextualizagdo do
assunto.

3. Ser capaz de fazer elaboragdes critico-construtivas dos conhecimentos, de forma a empregar os
temas apreendidos, no seu desenvolvimento pessoal e profissional.

PROGRAMA

UNIDADE I — CLASSIFICACAO DOS SERES VIVOS

e Objetivos da classificacdo.
e (Categorias taxondmicas e regras internacionais de nomenclatura.

e (lassificagdo e evolugdo Reinos e dominios.

UNIDADE II - VIRUS

e  Estrutura e reprodugéo.

e Viroides e prions.
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e Doengcas causadas por virus.

UNIDADE III - OS SERES PROCARIOTICOS: BACTERIAS E ARQUEAS

e Caracteristicas gerais das bactérias e arqueas.
e Estrutura e fisiologia Reprodugao.
e Papel ecoldgico e importancia econdmica das bactérias.

o Doengas bacterianas.

UNIDADE IV — PROTOCTISTAS

e Algas — diversidade, classificagdo, reproducao, papel ecoldgico e importancia econdmica.

e Protozoarios - estrutura, fisiologia, diversidade, classificacdo, reprodugdo, papel ecologico e
doengas.

UNIDADE V - FUNGOS

e Caracteristicas gerais.
e C(Classificagdo.
e Reprodugdo.

e Papel ecoldgico e importancia econdmica.

UNIDADE VI - PLANTAS

e (lassificagdo das plantas.

e Briofitas e pteridofitas.

e  (Gimnospermas e angiospermas.

e Morfologia e histologia das angiospermas Fisiologia vegetal.

o Trabalho com tema transversal: Seminario (definigdo e caracteristicas): “Meio ambiente”.

UNIDADE VII - ANIMAIS

e Caracteristicas gerais e classificagao.
e Poriferos e cnidarios.

o Platelmintos ¢ nematddeos.

e  Moluscos e anelideos.

e  Artropodes.

e Equinodermos e protocordados.
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o Peixes Anfibios e répteis.
e Aves e mamiferos.

o Trabalho com temas transversais: Seminario (defini¢do e caracteristicas): *“ Saude, Ciéncia e
Tecnologia”.

UNIDADE VIII - ANATOMIA E FISIOLOGIA HUMANA

e Sistema digestorio.
e  Sistema respiratério.
e Sistema circulatorio.
e Sistema urinario.

o Sistema enddcrino.

e Sistema nervoso e sensorial.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

As aulas serdo expositivas, dialogadas e de interagdo com os estudantes através de debates,
semindrios e discussdes. Com isto, as aulas praticas poderdo ocorrer em campo ou laboratério com o
intuito de observar e contextualizar contetidos trabalhados na disciplina. Os temas contemporaneos
transversais: Meio ambiente, Satde, Ciéncia ¢ Tecnologia serdo trabalhados na abordagem dos
conteudos diretamente relacionados a eles; em atividades desenvolvidas na disciplina com foco no
desenvolvimento saudavel, na conscientizagcdo e preservacao ambiental e no conhecimento do papel
da ciéncia e tecnologia para a desenvolvimento da Biologia e da sociedade.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica— ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

o Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que nao atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, ¢ 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular. 9. ed. reimp.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 364 p., il. (Biologia celular e molecular). ISBN
9788527720786.

2. LODISH, Harvey. Biologia celular e molecular. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1210 p. ISBN
978-85-8271-049-4.

3. SANTOS, Fernando Santiago dos. Biologia. Sdo Paulo: Edigdes SM, 2010. 368p. (Ser protagonista).
ISBN 9788576755241.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAIJDER, Fernando; PACCA, Helena. Biologia hoje. 3. ed. Sio
Paulo: Atica, 2017. v. 2.

2. GOUVEIA, Nelson. Satde e meio ambiente nas cidades: os desafios da satide ambiental. Saude e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viIFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

3. LOPES, So6nia; ROSSO, Sérgio. Biologia - volume unico. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. 608 p., il. ISBN
9788502053755.

4. LOPES, Sonia; ROSSO, Sergio. Bio. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. v. 2.
5. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,

2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENACAO DO CURSO:

TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA 3°ano

Codigo:

Carga horaria total: 80h

Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 3° ano

Pré-requisitos:
BIOLOGIA 2° ano

Teérica: 60h

Pratica: 20h

Presencial: 80h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA: Pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Primeira Lei de Mendel. Segunda Lei de Mendel. Genética P6s-Mendel. Biotecnologia. Evolugao.

Ecologia. A importancia do estudo genético para Meio ambiente, Saude, Ciéncia e Tecnologia.

OBJETIVO

1. Compreender conceitos bioldgicos, com énfase no estudo da Genética, Evolugdo ¢ Ecologia,
relacionando-os ao mundo em que vivemos.

2. Participar da abordagem de temas biologicos fundamentada na ciéncia e contextualizagdo do
assunto.

3. Ser capaz de fazer elaboragdes critico-construtivas dos conhecimentos, de forma a empregar os
temas apreendidos, no seu desenvolvimento pessoal e profissional.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A GENETICA

e Importancia da Genética.

e A natureza quimica do material genético.
o Do DNA para o RNA — transcricao.

e O codigo genético.

e Sintese de proteinas — traducao.

e Duplicagdo do DNA.

UNIDADE II - A PRIMEIRA LEI DE MENDEL

® Os experimentos de Mendel Cruzamento-teste Auséncia de domindncia Genes letais
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Monoibridismo no ser humano.
o Nogoes de probabilidade — regra da adi¢@o ou regra do “ou”, regra da multiplicag@o ou regra do “e*.

Conceitos basicos em Genética — genes e alelos, genotipo e fendtipo, homozigoto e heterozigoto,
alelos dominantes e recessivos.

UNIDADE III - A SEGUNDA LEI DE MENDEL

e A experiéncia de Mendel.

e  Tri-hibridismo e poli-hibridismo.

UNIDADE IV — A GENETICA DEPOIS DE MENDEL

e  Grupos sanguineos e polialelia.
e Interacdo génica e pleiotropia.
e Ligacdo génica e permutagdo.

e Sexo e heranga genética.

UNIDADE V - BIOTECNOLOGIA

e DNA recombinante.

e Analise do DNA.

e Clonagem de DNA.

e  Organismos transgénicos.
e Terapia génica.

® Vacinas génicas.

e Trabalho dos temas transversais: Seminario e ou pesquisa (definigdo e caracteristicas): “A
importancia do estudo genético para Meio ambiente, Satide, Ciéncia e Tecnologia™.

UNIDADE VI - EVOLUCAO

e Conceito e evidéncias.

e (Cladograma.

e Teorias evolutivas.

e Genética de populagdes e especiagao.

e Evolugdo humana.

UNIDADE VII - ECOLOGIA

e Ecologia e niveis de organizagao.




e Componentes estruturais dos ecossistemas.

e Ecossistemas terrestres e aquaticos.

e Relagoes troficas — cadeias e teias alimentares.

e Fluxo de energia nos ecossistemas.

e Ciclos biogeoquimicos.

e Relagdes ecologicas — intraespecificas e interespecificas.
e Estudo das populagdes.

e Sucessdo ecologica Interferéncia humana no ambiente.

e Grandes impactos ambientais.

e Principios de Educacdo Ambiental

e Desenvolvimento sustentavel.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolu¢do CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

As aulas serfo expositivas, dialogadas e de interagdo com os estudantes através de debates,
seminarios e discussdes.

As aulas praticas poderdo ocorrer em campo ou laboratério com o intuito de observar e
contextualizar contetidos trabalhados na disciplina.

Os temas contemporaneos transversais: Meio ambiente, Saude, Ciéncia e Tecnologia serdo
trabalhados na abordagem dos conteudos diretamente relacionados a eles; em atividades
desenvolvidas na disciplina com foco no desenvolvimento saudavel, na conscientizagdo e preservagao
ambiental e no conhecimento do papel da ciéncia e tecnologia para a desenvolvimento da Biologia e
da sociedade.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica— ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

o Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que nao atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, ¢ 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHEIDA, Luiz Eduardo. Biologia integrada: volume tinico. Sdo Paulo: FTD, 2003. 565 p. ISBN
85-322-5176-5.

2. REECE, Jane B. et al. Biologia de Campbell. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015. 1442 p., il. color.
ISBN 9788582712160.

3. LOPES, Sénia; ROSSO, Sérgio. Biologia - volume unico. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. 608 p., il. ISBN
9788502053755.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALBERTS, Bruce ef al. Fundamentos da biologia celular. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017. 838
p- ISBN 978-85-8271-405-8.

2. LINHARES, Sérgio, GEWANDSZNAJDER, Fernando; PACCA, Helena. Biologia hoje. 3. ed. Sdo
Paulo: Atica, 2017. v. 3.

3. LOPES, Sénia; ROSSO, Sergio. Bio. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. v. 3.

4, DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024

5. GOUVEIA, Nelson. Satide e meio ambiente nas cidades: os desafios da saide ambiental. Saude e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viIFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS

INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FiSICA 1° ano

Codigo:

Carga horairia total: 40h

Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 1° ano

Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos

Teorica: 40h

Pratica: Oh

Presencial:40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA: Pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Unidade de medidas. Velocidade escalar média. Movimento uniforme. Aceleragdo escalar média.

Movimento retilineo uniformemente variado. Langamento na vertical. Forca resultante. Leis de

Newton. Forga de atrito. Plano inclinado. Trabalho de uma for¢a. Energia cinética. Potencial

gravitacional e elastica. Conservagdo da energia mecanica. Estatica de um ponto material. Corpo

extenso.

OBJETIVO

1. Conhecer conceitos e principios da Fisica, e ser capaz de usa-los para explicar fendmenos
naturais e entender o funcionamento de maquinas e aparelhos.

2. Conhecer a defini¢do operacional ¢ o significado das grandezas fisicas mais importantes, ¢
familiarizar-se com suas unidades. Identificar essas grandezas em situagdes concretas.

3. Reconhecer que a definicdo de uma grandeza fisica ndo ¢ arbitraria, mas tem raizes em
experiéncias e ideias prévias, e € justificada por sua utilidade.

4. Estar familiarizado com procedimentos basicos de medida e registro de dados, ¢ com os
instrumentos de medida mais comuns.

5. Compreender que a medida de uma grandeza fisica tem sempre um grau de incerteza, e ser capaz
de estimar este erro em situagdes simples.

6. Ser capaz de estimar o valor de grandezas fisicas em situagdes praticas.

7. Saber ler e interpretar expressdes matematicas, graficos e tabelas. Ser capaz de descrever uma
relagdo quantitativa nessas formas, e de passar de uma representacao para outra.

8. Compreender como modelos simplificados podem ser tteis na analise de situagdes complexas.

9. Reconhecer que teorias cientificas devem ser consistentes com evidéncias experimentais, levar a
previsdes que possam ser testadas, e estar abertas a questionamentos e modifica¢des.
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10. Compreender em que sentido os principios da Fisica sdo provisorios e mutaveis, e perceber
como essas estruturas sdo aperfeigoadas e estendidas em um processo de aproximagdes sucessivas.

11. Reconhecer que explicagdes sobre o0 mundo natural baseadas em crengas pessoais, fé religiosa,
revelagdo mistica, supersti¢cdes, ou autoridade podem ter utilidade pessoal e relevancia social, mas
ndo sdo explicagdes cientificas.

12. Compreender que os métodos da Ciéncia nio sdo os unicos que devem ser usados para explorar
os multiplos aspectos do mundo em que vivemos. Reconhecer o papel que a Filosofia e as Artes
desempenham na descoberta e interpretagdo de universos tdo importantes ao ser humano quanto o
dos fenomenos fisicos.

PROGRAMA

UNIDADE I - CINEMATICA ESCALAR

e Cinematica.

o Conceitos basicos de Cinematica.
o Deslocamento escalar.

o Velocidade escalar média.

e Movimento uniforme.

e Movimento uniformemente variado.

UNIDADE II - DINAMICA

e Forga ¢ efeito.

e Forga como grandeza vetorial.

e Forga resultante.

e As Leis de Newton do movimento.

e Forga peso, normal, tragdo, roldana e polia.

e Plano inclinado, atrito e Lei de Hook.

e Trabalho e Poténcia.

e Energia cinética, potencial gravitacional e elastica.

e Energia mecanica e sua conservagao.

UNIDADE III - ENERGIAS

o Trabalho de uma forga.

e Poténcia.

e Energia cinética.

e Teorema da energia cinética.

e Energia potencial gravitacional.

e Energia elastica.
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e Energia mecanica e sua conservacao.

UNIDADE IV — ESTATICA

e Cinematica escalar.
e Equilibrio.
e Estatica do ponto material (particula).

e Estatica do corpo extenso e rigido.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-a estratégias de ensino por meio de situagdes e vivéncias cientifico/pratica por meio
de simulacdes, debates, observacdes, participagdo em atividades, realiza¢do de provas orais e escritas,
utilizag@o de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

Serdo ainda adotados procedimentos de recuperagdo paralela como forma de potencializar a
aprendizagem.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, simulagdes em computadores,
google Classroom etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
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minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BONJORNO, José Roberto et al. Fisica completa. 2. ed. Séo Paulo: FTD, 2001. 551 p. ISBN
9788532248322.

2. RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica 1. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011. 368 p. ISBN 9788521613527.

3. RAMALHO JUNIOR, Francisco; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Antonio de Toledo.
Os fundamentos da Fisica: mecanica. 8. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. v. 1 . 445 p. ISBN
9788516036987.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOSQUILHA, Alessandra; PELEGRINI, Marcio. Mini manual compacto de fisica: teoria e
pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Rideel, 2003. 367 p. ISBN 9788533905874.

2. BURKARTER, Ezequiel et al. Fisica. Curitiba: SEED-PR, 2006. E-book. Disponivel em:
http://www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/livro_didatico/fisica.pdf. Acesso em: Acesso em:
26 fev. 2024.

3. CALCADA, Caio Sérgio; SAMPAIO, José Luiz. Fisica classica: cinematica. Sdo Paulo: Atual, 1985.
279 p. (Fisica classica). ISBN 9788570560421.

4. SALES, Gilvandenys Leite; MAIA, Marcilon Chaves. Fisica basica I. Fortaleza: UAB/IFCE, 2011.
E-book. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/429546/2/Fisica%20Basica%201-livro.pdf. Acesso em:
26 fev. 2024.

5. YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica I, Sears e Zemanski: mecanica. Colaboragao de
A. Lewis Ford. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016. 430 p. ISBN 978-85-430-0568-3.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FiSICA 2° ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requisitos: FISICA 1°
ensino médio ano
Teorica: 70h Pratica: 10h
Presencial:80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Estudo dos fendmenos térmicos e aplicagdo para os estudos das mudancgas do estado de agregacdo da
matéria. Gases ideais e transformagdes gasosas. Introdugéo ao estudo da luz e estudos da reflexdo e da

refracdo. Estudo geométrico da propagacdo da luz, lentes delgadas.

OBJETIVO

1. Compreender os conceitos fisicos necessarios para o estudo da termologia ¢ dos fendmenos
opticos.

2. Aplicar os conceitos estudados na disciplina em situagdes praticas.

3. Inserir conceitos de fisica aplicados no cotidiano do profissional de alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I - TERMODINAMICA

e Conceitos de calor e temperatura.

e Escalas termométricas.

o Fluxo de energia térmica (Lei de Fourier).
e Poténcia de uma fonte de calor.

e Capacidade térmica e calor especifico.

e Efeitos fisicos do calor.

e (Calor sensivel.

e Calor latente.

e Curva de aquecimento.
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o Estudos dos gases ideais.
e Transformagdes termodinamicas.
e MaJquinas térmicas.

o Termodinamica.

UNIDADE 11 - OTICA

e Fenomenos associados a propagacédo da luz.
e Estudos da reflexdo da luz.

e Estudo da refragdo da luz.

o Leide Snell.

e Lentes delgadas.

e Construcao geométrica das imagens nas lentes delgadas.

UNIDADE III - MOVIMENTO OSCILATORIO E ONDULATORIO

e  Oscilagdes.
o Natureza das ondas.

e Ondas acusticas.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

O docente apresentara conteudos aplicados a situagdes praticas por meio de aulas expositivas
dialogadas, contemplando a contextualizacdo e a interdisciplinaridade através de acdes integradoras.
Assim mesmo, o professor da disciplina apresentara situagdes praticas que sejam de viavel execugdo
dentro do Laboratorio de Fisica ou, em ambientes institucionais que permitam aplicag¢@o pratica dos
conceitos estudados na disciplina de Fisica.

As atividades experimentais serdo desenvolvidas em ambientes externos da institui¢do, quando
haja viabilidade logistica para isso.

Sera feito uso de software livre para a apresentagcdo de contetidos associados a praticas
experimentais que ndo sejam possiveis de realizar nas dependéncias institucionais devido a
indisponibilidade dos equipamentos.

Essas estratégias metodologicas visam nortear o trabalho docente para contextualizar a
interdisciplinaridade através experiéncias integradoras do conhecimento parte que a apresentacao dos
conteudos e suas ligacdes inerentes ao contexto real.

As atividades da disciplina serfo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS
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Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:

e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, trenas,
crondmetros, termdmetros, ebulidores e microcomputadores etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores, Plataforma do Google Classroom etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE, e tera carater diagnodstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante.

Simultaneamente, as avalia¢cdes visam o acompanhamento permanente do desenvolvimento do
estudante. Cada etapa avaliativa serd composta de, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo. Os
discentes irdo ter oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem a média
minima para aprovagao.

Nas atividades de aulas teoricas e praticas, serdo requeridos do estudante desempenho relativo
a: planejamento e execucdo de experimentos ou projetos; relatorios referentes a trabalhos e provas
escritas com ou sem consulta; provas praticas; avaliagdes em sala de maneira escrita; assiduidade,
pontualidade; participag@o em sala; respeito aos colegas de sala e ao professor.

No uso da plataforma do Google Classroom, serdo utilizados os formularios como elementos
avaliativos e norteadores do desenvolvimento da aprendizagem.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHAVES, Alaor Silvério. Fisica basica: gravitagao, fluidos, ondas, termodinamica. Rio de Janeiro:
LTC, 2007. 242 p. ISBN 978-85-216-1551-4.

2. KAZUITO, Yamamoto; FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2016. v. 3.

3. FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Antonio de Toledo; FOGO, Ronaldo. Fisica basica:
volume unico. 3. ed. Sdo Paulo: Atual, 2009. 720 p. ISBN 9788535711868.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BONJORNO, José Roberto et al. Fisica completa. 2. ed. Sdo Paulo: FTD, 2001. 551 p. ISBN
9788532248322.

2. BOSQUILHA, Alessandra; PELEGRINI, Marcio. Mini manual compacto de fisica: teoria ¢ pratica.
2. ed. Sdo Paulo: Rideel, 2003. 367 p. ISBN 9788533905874.

3. HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica, v. 2: gravitacdo,
ondas e termodinamica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. v. 2. 282p. ISBN 978-85-216-3036-4.

4. SAMPAIO, José Luiz; CALCADA, Caio. Fisica. 2. ed. Sao Paulo: Editora Atual, 2006.

5. YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica II: termodinamica e ondas. Tradug@o de Daniel
Vieira. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016. v. 2. 374p. ISBN 978-85-430-0573-7.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FISICA 3° ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2
Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: FISICA 2°
ensino médio ano
Teorica: 70h Pratica: 10h
Presencial: 80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh

80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Estudo dos fendmenos elétricos, resolu¢do de problemas e aplicacdes para fendmenos que envolvem
cargas elétricas. Estudos das cargas em movimento, da corrente elétrica e fenomenos associados a

elas. Aplicagdo aos circuitos elétricos. Serdo estudados fendmenos que envolvem magnetismo.

OBJETIVO

1. Compreender os conceitos fisicos necessarios para o estudo da eletrostatica e da eletrodindmica.
2. Aplicar os conceitos estudados na disciplina em situagdes praticas.

3. Inserir conceitos de fisica aplicados no cotidiano do Técnico em Alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I - ELETROSTATICA

e  Conceitos de eletrostatica.

e Principio de conservagdo das cargas elétrica.
e Interagdo entre cargas elétricas.

e Leide Coulomb.

e Campo elétrico.

e Energia potencial elétrica.

e Trabalho realizado pela forca elétrica.

e Potencial elétrico.

e Superficies equipotenciais.
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UNIDADE II - ELETRODINAMICA

e Corrente elétrica.

e Consumo de energia elétrica.

o Lecis de OHM.

® Resistores elétricos.

e Ligacdo de resistores em série ¢ em paralelo.

o  Circuitos elétricos.

UNIDADE III - MAGNETISMO

e Campo magnético.
e Forga magnética.
e Indugdo eletromagnética.

e Corrente alternada.

UNIDADE IV — FiSICA MODERNA

e Relatividade.
e Teoria quantica.

e Fisica nuclear.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizacdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. O trabalho docente sera desenvolvido
dentro do seguinte marco metodolédgico:

e Realizaremos aulas tedricas de natureza expositiva nas salas proprias da instituigao.

e O docente apresentara conteudos aplicados a situagdes praticas. Assim mesmo, o professor da
disciplina apresentara situagdes praticas que sejam de viavel execucdo dentro do Laboratorio de Fisica
ou, em ambientes institucionais que permitam aplicagdo pratica dos conceitos estudados na disciplina
de Fisica.

e As atividades experimentais serdo desenvolvidas em ambientes externos da institui¢ao, quando haja
viabilidade logistica para isso;

e Scra feito uso de software livre para a apresentacdo de contetidos associados a praticas
experimentais que ndo sejam possiveis de realizar nas dependéncias institucionais devido a
indisponibilidade dos equipamentos;

e FEssas estratégias metodologicas visam nortear o trabalho docente para contextualizar a
interdisciplinaridade através de experiéncias integradoras do conhecimento para que a apresentagao
dos conteudos e suas ligacdes inerentes ao contexto real.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboracdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
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diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores, Plataforma do Google Classroom etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE, e tera carater diagndstico, formativo e
processual, visando ao acompanhamento permanente do desenvolvimento do estudante. Cada etapa
avaliativa serd composta de dois instrumentos de avaliagdo. Os discentes irdo ter oportunidade de
recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem a média minima para aprovagao.

Nas atividades de aulas tedricas e praticas, serdo requeridos do estudante desempenho relativo
a: planejamento e execucdo de experimentos ou projetos; relatorios referentes a trabalhos e provas
escritas com ou sem consulta; provas praticas; avaliacdes em sala de maneira escrita; assiduidade,
pontualidade; participacdo em sala; respeito aos colegas de sala e ao professor.

No uso da plataforma do Google Classroom, serdo utilizados os formularios como elementos
avaliativos e norteadores do desenvolvimento da aprendizagem.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KAZUITO, Yamamoto; FUKE, Luiz Felipe. Fisica para o ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2016. v. 3.

2. AURELIO, Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica: Interagdo e Tecnologia. 2. ed. Sdo Paulo: Leya,
2016.

3. PIETROCOLA, Mauricio; POGIBIN, Alexander; ANDRADE, Talita; ROMERO, Raquel. Fisica em
contextos: pessoal, social e historico. Sdo Paulo: FTD, 2013

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FEYNMAN R.; LEIGHTON, Sands. Licdes de Fisica. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008. v. 2.

