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1 Contextualizagdo da Instituigcdo

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
uma Instituicdo Tecnoldégica que tem como marco referencial de sua historia a
evolugdo continua com crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetoria
corresponde ao processo historico de desenvolvimento industrial e tecnolégico

da Regido Nordeste e do Brasil.

Nossa historia institucional inicia-se no século XX, quando o entao
Presidente Nilo Pecanha cria, mediante o Decreto n° 7.566, de 23 de setembro
de 1909, as Escolas de Aprendizes Artifices, com a inspiragcédo orientada pelas
escolas vocacionais francesas, destinadas a atender a formagao profissional aos
pobres e desvalidos da sorte. O incipiente processo de industrializagdo passa a
ganhar maior impulso durante os anos 40, em decorréncia do ambiente gerado
pela Il Guerra Mundial, levando a transformagdo da Escola de Aprendizes
Artifices em Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e, no ano seguinte,
passa a ser chamado de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacao
profissional diferenciada das artes e oficios orientada para atender as profissdes

basicas do ambiente industrial e ao processo de modernizagéo do Pais.

O crescente processo de industrializagdo, mantido por meio da
importacdo de tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos
importados, gerou a necessidade de formar mé&o de obra técnica para operar
esses novos sistemas industriais e para atender as necessidades
governamentais de investimento em infraestrutura. No ambiente
desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial de Fortaleza, mediante
a Lei Federal n® 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a personalidade
juridica de Autarquia Federal, passando a gozar de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando a missao de formar

profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e em
1968, recebe entdo a denominagao de Escola Técnica Federal do Ceara,
demarcando o inicio de uma trajetéria de consolidagao de sua imagem como
instituicao de educacao profissional, com elevada qualidade, passando a ofertar
cursos técnicos de nivel médio nas areas de Edificagdes, Estradas, Eletrotécnica,

Mecanica, Quimica Industrial, Telecomunicacdes e Turismo.



O continuo avango do processo de industrializacdo, com crescente
complexidade tecnoldgica, orientada para a exportagao, originou a demanda de
evolugao da Rede de Escolas Técnicas Federais, ja no final dos anos 70, para a
criacdo de um novo modelo institucional, surgindo entdo os Centros Federais de

Educacao Tecnoldégica — CEFET's.

A partir da Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008, sancionada pelo entao
presidente Luiz Inacio Lula da Silva, passou a denominagao de Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, mediante integracdo do Centro
Federal de Educagdo Tecnolégica do Ceara e das Escolas Agrotécnicas
Federais de Crato e de Iguatu, tendo hoje 32 unidades, distribuidas em todas as

regides do Estado.

Ao longo da historia, os Institutos Federais passaram a consistir em
instituicdes de educagao superior, basica e profissional, pluricurriculares
e multicampi, especializados na oferta de educacgao profissional e tecnolégica
nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacao de

conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com praticas pedagogicas.

O campus de Taua, do Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara (IFCE), foi inaugurado em 20 de novembro de 2009, como
um campus avancado do IFCE de Crateus. Situado em Taua, municipio polo da
regido do sertdo dos Inhamuns, distante 334 km de Fortaleza, abrange os
municipios de Quiteriandpolis, Parambu, Arneiroz e Aiuaba, recebendo também
alunos de varias outras regides, por meio do Sistema de Seleg¢do Unificada
(SISU) do Ministério da Educacao (MEC), e outros processos seletivos que se

fizerem necessarios conforme a demanda.

Ap6s uma ampla discussao com a sociedade ficou definido que,
inicialmente, haveria a oferta de dois cursos, um de nivel técnico em Agronegdcio
e outro de nivel superior em Tecnologia de Telematica. As primeiras turmas
iniciaram as atividades em setembro de 2010 e, semestralmente, novos
ingressos vém sendo promovidos, sendo que, para o curso de Telematica, o

acesso passou a ser realizado através do SISU/MEC.



Em 2013, o campus Taua deixou de ser avancado, adquirindo assim,
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e

disciplinar.

Com o objetivo de contemplar novos cursos nas suas metas do Plano de
Desenvolvimento Institucional — PDI, até 2023, a gestdo do campus planejou
realizar uma consulta a populagao, através da aplicagao de uma enquete e, em
seguida, apresentar os resultados no | Forum de Educacgéo e, finalizando o
processo, realizar uma audiéncia publica para que a comunidade pudesse

referendar os cursos escolhidos.

O processo de expansao de novos cursos comegou com um levantamento
prévio de oportunidades e potencialidades da regiao dos Inhamuns, apontando

0s eixos adequados, prioritarios e de longo prazo.