2. MAXIMO, Ant6nio; ALVARENGA, Beatriz. Fisica: Contexto e Aplicagdes. Sao Paulo: Editora
Scipione, 2013.

3. SAMPAIO, José Luiz; CALCADA, Caio. Fisica. 2. ed. Sao Paulo: Editora Atual, 2006.

4. TIPLER A. P.; MOSCA F. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. v.
3.

5. STEFANOVITS, Angelo. Fisica 3: ensino médio. 2. ed. S&o Paulo: Edi¢cdes SM, 2013. v. 3. (Ser
protagonista Fisica).
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA 1°ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Classificacdo e propriedades da matéria. Processos de separa¢do de misturas. Modelos atomicos.
Distribuicdo eletronica. Tabela periodica. Ligagdes quimicas. Forgas intermoleculares. Compostos
inorganicos. Introdugdo a estequiometria. Interacdo da quimica com o meio ambiente, economia,

sociedade e saude.

OBJETIVO

1. Identificar as particulas subatomicas.
2. Realizar a distribuicdo eletrdnica de atomos neutros e ions.
3. Compreender o uso ¢ a divisdo da tabela periodica.

4. Relacionar a distribuicdo eletronica dos elementos as suas respectivas posi¢cdes na tabela
periddica.

5. Listar as principais formas com que os elementos se ligam uns aos outros.

6. Associar o tipo de ligagdo com as propriedades macroscopicas dos compostos formados.
7. Associar o nome ¢ a formula dos principais tipos de compostos inorganicos.

8. Compreender as propriedades quimicas dos compostos inorganicos.

9. Compreender formulas e equagdes quimicas.

PROGRAMA

UNIDADE I - ATOMISTICA

e Principios de eletricidade e radioatividade.
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o Evolugdo dos modelos atomicos.

e Caracteristicas e semelhangas atdmicas: nimero atomico, nimero de massa, is6topos, isobaros,
isotonos e isoeletronicos, alotropia.

e Distribuicdo eletronica.

UNIDADE II - TABELA PERIODICA

o C(Classifica¢do dos elementos.
e Propriedades periddicas.

o Trabalho dos temas transversais: Interagcdo da quimica com o meio ambiente, economia, sociedade e
saude.

UNIDADE III - LIGACOES QUIMICAS

e Regra do octeto.

e Ligacdes ionicas: formagao, formula unitaria e propriedades dos compostos i6nicos.
e Ligacdes covalentes: formagao, polaridade da ligagdo, geometria molecular, polaridade da molécula.
e Ligacdes metalicas.

e Forgas intermoleculares: dipolo induzido, dipolo permanente e liga¢des de hidrogénio.

UNIDADE IV — COMPOSTOS INORGANICOS

e Numero de Oxidagdo.

e Acidos, bases, sais e 6xidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizag@o
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢cam a aprendizagem e utilizagdo das Tecnologias da
Informagdo ¢ Comunicagdo para proposicdo e realizagdo de exercicios e outras atividades.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibicdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Os temas transversais, tais como: Meio Ambiente, Economia, Sociedade e Saude, serdo
contextualizados nos conteidos de Quimica, relacionando o conhecimento com o cotidiano e,
despertando assim, a aprendizagem integrada e abrangente.
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RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica— ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuag@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagoes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FARIAS, Robson Fernandes de. Praticas de quimica inorginica. 4. ed. rev. ¢ ampl. Campinas:
Atomo, 2013. 115 p. ISBN 978-85-7670-226-9.

2. FONSECA, M. R. M. da. Quimica 1: Ensino Médio. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2016. 284 p.
ISBN 9788508179435.

3. PIMENTA, Aluisio; LENZA, Duilio de Paiva. Elementos de quimica: ciclo colegial - v.3. 2.ed. Sdo
Paulo: Editora do Brasil, 1967. v.3. (Didatica do Brasil).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CANTO, Eduardo Leite do; PERUZZO, Francisco Miragaia. Quimica na Abordagem do
Cotidiano. 5* ed. Sao Paulo: Moderna, 2019.

2. FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. 6* ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.

3. GOUVEIA, Nelson. Satide e meio ambiente nas cidades: os desafios da saide ambiental. Satde e
sociedade, v. 8. p. 49-61. 1999. Disponivel em:




<https://www.scielo.br/j/tes/a/viFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

4. DE CASTRO, Marcus Faro. Cultura, Economia e Cidadania: algumas reflexdes preliminares.
Anuario Antropolégico, v. 26, n. 1, p. 263-277, 2001. Disponivel em:
<https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7431993> Acesso em 22 maio 2024

5. Vogel, A. 1., Mendham, J., Denney, R. C., Barnes, J. D., & Thomas, M. J. K. (2017). Andalise|
quimica quantitativa (6. ed.). Rio de Janeiro: LTC.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA 2° ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requisitos: QUIMICA

ensino médio 1° ano
Teodrica: 60h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Solugdes. Propriedades coligativas. Termoquimica. Cinética quimica. Equilibrios quimicos.
Equilibrios i6nicos em solugdes aquosas. Interagdo dos processos quimicos com atividades que

envolvem o meio ambiente, economia, sociedade e satde.

OBJETIVO

1.Interpretar e calcular os diversos tipos de concentracdo de uma solugdo e suas aplicacdes.
2. Realizar calculos envolvendo dilui¢do e mistura de solugdes.

3. Identificar processos endotérmicos e exotérmicos no nosso cotidiano.

4. Calcular a variacao de entalpia envolvida nos processos.

5. Calcular a velocidade da reagdo e conhecer os fatores que a afetam.

[o)

. Interpretar as caracteristicas que definem o estado de equilibrio quimico.

7. Conhecer os fatores que deslocam os equilibrios e suas aplicacdes na industria.
8. Compreender os equilibrios i0nicos e suas aplicagdes.

9. Conceituar e calcular os valores de pH e pOH e observar as suas aplicagdes.
10. Compreender como ocorre as hidrélises salinas e suas aplicagdes praticas.

11. Conceituar solug@o tampao e compreender como ela atua no nosso cotidiano.

12. Esquematizar, planejar, executar e interpretar experimentos quimicos, comunicando os
resultados.

13. Perceber a inter-relagdo existente entre os conhecimentos quimicos e aqueles produzidos em
outras ciéncias afins.
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PROGRAMA

UNIDADE I - ESTUDO DAS DISPERSOES

o Definigdes.
o C(Classificagdo.

e Exemplos.

UNIDADE II - ESTUDO DAS SOLUCOES

e Definigdo, classificagdo.

e Solubilidade e Coeficiente de Solubilidade.
e Concentragdo das solugdes.

e Diluigdo e mistura de solugdes.

e Propriedades coligativas: Ebulioscopia, Tonoscopia, Crioscopia ¢ Osmoscopia.

UNIDADE III - TERMOQUIMICA

e A energia e as transformagdes quimicas da matéria.
o Processos Endotérmico e Exotérmicos.

e (Cilculo da Entalpia de uma Reacdo através das Entalpias de Formacdo, da Lei de Hess e das
Energia de ligacao.

UNIDADE 1V — CINETICA QUIMICA

e A rapidez das reagdes quimicas e o conceito de Velocidade Média de uma Reagdo.
e Fatores que afetam a rapidez das transformacdes quimicas.

e Leide Velocidade e Determinagdo da ordem da reagdo.

UNIDADE V - EQUILIBRIO QUIMICO

® Processos reversiveis e o estado de equilibrio.
o Deslocamento de equilibrio.
e Equilibrios em sistemas aquosos Constante de ionizagdo ¢ for¢a dos acidos ¢ bases.
e Produto i6nico da agua, pH e pOH de solugdes aquosas.
e Hidrolise de sais; Solugdo tampéo.
[ ]
UNIDADE VI - QUIMICA E EDUCACAO AMBIENTAL

e Principios de Quimica Verde
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o Quimica da Reciclagem

e Trabalho com os temas transversais: Interacdo dos processos quimicos com atividades que
envolvem o meio ambiente, economia, sociedade e saude.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolucdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021. Adotar-se-80 estratégias de ensino tais
como:

e As aulas serdo expositivas e dialogadas, com a utilizagdo de recursos multimidia (Datashow
quadro branco e pincel;

e Serdo realizadas atividades individuais e em grupos; Estudos dirigidos; Discussdo de textos
relacionados aos contetidos abordados e Seminarios em grupos de temas complementares disciplina;

e As aulas praticas ocorrerdo no laboratorio;

e Utilizacdo das Tecnologias da Informag@o e Comunicagdo para proposicdo e realizagdo
exercicios e outras atividades;

e Os temas transversais, tais como: Meio Ambiente, Economia, Sociedade e Saude, se
contextualizados nos conteidos de Quimica, relacionando o conhecimento com o cotidiano e,
despertando assim, a aprendizagem integrada e abrangente.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo
uma metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem
valorizara a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de
diferentes disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participac¢ao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
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textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).
e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CISCATO, C. A. M.; PEREIRA, L. E;; PROTI, P. B. Quimica. Sio Paulo: Editora Atica, 2016. 376 p.
v. 2. ISBN 9788577832361.

2. FONSECA, M. R. M. da. Quimica. 2 ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2016. 288 p. v. 1. ISBN
9788508179459.

3. LISBOA, Julio Cezar Foschini. Quimica: ensino médio. Sio Paulo: Edigdes SM, 2010. 432 p. (Ser
protagonista). ISBN 9788576755043.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOUVEIA, Nelson. Satde e meio ambiente nas cidades: os desafios da satde ambiental. Saude e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viFHpr8mG Ty XhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

2. DE CASTRO, Marcus Faro. Cultura, Economia e Cidadania: algumas reflexdes preliminares.
Anuario Antropolégico, v. 26, n. 1, p. 263-277, 2001. Disponivel em:
<https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7431993> Acesso em 22 maio 2024

3. FUNDAMENTOS de estabilidade de alimentos. Edi¢ao técnica de Henriette M. C. de Azeredo. 2.
ed. rev. e ampl. Brasilia: Embrapa, 2012. 326 p., il. ISBN 9788570351210.

4. SOUZA, Alexandre Araujo de; FARIAS, Robson Fernandes de. Cinética quimica: teoria € pratica. 2.
ed. rev. Campinas: Atomo, 2013. 88 p. ISBN 978-85-7670-220-7.

5. VOGEL, Arthur Israel ef a/. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 462 p.
ISBN 978-85-216-1311-4.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA 3° Ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 3° ano Pré-requisitos: QUIMICA

ensino médio 2° Ano
Teodrica: 60h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Conceitos basicos. Nomenclatura. Hidrocarbonetos. Haletos organicos. Fungdes oxigenadas. Fungdes
nitrogenadas. Isomeria. Conceitos. Classificacdes das reagdes organicas. Interacdo com o meio
ambiente, Ciéncia e Tecnologia.

OBJETIVO

1. Analisar, refletir e interpretar informagdes sobre a ciéncia quimica e suas tecnologias.
2. Conhecer os fundamentos basicos da quimica organica, sua nomenclatura ¢ notagéo.

3. Identificar os grupos que constituem as principais fun¢des orgénicas dos: hidrocarbonetos; haletos
organicos; fungdes oxigenadas e fungdes nitrogenadas.

4. Compreender algumas propriedades presentes nos hidrocarbonetos; haletos organicos; funcdes
oxigenadas e fun¢des nitrogenadas.

5. Compreender o fendmeno de isomeria constitucional e estercoisomeria.
6. Conhecer e equacionar as principais reacdes orgénicas.
7. Esquematizar, planejar, executar e interpretar experimentos quimicos, comunicando os resultados.

8. Perceber a inter-relacdo existente entre os conhecimentos quimicos e aqueles produzidos em outras
ciéncias afins.

PROGRAMA
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UNIDADE I - CONCEITOS BASICOS

° Postulados de Kekulé.
° Simplificacdo das férmulas estruturais.
° Classificagdo das cadeias carbonicas.

UNIDADE II - NOMENCLATURA
o Nomenclatura de compostos com cadeia normal.
° Nomenclatura de compostos com cadeia ramificada.

UNIDADE III - HIDROCARBONETOS E HALETOS ORGANICOS

° Propriedades gerais.
° O grupo dos alifaticos.
° O grupo dos aromaticos.

UNIDADE IV- FUNCOES OXIGENADAS

. Alcoois.

° Fenois.

° Eteres.

° Aldeidos.

° Cetonas.

° Acidos carboxilicos.

° Esteres.

° Sais de acido carboxilico.

UNIDADE V - FUNCOES NITROGENADAS

° Aminas.
) Amidas.
° Nitrocompostos.

UNIDADE VI - ISOMERIA
° Isomeria constitucional.

° Estereoisomeria.

UNIDADE VII - CONCEITOS E CLASSIFICACOES DAS REACOES ORGANICAS

[ Reagdes de substituicado, adi¢do, eliminagdo, oxirreducao.

o Trabalho com os temas transversais: Interacdo com o meio ambiente, Ciéncia e Tecnologia.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-ao estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussoes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibigdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educag@o Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Meio ambiente: Educag@o ambiental e educag@o para o consumo.
e C(Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara

a colaboracao entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativo, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produg¢ao individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢cdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgio
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).
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e  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa, bem
como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho minimo,
conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso 1V, e 24, inciso V, alinea a, os alunos qug
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FONSECA, M. R. M. da. Quimica 3: ensino médio. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2016. 288p.
ISBN 9788508179480.

2. LISBOA, Jilio Cezar Foschini. Quimica: ensino médio. Sao Paulo: Edigdes SM, 2010. 448 p. (Ser
protagonista). ISBN 9788576755029.

3. SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B.; SNYDER, Scott A. Quimica organica: volume 1.
12. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. v. 1 575 p. ISBN 978-85-216-3547-5.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOUVEIA, Nelson. Saude e meio ambiente nas cidades: os desafios da saide ambiental. Satide e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

2.. DE CASTRO, Marcus Faro. Cultura, Economia e Cidadania: algumas reflexdes preliminares.
Anuario Antropolégico, v. 26, n. 1, p. 263-277, 2001. Disponivel em:
<https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7431993> Acesso em 22 maio 2024

3. CAREY, Francis A. Quimica orginica, v. 1. 7. ed. Porto Alegre: AMGH, 2011. v. 1. 725p. ISBN
978-85-63308-22-1.

4. CAREY, Francis A. Quimica organica, v. 2. Traducdo de Katia A. Roque. 7. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2011. v. 2. 1257p. ISBN 978-85-63308-89-4.

5. MCMURRY, John. Quimica orgénica: combo. 3. ed. S@o Paulo: Cengage Learning, 2017. 1268 p.
ISBN 978-85-221-2586-9.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FILOSOFIA 2° Ano

Codigo:

Carga horairia total: 40h

Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 2° Ano

Pré-requisitos: Sem
pré-requisito

Teorica: 40h

Pratica: Oh

Presencial: 40h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [praica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Importancia, defini¢do, classificacdo, origem, disting@o entre filosofia e mito. Principais ideias defendidas
pelos primeiros filosofos. Epistemologia: exemplo da origem e classificagdo do conhecimento, verdade,

certeza e argumentacdo. Cidadania e civismo. Multiculturalismo. Projeto de vida.

OBJETIVO

1. Situar historicamente as origens do pensamento filosofico em contraposicdo as explicagdes

decorrentes da narrativa mitica.

2. Destacar o lugar da reflexdo filosofica para a construcdo do conhecimento e como instrumento de

explicagdo da realidade.

3. Estabelecer o didlogo entre o pensamento filosofico e outras matrizes epistémicas, apontando

similaridades e diferengas.

4. Fomentar a reflexao critica a partir das ideias dos primeiros fil6sofos.

5. Debater as varias teorias sobre a origem do conhecimento, desde antiguidades até a

contemporaneidade.

PROGRAMA

UNIDADE I - INICIACAO A FILOSOFIA

° A experiéncia filosofica.
° A narrativa mitica.

° O nascimento da filosofia.
° A filosofia socratica.

° Trabalho com o tema transversal: Cidadania e civismo.
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UNIDADE II - TOPICOS DE TEORIA DO CONHECIMENTO

° O que podemos conhecer?

° O problema da verdade.

) A metafisica da modernidade.

° A crise da razdo.

° Trabalho com os temas transversais: multiculturalismo e projeto de vida.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas teodricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizago
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagogico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e (idadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o transito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianga e do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagio para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e Projeto de vida: Dimenséo pessoal (encontro consigo).

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara
a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produ¢éo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperag@o, conforme as

diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHAUI, Marilena. Filosofia. 2. reimpr. Sdo Paulo: Atica, 2001. 232 p. (Novo ensino médio). ISBN|
9788508076482.

2. CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. 14. ed. Sdo Paulo: Atica, 2015. 520 p., il. ISBN|
9788508134694.

3. MARCONDES, Danilo. Iniciacdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio dg
Janeiro: Jorge Zahar, 1997. Disponivel em;
https://biblioteca.sophia.com.br/terminal/7615/Acervo/Detalhe/2311?returnUrl=/terminal/7615
/Home/Index. Acesso em: 27 fev. 2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n,
131, p. 351-369, 2007. Disponivel em
<http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract> Acesso 22
maio 2024

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024
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3. COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia: historia e grandes temas. 16. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2006. 304 p. ISBN 9788502057876.

4. FREIRE, Paulo. Pedagogia do oprimido. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1994. Livro. Disponivel em:
http://www.letras.ufmg.br/espanhol/pdf/pedagogia _do oprimido.pdf. Acesso em: 27 Feb. 2024.

5. HEER, Margreet de. Filosofia em quadrinhos para principiantes. Traduc¢do de Daniel Eiti Missato
Cipolla. Sdo Paulo: Cultrix, 2013. 119 p. ISBN 978-85-316-1242-8.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico




DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FILOSOFIA 3° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 3° Ano Pré-requisitos:

ensino médio FILOSOFIA 2° Ano
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Conceitos, abordagens e aplicacdes sobre ética. Filosofia politica: poder, estado, regimes politicos,
civismo e direitos humanos. Estética e filosofia da arte: relacdo entre arte e industria cultural.
Multiculturalismo.

OBJETIVO

1. Introduzir o debate sobre a ética, considerando suas principais abordagens e aplicagoes.
2. Apresentar a importancia do tema da ética para o debate contemporaneo.

3. Debater os conceitos fundamentais da filosofia politica, ressaltando as contribui¢des e limites dos
regimes politicos.

4. Ressaltar a importancia da consciéncia politica para os desafios contemporaneos.
5. Analisar os principais conceitos e teorias sobre a filosofia da arte.

6. Situar o papel social da arte na sociedade contemporanea.

PROGRAMA

UNIDADE I - TOPICOS DE ETICA

° Teorias éticas.

° Liberdade e determinismo.

. Etica e felicidade.

) Etica aplicada: Bioética, Etica da ciéncia e eco-ética.

° Trabalho com os temas transversais: Projeto de vida e multiculturalismo.
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UNIDADE II - TOPICOS DE FILOSOFIA POLITICA E ESTETICA

° Fundamentos da filosofia politica.

° Teorias politicas.

° Teorias estéticas.

° Arte e cultura.

° Trabalho com os temas transversais: Cidadania, civismo e direitos humanos..
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas teodricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizago
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagogico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e (idadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o transito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianga e do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagio para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e Projeto de vida: Dimenséo pessoal (encontro consigo).

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara
a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produ¢éo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARANHA, Maria Lucia Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introducdo a
filosofia. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2016.

2. CHAUI, Marilena. Filosofia. 2. reimpr. Sdo Paulo: Atica, 2001. 232 p. (Novo ensino médio). ISBN
9788508076482.

3. COTRIM, Gilberto, FERNANDES, Mirna. Fundamentos de filosofia. 2. ed. Sao Paulo: Saraiva,
2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n,
131, 351-369, 2007. Disponivel em

p-
<http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract> Acesso 22
maio 2024

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em

<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. BARBOSA, Paulo Sérgio Cruz. Felicidade, liberdade e equidade: reflexdes sobre filosofia politica.
Curitiba: Bagai, 2020. 63 p- Disponivel em:
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http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007&script=sci_abstract

https://drive.google.com/file/d/12uvM1z1gyDSilp307zQaH9pPB1BcHAQ4/view. Acesso em: 27 Feb.
2024.

4. FERRARI, So6nia Campaner Miguel. Filosofia politica. Sdo Paulo: Saraiva, 2019.

5. MARCONDES, Danilo. Iniciacdo a histéria da filosofia: dos pré-socraticos a Wittgenstein. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 1997.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA 1° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° Ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Objetivos do ensino da Sociologia. O contexto histérico em que surge a Sociologia: Definigdo,
Evolugdo, Niveis de Conhecimento Humano, Movimento, Cidadania, Civismo e Mudangas Sociais, A
Relacdo da Antropologia com as Ciéncias Sociais, A Realidade Social e Politica do Brasil, A Realidade
Brasileira ¢ os Aspectos Sociais, Econdmicos e Politicos, Cultura e Sociedade, Nogoes das Teorias
Psicologicas e Sociologicas. Multiculturalismo.

OBJETIVO

01. Compreender o conceito basico de sociedade.
02. Definir os aspectos principais da Antropologia, da Sociologia e da Ciéncia Politica no Brasil.

03. Pensar a sociedade a partir da introdugao dos Classicos da Sociologia.

PROGRAMA

UNIDADE I - O QUE E SOCIEDADE?

° A vida em sociedade.

° As Ciéncias Sociais e o seu funcionamento.

° Informacgdes e Pensamento critico.

° Trabalho com os temas transversais: projeto de vida, cidadania e civismo.

UNIDADE II - PENSANDO NA SOCIEDADE
° O capitalismo e a formagao do pensamento classico.
° Emile Durkheim: coesdo e fato social.

° Max Weber: acdo social e tipos ideais.
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° Karl Marx: trabalho e classes sociais.

° Sociologia: aspectos estruturais e conjunturais.

UNIDADE III - ANTROPOLOGIA BRASILEIRA

° Os primeiros tempos.

° Antropologia e cultural popular.

) A consolidagdo da Antropologia Brasileira.

) Antropologia e relagdes sociais.

° Antropologia urbana.

° Trabalho com o tema transversal: multiculturalismo.

UNIDADE IV - SOCIOLOGIA BRASILEIRA
° Interpretagdes sobre a formacdo do Brasil.

° A geracdo de 1930.

° A escraviddo e a questdo racial.
° Subdesenvolvimento e dependéncia econdmica.
° Precarizacdo do trabalho no Brasil contemporaneo.

UNIDADE V - A POLITICA NO BRASIL

° Estado e cidadania no Brasil.

° A origem da moderna democracia brasileira.
o Os partidos politicos.

° Uma democracia “normal”.

) O problema da corrupgao.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e com a compreensao do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teodrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
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outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibicdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e (Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o transito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianga ¢ do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagdo para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e Projeto de vida: Dimens&o pessoal (encontro consigo).

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliag@o tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produg¢ao individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢do do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e  Desempenho cognitivo.

e C(riatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. ARENDT, Hannah. A Condi¢ao humana. Traducio de Roberto Raposo. Revisdo técnica de Adriano
Correia. 12. ed. rev. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2015. 403 p. ISBN 9788530954741.

2. FERREIRA, Delson Gongalves. Manual de sociologia: dos classicos a sociologia da informagao. 2.

ed. 9. reimp. Sao Paulo: Atlas, 2012. 247 p. ISBN 9788522434558.

3. OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introducio a Sociologia. 24. ed. 3* reimp. Sdo Paulo: Atica, 2001.
256 p. ISBN 978850807624x.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n,
131, p- 351-369, 2007. Disponivel em|
<http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract> Acesso 22

maio 2024

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. ROCHA, Francisco Eduardo de Castro; PADILHA, Gessilda de Carvalho. Agricultura familiar:
dindmica de grupo aplicada as organizagdes de produtores rurais. Planaltina, DF: Embrapa, 2004. 172
p. il. ISBN 8570750277. Disponivel em:
https://www.alice.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/567995/1/rocha01.pdf. Acesso em: 27 Feb. 2024,

4. SCHNEIDER, Sergio. A Pluriatividade na agricultura familiar. 2. ed. Porto Alegre: Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS), 2009. 260 p. ISBN 9788538600404.

5. TOMAZI, Nelson Dacio. Sociologia para o Ensino Médio. Sao Paulo: Atual, 2007. 256 p. ISBN
9788535707984.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA 3° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 3° Ano Pré-requisitos:

ensino médio SOCIOLOGIA 1°Ano
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Aspectos da realidade brasileira como identidade social, género, preconceito de marca, cidadania
regulada. Civismo. Sociabilidade violenta. Patrimonialismo. Fundamentalismo religioso. Trabalho
informal. Milicias, Economia de mercado. Bens tangiveis e bens intangiveis. Multiculturalismo.

OBJETIVO

01. Refletir sobre as divisdes sociais classicas e contemporaneas.

02. Analisar as formas de contrato social.

03. Compreender como o poder ¢ a politica atravessam os diversos temas.
04. Estabelecer uma visdo panoramica sobre as lutas sociais e a cidadania.

05. Desenvolver uma visdo sobre a atuagdo da Ciéncia Politica nas questdes sociais.

PROGRAMA

UNIDADE I - CLASSE E ESTRATIFICACAO SOCIAL

A divisdo da sociedade em Durkheim: grupos profissionais ou funcionais.
A estratificac¢do social em Weber: classe, estamento e partido.

As classes sociais em Marx: contradi¢do e dialética.

As classes e os estratos sociais no século XX.

A dinamica das classes médias: ocupacao profissional e renda.

UNIDADE II - POLITICA, PODER E ESTADO - POLITICA E PODER
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O Estado.
Os contratualistas: o que o Estado pode fazer?
Regimes politicos: a democracia.

Partidos politicos.

UNIDADE III - GLOBALIZACAO E POLITICA

O conceito de globalizagéo.
A governanga global.

A globalizagao e o Estado.
Movimentos sociais globais.

O Brasil e a globalizagio.

UNIDADE IV - A SOCIEDADE DIANTE DO ESTADO

A luta pela cidadania.

Os movimentos sociais.

Problemas da acao coletiva.

Capital social e a participagao civica.

A sociedade civil.

Trabalho com os temas transversais: Cidadania e civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

UNIDADE V - TEMAS CONTEMPORANEOS DA CIENCIA POLITICA

° Uma nova visdo do poder.

° Classe social e voto.

) Os valores pdés-materialistas.

° Novos rumos na Filosofia politica.

o Instituigdes politicas e desenvolvimento econémico.

° Trabalho com os temas transversais: Cidadania e civismo.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas teodricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme

orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizago

de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.
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Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagogico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e (Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o transito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianga e do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagao
do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagdo para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e Projeto de vida: Dimens@o pessoal (encontro consigo).

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas dreas do conhecimento. Essa abordagem valorizara
a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliag@o, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgao individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho




minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALONSO, Angela. As teorias dos movimentos sociais: um balanco do debate. Lua Nova: Revista de
Cultura e  Politica, Sdo  Paulo, 76: 49-86, 2009. Periddico. Disponivel em:
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0102-64452009000100003 &script=sci_abstract&tlng=pt. Acesso
em: 27 Feb. 2024.

2. FERREIRA, Delson Gongalves. Manual de sociologia: dos classicos a sociologia da informagdo. 2. ed,

9. reimp. Sao Paulo: Atlas, 2012. 247 p. ISBN 9788522434558.

3. ROCHA, Francisco Eduardo de Castro; PADILHA, Gessilda de Carvalho. Agricultura familiar;
dinamica de grupo aplicada as organizac¢des de produtores rurais. Planaltina, DF: Embrapa, 2004. 172 p.,
il. ISBN 8570750277. Disponivel em;
https://www.alice.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/567995/1/rocha01.pdf. Acesso em: 27 Feb. 2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico ¢
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024.

2. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n.
131, p. 351-369, 2007. Disponivel em
<http: i hp?pi i i ract> Acesso 22
maio 2024

3. GONCALVES, S. P. Antropologia. Rio de Janeiro: UFRRJ, [2000?].

4. GUARESCH, P. Sociologia Critica. Porto Alegre: Mundo Jovem, 1998.

5. OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introdugio a Sociologia. Sio Paulo: Atica, 2011. 320 p. ISBN
0788508145171.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HISTORIA 1° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° Ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Historia e historiografia. Pré-historia, pré-historia no Brasil. Egito, Mesopotamia, persas, hebreus,
fenicios, sociedades pré-colombianas, povos originarios do Brasil. Creta, Grécia, Roma. Inicio da Idade
Média, as mudangas no mundo romano, a ruraliza¢cdo da Europa. Multiculturalismo: As sociedades

africanas. Africanidades. cultura afro-brasileira e povos indigenas do Brasil.

OBJETIVO

1. Compreender a trajetéria humana na histéria em seus aspectos econdmicos, politicos, sociais e culturais

no periodo que compreende da pré-historia até a Idade Média.

2. Analisar criticamente os principais marcos e processos historicos desde a Pré-Historia até o periodo

medieval.

3. Investigar as dindmicas de poder, as estruturas politicas e as formas de organizacdo estatal em diferentes

contextos historicos.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A HISTORIA E HISTORIOGRAFIA

° Defini¢do de Historia.
° Meétodos e abordagens da Historia.
° Relagdo entre Historia e Historiografia.

UNIDADE II - PRE-HISTORIA E PRE-HISTORIA NO BRASIL
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° Principais caracteristicas da Pré-Historia.
. Povos pré-histéricos no Brasil.
° Arte rupestre e vestigios arqueologicos.

UNIDADE III - CIVILIZACOES ANTIGAS

° Egito Antigo: sociedade, politica, religido e economia.

° Mesopotamia: Sumérios, Acadios, Babilonios e Assirios.
o Persas: Império Aqueménida.

° Hebreus: religido, sociedade e historia politica.

° Fenicios: comércio maritimo e colonizagao.

UNIDADE 1V - CIVILIZACOES CLASSICAS

° Creta.
° Grécia Antiga: Periodos Arcaico e Classico, democracia ateniense, filosofia e cultura.
o Roma Antiga: Republica e Império, organizagao politica, direito romano, expansao territorial.

UNIDADE V - IDADE MEDIA E TRANSFORMACOES NO MUNDO ROMANO

) Inicio da Idade Média e queda do Império Romano do Ocidente.
° A ruralizagdo da Europa e o feudalismo.

° Sociedade feudal: nobreza, clero e servos.

) As invasOes barbaras ¢ a formagéo dos reinos germanicos.

UNIDADE VI - SOCIEDADES AFRICANAS

) Reinos e impérios africanos.
° Organizagdo social, politica e econdmica.
° Religides e manifestagdes culturais.

UNIDADE VII - AFRICANIDADES E CULTURA AFRO-BRASILEIRA
° Diéspora africana e escravidao.
° Cultura afro-brasileira: religido, musica, danga, culindria, literatura, artes visuais.

° Trabalho do tema transversal: multiculturalismo.
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UNIDADE VIII - POVOS INDIGENAS DO BRASIL

° Diversidade étnica e cultural dos povos indigenas.

° Organizacao social e politica.

° Contribui¢des para a cultura brasileira e resisténcia historica.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensio do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informag@o e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, € valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibigdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educag@o Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagdo para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes histdricas e culturais brasileiras.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgéo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢do do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e Criatividade e uso de recursos diversificados.




e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgio
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a histéria: histéria geral e historia do Brasil,
13. ed. Sdo Paulo: Atica, 2007. 728 p.

2. PEDRO, Antonio. Histéria geral. Sdo Paulo: FTD, 1995. 365 p.

3. VICENTINO, Claudio. Histéria geral. Sdo Paulo: Scipione, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

I. ADESKY, Jacques Edgard Francois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024.

2. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa,
v.37,n. 131, p. 351-369, 2007. Disponivel em

<http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract> Acesso 22
maio 2024

3. BUENO, Eduardo. Brasil: uma histéria: a incrivel saga de um pais. Sdo Paulo: Atica, 2003.

4. KLEIN, Herbert S. A experiéncia afro-americana numa perspectiva comparativa: a situagdo atual

do debate sobre a escravidio nas Américas. Afro-Asia, Salvador, n. 45, p. 95-121., 2012. Disponivel em:

https://portalseer.ufba.br/index.php/afroasia/article/view/21251. Acesso em: 27 Feb. 2024.

5. VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Historia para o ensino médio: historia geral e do|
Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2016
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HISTORIA 2° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 2° Ano Pré-requisitos: HISTORIA

ensino médio 1° Ano
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Pioneirismo portugués na expansdo comercial. A baixa Idade Média. O absolutismo. Os povos indigenas
no Brasil. Capitanias hereditarias, governo geral, a montagem do engenho. Trafico Negreiro. As classes
sociais, os conflitos sociais. As bandeiras, os holandeses no Brasil, a religido no Brasil. O iluminismo,
Revolugdo Francesa. Revolugdo Inglesa. A escraviddo. Quilombo de Palmares. As revoltas coloniais,
Inconfidéncia Mineira. Inconfidéncia baiana. A revolta de Beckman. A Guerra dos Mascates. Emboabas
Processo de Independéncia do Brasil. Familia real no Brasil, Primeiro Reinado. Cidadania e civismo —
Vida familiar e social. Educagdo para o Transito. Educagdo em Direitos Humanos. Direitos da Crianga ¢
do Adolescente. Processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo do Idoso.

OBJETIVO

1. Compreender processos histdricos ¢ a influéncia dos mesmos na vida em sociedade.

2. Buscar entender algumas transformagdes ocorridas em momentos significativos, como por exemplo:
Na Idade Moderna e inicio da Idade Contemporanea; o Brasil no periodo colonial e primeiro reinado,
destacando a escravidao de negros e as lutas indigenas para sobreviver a opressao.

3. Compreender a construcdo da cidadania na Historia brasileira ¢ seus desafios atuais: os direitos das
criancas ¢ adolescentes, os direitos dos idosos e as politicas publicas desenvolvidas pelo Estado
brasileiro.

PROGRAMA

UNIDADE I - SURGIMENTO DO ESTADO ABSOLUTISTA

o Caracteristicas do absolutismo monarquico.
° Teorias politicas do absolutismo.
° Exemplos de Estados Absolutistas na Europa.

UNIDADE II - AS GRANDES NAVEGACOES
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° Motivagdes para as navegagoes.
° Principais navegadores e suas viagens.
° Consequéncias das Grandes Navegagoes.

UNIDADE III - O BRASIL-COLONIA

° Processo de colonizagdo e exploragdo.
° Economia colonial: plantations, ciclo do agtcar, ciclo do ouro.
° Sociedade colonial: escraviddo, classes sociais, cultura e religido.

UNIDADE IV - REVOLUCOES NA EUROPA

° Revolugdo Inglesa: Guerra Civil, Revolugdo Gloriosa.
° Revolugdo Industrial: origens, impactos econdmicos e sociais.
° Revolugdo Francesa: causas, fases e consequéncias.

UNIDADE V - INDEPENDENCIA E PRIMEIRO REINADO DO BRASIL

° Contexto histérico da Independéncia.
) Processo de independéncia: movimentos e lideres.
° Consolidagdo do Estado nacional e o governo de Dom Pedro I.

UNIDADE VI - LUTA CONTRA A ESCRAVIDAO

° Origens e expansdo do trafico negreiro.

° Movimentos abolicionistas: no Brasil e no mundo.

° Abolicdo da escraviddo e seus impactos sociais e econdmicos.
) Trabalho com o tema transversal: multiculturalismo.

UNIDADE 7 - EDUCACAO PARA O TRANSITO

° Legislagdo de transito e direitos do pedestre.

° Prevenc@o de acidentes e seguranga viaria.

° Responsabilidade e consciéncia no transito.

° Trabalho com os temas transversais: cidadania e civismo.

UNIDADE VIII- CIDADANIA E CIVISMO
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° Conceitos de cidadania e civismo.

° Participagdo cidada na vida familiar e social.

° Valores éticos e morais na formacgao do cidadao.

° Trabalho com os temas transversais: cidadania e civismo.

UNIDADE IX - EDUCACAO EM DIREITOS HUMANOS

° Principios e valores dos direitos humanos.

° Combate a discriminag@o e promogédo da igualdade.

° Educacdo para a paz e para a ndo-violéncia.

° Trabalho com os temas transversais: cidadania e civismo.

UNIDADE X - DIREITOS DA CRIANCA E DO ADOLESCENTE
° Estatuto da Crianga e do Adolescente (ECA).

) Protecdo integral e garantia de direitos.

Politicas publicas e programas de promog¢ao da infancia e juventude.

Trabalho com os temas transversais: cidadania e civismo.

UNIDADE XI - PROCESSO DE ENVELHECIMENTO

° Aspectos bioldgicos, psicoldgicos e sociais do envelhecimento.

° Direitos e desafios enfrentados pelo idoso na sociedade contemporanea.

° Estatuto da pessoa idosa.

o Valorizag@o do idoso e promogdo de uma cultura de respeito a pessoa idosa.
° Pessoas idosas no mercado de trabalho.

) Trabalho com os temas transversais: cidadania e civismo.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e com a compreensao do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teodrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
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outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e (Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educagcdo para o transito, educacdo em direitos
humanos, direitos da crianga e do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagdo para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara
a colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliag@o tera carater formativo, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo,
deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produ¢ao individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

Os aspectos qualitativos e quantitativos da avaliagdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento
da Organizagdo Didatica (ROD) do IFCE.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|

diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HISTORIA 3° Ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 3° Ano Pré-requisitos: HISTORIA

ensino médio 3° Ano
Teorica: 80h Pratica: Oh
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Imperialismo, neocolonialismo. 1° Guerra Mundial. Proclamagao da Republica e Republica Velha. Crise
de 1929. Os regimes fascistas. Revolucao de 1930. O Estado Novo; 2% Guerra Mundial. Governo Dutra,
Governo Vargas periodo democratico. Governo JK, Janio, Jango. Guerra da Coreia. Guerra do Vietna.
Golpe de 64, Ditadura militar. Redemocratizagdo, Sarney, Collor, Itamar; Fim da URSS. FHC. Lula.
Questdo ambiental, fundamentalismo religioso. A questdo do Oriente Médio e os paises arabes ¢
africano, a questdo ambiental a nivel planetario e multiculturalismo.

OBJETIVO

1. Compreender as mudancas politicas, econdmicas, sociais e culturais, ambientais nos séculos XX e
inicio do século XXI.

2. Analisar os regimes fascistas ¢ autoritarios que surgiram durante o século XX e suas consequéncias
no mundo.

3. Refletir sobre as consequéncias das agdes antropicas em relacdo a questdo ambiental.

4. Entender sobre a questdo do Oriente Médio e dos paises arabes e africanos dentro do contexto
historico.

PROGRAMA

UNIDADE I - IMPERIALISMO E NEOCOLONIALISMO

° Expansdo imperialista europeia.
° Conferéncias e divisdes coloniais.
° Resisténcias e consequéncias do imperialismo.

UNIDADE II- PRIMEIRA GUERRA MUNDIAL

° Causas e desencadeamento do conflito.
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° Desenvolvimento e desfecho da guerra.

° Consequéncias politicas, sociais e economicas.

UNIDADE III - PROCLAMACAO DA REPUBLICA E REPUBLICA VELHA NO BRASIL

° Contexto historico e movimentos republicanos.
° Caracteristicas politicas e economicas da Republica Velha.
° Movimentos sociais e lutas por direitos.

UNIDADE IV - CRISE DE 1929 E SUAS REPERCUSSOES
° Origens e desdobramentos da crise econdmica.

° Impactos na economia mundial e nas politicas internas dos paises.

UNIDADE V- REGIMES FASCISTAS E AUTORITARIOS

° Surgimento e caracteristicas do fascismo na Europa.
° Regimes fascistas na Italia, Alemanha e Espanha.
° Propaganda e controle social nos regimes autoritarios.

UNIDADE VI - REVOLUCAO DE 1930 E ESTADO NOVO NO BRASIL

° Contexto politico e econdmico da Revolugdo de 1930.
° Governo de Getulio Vargas: caracteristicas e politicas.
° Estado Novo: caracteristicas e impactos na sociedade brasileira.

UNIDADE VII - SEGUNDA GUERRA MUNDIAL

° Causas e principais eventos do conflito.
° Participacdo do Brasil na Segunda Guerra Mundial.
° Consequéncias da guerra para o mundo.

UNIDADE VIII- PERIODO DEMOCRATICO E DITATORIAL NO BRASIL
° Governos de Dutra, JK, Janio Quadros e Jodo Goulart.
° Golpe de 64 ¢ instauracdo da Ditadura Militar.

° Resisténcias e movimentos de redemocratizagao.
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UNIDADE IX - REDEMOCRATIZACAO E GOVERNOS POS-DITADURA NO BRASIL

° Processo de redemocratiza¢do e Constitui¢ao de 1988.
° Governos de Sarney, Collor, Itamar Franco.
° Fim da Ditadura Militar e retorno a democracia.

UNIDADE X - FIM DA URSS E OS GOVERNOS DE FHC E LULA NO BRASIL

° Queda do regime comunista soviético.
° Governos de Fernando Henrique Cardoso e as politicas econdmicas.
° Governos de Luiz Inacio Lula da Silva e as politicas sociais.

UNIDADE XI- QUESTOES GLOBAIS: AMBIENTALISMO E FUNDAMENTALISMO

RELIGIOSO

° Desafios ambientais globais e politicas de preservacao.

° Crescimento do fundamentalismo religioso e seus impactos sociais e politicos.
° Trabalho com os temas transversais: Meio ambiente ¢ multiculturalismo.

UNIDADE XII - QUESTAO DO ORIENTE MEDIO, PAISES ARABES E AFRICANOS

o Conflitos regionais ¢ interesses geopoliticos.

° Movimentos de resisténcia e processos de paz.

° Desafios sociais, econdmicos e politicos na regido.

° Trabalho com os temas transversais: Multiculturalismo, Ciéncia e Tecnologia..
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposigdo dialogada dos contetudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre o0s quais terdo destaque os seguintes:
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e Meio ambiente: Educac¢ao ambiental e educacdo para o consumo.

o  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagao para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e (Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

o Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
o Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada ctapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacéo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GEOGRAFIA 1° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° Ano Pré-requisitos: sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

O processo de construcdo do espaco geografico. Debate sobre os conceitos e categorias essenciais para
a compreensdo do espaco geografico: paisagem, regido, territério e lugar. Representagdo do espago
geografico pela cartografia e suas tecnologias. Geografia fisica: estrutura geologica, relevo, atmosfera,
hidrosfera, vegetagdo, solo e dominios da natureza. Meio ambiente: exploragdo da natureza pela
sociedade capitalista e as implicagdes sociais ¢ ambientais no meio ambiente.

OBJETIVO

1. Compreender e conceituar os principais conceitos da Geografia: lugar, paisagem, territorio e espaco
geografico.

2. Compreender a evolucdo da ciéncia geografica.
3. Entender a dindmica do espaco natural e suas transformagdes por meio da interferéncia humana.

4. Sensibilizar-se quanto as questdes ambientais; o conceito de Desenvolvimento Sustentavel.

PROGRAMA

UNIDADE I - O ESPACO GEOGRAFICO

° A Geografia e o espago geografico.

° Conceitos da geografia: espago, paisagem, regido, territorio e lugar.

° Correntes do pensamento geografico: Determinismo, Possibilismo, Geografia Regional, Nova
Geografia/Quantitativa ou Teorético-Quantitativa e Geografia critica. - Cartografia e suas
tecnologias.

[ J

UNIDADE II - DINAMICAS DA NATUREZA E TRANSFORMACAO DAS PAISAGENS

° Origem e evolucdo da Terra.
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° Estrutura interna da Terra.

° Teoria da Deriva Continental.

° Tectonica de placas.

° Estrutura geologicas e formas de relevo.

° Agentes internos e externos de modelagéo do relevo.

° Ciclo das rochas.

° Formagao dos solos.

° Climatologia: atmosfera e as dindmicas climaticas. - Hidrografia: bacias hidrograficas, rios e

escassez hidrica.

° Trabalho do tema transversal: Meio ambiente.

UNIDADE III - DOMINIOS DA NATUREZA

° Grandes dominios naturais da Terra.
° Biomas Brasileiros.
° Dominios morfoclimaticos brasileiros.

UNIDADE IV - SOCIEDADE, MEIO AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO

° A questdes ambientais no contexto do mundo globalizado.

° As conferéncias em defesa do meio ambiente.

° Desenvolvimento sustentavel. - Politica ambiental no Brasil.
° Problemas ambientais no Brasil e no Ceara.

° Trabalho do tema transversal: Meio ambiente.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teorica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
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dentre os quais tera destaque o seguinte:

e Meio ambiente: Educagao ambiental e educacdo para o consumo.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

o Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
o Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacéo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GEOGRAFIA 2° Ano

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 2° Ano Pré-requisitos:

ensino médio GEOGRAFIA 1° Ano
Teorica: 38h Pratica: 2h
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Formacao territorial do Brasil e do Ceard. Ciéncia e Tecnologia: Industrializacdo e os setores
industriais. A importancia social, econdmica e ambiental do setor energético. Demografia, analise de
dados populacionais: direitos humanos, analfabetismo, fluxos migratdrios, miscigenagao
(multiculturalismo), distribui¢do da renda, indice de desenvolvimento humano, crescimento econdmico
e desenvolvimento social. Espago rural e urbano. Geografia do Ceara.

OBJETIVO

1. Entender o processo de industrializagao e seus efeitos na dinamica socio espacial brasileira.

2. Diferenciar os diversos tipos de fontes de energia e compreender os impactos de sua geracdo no meio
ambiente.

3. Relacionar os recursos naturais e a composi¢do da matriz energética do Brasil a sua importancia para
a economia e a sociedade brasileira.

4. Conhecer o processo de formag@o do povo brasileiro.
5. Valorizar a diversidade étnica e cultural do Brasil.
6. Analisar as caracteristicas das cidades brasileiras do ponto de vista de sua formacgao historica.

7 Contextualizar e analisar os problemas socioambientais das grandes cidades brasileiras, bem como
formas de soluciona-los ou minimiza-los.

8 Contextualizar e analisar as redes de transportes ¢ de comunicagdo do ponto de vista de sua
importancia para a producdo do espago geografico brasileiro e do desenvolvimento socioecondémico e
cultural do pais.

9. Relacionar a organizagdo do espago agricola brasileiro ao modo de produgdo capitalista no campo e
suas consequéncias socioambientais.