Em seguida, o Campus consultou a populagéo acerca da implantagéo de
novos cursos. Inicialmente, foi realizada a divulgacdo, junto as radios do
municipio, da enquete que seria realizada, no periodo de 03 a 14 de novembro
de 2014. A pesquisa foi aplicada por meio fisico e pela plataforma web, sendo
ouvidas cerca de duas mil pessoas e envolveu diversos segmentos da sociedade,
dentre estes, alunos e servidores da instituicdo, alunos e professores das
escolas de ensino médio dos municipios de Taua, Quiteriandpolis, Parambu,
Arneiroz e Aiuaba, além de servidores publicos, profissionais liberais,

representantes sindicais, bancarios, comerciantes, comerciarios, feirantes etc.

Posteriormente, no dia 19 de novembro de 2014, o campus realizou o |
Férum de Educagdo com o objetivo de promover a discussdo sobre 0s cursos
mais votados pela populagao da regido, bem como dar alicerce para a audiéncia
publica. O evento contou com a participagao de 94 (noventa e quatro) pessoas,
dentre estas, representantes dos mais diversos setores da sociedade de Taua e
de outros municipios da regiao dos Inhamuns: diretores de escolas municipais e
estaduais, diretor e professores do CECITEC/UECE, representantes da Camara
de Dirigentes Lojistas, dirigentes sindicais, representantes de associagoes,
servidores da Coordenadoria Regional de Educagcdo - CREDE 15,
representantes do Conselho Municipal de Educacao, secretarios de governo,
representantes da Fundacédo Bernardo Feitosa, integrantes do Programa Rota



do Cordeiro, representantes de Radios locais, servidores e alunos do IFCE

campus Taua.

Apo6s amplo debate com a sociedade da regidao dos Inhamuns, a audiéncia
publica, realizada no dia 02 de margo de 2015, concretizou o processo
democratico de escolha e implantacdo de novos cursos no campus de Taua. O
objetivo foi possibilitar que a comunidade apontasse as qualificagbes que mais

se adequam as necessidades da regiao.

No ano de 2017, foi realizado o estudo de potencialidades por um grupo
de trabalho multidisciplinar composto por professores e servidores técnicos do
campus, apos analise dos diversos dados regionais apresentados neste estudo
e dos questionarios aplicados houve a proposi¢gao de novos cursos, entre eles,
no eixo de Producgao alimenticia esta citado o curso técnico de Agroindustria na
modalidade de Ensino Subsequente e Integrado PROEJA, proposta acolhida e
chancelada numa audiéncia publica com diversos seguimentos produtivos de

nossa cidade e regiao.

Em 2020, na atualizacdo do estudo de potencialidades evidenciou-se a
necessidade de mais um curso técnico voltado para os arranjos produtivos e
vocagao dos trabalhadores de nossa regidao, predominantemente a populagao
rural, sendo acolhido pelo campus a indicagcao para oferta do curso técnico de

Agroindustria.
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2 Concepcgéo do Curso
2.1 Concepcgao Filosofica e Pedagégica do Curso

O Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE
tem como missao “produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e
tecnoldégicos na busca de participar integralmente da formagdo do cidadao,
tornando-a mais completa, visando a sua total inserg¢ao social, politica, cultural e
ética”.

Em consonancia com esta missdo o campus Taua tem sido protagonista
em sua regiao de atuagao, reafirmando o compromisso com a formagao integral
do ser humano, considerando em seu projeto de educagao os quatro pilares para
a Educacdo no Século XXI que sao: “aprender a ser, aprender a conviver,
aprender a aprender e aprender a fazer” (MEC, 1998), possibilitando a
construgcao de conhecimentos que promovam a criatividade, a participacao, a
autonomia e a critica, respondendo as exigéncias da sociedade atual, fazendo
com que seus alunos se insiram no mercado de trabalho, mas transformando o

meio em que vive.

Diante de varias concepg¢des acerca da educagao que orientam a pratica
educativa, o campus Taua destaca que seu trabalho esta orientado pela linha
pedagdgica socio-construtivista, a partir da qual defende que é o estudante que
constréi o conhecimento, por meio da formulacéo de hipéteses e da resolucao
de problemas mediados pelos conhecimentos de mundo que trazem com eles e
pelos conhecimentos historicamente construidos e sistematizados pela
humanidade. Considerando também, os fundamentos tedricos histérico-cultural,
entendendo o ser humano como um sujeito social e histérico, e que o ensino é a
forma privilegiada que permite os individuos ampliarem e desenvolverem-se
integralmente. Logo, a aprendizagem e o desenvolvimento sdo social e
culturalmente mediados, assim pretende-se uma formacao geral, isto é,
formagado cultural e cientifica, preparagdo tecnoldgica, desenvolvimento de
capacidades cognitivas e operativas, atengao as subjetividades e as diferengas

e formacao para o exercicio da cidadania critica (OLIVEIRA, 1993).