PROGRAMA
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UNIDADE I - FORMACAO TERRITORIAL E REGIONALIZACAO DO BRASIL

° A organizacgdo do espaco geografico brasileiro: constituicdo do territdrio e regionalizagao.
° Amazonia.

° Nordeste.

° Formacao territorial do Ceara.

° Centro-Sul.

UNIDADE II - INDUSTRIALIZACAO E POLITICA ECONOMICA BRASILEIRA

° Industrializacdo mundial e a luta de classes.

° Fatores locacionais das industrias.

° Tipos e modelos industriais.

° O processo de industrializagdo brasileira.

° Distribuicdo da industria no territorio brasileiro.

° Industria no Ceara.

° Impactos ambientais e novas tecnologias.

° Trabalho com os temas transversais: Ciéncia e Tecnologia.

UNIDADE III - ENERGIA E MEIO AMBIENTE

° Fontes de energia renovaveis e ndo renovaveis.

° Recursos minerais.

° A producgdo mundial de energia.

° A produgdo de energia no Brasil.

° Trabalho com o tema transversal: Meio ambiente.

UNIDADE IV - POPULACAO

° Caracteristicas e crescimento da populagdo mundial.

° Os fluxos migratorios e a estrutura da populagao.

° A formacao e a diversidade cultural da populacao brasileira.
° Populagédo do Ceara.

° O indio no Brasil e demarcagdo de terras.

° O mito da “democracia racial”.

° Os grupos africanos introduzidos no Brasil e suas contribui¢des culturais.




° A mulher e o espago geografico.
° Aspectos demograficos e estrutura da populagéo brasileira.
° Trabalho com o tema transversal: Multiculturalismo.

UNIDADE V - O ESPACO URBANO E O PROCESSO DE URBANIZACAO

° Urbanizagao do Brasil.

° Regides metropolitanas, megacidades e megalopoles.

° Rede e hierarquia urbana.

° Problemas sociais urbanos: violéncia, segregagdo socioespacial e especulagdo imobiliaria.
° Problemas ambientais urbanos.

° Planejamento urbano e o direito a cidade.

° Estatuto da Cidade.
° Estatuto da Metropole.

° Redes: transportes e comunicagao.

UNIDADE VI - O ESPACO RURAL BRASILEIRO

° A concentrac¢do fundiaria e os conflitos no campo.

° Agropecudria no Brasil: o tradicional e o moderno.

o Pecuaria brasileira.

° O agronegdcio e as novas fronteiras agricolas.

° Tecnologia no meio rural. - Problemas socioambientais no campo.
° Agropecudria no Ceara.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolu¢do CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagao
de tecnologias de informag@o e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposigdo dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.
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Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Meio ambiente: Educag¢do ambiental e educacdo para o consumo.

o  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagao para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e (Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

o Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e  Avaliagfo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacéo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GEOGRAFIA 3° Ano

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 3° Ano Pré-requisitos:

ensino médio GEOGRAFIA 2° Ano
Teorica: 70h Pratica: 10h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Formacao do espago geografico mundial pela perspectiva da evolucdo do sistema capitalista. Globalizag@o,
Ciéncia e Tecnologia. Regionalizagdo do espaco mundial. Economia internacional. Populagdo ¢
movimentos migratdrios. Meios de transporte e fluxos internacionais. Geopolitica dos recursos naturais,
Questdes do mundo contemporaneo. Geografia do Ceara.

OBJETIVO

1. Analisar os papéis que cada regido (central e periférica) desenvolve na produgdo do espaco geografico
mundial e suas consequéncias para o mundo contemporaneo.

2. Relacionar a producdo do espaco geografico mundial com o desenvolvimento do modo capitalista de
produgio.

3. Contextualizar e analisar o processo de globalizagdo, relacionando-o com o cotidiano.

4. Buscar as origens do elevado nivel de desenvolvimento socioecondmico dos paises do Norte e analisa-lo
com base nos indices atuais.

5. Buscar as origens do baixo nivel de desenvolvimento socioecondmico dos paises do Sul e analisa-1o|
com base nos indices atuais.

6. Identificar e contextualizar o quadro de desenvolvimento socioecondmico de paises emergentes ¢
analisa-lo com base nos indices atuais, comparando-os com o Brasil.

7. Compreender a organizacdo da producdo industrial no mundo contemporaneo considerando seul
contexto historico, geografico, econdmico, politico e tecnoldgico.

8. Comparar as realidades ¢ as dindmicas populacionais de diferentes periodos historicos e entre paises
ricos e pobres.

9. Relacionar a exploracdo e o uso econdomico dos recursos naturais as disputas geopoliticas e as
estratégias de apropriacdo desses recursos entre as nagdes € o mercado mundial.

10. Entender a formacdo territorial do Ceard e suas caracteristicas politicas, econOmicas, sociais €
ambientais.
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PROGRAMA

UNIDADE I - ORGANIZACAO DO ESPACO GEOGRAFICO MUNDIAL
o O processo de desenvolvimento do capitalismo.

° Globalizagdo e Nova Ordem Mundial.

° Condigdes socioecondmicas € a organizacdo do espago geografico mundial.
° Regionalizagdo do espagco mundial.

° Ordem geopolitica e econdmica: do poés-Segunda Guerra aos dias de hoje.
° Geopolitica: Conflitos armados no mundo.

UNIDADE II - REGIOES SOCIOECONOMICAS MUNDIAIS

° Paises do Norte I: América Anglo-Saxdnica.
° Paises do Norte II: Europa.

° Nagdes desenvolvidas do Pacifico.

° Paises do Sul: Africa, América Latina e Asia.

UNIDADE III - INDUSTRIALIZACAO E COMERCIO INTERNACIONAL

° A geografia das industrias.

° Paises pioneiros no processo de industrializagao.

° Paises de industrializagao tardia.

° Paises de industrializacdo planificada.

° Paises recentemente industrializados.

° O comércio internacional e os principais blocos regionais.
° Paises de economias emergentes: BRICS.

° Trabalho com o tema transversal: Economia.

UNIDADE IV - GEOGRAFIA NA ATUALIDADE

° Populag@o e movimentos migratorios.

° Meios de Transportes.

° Geopolitica dos recursos naturais: hidricos, florestais e agropecuarios.

° Brexit: saida do Reino Unido da Unido Europeia.

° Guerra comercial entre EUA e China e suas implica¢des para economia mundial.

° Violéncia no continente africano.
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° O preconceito e as manifestagdes étnicas e raciais.

° Movimento feminista no Brasil e no mundo.

° Convulsdes sociais pelo mundo: América Latina, Europa e Asia. - Crise de refugiados.
° Trabalho com o tema transversal: Multiculturalismo.

UNIDADE V - GEOGRAFIA DO CEARA

° Formagao do territorio cearense.

° Geografia fisica do Ceara: geologia, relevo, hidrografia, clima, solo e vegetagao.

° Convivéncia com o semiarido no Ceara.

° Atividades socioecondmicas do Ceard: agricultura, agronegocio, industria, servigos e turismo.
° Trabalho com o tema transversal: Ciéncia e Tecnologia.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolu¢do CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagao
de tecnologias de informag@o e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposigdo dialogada dos contetudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Economia: Trabalho, educacio financeira e educacao fiscal.

o  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educag@o para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
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utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

® Grau de participac¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
o Dominio de atuag@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.
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1. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n,
131, o 351-369, 2007. Disponivel em
<http: i hp?pid= i 1 ract> Acesso 22
maio 2024

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. COELHO, M.A.; SOARES. L. T. O Espaco Natural e Socioecondomico: Geografia Geral. 4. ed. Sao|
Paulo: Moderna, 2002. 440 p.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROJETO DE VIDA

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1°Ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisito
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Relagdes Humanas: Minha identidade, minhas raizes, multiculturalismo. Olhando para vocé e para o
outro. A arte da comunicagdo. Profissdes Possiveis. Relacdes Humanas no trabalho; Caminho a
percorrer; Etica Profissional, Comportamento Etico. Cidadania e Civismo.

OBJETIVO

1. Perceber-se, o cidadao-profissional, como sujeito sdcio-historico com responsabilidade ética.
2. Compreender a importancia das competéncias interpessoais no sucesso profissional.

3. Identificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo aptidoes para um
relacionamento mais eficiente para com os outros.

PROGRAMA

UNIDADE I - O EU: IDENTIDADE E RAIZES

° Identidade e personalidade.

° Compreendendo minhas raizes culturais e sociais.

° Autoconhecimento e autoestima.

° Trabalho com o tema transversal: Multiculturalismo.

UNIDADE II - A ARTE DA COMUNICACAO
° A importancia da comunicagao nas relacdes humanas.
° Como me comunico.

° Superando barreiras da comunicagéo.
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° Desenvolvendo empatia ¢ compreensao.
° Caracteristicas da minha geragao.
° Construindo o mundo que eu quero.

UNIDADE III- CAMINHOS A PERCORRER

° Explorando diferentes carreiras e profissdes.

° Formag@o universitaria.

° Sucesso financeiro e objetivo profissional.

° Planejamento de carreira e desenvolvimento pessoal.
° Trabalho com o tema transversal: Projeto de vida.

UNIDADE 1V - RELACOES HUMANAS NO AMBIENTE DE TRABALHO

° Dinamica das relagdes humanas no ambiente de trabalho.

° Incluséo e respeito pela diversidade.

° Comunicagdo eficaz no ambiente profissional.

° Trabalho em equipe e colaboragao.

° Trabalho com os temas transversais: Projeto de vida, Economia, Cidadania e Civismo.

UNIDADE V - ETICA PROFISSIONAL E COMPORTAMENTO ETICO

° Comportamento ético.

° Fundamentos da €tica profissional.

° Normas e principios éticos no ambiente de trabalho.

° Tomada de decisdes éticas.

° Responsabilidade social e corporativa.

° Trabalho com os temas transversais: Cidadania e Civismo.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-30 estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagoes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagao
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacfio de exercicios sobre as
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teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educacido Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Economia: Trabalho, educagdo financeira e educacgao fiscal.
e C(Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o trénsito, educacdo em direitos
humanos, direitos da crianga ¢ do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo

do idoso.

o  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagao para valorizacdo do multiculturalismo nas
matrizes histdricas e culturais brasileiras.

e Projeto de vida: Dimensao pessoal (encontro consigo).

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizag¢do, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que

tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
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diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CERNEY, J. V. O Poder da comunicac¢ao. Sao Paulo: Ibrasa:1978.

2. MINICUCCI, A. Relacdes humana-psicologia das relacdes interpessoais. Sdo Paulo: Editora Atlas,)
2001.

3. WEIL, Pierre. Relagées humanas na familia e no trabalho. Petropolis: Vozes, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ADESKY, Jacques Edgard Francois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico ¢
multiculturalismo-racismos e  anti-racismos no  Brasil.  1997.  Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

2. FURRIELA, Rachel Biderman. Educagdo para o consumo sustentavel. Ciclo de Palestras|
sobre Meio Ambiente-Programa Conheca a Educacio do Cibec/Inep-MEC/SEF/COEA, p.
47-55, 2001. Disponivel em <https://download.inep.gov.br/download/cibec/pce/2001/47-55.pdf>
Acesso em 22 maio 2024

3. GOUVEIA, Nelson. Saude e meio ambiente nas cidades: os desafios da saide ambiental.
Saude e sociedade, V. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em;
<https://www.scielo.br/j/tes/a/vIFHpr8mGTy XhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

4. NETO, Alfredo Meneghetti et al. Educagao financeira. Edipucrs, 2014.

5. SANTORO, Eliane de Abreu. Ser protagonista: projeto de vida: ensino médio. Sao Paulo:
Edi¢des SM, 2020.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTERPRETACAO DE TEXTO E REDACAO

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 20h Pratica: 20h
Presencial:40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
40h Atividades niao presenciais: Oh

Extensdo: Oh

EMENTA

Uso da lingua portuguesa em termos de recepg@o e producdo de textos. Linguagem como fendmeno
social, histdrico, cultural, politico e ideologico. Comunicag¢do escrita quanto a coeréncia e coesdo
textual. Clareza e correg¢do da linguagem, do ponto de vista da norma culta. Analise e interpretagdo de
textos a partir de uma visdo critica. Produgdo de textos dissertativos a respeito de cidadania e civismo,
multiculturalismo e projeto de vida.

OBJETIVO

1. Ampliar e problematizar o conceito de texto.

2. Apresentar a relevancia dos diversos fatores de textualidade que interagem no processo de
producdo e recepgdo textual.

3. Oferecer uma visdo sobre o que vem a ser a gramatica ¢ o seu papel na construgdo e
interpretacdo dos textos.

4. Destacar a importancia fundamental da gramatica para a comunicagdo de sentidos mais
sofisticados e precisos.

5. Aprofundar um pouco mais o conceito de coesdo, discutindo mecanismos utilizados para o
estabelecimento de relagdes especificas entre partes do texto.

6. Discutir as diferencas entre os processos de producdo e recepgdo de textos orais e escritos,
chamando a atengdo para os seus inter-relacionamentos.

7. Introduzir algumas possiveis implicagdes das relacdes entre oralidade e escrita para o
ensino/aprendizagem de linguas.

PROGRAMA
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UNIDADE I - A (S) LINGUAGEM (NS)
[ ]
[ ]

UNIDADE II - A LEITURA

UNIDADE III - O TEXTO

UNIDADE 1V - TEXTO E ARGUMENTACAO

UNIDADE V - O GENERO TEXTUAL TECNICO-CIENTIFICO

Linguagem, Lingua, Fala e Discurso.
Niveis de linguagem.

Fungdes da linguagem.

Niveis de leitura.

Tipos de leitura

Fases da leitura informativa ou de estudo.
Estratégias de leitura.

Relagéo entre leitura e escrita.

Leitura e interpretagdo de textos.

Trabalho com os temas transversais: cidadania e civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

Conceito de texto.

Texto e textualidade.
Coesdo e Coeréncia textuais.
Géneros e tipos textuais.

Trabalho com os temas transversais: Producdo de textos dissertativos a respeito de cidadania ¢
civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

Intertextualidade.
Operadores argumentativos.
Progressao textual.
Articuladores textuais.
Estratégias de argumentagao.

Trabalho com os temas transversais: Produgdo de textos dissertativos a respeito de cidadania ¢
civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

Leitura, analise, planejamento e producao.
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° Fichamento: usos e formas.

° Esquema: usos e formas.

° Resumo: usos e formas.

° Trabalho com os temas transversais: Producdo de textos dissertativos a respeito de cidadania ¢

civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

UNIDADE VI - Mecanismos léxico-gramaticais da producio oral e escrita

° Concordéancia nominal e verbal.

° Regéncia.

° Pontuacgao.

° Dificuldades usuais na lingua escrita: ortografia, acentuacao, relagdes de sentido.

° Trabalho com os temas transversais: Produgdo de textos dissertativos a respeito de cidadania ¢

civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplica¢do de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e C(Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o trinsito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianca e do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e
valorizag@o do idoso.

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educagdo para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

® Projeto de vida: Dimenséo pessoal (encontro consigo).

RECURSOS
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Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
o C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ELIA, Hamilton; ELIA, Silvio. Cem textos errados e corrigidos. 25.ed.melh. /S.../: Jozon, 1968. 239
p.

2. ALVES, Roberta Hernandes. Lingua portuguesa. Curitiba: Positivo, 2010. 320 p. (Projeto eco).
ISBN 978-853854047-2.

3. FIORIN, Jos¢ Luiz. Para entender o texto: leitura e redacdo. Sao Paulo: Atica, 2007. 431 p- ISBN
078-85-08-10866-4.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ASSUMPCAO, Maria Elena O. Ortiz; BOCCHINI, Maria Otilia. Para escrever bem. 2. ed. Barueri,
SP: Manole, 2006. 120 p- ISBN 978-85-204-4235-7. Disponivel em;
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788520442357/pageid/5. Acesso em: 5 mar,
2024.

D. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n,
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http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract> Acesso 22
maio 2024

3. ADESKY, Jacques Edgard Francois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico ¢
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

4. CEREJA, William Roberto. Conecte: texto e interagdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 400 p. (Projeto)
conecte). ISBN 978-85-02-12834-7

5. AZEVEDO, Luiz Mauricio et al. Escritos negros: textos contemporaneos. Porto Alegre: TAG, 2021,
143 p. ISBN 978-65-88526-08-8.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO (Optativa)

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1°Ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisito
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Aspectos humanos, sociais e economicos de Seguranga do Trabalho. Incidentes, Acidentes e doengas
profissionais. Avaliacdo e controle de risco. Estatistica e custo dos acidentes. EPI (Equipamento e
protecdo individual) e EPC (equipamento de protecdo coletiva). Normalizagdo e legislacdo de
Seguranga do Trabalho. Prote¢do contra incéndio. Higiene e seguranca do trabalho. Interagdo da
seguranca do trabalho com a cidadania e civismo.

OBJETIVO

1. Conhecer técnicas de seguranga do trabalho, visando promover a prote¢do do trabalhador no local de|
trabalho.

2. Desenvolver atividades de seguranga do trabalho voltadas para a prevencdo de acidentes, a prevengao dg
incéndios e a promocao da satde.

3. Compreender e aprofundar o estudo de temas de maior complexidade que envolvem as empresas dentro
do contexto de Seguranga do Trabalho.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A SEGURANCA DO TRABALHO

° Historico e evolugao.

° Higiene do trabalho: Riscos ambientais.

° Seguranca do trabalho: acidentes do trabalho e doengas ocupacionais.
° Trabalho com o tema transversal: Cidadania e civismo.

UNIDADE II - NORMAS REGULAMENTADORAS VIGENTES RELACIONADAS AO
TECNICO EM ALIMENTOS

° Comissao Interna de Prevengdo de alimentos e assédio (NR 5).
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° Equipamentos de Proteg@o Individual (NR 6).
° Atividades e Operagdes insalubres (NR 15).
° Atividades e Operagdes perigosas (NR 16).

° Ergonomia (NR 17).

° Protegdo contra incéndios (NR 23).

° Seguranga e satide no trabalho em empresas de abate e processamento de carnes e derivados (NR
-36).

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizaggo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagoes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos para
promover sua andlise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e C(Cidadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o transito, educagdo em direitos
humanos, direitos da crianga e do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativo e qualitativo, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacgdo terd carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

o Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso 1V, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARSANO, P. R. Higiene e seguranca do trabalho. Sio Paulo: Erica, 2014. (Série Eixos).

2. BRASIL. Ministério do trabalho. Normas regulamentadoras - NR. Disponivel em:
https://www.gov.br/trabalho-e-emprego/pt-br/assuntos/inspecao-do-trabalho/seguranca-e-saude-no-trabalh
o/ctpp-nrs/normas-regulamentadoras-nrs. Acesso em: 07 dez. 2023.

3. SCADELAL A. V.; OLIVEIRA, C. A. D. de; MILANELL E.; OLIVEIRA, J. B. de C.; BOLOGNESI,
P. R. Manual pratico de satide e seguranca do trabalho. 2. ed. rev. e amp. Sdo Paulo: Yendis Editora,
2012. 464p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho e gestio ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010
314p.

2. BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranca do trabalho: guia pratico e didatico. Sio Paulo: Erika,|
2014.

3. 1IDA, 1. Ergonomia: projeto e produgéo. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Bluncher, 2005.

4. ROSSETE, Celso Augusto (org.). Seguranca e higiene do trabalho. Sao Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2014. 169 p.

5. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n|
131, p- 351-369, 2007. Disponivel em|
<http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract>  Acesso 22

maio 202



http://www.livrariacultura.com.br/Produto/Busca#Buscar=OLIVEIRA,%20CLAUDIO%20ANTONIO%20DIAS%20DE&Flag=2
http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007&script=sci_abstract

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFORMATICA (Optativa)

Codigo: Carga horairia total: 40h

Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1°Ano
ensino médio

Pré-requisitos: Sem
pré-requisito

Teorica: 40h

Pratica: Oh

Presencial: 40h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Conceitos de informatica e sistemas computacionais. Noc¢des bésicas do sistema operacional Windows,
de editor de texto, de apresentagdes e planilhas. Conhecimentos de noc¢des basicas de navegacao na
internet. Interagdo da informatica com o trabalho, ciéncia e tecnologia.

OBJETIVO

1. Entender os principais conceitos de sistemas computacionais.

2. Realizar operagdes basicas em sistemas operacionais.

4. Entender e saber utilizar a internet para fins profissionais

3. Entender e saber utilizar editores de texto, planilhas e editor de apresentagdo.

PROGRAMA

UNIDADE I - NOMENCLATURA

Nomenclatura Basica.

UNIDADE III - INFORMATICA DE ONTEM E DE HOJE

O computador.

Introducdo a Informatica.

Informatica e Processamento de Dados.
Hardware — CPU / Periféricos - Assessorios.
Software - Basico / Aplicativos / Utilitarios.

Arquivos.
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° Pastas ou Diretorios.

° Unidades de Armazenamento.

UNIDADE III - UTILIZACAO BASICA DE SISTEMAS OPERACIONAIS

° Componentes da Interface com o Usuario.

° Localizacao e Manipulacdo de Arquivos e Pastas.

° Configuragdo Basica do Sistema.

° Operacional Internet. Introdugdo a Internet — Browsers / Sites / Downstrean / Upstrean / Pages

E-mail — Conta individual / Grupos de email / Foruns / Blogs.

UNIDADE IV - EDITOR DE TEXTO

° Edigao Basica de Documentos.

° Manipulacao, Edi¢ao e Formatagdo de Arquivos e Textos.
° Trabalhando com Tabelas, Figuras e Objetos Graficos.

) Criando sumario.

UNIDADE V - INTRODUCAO AO USO DE PLANILHA ELETRONICA

° Edigdo Basica de Planilhas: Manipulacdo, Edi¢ao e Formatagdo de Planilhas.
° Utilizacao de Formulas.
° Criando Graficos.

UNIDADE VI - INTRODUCAO AO USO DE UM PROGRAMA DE APRESENTACOES

° Janela principal e menus.

° Formatagao de slides.

° Técnicas de apresentagdo.

° Trabalho com os temas transversais: apresentacdo de seminarios com os assuntos que envolvem aj

economia, ciéncia e Tecnologia.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagdo e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, € valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
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apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Economia: Trabalho, educacdo financeira e educacao fiscal.
e Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativo e qualitativo, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizag¢do, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso 1V, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
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tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacéo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a informatica. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

2. MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicacdes com microcomputadores. 2. ed|
atual. e ampl. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 1994.

3. VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 10. ed. Sdo Paulo: Gen LTC, 2021
433 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALVES, William Pereira. Banco de dados: teoria e desenvolvimento. 2. ed. Sdo Paulo: Erica, 2021. 126
p- ISBN 9788536533759. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788536533759/epubcfi/6/2%5B%3Bvnd.vst.idref
%?3Dcover%5D!/4/2/2%4051:1. Acesso em: 16 Apr. 2024.

2. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22 maio
2024

3. LAUREANO, Marcos Aurélio Pchek; OLSEN, Diogo Roberto. Sistemas operacionais. Curitiba
Editora do Livro Técnico, 2010.

4. NETO, Alfredo Meneghetti et al. Educac¢ao financeira. Edipucrs, 2014.

5. SCHAVONI, Marilene. Hardware. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO (Optativa)

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1°Ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisito
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Leitura e analise de textos. Ciéncia e conhecimento cientifico: tipos de conhecimento. Conceito de ciéncia,
Classificacdo e divisdo da ciéncia. Métodos cientificos: conceito e criticas. Pesquisa: conceito, tipos ¢
finalidade. Trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e diretrizes para elaboragdo. Acompanhamento dal
producdo de textos técnicos, fundamentados na metodologia cientifica.

OBJETIVO

1. Compreender os aspectos tedricos e praticos referentes a elaboragdo de trabalhos cientificos, enfatizando
a importancia do saber cientifico no processo de producdo do conhecimento.

2. Reconhecer as varias tipografias de textos, desenvolvendo habilidades de expressdes oral ¢
comunicativa.

3. Adquirir habilidades de leitura e interpretacao de textos técnicos cientificos da area.

PROGRAMA

UNIDADE I - CONCEITO E FUNCAO DA METODOLOGIA CIENTIFICA

° Defini¢do de metodologia cientifica.
° Importancia da metodologia cientifica para a producdo do conhecimento.
° Fungdes da metodologia cientifica no processo de pesquisa.

UNIDADE II - Ciéncia, conhecimento e pesquisa.

° Conceito de ciéncia e suas caracteristicas.
° Tipos de conhecimento.
° Processo de pesquisa: definigdo, etapas e métodos.

UNIDADE III - Desenvolvimento historico do método cientifico.
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° Evolugdo do método cientifico ao longo da histdria.
° Principais marcos e contribui¢des para o desenvolvimento do método cientifico.
° Influéncia de pensadores e cientistas na formacao do método cientifico moderno.

UNIDADE 1V - Normas Técnicas de Trabalhos Cientificos.

° Importancia das normas técnicas na produgdo cientifica.
° Principais normas técnicas para elaboragdo de trabalhos cientificos (ABNT, APA, entre outras).
° Padronizacdo de elementos textuais, citagdes, referéncias e formatagao.

UNIDADE V - ETAPAS FORMAIS PARA ELABORACAO DE TRABALHOS ACADEMICOS
(FICHAMENTOS, RESUMOS, RESENHAS, PROJETOS, RELATORIOS)

° Fichamentos: conceito, tipos e técnicas de elaboracao.

° Resumos: defini¢do, caracteristicas e elaboragdo.

° Resenhas: finalidade, estrutura e elaboragao.

° Projetos de pesquisa: elementos essenciais, etapas e elaboragao.
° Relatorios cientificos: estrutura, tipos e elaboragao.

UNIDADE VI - ORATORIA

° Conceito de oratéria e sua importancia na comunicacao eficaz.

° Técnicas de expressdo verbal e corporal para uma apresentagdo eficaz.

° Estrutura de um discurso: introdugdo, desenvolvimento e conclusao.

° Estratégias para lidar com o nervosismo e manter a confianga durante uma apresentacao.
° Pratica de oratéria: exercicios de dic¢do, entonagdo e postura corporal.

° Utilizacdo de recursos visuais, como slides, de forma complementar a apresentagéo oral.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizacdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teodrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagio
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposigdo dialogada dos contetudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
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colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativo e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

o Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagéo discente (postura e desempenho).

® Aplicagcdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABNT NBR 6023:2023 - Informagdo e documentagéo - Referéncias - Elaboragdo (Referencing
standards), Associag@o Brasileira de Normas Técnicas, Rio de Janeiro, 2023.

2. GRESSLER, Lori Alice. Introducéo a pesquisa: projetos e relatorios. Sdo Paulo: Loyola, 2003. 7.

3. GIL, Antdnio Carlos. Métodos e técnicas da pesquisa social. 5.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 8

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informacio e
documentacgao: trabalhos académicos: apresentagdo. Rio de Janeiro, 2002.

2. . NBR 10520: Informag¢ao e documentacdo: apresentacao de citagdes em documentos. Rio de

Janeiro, 2002.

3. . NBR 6023: Informag¢do e documentagdo: Referéncias — Elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002.

4. BARROS, Aidil da Silveira; FEHFELD, Neide A. de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica.

Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2000.

5. CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Ed. Atica. 1995.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ESPANHOL (Optativa)

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [prjtica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Discurso como pratica social. Praticas discursivas. Praticas da oralidade, da leitura e da escrita, nos
niveis formal e informal. Fungdes comunicativas e carater pratico de uso dos codigos estrangeiros. A
interacdo com objetivo do ensino/aprendizagem do Espanhol. O discurso entendido como pratica
social nos seus infinitos géneros, possibilitando a interagdo na lingua ¢ o multiculturalismo.
Conhecimentos discursivos, sociolinguisticos, gramaticais e estratégicos para que se tenha condigdes
de compreender e se expressar na lingua espanhola. Trabalho com textos escritos, orais e visuais.

OBJETIVO

01. Conhecer e usar a Lingua Espanhola como instrumento de acesso a informagdes, a outras culturas ¢
erupos sociais, desenvolvendo estruturas basicas de LE necessarias a comunicacdo no idioma,
envolvendo leitura, comunicacdo oral e escrita; priorizando a compreensao de textos escritos.

02. Valorizar a aquisi¢do de LE e de seus mecanismos como meio de acesso a distintos contextos|
socioculturais, conhecimentos, informagdes, tecnologias, outras culturas e diferentes saberes.

03. Relacionar um texto em LE as estruturas linguisticas, sua fung@o e seu uso social, dando destaque a|
temas culturais de ambito universal que, a0 mesmo tempo, estejam proximos do universo dos alunos.

04. Entender a aquisicdo de habilidades linguisticas como um dos recursos para o desenvolvimento
clobal do aluno, isto €, considerar que o estudo da estrutura gramatical e a aquisi¢do de vocabulario
constituem suportes para a compreensao, nao sendo, portanto, o objetivo final da aprendizagem.

05. Compreender a comunicagdo em lingua espanhola como um instrumento relevante para a formagao
profissional, académica ou pessoal no mundo moderno.

06. Fazer uso da informatica e de outros meios eletrdnicos disponiveis que possam facilitar a aquisicao ¢
0 uso de novas aprendizagens em LE.

PROGRAMA
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UNIDADE I - CONHECIMENTO SOCIOCULTURAL
e Origem e evolugdo do espanhol;
e Aspectos culturais da Espanha e Hispanoamérica.

e Trabalho com o tema transversal: multiculturalismo.

UNIDADE II - COMPETENCIA LINGUISTICA
e O alfabeto espanhol: soletragdo, grafia, fonética;

e Verbo Ser, estar, haber € tener;

e Artigos;

o Numerais;

e Pretérito perfeito do indicativo, perfeito composto e imperfeito;

e Futuro imperfeito e perifrase do infinitivo; conjuncdes;

e Verbo “gustar”.

UNIDADE III - COMPETENCIA PRAGMATICA
e Cumprimentos;

e Apresentagdes;

e Despedidas;

e Origem;

e Nacionalidades;

e Endereco ¢ telefone;

® Profissoes;

e Localizagao;

e Partes de uma casa;

® Precos;

e Horas;

e Datas;

e Caracteriza¢do de uma pessoa;
e Costumes;

e Arvore genealdgica;

e Gostos e preferéncias.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional ( Lei n®
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educag@o para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica— ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa, bem
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como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho minimo,
conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARAUIJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol basico: semestre 2. Coordenagio de Cassandra
Ribeiro Joye. Fortaleza: UAB/IFCE, 2014. 123 p. ISBN 978-85-63953-43-8. Disponivel em;
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo _sophia=81853. Acesso em: 5 mar. 2024.

2.  SIERRA, Teresa Vargas. Espaiiol instrumental. Curitiba: InterSaberes, 2012. Disponivel em;
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/5958/pdf. Acesso em: 5 mar. 2024.

3. ARAUIJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol aplicado a producio e atendimento: semestre]
[II. Coordenagdo de Cassandra Ribeiro Joye. Fortaleza: UAB/IFCE, 2010. 108 p., il. ISBN
078-85-63953-44-5. Disponivel em: biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=81871. Acesso em;
5 mar. 2024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARAUJO, Francisca Margareth Gomes de. Espanhol aplicado a comercializacio de servicos|
hoteleiros: semestre [V. Coordenagao de Cassandra Ribeiro Joye. Fortaleza: UAB/IFCE, 2011. 109 p., il
Disponivel em: biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=81884. Acesso em: 5 mar. 2024.

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico ¢
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em)
https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario de la lengua espaifiola. Disponivel em]
https://dle.rac.es/?w=diccionario. Acesso em: 5 mar. 2024.

4. MEDEIROS, Manuel Francisco da Silva de. Dicionario técnico poliglota;
portugués-espanhol-francais italiano-english-dentsch. Lisboa (Portugal): Gomes & Rodrigues, 1957.

5. SILVA, Gessyca Fernandes; ARAUJO, Maria Djany de Carvalho. A Importincia da comunicagioj
em lingua espanhola para os estudantes do curso tecnologico em hotelaria. 2018. 39 f. TCC
(Graduagao) Tecnologia em Hotelaria - Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
Campus Baturité, Baturité, 2018. Disponivel em: biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=76525
[Acesso em: 5 mar. 2024.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A LIBRAS (Optativa)

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisito
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Questdes culturais, identitdrias e linguisticas dos sujeitos surdos e da comunidade surda. Questdes
linguisticas da Libras. Como iniciar uma conversa. Apresentar-se, apresentar amigos e familia. Marcar
compromissos. Descrever o cotidiano. Descrever e perguntar sobre assuntos do dominio privado.

Interag@o da libras com a cidadania, civismo, multiculturalismo e projeto de vida.

OBJETIVO

1. Compreender as questdes culturais, identitarias e linguistica dos sujeitos surdos e da comunidade
surda.

2. Compreender as questdes linguisticas da Libras.

3. Reconhecer palavras (sinais) e expressdes simples, de uso corrente, relacionadas ao dominio privado.
4. Utilizar expressoes simples ¢ frases simples relacionadas ao dominio privado.

5. Compreender palavras (sinais), nomes e frases simples escritas em signwriting.

6. Escrever palavras (sinais), nomes e frases simples escritas em signwriting.

7. Comunicar-se de forma simples, perguntar e responder de forma simples sobre temas conhecidos.

PROGRAMA
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UNIDADE I - A LINGUA DE SINAIS BRASILEIRA E A CONSTITUICAO LINGUISTICA DO
SUJEITO SURDO

Breve introdugdo aos aspectos clinicos, educacionais e sdcio antropoldgicos da surdez.
Escrita de Sinais: a escrita da Libras.

Introdugéo a Libras: alfabeto manual ou datiloldgico, numerais.

Nomeacdo de pessoas e de lugares em Libras: sinais toponimos.

Pronomes pessoais e possessivos.

Pratica introdutoria de Libras: alfabeto manual ou datiloldgico, numerais e didlogo; estratégias
de comunicagao inicial (pedir para repetir, pedir para sinalizar devagar, pedir para dar exemplo,

pedir “0 nome”, a traduc@o Libras/Portugués, pedir “o sinal”, tradu¢do Portugués/Libras).

UNIDADE II - CARACTERISTICAS FONOLOGICAS E MORFOLOGICAS DA LIBRAS

Parametros primarios da Libras.

Parametros secundarios da Libras.

Cultura e Comunidade Surda.

Verbos simples.

Vocabulario basico: sinais referentes aos dias da semana, materiais escolares.

Aspectos morfoldgicos da Libras: género, nimero e quantificacdo, grau, pessoa, tempo e

aspecto.

A interrogagdo em Libras.

Escrita de Sinais: sistema SignWriting.

Pratica introdutdria de Libras: didlogo e conversagdo com frases simples.

Pratica de escrita e leitura de sinais escritos: Apresentando-se e apresentando o outro (dizer o
nome, sinal, idade, onde mora, com quem mora; e apresentar o outro €/ou perguntar as mesmas

informagoes).

UNIDADE III - CARACTERISTICAS SINTATICAS DA LIBRAS

A sintaxe e incorporagdo de fun¢des gramaticais.
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O aspecto sintatico: a estrutura gramatical do 1éxico em Libras.

Verbos direcionais ou flexionados.

A negagdo em Libras.

Vocabulario basico: adjetivos, advérbios de lugar.

Pratica introdutoria de Libras: didlogo e conversag@o com frases simples.

Falando sobre si e sobre o outro (familia, amigos...): descrever, informar ou perguntar sobre
caracteristicas fisicas e/ou psicoldgicas (manias, personalidade), como: cor da pele, dos olhos,
cabelo, formato desses; estatura fisica, marcas caracteristicas, vestimenta, manias, personalidade,|

sentimentos.

Pratica de escrita e leitura de sinais escritos.

UNIDADE IV - VARIACOES LINGUISTICAS NA LIBRAS

Nogdes basicas de variacao.

Caracteristicas da lingua, seu uso e variagdes regionais.
Classificadores da Libras.

A norma, o erro e o conceito de variagdo.

Tipos de variagdo linguistica em Libras.

A exclamagdo em Libras.

Pratica introdutdria de Libras: registro videografico de sinais.

Marcando um compromisso: marcar, informar ou perguntar sobre um compromisso, horario,|
distancia, quantidade de horas de duragdo do evento e para chegar ao local, data e quem estard

presente, tipo de evento (passeio, festa, reunido, encontro...).
Pratica de escrita e leitura de sinais escritos.

Trabalho com os temas transversais: Cidadania, Civismo, Multiculturalismo e Projeto de vida.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizacgdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais ¢ escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagogico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e C(idadania e civismo: Vida familiar e social, educagdo para o transito, educacdo em direitos
humanos, direitos da crianga ¢ do adolescente e processo de envelhecimento, respeito e valorizagdo
do idoso.

o  Multiculturalismo: Diversidade cultural e educag@o para valorizagdo do multiculturalismo nas
matrizes historicas e culturais brasileiras.

e Projeto de vida: Dimensao pessoal (encontro consigo).

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas e inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

® Grau de participac¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.

o Criatividade e uso de recursos diversificados.
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e Dominio de atuag@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que]
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GESSER, Audrei. Libras?: que lingua ¢é essa? : crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais ¢ da
realidade surda. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2009. 87 p., il. (Estratégias de ensino, 14). ISBN
9788579340017.

2. QUADROS, Ronice Miiller de. Gramatica da libras. Petropolis: Editora Arara Azul, 2021. v-Book|
Disponivel em: https://libras.ufsc.br/arquivos/vbooks/gramatica/index.php. Acesso em: 11 maio 2023.

3. QUADROS, Ronice Miiller de. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre;
Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMARAL, Daniela Patti do. Etica, moral e civismo: dificil consenso. Cadernos de Pesquisa, v. 37, n,
131, p. 351-369, 2007. Disponivel em|
<http://educa.fcc.org.br/scielo.php?pid=S0100-15742007000200007 &script=sci_abstract>  Acesso 22
maio 2024

2. ADESKY, Jacques Edgard Frangois D.; MUNANGA, Kabengele. Pluralismo étnico e
multiculturalismo-racismos e anti-racismos no Brasil. 1997. Disponivel em
<https://repositorio.usp.br/item/000746177 > Acesso em 22 maio 2024

3. GESSER, Audrei. O Ouvinte e a surdez: sobre ensinar e aprender libras. Sdo Paulo: Parabola Editorial,|
2012. 187 p., il. (Estratégias de ensino, 35). ISBN 9788579340505.

4. LOPES, Maura Corcini. Surdez e educacio. 2. ed. rev. ampl. Belo Horizonte: Auténtica, 2011. ISBN|
978-85-7526-283-2.

5. SKLIAR, Carlos (organizagdo). A Surdez: um olhar sobre as diferengas. 8. ed. Porto Alegre: Mediagéo,
2016. 190 p. ISBN 9788587063175.
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA APLICADA AOS ALIMENTOS (Optativa)

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisito
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Histéoria e importancia da biotecnologia na producio de alimentos e meio ambiente. Aspectos
nutricionais de alimentos fermentados. Microrganismos aplicados em processos de producdo
biotecnoldgica na industria de alimentos. Fermentacdo: Latica, alcoolica, acética e citrica. Bioquimica e
processos fermentativos de producdo de alimentos. Produgdo de enzimas de interesse para a industria de
alimentos e sua utilizagdo. Produgdo e utilizacdo de biomassa alimentar. Produgdo de aditivos para
alimentos por via biotecnologica. Transformagdo de micro-organismos de interesse industrial através de
engenharia genética.

OBJETIVO

1. Conhecer os principios basicos sobre a aplicacdo da biotecnologia na producdo de alimentos.

2. Identificar a aplicag@o da biotecnologia na produgéo e controle de qualidade de alimentos.

3. Estudar os microrganismos e sua utilizacdo em processos biotecnoldgicos na industria alimenticia.
4. Reconhecer a natureza e a importancia dos processos fermentativos na indistria alimenticia.

5. Reconhecer principios da tecnologia do DNA recombinante, da transgenia ¢ de métodos moleculares
aplicados a area de alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I - BIOTECNOLOGIA

° Definigdo e historico.
° Importancia da biotecnologia na produgao de alimentos e meio ambiente.
° Trabalho com os temas transversais: Meio ambiente e Ciéncia e Tecnologia.

UNIDADE II - PROCESSOS FERMENTATIVOS DE PRODUCAO DE ALIMENTOS
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° Microrganismos de importancia para a Indistria de Alimentos.
° Fermentagoes: Latica, alcoolica, acética e citrica.

° Aspectos nutricionais de alimentos fermentados.

° Trabalho com o tema transversal: Ciéncia e Tecnologia.

UNIDADE III' - ENZIMOLOGIA: PRODUCAO DE ENZIMAS DE INTERESSE PARA A
INDUSTRIA DE ALIMENTOS E SUA UTILIZACAO

° Definigéo, historico.

° Aplicac@o de enzimas na industria de alimentos.

° Legislagdo no uso de enzimas e comércio de enzimas.

° Meétodos empregados para determinacdo de atividade enzimatica — controle de qualidade.
° Trabalho com o tema transversal: Ciéncia ¢ Tecnologia.

UNIDADE 1V - TRANSFORMACA(,) DE MICRORGANISMOS DE INTERESSE INDUSTRIAL
ATRAVES DE ENGENHARIA GENETICA

° Estrutura e fungdo do DNA, transcricdo, tradug@o, sintese protéica e mutagdo.
° Tecnologia do DNA Recombinante (TDR) Marcadores Moleculares e Sequenciamento do DNA.
° Organismos Geneticamente Modificados (OGM’s) e aplicagdes na producdo de alimentos.

° Trabalho com o tema transversal: Ciéncia e Tecnologia.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino por meio de situagdes e vivéncias diversas de modo a
contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizacdo de tecnologias de informagéo e comunicagao,
dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibic¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Meio ambiente: Educa¢do ambiental e educacdo para o consumo.
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e Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

As atividades da disciplina serdo integradas ao projeto interdisciplinar integrador, seguindo uma
metodologia que busca a convergéncia de diversas areas do conhecimento. Essa abordagem valorizara a
colaboragdo entre os estudantes, incentivando-os a aplicar conceitos, teorias e praticas de diferentes
disciplinas para abordar questdes complexas ¢ inter-relacionadas.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

o Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na claboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e  Desempenho cognitivo.
o C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. AQUARONE, Eugénio ef al. (coord.). Biotecnologia industrial v. 4: biotecnologia na producao de
alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2001. v. 4 . 523 p

2. BIOTECNOLOGIA de Alimentos. Edi¢cao de Glaucia Maria Pastore, Juliano Lemos Bicas, Mério
Roberto Marostica Junior. Sdo Paulo: Atheneu, 2013. 511 p.




3. LIMA, Urgel de Almeida et al. (coord.). Biotecnologia industrial v. 3: processos fermentativos e
enzimaticos. Sao Paulo: Blucher, 2001. v. 3. 593 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BORZANI, Walter ef al. (coord.) Biotecnologia industrial v. 1: fundamentos. Sao Paulo: Blucher,
2001. v. 1. 254 p.

2. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22 maio
2024

3. GOUVEIA, Nelson. Saude e meio ambiente nas cidades: os desafios da saide ambiental. Satde e
sociedade, v. 8, p. 49-61, 1999. Disponivel em:
<https://www.scielo.br/j/tes/a/viFHpr8mGTyXhTHhqLWtfHt/> Acesso em: 22 maio 2024

4. FUNDAMENTOS técnicos e o sistema nacional de biosseguranga em biotecnologia. Organizagio de
Pedro Canisio Binsfeld. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2015. 434 p.

5.SCHMIDELL, Willibaldo et al. (coord.). Biotecnologia industrial v. 2: engenharia bioquimica. Sdo
Paulo: Blucher, 2001. v. 2. 541 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Conceitos e importancia da Ciéncia e da Tecnologia no processamento dos alimentos. Alteracdes em
alimentos. Principios e métodos de conservagio de alimentos.

OBJETIVO

1. Introduzir os conceitos e fundamentos da tecnologia de alimentos.
2. Compreender as alteragdes que ocorrem nos alimentos e bebidas.

3. Reconhecer os métodos de conservagdo dos alimentos e bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE I - CONSIDERACOES GERAIS SOBRE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

° Historia da alimentagao.

° Consideragdes gerais sobre Tecnologia de alimentos, trabalhar nesse topico o tema transversal
“Ciéncia e Tecnologia”.

o O Papel do Técnico em alimentos.

UNIDADE II - PRINCIPAIS ALTERACOES NOS ALIMENTOS

° Alteragdes Microbiologicas.
° Alteragoes Fisicas.
° Alteragdes Quimicas.

UNIDADE III - PRINCiPIOS DOS PRINCIPAIS METODOS DE CONSERVACAO DOS
ALIMENTOS
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° Emprego de baixas temperaturas. Refrigeracdo e Congelamento.

. Conservagdo pelo calor: esterilizagdo, pasteurizacdo, branqueamento, tindalizagao.
° Conservagao pelo uso de aditivos quimicos.

° Conservacao pela fermentagdo e reducdo de pH.

) Conservagdo por defumacéo e agentes antimicrobianos.

. Conservagdo pela concentracgdo, desidratacao, liofilizagdo e evaporacdo

UNIDADE 1V - FUNDAMENTOS DOS PRINCIPAIS METODOS NAO CONVENCIONAIS DE
CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

o Aquecimento por micro-ondas.

° Irradiagdo.

° Processamento por ultrassom e luz UV pulsada.
° Processamento por ozdénio.

) Conservagdo por métodos combinados
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensio do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teodrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

A carga horaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio com aplicacdo de
metodologias aplicadas a conservacdo de alimentos e bebidas.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetudos para
promover sua andlise e apreensdo por meio de discussoes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais tera destaque o seguinte:

e (Ciéncia e Tecnologia

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
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computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgéo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢do do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura ¢ desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgio
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Brasilia, DF:
EMBRAPA, 2012.

2. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. ed. rev.
e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22 maio
2024

3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composic¢ao e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanaba Koogan, 2011.

4. MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo Paulo:
Editora Atheneu, 2013. v. 6.




5. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia

de alimentos. Barueri, Manole, 2006.

Coordenador do Curso

Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica:40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Introdugdo a Microbiologia. Estudo dos Fungos e das Bactérias. Identificagdo Histologica dos Alimentos
Microrganismos de Interesse em Alimentos. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos,
Microrganismos Indicadores. Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos.

OBJETIVO

1. Classificar e caracterizar os microrganismos.
2. Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos.

3. Conhecer os microrganismos indicadores, como também, os microrganismos patogénicos de
importancia nos alimentos.

4.  Executar as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de vidrarias,
meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA

) Historico.

° Objetivo e importancia.

. Classificagdo e caracteristicas dos microrganismos.
° Areas de aplicagio.

UNIDADE II - IDENTIFICACAO HISTOLOGICA DOS ALIMENTOS

. Preparagdo das amostras.
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° Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos.

° Analise microscopica das diversas estruturas.
UNIDADE III - MICRORGANISMOS DE INTERESSE EM ALIMENTOS

° Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos.

° Bactérias gram-positivas e gram-negativas, aerdbias, microaerdbias, aerObias estritas e
anaerdnias facultativas de interesse em alimentos.

) Contagem de bolores e leveduras.

° Contagem global de mesofilos.

UNIDADE IV - DESENVOLVIMENTO MICROBIANO NOS ALIMENTOS: FATORES
INTRINSECOS E FATORES EXTRINSECOS

° Fatores intrinsecos.
° Fatores extrinsecos.

UNIDADE V - MICRORGANISMOS INDICADORES

° Importancia dos microrganismos indicadores de contaminagao fecal ou da qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

° Microrganismos indicadores de contaminac¢do dos alimentos.

° Método de contagem, em placas, de bactérias acrobias mesofilas, psicotroficas, termoéfilas e
anaerdbias.

. Determinagdo de coliformes totais e termotolerantes.

UNIDADE VI - MICRORGANISMOS PATOGENICOS DE IMPORTANCIA NOS
ALIMENTOS

° Microrganismos indicadores de doengas.

° Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizag@o
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

A carga horéaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio com aplicagdo de
metodologias aplicadas ao reconhecimento de alguns microrganismos que podem trazer inseguranga
alimentar, bem como praticas de higienizagdo do ambiente de laboratorio, confeccdo de meios de
cultura e identifica¢do de ldminas.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢@o dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
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atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes c€nicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 182p.
2. FORSYTHE. S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Arthmed, 2002.

3. JAY.J.M. Microbiologia de Alimentos. Trad. Eduardo Tondo et al. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. PELCZAR Jr., M. J.; E. C. S. & KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. vol. I e II. 2
eds. Tradugao,

2. YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U. & DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes
Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

3. SOARES, J. B.; CASIMIRO, A. R. S & AGUIAR, L. M. B de A. Microbiologia basica. 2 eds.
Fortaleza: Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. (Série Laboratorio em Microbiologia,
vol 1).

4. TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012. 934 p., il. ISBN 9788536326061.

5. PELCZAR JR., Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes,
v. 2. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 1997. v. 2. 517 p., il. ISBN 9788534604543.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico




DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 60h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Introdugdo ao estudo da bioquimica dos alimentos. Lipideos nos Alimentos. Carboidratos nos
Alimentos. Proteinas no Processamento de Alimentos. Enzimas no Processamento de Alimentos.
Interagd@o das novas tecnologias da quimica e bioquimica de alimentos com a saude.

OBJETIVO

1- Compreender as reagdes bioquimicas que ocorrem em alimentos de origem animal e vegetal, durante
0 processamento € armazenagem.

2- Conhecer a relagdo existente entre a composi¢do da matéria prima e produto acabado.
3- Compreender a influéncia das reagdes quimicas e bioquimicas sobre a vida util dos alimentos.

4- Compreender os principios basicos da alimentagdo e nutricdo humana e sua importdncia na
manuten¢do da saude.

PROGRAMA

UNIDADE I - AGUA NOS ALIMENTOS

° Propriedades fisicas e quimicas.
° A agua nos alimentos (agua livre e agua ligada).
° Umidade nos alimentos:

e Definigdo.
e Influéncia da umidade na conservagdo dos alimentos
° Atividade de agua:

e Conceito.
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Influéncia na conservagdo dos alimentos.

Medidas de controle.

UNIDADE II - CARBOIDRATOS

Defini¢do e Composigdo.

Classificagdo.

Propriedades funcionais de monossacarideos e oligossacarideos nos alimentos:

Higroscopicidade.

Cristalizacdo.

Inversdo dos agucares.

Poder edulcorante.

Propriedades funcionais de polissacarideos nos alimentos:
Solubilidade dos polissacarideos.

Gelatinizagdo.

Reagdes dos carboidratos nos alimentos.

UNIDADE III - PROTEINAS

Definigédo ¢ Estrutura.

Propriedades fisicas e quimicas.

Desnaturagdo das proteinas.

Propriedades funcionais nos alimentos:
Hidratagdo.

Viscosidade.

Gelatinizagao.

Emulsificagao.

Texturizacao.

Alteragdes das proteinas no processamento de alimentos.
Enzimas no processamento de alimentos:
Utiliza¢ao das Enzimas na Industria de Alimentos.

Escurecimento enzimatico.

UNIDADE 1V - LIPIDIOS

Defini¢ao e Estrutura.
Propriedades fisicas e quimicas.

Reagdes de modificagdo dos lipidios:
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e Hidrogenagao.

e Interesterificacdo;

° Deteriorag@o quimica dos lipidios:
° Rancidez hidrolitica.

) Rancidez oxidativa.

° Medidas de controle.

UNIDADE V - SAIS MINERAIS E VITAMINAS NOS ALIMENTOS

° Defini¢ao.

) Vitaminas Lipossoluvesis.

° Vitaminas Hidrossoluveis.

° Estabilidade das vitaminas.

° Fatores que afetam a composi¢do mineral dos alimentos.

UNIDADE VI - INTRODUCAO SOBRE ALIMENTACAO E NUTRICAO

° Conceitos sobre nutri¢do, nutrientes, dieta e dietoterapia.

° Alimentacdo saudavel e leis da alimentagao.

° Guias alimentares e piramide alimentar.

° Grupos alimentares.

° Trabalhar nessa unidade os temas transversais “Saude e educa¢do alimentar e nutricional” e

“Ciéncia e Tecnologia”.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de agdes e projetos integradores e com a compreensao do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informag@o e comunicagdo, dentre outras.

A carga horéaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio com aplicacdo de
metodologias aplicadas a influéncia das reacdes quimicas e bioquimicas sobre a vida util dos alimentos.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagogico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
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dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Saude: Saude e educagdo alimentar ¢ nutricional.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagdgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliag@o, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produ¢ao individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa, bem
como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho minimo,
conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos qug
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e ampl. Vicosa, MG:
Editora UFV, 2012. 601 p.

2. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. 242 p.

3. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2007. 184 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




1. ARAUJO, W. M. C.; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A. (org). Alquimia dos alimentos.
Brasilia: Senac, 2007.

2. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Brasilia, DF:
EMBRAPA, 2012.

3. MAHAM, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 13. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012. 1227 p.

4. FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla Honorato dos Santos de. Estratégias de
educacdo alimentar e nutricional na Atengdo Primdaria a Saude: uma revisdo de literatura. Saiide em
Debate, v. 41, p. 932-948, 2017. Disponivel em <FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla
Honorato dos Santos de. Estratégias de educacdo alimentar e nutricional na Aten¢do Primaria a Satde:
uma revisao de literatura. Satide em Debate, v. 41, p. 932-948, 2017.> Acesso em 22 maio 2024

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 1.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HIGIENIZACAO E SISTEMAS DA QUALIDADE NA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

Codigo: Carga horaria total: 80h | Créditos: 2
Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 60h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [pratica Profissional: Oh

80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Principios gerais da seguranga dos alimentos. Importancia da higiene e controle microbiologico dos
alimentos. Métodos de higienizagdo na industria de alimentos. Padrdes de Qualidade. Ferramentas de
qualidade na industria de alimentos. Boas Praticas de Fabricagdo. Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle. Legislagdes vigentes no Brasil.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia das praticas de higienizagdo na agroindustria.
2. Conhecer as ferramentas e os sistemas de controle de qualidade na industria de alimentos.
3. Conhecer as bases técnicas das Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos.

4. Compreender a legislagdo que rege o controle sanitario dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I - QUALIDADE

° Definigao.
° Processo de evolucao da qualidade.
° Gestdo da qualidade na industria de alimentos e bebidas.

UNIDADE II - SEGURANCA ALIMENTAR E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

° Defini¢ao.

284



° Alimentos Seguros.
° Perigos em alimentos.
° Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA);

UNIDADE III - HIGIENIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
° Caracterizag@o dos residuos aderentes as superficies.

° Classificacao das superficies.

° Qualidade da agua;

UNIDADE IV - AGENTES QUIMICOS PARA HIGIENIZACAO

° Fungdes de um detergente ideal.

) Principais agentes detergentes.

° Classificacdo dos sanitizantes.

° M¢étodos de Limpeza e Sanitizagao.

UNIDADE V - FERRAMENTAS DE QUALIDADE PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
° Ferramentas do sistema de qualidade - Principios.

° Programa 5S.

o BPFs/GMP: Boas Praticas de Fabricagdo/Good Manufacturing Practices.

° POP’s — Procedimentos Operacionais Padronizados.

° Introdugao ao Sistema APPCC;

UNIDADE VI - AUDITORIAS

° Auditoria e controle em estabelecimentos que produzem, armazenam, manipulam alimentos.

) Aplicagdo de Listas de verificagdo (Check-list).

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizacdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-30 estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informag@o e comunicagdo, dentre outras.

A carga horaria pratica sera trabalhada em laboratdrio, por exemplo, para permitir a
compreensdo d a importancia das praticas de higienizacdo na agroindustria. Da mesma forma podera
acontecer visitas técnicas, a empresas alimenticias, que permitam que o discente aprenda in loco a
importancia da implantacdo do sistema de controle da qualidade na industria de alimentos.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos conteudos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
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atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (Lei n°® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes c€nicas, quando convier).

e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgéo e distribuigo.
Rio de Janeiro: Senac DN, 2011. 358 p. + cd-rom.

2. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico sanitirio em servicos de
alimentacio. 7. ed. S3o Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 p.

3. TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestio da seguranca de




alimentos. 2 reimp. Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BERTIN, Brigitte. Seguranca de alimentos no comércio. Rio de Janeiro: Senac DN, 2011. 239 p.

Séo Paulo: Erica, 2014. 168 p. (Eixos).

3. CHAVES, José Benicio Paes; ASSIS, Flavia Cristina Costa; PINTO, Nagila Bruna Martins; SABAINI,
Priscila Seixas. Boas praticas de fabricacido (BPF) para restaurante, lanchonetes e outros servicos de
alimentacio. Vicosa, MG: Editora UFV, 2011. 68 p.

4. GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos: qualidade das

Barueri: Manole, 2011. 1034 p.

5. SENAR. Agroindustrias: boas praticas de fabricagdo de alimentos. Brasilia: SENAR, 2016. 66 p.
(Colegdo SENAR,174).

2. CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulagio e higiene dos alimentos. 2. ed.

matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. e atual.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 60h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Introdugdo a fisiologia e frutos e hortaligas. Crescimento e desenvolvimento de frutos e hortalicas.
Transformagdes metabdlicas no ciclo vital de frutos e hortalicas. Atividade respiratoria em frutos.
Etileno. Manuseio durante a colheita e pds-colheita. Maturidade e atributos de qualidade. Diminui¢do
do desperdicio alimentar para o bem estar ambiental.

OBJETIVO

1. Conhecer os aspectos basicos dos processos fisiologicos e bioquimicos do desenvolvimento de frutos
e hortalicas.

2. Identificar técnicas e critérios utilizados na etapa de colheita de frutos e hortaligas.

3. Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, selecdo, classificagdo e indutores de
maturagao;

4. Apresentar os principios basicos das técnicas de armazenamento de frutos e hortaligas;

5. Conhecer os indices de maturidade, os atributos de qualidade e os métodos utilizados para avaliagdo
da qualidade de frutos e hortalicas.

PROGRAMA

UNIDADE I - FISIOLOGIA E TRANSFORMAEIES BIOQUIMICAS DURANTE O
AMADURECIMENTO E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E HORTALICAS

° Introducao.

° Crescimento e Desenvolvimento de Frutos.

o Etapas do Ciclo Vital dos Frutos.

° Transformagdes Bioquimicas durante o Amadurecimento e Armazenamento dos Frutos.

° Atividade Respiratorias em Frutos:
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UNIDADE II - MANUSEIO DURANTE A COLHEITA E POS-COLHEITA DE FRUTOS E

HORTALICAS
° Introducao.
° Colheita.
° Operagdes no Galpao de Preparo de Frutas e Hortalicas.
. Armazenamento:
e Armazenamento Refrigerado:
e  Principio.
e  Pré-Resfriamento.
e  Sensibilidade ao Frio.
e  Armazenamento com Modifica¢do da Atmosfera:
e  Atmosfera Controlada.
e  Atmosfera Modificada.
. Transporte.

UNIDADE III - MATURIDADE E ATRIBUTOS DE QUALIDADE

Padroes de Atividade Respiratoria.

Fatores que Influenciam a Atividade Respiratoria.
Etileno:

Etileno e Amadurecimento.

Biossintese do Etileno.

Utilizagao do Etileno em Pds-colheita.

° Introdugao.

) Maturidade e indices de Maturidade.

° Qualidade e Atributos de Qualidade.

° Trabalhar nesta unidade o tema transversal “Meio ambiente: Educag@o ambiental e educagao para
0 consumo”.

METODOLOGIA DE ENSINO

elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informag@o e comunicagdo, dentre outras.

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e praticas, contemplando

Adotar-se-ao estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
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A carga horéaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio com aplicagdo de
analises fisicas, quimicas e fisico-quimicas para que o discente venha a conhecer os indices de
maturidade, os atributos de qualidade e os métodos utilizados para avaliacdo da qualidade de frutos e
hortaligas

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdoes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (por exemplo, videos) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagogico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais tera destaque o seguinte:

e Mecio ambiente: Educag@o ambiental e educagdo para o consumo.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgéo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagfo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgio
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso 1V, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que]

tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacdo, conforme as|
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diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AZEVEDQO, Elaine de. Alimentos organicos: ampliando os conceitos de satide humana, ambiental e
social. Sdo Paulo: Senac SP, 2012. 386 p.

2. PENTEADO, Silvio Roberto. Cultivo ecologico de hortaligas: como cultivar hortaligas sem veneno.
3. ed. Campinas: Edi¢do do Autor, 2017. 288 p.

3. PENTEADO, Silvio Roberto. Manual pratico de agricultura orgéanica: fundamentos e técnicas. 2.
ed. Campinas: Edi¢do do Autor, 2010. 232 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 eds. Porto
Alegre: ARTMED, 2010.

2. CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e Hortali¢as: Fisiologia ¢
Manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005.

3. MAIA, G. A et al. Processamento de Frutas Tropicais: Nutrigdo, Produtos e Controle de Qualidade.
Ceara: Editora UFC, 2009.

4. FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla Honorato dos Santos de. Estratégias de
educagao alimentar e nutricional na Atengdo Priméaria a Saude: uma revisao de literatura. Satide em
Debate, v. 41, p. 932-948, 2017. Disponivel em <FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian
Carla Honorato dos Santos de. Estratégias de educacgao alimentar e nutricional na Aten¢do Priméaria a
Satde: uma revisdo de literatura. Saiide em Debate, v. 41, p. 932-948, 2017.> Acesso em 22 maio 2024

5. VILAS BOAS, E. Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutos. In: Pés-colheita de frutos e
hortalicas — Manutengao ¢ Qualidade. Lavras: UFLA,1999.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EMBALAGEM E ROTULAGEM

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 1° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Origem e desenvolvimento. Materiais para embalagens. Embalagens rigidas e flexiveis. Embalagens ¢
meio ambiente.

OBJETIVO

I. Compreender a importancia da inddstria de embalagens para alimentos.

2. Conhecer a evolugdo das embalagens na indistria alimenticia.

3. Definir, caracterizar e saber quais os requisitos de embalagens para alimento.

4. Conhecer as embalagens fabricadas a base de celulose, metélicas, plasticas e de vidro.
5. Verificar como ¢ feito o controle de qualidade das embalagens.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO AS EMBALAGENS

° Defini¢ao.

° Finalidades.

° Importancia.

° Evolugdo no desenvolvimento de embalagens.

UNIDADE II - EMBALAGENS RiGIDAS
° Metalicas.

° Vidro.
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Plastico.

UNIDADE III - EMBALAGENS FLEXIVEIS

Papéis.
Papeldo-Filmes.
Aluminio Laminado.

Embalagens celulosicas.

UNIDADE IV - NOVAS TECNOLOGIAS DE EMBALAGENS

Embalagens Assépticas.
Embalagens com atmosfera modificada.
Embalagens Ativas.

Embalagens Inteligentes.

UNIDADE V - PROBLEMAS RELACIONADOS COM O MEIO AMBIENTE

Problemas Ambientais.
Reciclagem.
Alternativas ao uso de embalagens convencionais.

Trabalhar nessa unidade o tema transversal “Meio ambiente: Educagdo ambiental e educagio para)
0 consumo”.

UNIDADE VI - EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Interag@o entre embalagem e alimento.
Vida de prateleira do alimento e relagdo com a embalagem.

Sele¢@o de embalagens para alimentos.

UNIDADE VII - ROTULAGEM DE ALIMENTOS

Regulamentacdo e legislagdes sobre rotulagem dos alimentos Informagdes que devem constar
obrigatoriamente nos rotulos.

Regulamentacdo e legislagdes sobre a acessibilidade para pessoas com deficiéncia sensorial na
rotulagem de alimentos.

Rotulagem nutricional obrigatdria de alimentos e bebidas embalados.

Rotulagem nutricional complementar de alimentos e bebidas embalados.
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° Adverténcias obrigatorias (celiacos, transgénicos, irradiagdo, fenilalanina, tartrazina, bebidas
alcodlicas, alergénicos, lactose).

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas teoricas, contemplando elementos
norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizag@o, a interdisciplinaridade através de agdes e
projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme orienta a
Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizag@o
de tecnologias de informagdo e comunicag@o, dentre outras. Neste contexto, poderd acontecer visita
técnica a alguma empresa de produgdo de alimentos para que o discente compreenda a importancia das
embalagens para os alimentos, bem como possa verificar in loco como € feito o controle de qualidade
das embalagens.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos para
promover sua andlise e apreensdo por meio de discussoes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos que favorecam a aprendizagem.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Meio ambiente: Educag@o ambiental e educagdo para o consumo.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliag@o tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes cénicas, quando convier).
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e  Avaliagdo escrita.

Assim ser@o aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 eds. rev., ¢ ampl. Brasilia, DF:
EMBRAPA, 2012.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

3. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 eds. Porto Alegre: ARTMED, 2006.

3. MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo Paulo:
Editora Atheneu, 2013. v. 6.

4. MESTRINE, F. Gestio estratégica da embalagem. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

5. SOARES, Inés Virginia Prado. Meio ambiente e relagdo de consumo sustentavel. Boletim
Cientifico Escola Superior do Ministério Publico da Unido, n. 17, p. 33-60, 2005. Disponivel

em <https://escola.mpu.mp.br/publicacoescientificas/index.php/boletim/article/view/205>
Acesso em 22 maio 2024

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 60h Pratica: Oh
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: 20h
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Papel da tecnologia na producdo, processamento, armazenamento e distribuicdo de alimentos.
Processamento de Alimentos. Estudo dos fatores que influenciam a estabilidade e seguranca dos
alimentos durante o armazenamento. Controle de Qualidade e Seguranga Alimentar. Tendéncias e
Inovagdes em Tecnologia de Alimentos.

OBJETIVO

1. Compreender os principios fundamentais da tecnologia de alimentos avangada.
2. Explorar as técnicas e métodos utilizados no processamento e conservagdo de alimentos.
3. Desenvolver habilidades para avaliar a qualidade e seguranga dos alimentos.

4. Analisar as tendéncias ¢ inovagdes na industria de alimentos ¢ sua relevancia para a sociedade e o
meio ambiente.

PROGRAMA

UNIDADE I - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
) Revisdo dos conceitos basicos de tecnologia de alimentos.
o Papel da tecnologia na produgdo, processamento, armazenamento e distribui¢ao de alimentos.

UNIDADE II - PROCESSAMENTO E CONSERVACAO DE ALIMENTOS

° Técnicas avangadas de processamento e conservacao de alimentos.
° Impacto do processamento nos atributos sensoriais, nutricionais e microbiologicos dos
alimentos.

UNIDADE III - CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

° Meétodos de controle de qualidade aplicados a industria de alimentos.
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° Normas e regulamentagdes relacionadas a seguranga alimentar.

° Estudo de caso.

UNIDADE IV - TENDENCIAS E INOVACOES EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

° Novas tendéncias e desenvolvimentos na industria de alimentos.
° Tecnologias emergentes e sua aplicagdo na produgdo e processamento de alimentos.
° Consideragdes éticas, sociais ¢ ambientais relacionadas a inovagao em tecnologia de alimentos.

UNIDADE V - DESENVOLVIMENTO DE TECNOLOGIAS NA PPS

e  Desenvolvimento de produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas teodricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensio do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teodrica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizago
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, a PPS nesta disciplina envolverd uma abordagem pratica e
orientada para a aplicag@o dos conceitos teoricos aprendidos durante a disciplina. Assim, alunos serdo
introduzidos aos fundamentos tedricos por meio de aulas expositivas ¢ estudos de caso e em seguida,
serdo designadas atividades praticas em laboratorio, onde os alunos terdo a oportunidade de aplicar
esses conceitos em situagdes reais de processamento da tecnologia de alimentos. A supervisdo por parte
dos professores ¢ profissionais da area garantirda a corre¢do técnica das praticas, bem como
proporcionara feedback valioso para o desenvolvimento das habilidades dos alunos.

Assim, a carga horaria de PPS possibilitara atividades de producdo de alimentos e/ou bebidas
a serem apresentados em evento do projeto integrador.

Essa abordagem metodologica buscara ndo apenas fornecer conhecimento tedrico, mas
também preparar os alunos para os desafios ¢ demandas do mercado de trabalho, promovendo assim
uma formacao mais completa e qualificada.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
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computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgéo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢do do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura ¢ desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgio
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

Em relacdo a avaliacdo da pratica profissional supervisionada sera composta por diversos
elementos que visam mensurar o desempenho e o aprendizado dos alunos. Estes incluem: relatorio,
analise da participagdo e envolvimento com a atividade, apresentagdes orais, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de produtos alimentares, provas etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. rev. ¢ ampl. Brasilia, DF:
EMBRAPA, 2012.

2. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. ed. rev.
e ampl. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2006.

3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢@o e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanaba Koogan, 2011.




Editora Atheneu, 2013. v. 6.

de alimentos. Barueri, Manole, 2006.

4. MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo Paulo:

5. OETTERER, M.; REGITANO-D ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTOS E HORTALICAS

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2
Nivel: Técnico integrado ag Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [przvica Profissional: 20h

80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Introdugdo a Tecnologia de Frutos e Hortaligas; Conservagdo de frutas e hortalicas pelo emprego de
altas temperaturas. Processamento de Polpas, Sucos ¢ Néctares de Frutas. Processamento de geleias,
doces em massas e frutas saturadas com agucar. Conservacdo de frutas e hortaligas pelo controle de
umidade ¢ conservagdo de vegetais por fermentagdo. Boas Praticas de Pos-colheita de Frutas e
Hortaligas. Controle de Qualidade em Produtos de Frutos Tropicais. Embalagens para Produtos de
Frutos. Residuos Agroindustriais.

OBJETIVO

1. Adquirir conhecimento técnico-cientifico sobre o manuseio pos-colheita de frutas e hortalicas.
2. Conhecer e selecionar métodos de processamento de frutos e hortalicas.
3. Elaborar os principais produtos derivados de frutas e hortaligas.

4. Aplicar métodos de armazenamento e conservagdo de frutas e hortaligas.

5. Desenvolver atividades tecnoldgicas a partir de praticas profissionais supervisionadas.

PROGRAMA

UNIDADE I - PROCESSAMENTO DE POLPA DE FRUTAS

° Definicdes.

° Operacdes basicas de processamento: Lavagem, Descascamento, Corte, Despolpamento,
Pasteurizagdo, Embalagem, Congelamento e armazenamento;

UNIDADE II - PROCESSAMENTO DE SUCOS E NECTARES
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° Definicéo.

° Sistema da produgdo de Sucos ¢ Néctares.

° Processamento de suco pronto para beber.

° Processamento de suco com alto teor de polpa.
° Processamento de néctar;

UNIDADE III - PROCESSAMENTO MINIMO DE FRUTOS E HORTALICAS

° Definigdes e tipos de produtos minimamente processados.
° Importéancia da qualidade da matéria-prima.
° Etapas do processamento minimo.

UNIDADE IV - PROCESSAMENTO DE FRUTAS EM CALDA, GELEIAS, DOCE EM
MASSA E FRUTAS CRISTALIZADAS

° Fungdo dos constituintes para elaboracdo: polpa, aglicar, pectina e acido.
° Calculo de formulagdes.
° Processamento dos produtos.

UNIDADE V - DESIDRATACAO DE FRUTOS

° Processo de desidratagdo natural e artificial.
° Processo de liofilizagdo.
° Processamento de frutos ¢ hortaligas desidratadas

UNIDADE VI - PROCESSAMENTO DE CONSERVAS E PICLES

° Principios do método de conservagao.

° Processos produtivos de conservas e picles.
° Caracteristicas da qualidade.

° Legislacdo.

UNIDADE VIII - PROCESSAMENTO DE CONDIMENTOS, MOLHOS E TEMPEROS

° Consideragdes gerais.

° Processamento de produtos.
UNIDADE IX - DESENVOLVIMENTO DE TECNOLOGIAS NA PRATICA PROFISSIONAL

° Desenvolvimento de produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualiza¢do, a interdisciplinaridade
através de acgdes e projetos integradores € com a compreensao do trabalho como principio educativo
conforme orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizacdo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicdo dialogada dos contetdos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacao de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetido estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favore¢am a aprendizagem.

Também serd usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educag@o Nacional (Lei n° 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, a PPS nesta disciplina envolvera uma abordagem pratica e orientada
para a aplicagdo dos conceitos tedricos aprendidos durante a disciplina, ou seja, aplicar métodos de
armazenamento e conservagdo de frutas e hortalicas, bem como desenvolver produtos como matéria-
prima vegetal. Assim, alunos serdo introduzidos aos fundamentos teodricos por meio de aulas
expositivas e estudos de caso e em seguida, serdo designadas atividades praticas em laboratorio, onde
os alunos terdo a oportunidade de aplicar esses conceitos em situagdes reais de processamento da
tecnologia de alimentos. A supervisdo por parte dos professores e profissionais da area garantira a
corregdo técnica das praticas, bem como proporcionara feedback valioso para o desenvolvimento das
habilidades dos alunos. Essa abordagem metodoldgica buscara ndao apenas fornecer conhecimento
tedrico, mas também preparar os alunos para os desafios e demandas do mercado de trabalho,
promovendo assim uma formagao mais completa e qualificada.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
o Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagéo discente (postura e desempenho).
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® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperag@o, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

Em relacdo a avaliacdo da pratica profissional supervisionada sera composta por diversos
elementos que visam mensurar o desempenho e o aprendizado dos alunos. Estes incluem: relatério,
analise da participacdo e envolvimento com a atividade, apresentacdes orais, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de produtos alimentares, provas etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

2. MAIA, G. A. et al. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza: Universidade Federal do
Ceara - UFC, 2007. 320 p.

3. VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. Bebidas nao-alcodlicas. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010. v.
2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARTHEY, D.; ASHURST, P. R. Processado de frutas. Zaragoza: Acribia, 1997. 273 p.

2. CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia ¢ manuseio.
2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

3. GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos — principios e aplicagcdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
4. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Editora Blucher, 2010. 424 p.

5. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao | Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  ["pratica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Nogdes, importancia, conceito e Tecnologias da analise de alimentos. Principais métodos analiticos:
quimicos, fisicos e fisico-quimicos. Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos.
Confiabilidade dos resultados. Determinagdo dos constituintes fundamentais dos alimentos. Qualidade e
legislagdo para alimentos e sua influéncia na satide do consumidor.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia da realizagdo de analises fisico-quimicas e microbioldgicas, bem com os
métodos a serem utilizados para este fim.

2. Entender o processo de coleta e amostragem de alimentos para analise.
3. Identificar os equipamentos, materiais e reagentes utilizados nas analises de alimentos.
4. Executar andlises quimicas, fisicas e fisico-quimicas para o controle de qualidade dos alimentos.

5. Comparar resultados das analises laboratoriais dos alimentos com os parametros da legislagdo
vigente.

PROGRAMA

UNIDADE I - NOCOES, IMPORTANCIA E CONCEITO DA ANALISE DE ALIMENTOS

) Conceito e importancia da analise de alimentos.
° Composigdo centesimal basica em alimentos.
° Valor nutritivo dos alimentos (carboidratos, fibras, lipidios e proteinas).

° Fraudes nos alimentos.
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° Trabalhar nessa unidade o tema transversal “Ciéncia e Tecnologia”.

UNIDADE II - PRINCIPAIS METODOS ANALITICOS

° Esquema geral para analise quantitativa.

UNIDADE III - AMOSTRAGEM E PREPARO DE AMOSTRAS EM ANALISE DE
ALIMENTOS

° Aspectos fundamentais para amostragem.

° Coleta da amostra.

° Preparo da amostra para o laboratdrio e para analise.
° Preservacdo da amostra.

UNIDADE IV - ANALISES FiSICO-QUIMICAS
° Composi¢do centesimal:
e Umidade.
e (inzas.
e Agcucares.
e Lipidios.
e Proteinas.
e Fibras.
° Meétodos instrumentais:
e Refratometria.
e Potenciometria.
e Espectometria UV/Vis.

e Fotometria em chama.

UNIDADE V - QUALIDADE E LEGISLACAO PARA ALIMENTOS
e Padrdes de qualidade e identidade previstos na legislagio.

e Trabalhar nessa unidade o tema transversal “Saude, educacao alimentar e nutricional”.

METODOLOGIA DE ENSINO




A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizacdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensio do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-do estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informag@o e comunicagdo, dentre outras.

A carga hordria pratica serd trabalhada através de aula em laboratdrio com aplicagdo de
metodologias aplicadas a compreender a importancia de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas,
bem como comparar os resultados a luz da legislag@o vigente.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢éo dialogada dos contetidos para
promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Saude: Saude, educagdo alimentar e nutricional.

e Ciéncia e Tecnologia: Ciéncia e tecnologia.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliag@o tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produg¢ao individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias ¢ clareza na elabora¢do de trabalhos escritos ou
destinados a demonstra¢do do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e  Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
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textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes cénicas, quando convier).
e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CECCHI, H. M. Fundamentos teoéricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas:
Unicamp, 2011.

2. GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vi¢osa, MG: UFV, 2011.

3. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Sao Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008. E-book. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-quimicos-para-analise-de-alimentos. Acesso
em: 07 dez. 2023.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria ¢ pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: ARTMED, 2010.

3. FRANCO, G. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

4. FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla Honorato dos Santos de. Estratégias de
educacdo alimentar e nutricional na Atengdo Primdria a Saude: uma revisao de literatura. Satide em
Debate, v. 41, p. 932-948, 2017. Disponivel em <FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla
Honorato dos Santos de. Estratégias de educac@o alimentar e nutricional na Atengdo Primaria a Satde:
uma revisdo de literatura. Saiide em Debate, v. 41, p. 932-948, 2017.> Acesso em 22 maio 2024

5. PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 1.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

307



DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2
Nivel: Técnico integrado ag Semestre: 2° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [prztica Profissional: Oh

80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Caracteristicas gerais da carne. Abate e obtencdo higiénica da carcaca e da carne. Equipamentos e
instalagdes. Cortes comerciais. Ingredientes, condimentos, aditivos ¢ embalagens. Processamento
tecnologico da carne e do pescado. Seguranga alimentar na produgdo de produtos carneos e do
pescado. Regulamento tecnologico de identidade e qualidade (RTIQ) da carne e seus derivados.

OBJETIVO

1. Compreender os mais variados procedimentos tecnoldgicos na area de carnes e pescado,
conhecendo a tecnologia e seus derivados, permitindo fabricar produtos de alta qualidade, sem riscos
ao consumidor.

2. Discutir processos de conservagao e fabricacdo no contexto da tecnologia relacionando os aspectos
bioquimicos e microbioldgicos.

3. Conhecer ¢ compreender a legislagdo pertinente sobre processamento de produtos de origem
animal.

PROGRAMA

UNIDADE I - 0 MUSCULO

° Estrutura muscular do tecido conjuntivo estriado esquelético.
° Composigdo quimica e aspectos nutricionais da carne.

° Caracteristicas da carne in natura.

e  Mecanismo de contracdo ¢ relaxamento muscular.

e  Transformacgdes bioquimicas da carne.
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e  Anomalias da carne (PSE/DFD).
e  Analises fisico-quimicas e sensoriais da carne.
e  Nocdes de microbiologia da carne.

e  Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne.

UNIDADE II - ABATE E CORTE

e  Operacdo de Abate e Layout de abatedouros frigorificos de animais de agougue (bovino, caprino,
ovino suino ¢ aves domésticas).

e  Cortes comerciais, técnicas de desossas (convencional, a quente e mecanica).

e Rendimento da carcaga de animais de agougue.

UNIDADE III - RESIDUOS DA CARNE ANIMAL
e  (adeia da reciclagem animal (residuos agroindustriais).
e  Unidade de beneficiamento de produtos ndo comestiveis (graxaria).

e IN n°81/2018 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade e os Procedimentos para uso na
Alimentacdo Animal de Coprodutos da Industria da Alimentacdo Humana e a Animal.

e  Trabalhar nessa unidade o tema transversal “Meio ambiente: Educacdo ambiental e educacao paraj
0 consumo”.

UNIDADE IV - A CONSERVACAO DA CARNE
e  M¢étodos de Conservagdo da carne e de produtos carneos.

e Ingredientes e aditivos/condimentos.

UNIDADE V - O PROCESSAMENTO
e  Processamento tecnologico da carne de animais de agougue.

e  Alteragdes na carne processada.

UNIDADE VI - SEGURANCA ALIMENTAR
e  Seguranca alimentar na produgdo de produtos carneos.
e  Embalagens para carnes e para produtos carneos.

e  Regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ) da carne e derivados.
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e  Ferramentas da qualidade - BPF/PPHO/APPCC/PAC (industria da carne).
e  (adeia da reciclagem animal (residuos agroindustriais).

o  Trabalhar nesta unidade o tema transversal “Saude: educagdo alimentar e nutricional.”

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagodgicas como a contextualiza¢do, a interdisciplinaridade
através de agdes ¢ projetos integradores ¢ com a compreensdo do trabalho como principio educativo
conforme orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-ao estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagdo, dentre outras.

A carga horaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio e/ou visitas técnicas que
permitam conhecer os procedimentos tecnologicos na area de carnes e pescado, conhecendo a
tecnologia e seus derivados, permitindo fabricar produtos de alta qualidade, sem riscos ao
consumidor.

Com isto, é valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplica¢do de exercicios sobre
as teorias propostas. Utiliza¢do de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetido estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes ¢ Bases da Educag@o Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Meio ambiente: Educagdo ambiental e educacdo para o consumo.

e Saude: educagdo alimentar e nutricional.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO
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A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producio
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos queg
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao ¢ legislagdo. Sdo
Paulo: Atheneu, 2011. 624 p. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/192916 Acesso em: 20 set. 2021.

2. KUAYE, A. do Y. Limpeza e Sanitizacdo na Industria de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu,
2017. V. 4. 337 p- E-book. Disponivel em:
https://middlewarebv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538807377. Acesso em: 18 set 2023.

3. PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Goiania: EDUFF/UFG. 1996. v. 2.
1110 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Ministério da Agricultura. Pecuaria e Abastecimento. Decreto n® 9.013, de 29 de marco
de 2017. Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispdem sobre a inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal.
Diario Oficial da Unifo: se¢do 1, Brasilia, DF, ed. 62, p. 3, 30 mar. 2017. Disponivel em:
https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20134722/do1-2017-03-30-decreto-n-9-013-de29-de-mar
co-de-2017-20134698. Acesso em: 18 set 2023.

2. BRASIL. Ministério da Agricultura. Pecuaria e Abastecimento. Decreto n° 9.069, de 31 de maio
de 2017. Altera o Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017. Aprova o Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, DF: Presidéncia da
Republica, [2021]. Disponivel em:




http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2015-2018/2017/decreto/D9069.htm. Acesso em: 18 set
2023.

3. DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p.
159-174, 2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso
em 22 maio 2024

4. FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla Honorato dos Santos de. Estratégias de
educacdo alimentar e nutricional na Atencdo Primaria a Saude: uma revisao de literatura. Satude em
Debate, v. 41, p. 932-948, 2017. Disponivel em <FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian
Carla Honorato dos Santos de. Estratégias de educacdo alimentar e nutricional na Ateng@o Primaria a

Satde: uma revisdo de literatura. Satide em Debate, v. 41, p. 932-948, 2017.> Acesso em 22 maio
2024

5. CEARA. Secretaria da Educagio. Curso técnico em Agroindustria: processamento de carnes.
Fortaleza: Secretaria da Educago, [2011] 131 p. Disponivel em:
https://www.seduc.ce.gov.br/wpcontent/uploads/sites/37/2011/01/agroindstria_processamento_de_car
nes.pdf. Acesso em: 20 set. 2023.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL ALIMENTOS E BEBIDAS

Codigo:

Carga horaria total: 80h

Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao
ensino médio

Semestre: 2° ano

Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos

Teérica: 60h

Pratica: 20h

Presencial: 80h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pracica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Principios Basicos da Analise Sensorial e suas tecnologias. Ambiente dos Testes Sensoriais. Preparago
e Apresentacdo das Amostras. Fatores que Influenciam a Analise Sensorial. Métodos Sensoriais

Discriminativos. Métodos Sensoriais Afetivos.

OBJETIVO

1. Conhecer a importancia e aplicacdo da analise sensorial na tecnologia de alimentos.

2. Conhecer o ambiente dos testes.

3. Conhecer os métodos de analise e avalia¢ao sensorial de alimentos.

4. Conhecer os testes discriminativos e afetivos da analise sensorial de alimentos.

5. Identificar a aplicagdo para cada teste sensorial.

6. Interpretar os resultados obtidos nos testes sensorial.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO.

° Defini¢ao.

o Aplicagdes da Analise Sensorial na Industria de Alimentos.

° Trabalhar nesta unidade o tema transversal “Ciéncia e Tecnologia”.
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UNIDADE II - AMBIENTES DOS TESTES SENSORIAIS (LABORATORIO)

° Localizagao.

. Layout.

° Estrutura Fisica:
e (abines.

e Sala de Preparagdo das Amostras.
e Sala da Discussio.

e Iluminagio na Area do Teste.

UNIDADE III - PREPARACAO E APRESENTACAO DAS AMOSTRAS

. Preparagdo.

° Apresentagao.

° Eliminagao das Diferengas.
° Ordem de apresentagao.

° Numero de Amostras.

UNIDADE IV - FATORES QUE INFLUENCIAM A ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

° Fatores de Atitude.
) Erros Psicologicos.
° Condi¢des para Realizagdo dos Testes.

UNIDADE V - METODOS SENSORIAIS

. Meétodos Discriminativos ou de Diferenca.

° Meétodos Afetivos ou Subjetivos.

UNIDADE VI - ANALISES DOS TESTES

° Analise dos dados.
° Interpretagdo dos Resultados.
° Distribuic¢do de Frequéncia.

° Analise Estatistica de Variancia (ANOVA).

° Teste de Tukey.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia serd desenvolvida por meio de aulas teodricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensio do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade teérica/pratica por meio
de situagodes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizagdo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

A carga horaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio com aplicacdo de
metodologias que permitam conhecer os métodos e testes descritivos ¢ afetivos de analise ¢ avaliagdo
sensorial de alimentos.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetudos para
promover sua andlise e apreensdo por meio de discussoes em sala; aplicacdo de exercicios sobre as
teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do conteudo estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educa¢ao Nacional ( Lei n® 9.394
de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e (Ciéncia e Tecnologia

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliag@o da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliag@o tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produ¢do individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias ¢ clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e  Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

® Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo

315



textual) ou orais (seminarios e/ou apresentacdes cénicas, quando convier).
e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Local: Editora UFV, 1999. (Cadernos didaticos, 66).

2. DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Chapagnat, 2007.

3. MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudo com consumidores. Vigosa, MG:
Editora UFYV, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALMEIDA, T. C. A et al. Avancos em analise sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999.

2. CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em anélises de alimentos. 2 ed. rev. Campinas,
SP: Editora da Unicamp, 2003, 207p.

3.DOMINGUES, Ivan. Etica, ciéncia e tecnologia. Kriterion: Revista de Filosofia, v. 45, p. 159-174,
2004. Disponivel em <https://www.scielo.br/j/kr/a/3TrN3nmtqxkmwp3BZ588snH/> Acesso em 22
maio 2024.

4. FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos.vol. 1. Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO ORGANIZACIONAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
E EMPREENDEDORISMO

Codigo: Carga horaria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 80h Pratica: Oh
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [prjtica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

O processo de gestdo e sua importancia para as organizagdes. O desenvolvimento organizacional. As
técnicas de chefia e lideranga, poder e autoridade. Legitimidade e legalidade. O processo de
negociacdo dentro e fora da organizacdo. Conhecimento e identificacdo dos principais aspectos
relacionados a gestdo e o contexto que a envolve. Comportamento do dirigente. Empreendedorismo,
empreendimento e empresa; oportunidade de negdcios, criatividade e visdo empreendedora; formagao
e desenvolvimento de empreendedores; o perfil do empreendedor de sucesso; planejamento,
ferramentas de gestdo e avaliagdo de empreendimentos; a oferta de trabalho e a iniciativa
empreendedorista; politicas e estratégias competitivas para os empreendimentos emergentes; orgaos e
instituigdes de apoio a geragdo de empreendimentos inovadores; elaboragdo de planos de negocios.

OBJETIVO

1. Aplicar os conhecimentos da gestdo organizacional no mundo do trabalho a partir de umaj
compreensdo critica do processo produtivo no ambito da gestao.

2. Compreender os principios da qualidade total como ferramenta de gestao.
3. Diagnosticar divergéncias e manejar conflitos, através do uso da lideranga e do poder interpessoal.

4. Comunicar-se eficazmente através do desenvolvimento da capacidade da empatia, escuta ativa e o uso
do feedback.

5. Compreender que os comportamentos emocionais interferem nas relagdes de trabalho.

6. Expressar atitudes sobre a prevencdo de acidentes no trabalho, aplicando as nog¢des sobre seguranca do|
trabalho.

7. Fomentar o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas tendéncias
mundiais, avaliando a situacdo do emprego e identificando oportunidades para aplicar os conhecimentos
de forma criativa, gerando empreendimentos de alta importancia e relevancia para a sociedade.

PROGRAMA
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UNIDADE I - BREVE HISTORICO SOBRE A EVOLUCAO DA ADMINISTRACAO

Objetivo e Importancia do Estudo da Administracao.
Administragdo nas Civilizagdes Antigas.
Revolugdo Industrial ¢ Administragéo.

Administragdo no Século XXI.

UNIDADE II - CONCEITO DE ADMINISTRACAO E O PAPEL DO ADMINISTRADOR

Definigdo e Significado.

O Papel do Administrador.

Teoria e Abordagens da Administragao.
Fungdes e Responsabilidades do Administrador.
O Administrador como Tomador de Decisoes.

Desenvolvimento de Habilidades de Lideranga.

UNIDADE III - FUNCOES ADMINISTRATIVAS

Planejamento: estratégico, tatico e operacional.
Organizacao: formal e informal.

Diregéo e controle.

UNIDADE IV - EMPREENDEDORISMO

Fundamentos do Empreendedorismo.
Caracteristicas do empreendedor.
Atribuicdes do Empreendedor.

A empresa numa visdo empreendedora (tipos, organizagdo, recrutamento, selecdo o
treinamento).

Percepcdo social (preconceitos e esteredtipos).
Técnicas de comunicagao.
Planos de Negocio.

Trabalhar nesta unidade o tema transversal “Economia: Trabalho, educacéo financeira e
educacdo fiscal.”

METODOLOGIA DE ENSINO
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A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas, contemplando elementos
norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através de agoes
e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme orienta a
Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizagdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetido estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educag@o Nacional ( Lei n®
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Economia: Trabalho, educacéo financeira e educacéo fiscal.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica— ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuag@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
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minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DORNELAS, José. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 7. ed. Sdo Paulo:
Empreende, 2018. 267 p.

2. LEITE, Emanuel. O Fenomeno do empreendedorismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 361 p.

3. SALIM, Cesar Simdes. Construindo planos de empreendimentos: negdcios lucrativos, agdes sociais
e desenvolvimento local. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 263 p. (Empreendedorismo)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AYRES, Alexandre. Boas vendas! como vender mais ¢ melhor no varejo. Brasilia: Sebrae: Futura,
2007. 175 p.

2. CAVALCANTI, Glauco. Empreendedorismo: decolando para o futuro. Rio de Janeiro: Elsevier:
SEBRAE/RJ, 2011. 152 p.

3. DE CASTRO, Marcus Faro. Cultura, Economia e Cidadania: algumas reflexdes preliminares. Anudrio
Antropologico, V. 26, n. 1, p. 263-2717, 2001. Disponivel em;
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7431993> Acesso em 22 maio 2024

4. GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni. Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 120 p.

5. NETO, Alfredo Meneghetti et al. Educacao financeira. Edipucrs, 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Codigo: Carga horiria total: 40h | Créditos: 1
Nivel: Técnico integrado ad Semestre: 3° ano Pré-requisitos: Sem
ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: Oh
Presencial: 40h Distancia: Oh
CARGA HORARIA:  [prztica Profissional: Oh

40h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Aspectos politicos, econdmicos, sociais, culturais e ambientais ligados ao aproveitamento dos
recursos. A importancia de melhorar o desempenho ambiental de empresas. Aspectos praticos da
gestdo ambiental. A influéncia do consumidor sobre a estratégia da empresa. Licenciamento
ambiental, auditoria e pericia ambiental. Certificagdo Ambiental. Recuperacdo de areas degradadas.

OBJETIVO

1. Compreender os aspectos politicos, econdmicos, sociais, culturais e ambientais relacionados ao
aproveitamento dos recursos.

2. Reconhecer a importancia da sustentabilidade empresarial e ambiental.
3. Aplicar abordagens praticas de gestdo ambiental em contextos organizacionais diversos.
4. Analisar o papel do consumidor na formulagdo das estratégias empresariais.

5. Compreender os processos legais e técnicos relacionados ao licenciamento, auditoria e pericia
ambiental.

6. Compreender ¢ avaliar sistemas de certificacdo ambiental e sustentabilidade.

7. Desenvolver estratégias holisticas para a restaurag@o e conservagao de ecossistemas degradados.

PROGRAMA
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UNIDADE I - ASPECTOS POLITICOS, ECONOMICOS, SOCIAIS, CULTURAIS E
AMBIENTAIS LIGADOS AO APROVEITAMENTO DOS RECURSOS NATURAIS

° Principios de educagdo ambiental

° Crescente conscientiza¢do ambiental.

° Mudangas na legislagdo ambiental.

° Pressdo de partes interessadas (stakeholders).

° Politicas de conservagao e uso sustentavel.

° Envolvimento da comunidade local.

° Respeito as tradigdes e valores culturais.

° Conservagao da biodiversidade;

° Trabalhar na unidade o tema transversal “Meio ambiente: Educacdo ambiental e educacio para o
consumo.”

UNIDADE II - A IMPORTANCIA DE MELHORAR O DESEMPENHO AMBIENTAL DE
EMPRESAS

° Responsabilidade Social Corporativa (RSC).
° O Sistema de Gestdo Ambiental.

° Envolvimento dos Funcionarios.

UNIDADE III - ASPECTOS PRATICOS DA GESTAO AMBIENTAL

° Avaliagdo de Impacto Ambiental.

° Gestdo de Residuos.

° Conservagdo de Recursos Naturais.

° Uso racional do Solo.

° Diretrizes para Desenvolvimento Urbano e Rural.
° Estratégias de Preservacdo de Recursos Naturais.

UNIDADE IV - A INFLUENCIA DO CONSUMIDOR SOBRE A ESTRATEGIA AMBIENTAL
DA EMPRESA

° Consciéncia do Consumidor.

) Preferéncia por Produtos Sustentaveis.

° Responsabilidade do Consumidor.

° Trabalhar na unidade o tema transversal “Economia: Trabalho, consumo sustentavel, educagao

financeira e educacao fiscal”.
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UNIDADE V - LICENCIAMENTO AMBIENTAL, AUDITORIA E PERICIA AMBIENTAL
° Etapas do Licenciamento:

e Identifica¢do do Empreendimento.

e Estudos de Impacto Ambiental.

e Avaliagcdo e Emissdo de Licengas;
° Orgdos Reguladores.

° Tipos de Auditoria e Pericias Ambientais.

UNIDADE VI - CERTIFICACAO AMBIENTAL
° Tipos de Certificagdes.
° ISO 14001 (Sistema de Gestao Ambiental).

° Beneficios da Certificagao.

UNIDADE VII - RECUPERACAO DE AREAS DEGRADADAS

° Identificacdo de areas degradadas.
° Avaliag@o dos danos ambientais.
° Técnicas de Recuperagdo.

° Monitoramento e Avaliacao.
METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas teodricas, contemplando elementos
norteadores das praxis pedagdgicas como a contextualizacdo, a interdisciplinaridade através de a¢des
e projetos integradores ¢ com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme orienta a
Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-30 estratégias de ensino permeadas de situagdes e vivéncias diversas de modo a
contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizacdo de tecnologias de informacdo e
comunicagdo, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢do dialogada dos contetidos
para promover sua analise e apreensdao por meio de discussdes em sala; aplicacao de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetido estudado; utilizagdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibicdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:
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e Meio ambiente: Educagdo ambiental e educacdo para o consumo.

e Economia: Trabalho, consumo sustentavel, educagdo financeira e educagao fiscal.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organiza¢do Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

® Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagcdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producio
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cé€nicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperacdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARBIERI, José Carlos. Gestio ambiental empresarial: conceito, modelos e instrumentos. 4. ed.
atual. e ampl. Sdo Paulo: Saraiva, 2016. 296 p.

2. DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2017. 234 p.

3. SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. ISO 14001 sistemas de gestdo ambiental: implantacao
objetiva e econdmica. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2017. 270 p.
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1. BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranc¢a do trabalho e gestio ambiental. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2011. 378 p.

2. CABRAL, Njjila Rejanne Alencar Julido; MAIA, Maria Rovénia Bezerra. Fiscalizagdo ambiental na
SEMACE: 10 anos de histéria. Fortaleza: SEMACE, 2020. E-book. (171 p.). Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo _sophia=99180. Acesso em: 18 set. 2023.

3. GEBLER, Luciano; PALHARES, Julio Cesar Pascale (ed.). Gestio ambiental na agropecudria.
Brasilia: Embrapa Informagao Tecnolégica, 2007. 310 p.

4. PALHARES, Julio Cesar Pascale; GEBLER, Luciano; (ed.). Gestio ambiental na agropecuaria.
Brasilia: Embrapa, 2014. v. 2. 490 p.

5. PHILLIPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (ed.). Curso de
gestdo ambiental. 2. ed. atual. e ampl. Barueri: Manole, 2014. 1245 p. (Ambiental, 13).

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: 20h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [pritica Profissional: 20h
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Legislagdo para bebidas. Bebidas alcoolicas: licores, aguardente, cachaca, tiquira e outras bebidas
destiladas. Bebidas ndo alcodlicas: agua mineral, agua de coco, café, chas, refrigerantes, cajuina.
Drinks e coquetéis finos.

OBJETIVO

1. Compreender a classificacdo das bebidas produzidas industrialmente.

2. Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

3. Entender as legislagdes vigentes e pertinentes.

4. Desenvolver atividades tecnologicas a partir de praticas profissionais supervisionadas.

PROGRAMA

UNIDADE I - PRINCIPIOS BASICOS

° Conceito de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.
° Mercado Brasileiro de Bebidas.
° Legislagdes vigentes.

UNIDADE II - LICOR

° Matérias-primas, ingredientes e insumos.

° Processo de fabricacao de licores artesanais: equipamentos, instalacdes, rotulos e embalagens.
UNIDADE III - AGUARDENTE DE CANA E CACHACA

° Definicao e classificagdes.

° Matérias-primas, insumos e ingredientes.
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Processo de fabricagdo.

UNIDADE 1V - TIQUIRA E OUTRAS BEBIDAS DESTILADAS

Historico das bebidas a base de mandioca (tiquira) e agave (tequila).

Processo de fabricacdo da tiquira e tequila, padronizagdo, equipamentos, instalagdes, rotulos,
embalagens.

Tecnologia e tipos de outras bebidas destiladas: Whisky, Rum, Conhaque, Gin ¢ Vodka.

UNIDADE V - AGUA MINERAL

Legislagdo (DNPM).

Concessdo da Lavra de 4gua mineral.

Qualidade da 4gua mineral.

Processamento da 4gua mineral sem e com gas.
Equipamentos, instalagdes, rotulos e embalagens.

Envase.

UNIDADE VI - AGUA DE COCO

Legislagdo e composigao.
Matéria-prima.

Beneficiamento da agua de coco.
Processo de industrializagao.

Padrio de identidade e qualidade de 4gua de coco (INSTRUCAO NORMATIVA N° 9, DE 30
DE JANEIRO DE 2020).

Envase.

UNIDADE VII - CHAS E CAFE

Chas: Tipos, processo de obtencdo, mercado e Padrdo de identidade e qualidade de chas
(PORTARIA MAPA N° 123, DE 13 DE MAIO DE 2021).

Cafés: Matérias-primas, composicao, sistema de moagem, processamento de obtengdo de cafés.

UNIDADE VIII - REFRIGERANTES

Composicao fisico-quimicas dos ingredientes.

Preparo do xarope simples € composto.

Sistema de gaseificag@o.

Processamento de bebidas gaseificadas.

Padrao de Identidade e Qualidade (PORTARIA MAPA N° 123, DE 13 DE MAIO DE 2021).
Embalagens e rotulagem.

Engarrafamento.
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[UNIDADE IX - CAJUINA

° Matérias-primas.
° Processamento tecnoldgico.
° Defeitos da cajuina.

[UNIDADE X - DRINKS E COQUETEIS FINOS

° Composigdes.

° Processamento.

[UNIDADE XI - DESENVOLVIMENTO DE TECNOLOGIAS NA PRATICA PROFISSIONAL

e  Desenvolvimento de produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas teodricas e praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugdo CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-30 estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagao
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua andlise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacao de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibicdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, a PPS e praticas nesta disciplina envolve uma abordagem pratica ¢
orientada para a aplica¢do dos conceitos teoricos aprendidos durante a disciplina. Assim, alunos serdo
introduzidos aos fundamentos tedricos por meio de aulas expositivas, visitas técnicas e estudos de caso
e em seguida, serdo designadas atividades praticas em laboratdrio, onde os alunos terdo a oportunidade
de aplicar esses conceitos em situagdes reais de processamento de bebidas. Assim permitindo conhecer
as linhas de processamento de diversas bebidas, bem como entender na pratica como ¢ a produgdo a luz
das legislagdes vigentes. A supervisdo por parte dos professores e profissionais da area garantira a
corregdo técnica das praticas, bem como proporcionara feedback valioso para o desenvolvimento das
habilidades dos alunos.

Essa abordagem metodoldgica buscarda ndo apenas fornecer conhecimento tedrico, mas|
também preparar os alunos para os desafios e demandas do mercado de trabalho, promovendo assim
uma formacao mais completa e qualificada.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
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computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.
e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuag@o discente (postura e desempenho).

® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou producdo
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagoes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

Em relacdo a avaliacdo da pratica profissional supervisionada serd composta por diversos
elementos que visam mensurar o desempenho e o aprendizado dos alunos. Estes incluem: relatorio,
analise da participacdo e envolvimento com a atividade, apresentagdes orais, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de produtos alimentares, provas etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VENTURINI FILHO, Gastoni W. Bebidas alcodlicas. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010. v. 1.
2. VENTURINI FILHO, Gastoni W. Bebidas nao alcodlicas. 2. ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010. v. 2,

3. VENTURINI FILHO, Gastoni W. Industria de bebidas. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ANDRADE, Luiz Anténio de Bastos. Cultivo de cana-de-aciicar para producio de cachaga.
Vigosa, MG: CPT, 2007. 230p.

2. BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2001.

3. CHAVES, José Benicio Paes. Cachaga: produgdo artesanal de qualidade. Vigcosa, MG: CPT, 2007.

350p.
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144p.

4. CLARKE, Oz. Vinho: o guia fundamental para o apreciador moderno. Séo Paulo: Marco Zero, 2005.

5. GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3. ed. Minas Gerais: Editora UFV, 2011. 663p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS

Codigo:

Carga horaria total: 80h

Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao|

ensino médio

Semestre: 3° ano

Pré-requisitos: Sem
pré-requisitos

Teorica: 40h

Pratica: 20h

Presencial: 80h

Distancia: Oh

CARGA HORARIA: Pratica Profissional: 20h
80h Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh
EMENTA

Tecnologia de leite e derivados; Sintese do Leite, Composi¢cdo quimica do leite; Obtencdo e pré
beneficiamento do leite, Implicagdes tecnologicas do processamento de leites; Leite pasteurizado,
esterilizado, desnatado, padronizado e integral; Conceitos, normas, classificagdes, especificagdes,
insumos, aditivos de produtos lacteos, Controle de qualidade e legislagdo do leite, Embalagens para
produtos lacteos, Microbiota do leite e produtos derivados, Estudo da quimica dos processos e das

alteragdes no leite e derivados, Métodos analiticos de qualidade de leites.

OBJETIVO

1. Compreender os mais variados procedimentos tecnologicos na area de laticinios mediante

informagdes essenciais.

2. Conhecer a tecnologia, quimica ¢ a microbiota do leite ¢ seus derivados, permitindo fabricar

produtos de alta qualidade sem riscos ao consumidor.

3. Discutir processos de fabricacdo no contexto da tecnologia relacionando os aspectos bioquimicos e

microbioldgicos.

4. Desenvolver atividades tecnologicas a partir de praticas profissionais supervisionadas.

PROGRAMA

UNIDADE I - SINTESE DO LEITE

° Componentes estruturais da célula secretora.
° Sintese de proteina lactose e gordura.
° Formacao de membrana do globulo de gordura.

UNIDADE II- QUIMICA DOS CONSTITUINTES DO LEITE

° Principais animais de produgao leiteira.

° Composi¢do quimica do leite.
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UNIDADE III- INDUSTRIALIZACAO DO LEITE

° Definicao e legislacao.

° Obtencao higiénica do leite - Boas praticas agropecuarias (BPA).
. Transporte.

° Recepcao.

. Resfriamento.

° Pesagem e classificacao.

° Filtracdo e clarificacdo.

° Pasteurizagéo.

° Armazenamento.

. Empacotamento.

° Classificacdo do leite pasteurizado.

° Leite Longa Vida (UHT).
° Embalagens do Leite Longa Vida.

UNIDADE IV- TECNOLOGIA DE FABRICACAO DOS DERIVADOS DO LEITE

° Processamento de queijos.

° Processamento de manteiga e creme de leite.

° Processamento de bebidas lacteas e iogurtes.

° Processamento de sorvetes.

° Processamento de leite condensado e doce de leite.

UNIDADE V - DESENVOLVIMENTO DE TECNOLOGIAS NA PRATICA PROFISSIONAL

° Desenvolvimento de produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugao CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposi¢des orais e escritas, além da utilizago
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentacdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposicao dialogada dos contetidos
para promover sua andlise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicacdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favoregam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
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exibi¢do de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, a PPS nesta disciplina envolverda uma abordagem pratica e
orientada para a aplicagdo dos conceitos tedricos aprendidos durante a disciplina. Assim, alunos serdo
introduzidos aos fundamentos tedricos por meio de aulas expositivas e estudos de caso ¢ em seguida,
serdo designadas atividades praticas em laboratorio, onde os alunos terdo a oportunidade de aplicar
esses conceitos em situagdes reais na produgdo de produtos derivados do leite. Assim, o discente
compreendera como sdo realizados os procedimentos tecnologicos na drea de laticinios, conhecendo a
tecnologia, bem como os pardmetros quimicos e microbioldgicos do leite e seus derivados, permitindo
fabricar produtos de alta qualidade sem riscos ao consumidor.

A supervisdo por parte dos professores e profissionais da area garantira a correcdo técnica das
praticas, bem como proporcionara feedback valioso para o desenvolvimento das habilidades dos
alunos. Essa abordagem metodologica buscara ndo apenas fornecer conhecimento tedrico, mas
também preparar os alunos para os desafios e demandas do mercado de trabalho, promovendo assim
uma formagao mais completa e qualificada.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagodgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,
utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produgdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos.

o Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.
e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgio
textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

®  Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperacdo da aprendizagem para os que nao atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperago, conforme as
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

Em relacdo a avaliagdo da pratica profissional supervisionada serd composta por diversos
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elementos que visam mensurar o desempenho e o aprendizado dos alunos. Estes incluem: relatorio,
analise da participacdo e envolvimento com a atividade, apresentagdes orais, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de produtos alimentares, provas etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MONTEIRO, Adenilson Abranches; PIRES, Ana Clarissa dos Santos; ARAUJO, Emiliane Andrade|
Tecnologia de producio de derivados do leite. Vicosa, MG: Editora UFV, 2012. 85 p. (Didatica). ISBN
0788572694094,

2. PEREDA, Juan A. Ordoiiez. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artemed, 2005. v. 2. 279 p.
(Alimentos de origem animal, 2). ISBN 9788536304311.

3. TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecio da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria, RS: Ed.
[UFSM, 2010. 203 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 978-85-7391-139-8.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CARVALHO, Armando; RIBEIRO, Anténio Candido. Ordenha manual: como coletar e armazenar
leite de qualidade. Vigosa, MG: CPT, 2002. 84 p., il. (ABC da pecuaria de leite). ISBN 8588764415.

2. CARVALHO, Armando; RIBEIRO, Anténio Candido. Ordenha mecénica: implantag¢do e operacao.,
Vigosa, MG: CPT, 2008. 214 p., il. (Pecuaria de leite). ISBN 9788576012412.

3. FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais,
Vicosa, MG: Editora UFV, 2002. 26 p. ISBN 85-7269-137-5.

4. FERREIRA, Célia Lucia de Luces Fortes. Producdo de iogurte, bebida lictea, doce de leite ¢
requeijao cremoso. Vicosa, MG: CPT, 2006. 160 p., il. (Laticinios). ISBN 8576011794.

5. MOSQUIM, Maria Cristina Alvarenga Viana; FURTADO, Mauro Mansur. Resfriamento de leite na
fazenda e coleta a granel. Vigosa, MG: CPT, 1999. 70 p., il. (Pecuaria de leite).

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico




DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO: TECNICO EM ALIMENTOS
INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CEREAIS

Codigo: Carga horiria total: 80h | Créditos: 2

Nivel: Técnico integrado ao| Semestre: 3° ano Pré-requisitos: Sem

ensino médio pré-requisitos
Teorica: 40h Pratica: 40h
Presencial: 80h Distancia: Oh

CARGA HORARIA:  [prjtica Profissional: Oh
80h Atividades nao presenciais: Oh

Extensao: Oh

EMENTA

Introdugdo a Tecnologia de Cereais; Caracterizagdo dos Cereais; Armazenamento dos graos; Obtencdo
de farinhas; Processamento industrial dos cereais; Caracteristicas, propriedades e aplicacdes dos
amidos modificados; Qualidade e Legislagdo dos derivados de cereais; Residuos agroindustriais.

OBJETIVO

1. Conhecer as variedades, tipos e classificacdo dos cereais.

2. Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservagdo e armazenamento dos cereais.
3. Entender o beneficiamento e as operagdes do processamento de cereais.

4. Aplicar a tecnologia no processamento dos cereais.

5. Desenvolver produtos derivados dos cereais.

6. Interpretar as normas, técnicas e legislacdo pertinente.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE CEREAIS

° Importancia e defini¢do dos Cereais.

° Historico e evolucao da industria de cereais.

° Principais cereais para alimentagdo (Trigo; Milho; Centeio; Triticale; Sorgo; Arroz; Aveia;
Cevada).

° Trabalhar dentro dessa unidade o tema transversal “Ciéncia e Tecnologia”.

UNIDADE II - CARACTERIZACAO DOS CEREAIS
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Variedades, estrutura e composi¢do quimica dos graos.

Classificacdo de acordo com a legislag@o brasileira.

UNIDADE III - ARMAZENAMENTO DOS GRAOS E OBTENCAO DE FARINHAS

Sistemas basicos.
Fatores que afetam o armazenamento (umidade, secagem e aeragao).
Principais altera¢des provocadas nos graos por microrganismos, insetos e roedores.

Obtengao, tipificagdo de farinhas.

UNIDADE IV - PROCESSOS INDUSTRIAL DOS CEREAIS

Trigo:

Paes.

Massas Alimenticias.

Biscoitos.

Bolos.

Outras fontes de amido:

Milho: Beneficiamento, classificagdo e produtos derivados.
Arroz: Beneficiamento, classificagdo ¢ produtos derivados.
Mandioca: Beneficiamento e produtos derivados.

Aveia: Beneficiamento e produtos derivados;
Caracteristicas, propriedades e aplica¢des dos amidos modificados.

Trabalhar dentro dessa unidade o tema transversal “Saude: educacdo alimentar e nutricional.”

UNIDADE V - RESIDUOS AGROINDUSTRIAS

Tipos de residuos agroindustriais.
Impacto ambiental.
Aplicagoes alternativas de residuos.

Legislagdo e regulamentagdo.

METODOLOGIA DE ENSINO

336



A metodologia sera desenvolvida por meio de aulas tedricas e ou praticas, contemplando
elementos norteadores das praxis pedagogicas como a contextualizagdo, a interdisciplinaridade através
de acdes e projetos integradores e com a compreensdo do trabalho como principio educativo conforme
orienta a Resolugado CNE/CP N° 1 de 05 de janeiro de 2021.

Adotar-se-3o estratégias de ensino permeadas pela indissociabilidade tedrica/pratica por meio
de situagdes e vivéncias diversas de modo a contar com exposigdes orais e escritas, além da utilizagéo
de tecnologias de informagao e comunicagio, dentre outras.

A carga horaria pratica serad trabalhada através de aula em laboratério com aplicagdo de
metodologias aplicadas a tecnologia no processamento de cereais, fazendo-se a utilizacdo de técnicas
de planejamento, avaliagdo e monitoramento do processo de conservacdo e armazenamento dos
cereais.

Com isto, ¢ valido citar alguns passos ao longo do trabalho com a disciplina: Entrega e
apresentagdo do programa da disciplina no inicio do semestre. Exposi¢ao dialogada dos contetdos
para promover sua analise e apreensdo por meio de discussdes em sala; aplicagdo de exercicios sobre
as teorias propostas. Utilizacdo de roteiro de estudo (exposto no quadro ou impresso) para direcionar
atividades individuais ou em grupo acerca do contetdo estudado; utilizacdo de textos, multimidia e
outros recursos (filmes, musicas etc.) que favorecam a aprendizagem.

Também sera usado como recurso pedagdgico, para incentivar o acesso a cultura brasileira, a
exibicdo de filmes nacionais, conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional ( Lei n°
9.394 de 20 de dezembro de 1996) e a Lei n.°13.006 de junho de 2014.

Conforme previsto no PPC, os temas contemporaneos transversais também serdo trabalhados,
dentre os quais terdo destaque os seguintes:

e Saunde: educagdo alimentar e nutricional.

e (Ciéncia e Tecnologia.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da disciplina:
e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas, visita técnica etc.
e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para computadores,

utilizagdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via satélite, programas para
computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrera em seus aspectos quantitativos e qualitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica— ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

e  Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos
adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

o Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).
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® Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou produgdo
textual) ou orais (semindrios e/ou apresentagdes cénicas, quando convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa avaliativa,
bem como oportunidade de recuperagdo da aprendizagem para os que ndo atingirem desempenho
minimo, conforme os objetivos da disciplina.

De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24, inciso V, alinea a, os alunos que
tiverem baixo rendimento escolar participardo obrigatoriamente de estudos de recuperagdo, conforme as|
diretrizes de Regulamento de Ordem Didatica do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CANELA, R. S. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2005. 320p.
2. CAUVAIN, S. P. Tecnologia da panificacdo. Sao Paulo: Manole, 2009.

3.MORETO, E. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAUVAIN, Stanley; YOUNG, Linda S. Fabricacién de pan. 9. ed. Zaragoza (Espanha): Acribia,
2007. 419p.

2. CEARA. Secretaria de Educagdo. Processamento de cereais. Disponivel em:
https://www.seduc.ce.gov.br/wp-content/uploads/sites/37/2011/10/AGROINDSTRIA - Processamento
de Cereais.pdf. Acesso em: 07 dez. 2023.

3. FRANCA, Camila de Jesus; CARVALHO, Vivian Carla Honorato dos Santos de. Estratégias dg
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