Dentro dessa perspectiva de educagao o campus Taua oferta o Curso
Técnico Integrado ao Ensino Médio em Agroindustria na modalidade PROEJA,
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tendo em vista que esta area oferece hoje diversas oportunidades de atuagéo
profissional, sendo meio produtivo de importancia estratégica para a regiao dos
Inhamuns. O curso prevé a formagao de um profissional capaz de interagir com
varias areas do saber, apropriando-se dos processos produtivos da agroindustria,
com vistas a adquirir uma visao sistémica dos processos de processamentos de
mateérias-primas, tornando-se apto a promogéo do desenvolvimento sustentavel

no meio rural e agroindustria.

Nesse sentido, o Projeto Pedagdgico do curso integrado ao Ensino Médio
em Agroindustria na modalidade PROEJA compreende o sujeito como ser social
e historico, condicionado pelo meio em que esta inserido, porém nao €
determinado por ele, capaz de transformar o local em que vive através da acao,
por meio do trabalho, numa relacdo dialética em que é modificado pelo meio,

mas ao agir sobre esse contexto, também o modifica.

Assim, considerando essas condigdes do sujeito historico, € que o Projeto
Pedagégico do Curso Integrado ao Ensino Médio em Agroindustria na
modalidade PROEJA pretende ampliar o potencial de desenvolvimento humano,
considerando suas amplas dimensdes como o trabalho, o social, a politica, a
cientifica e a cultural, possibilitando a apropriagdo desses conhecimentos e a
capacidade de criar novos instrumentos materiais e simbdlicos para atuarem na

sociedade.

2.2 Justificativa

Uma parcela importante da populagao da regido dos Inhamuns reside no
meio rural, e em virtude disso, muitos ndo conseguiram concluir seus estudos.
Desta forma, sendo incluidos precariamente na sociedade, inclusive no mundo
do trabalho. Nesse sentido, o Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara, Campus Taua, oferece o Curso Técnico em Agroindustria
Integrado PROEJA em nivel médio, que tem como proposta reintegrar os jovens
e adultos trabalhadores ao ambiente escolar, visando assim, a melhoria da
condigao social e da qualidade de vida, e ainda, atender as exigéncias técnicas

exigidas pelo mundo de trabalho.
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Aimplantacdo do curso técnico em agroindustria na modalidade PROEJA,
atende a lei 11.892 de 2008 (Lei de Criacao dos Institutos Federais), o qual deve
oferecer também educacéo profissional técnica de nivel médio, prioritariamente
na forma de cursos integrados, para os concluintes do ensino fundamental e para

0 publico da educacéo de jovens e adultos.

Segundo dados municipais, a situagdo do mercado agroindustrial carece
de ampliagao e acompanhamento técnico, principalmente no setor de controle e
processamento de carnes, leite, frutas e hortalicas. Ha intensa projecéo de
crescimento do setor primario regional. Esse crescimento precisa de
acompanhamento profissional especializado capaz de trazer melhorias e

implantacdes de agroindustrias familiares;

Potencialidades: Os municipios da regido Sertdo dos Inhamuns produzem
uma diversidade de géneros agricolas, com destaque para os plantios de milho,
feijao e mandioca. Regidao com producao de bovinos, ovinos, caprinos e mel de

abelha. Ha Historico cultural regional em atividades do setor primario.

O arranjo produtivo local dos diversos setores agropecuarios aponta para
a necessidade de formacdo técnica de profissionais para melhor exploracao
comercial. A ovinocaprinocultura, que apresenta um grande rebanho, é mal
explorada, evidenciado por fatores como: baixa producdo de carne e de
leite/queijo de cabra; cuidado, abate e transporte precarios. Quanto a
bovinocultura, nota-se uma caréncia no setor de leite e derivados, que tém
grande apelo comercial, mas sao produzidos de forma artesanal e sujeita a

participacao de atravessadores.

A producgéo agricola local € baseada na agricultura familiar, que pode ser

potencializada através da implementagao de novos conceitos e técnicas.

O segmento de alimentos e bebidas € um dos que mais cresce,
fornecendo tanto oportunidade de se empregar em um local, como trabalhar de

forma autébnoma.

Alternativa ao enfrentamento das fragilidades: Atualmente, ocorre um
grande éxodo rural, que pode ser combatido com a formagao técnica para melhor

uso da terra. Ademais, a seca € um fator histérico negativo que pode ser
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minimizado através da formacao de profissionais capacitados para atuar na area

de transformacao de matérias primas agropecuarias.

Papel que o campus podera desempenhar na comunidade local e regional
com a implantagdo dos cursos ora sugeridos: Formagdo de profissionais,

prestacdo de consultorias e orientacdes, desenvolvimento de pesquisa local.

Os alunos suprirdo uma demanda local na qualificagdo técnica de
pessoas que ja exercem o trabalho sem a devida formagao, além da ampliagao

produtiva no setor.

A médio e longo prazo espera-se melhoria na produgao e comercializagao
de produtos agropecuarios da regiao, aumento do PIB e renda per capita local,

redugcao do éxodo rural e avangos socioambientais.

O curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA, aborda diversas
areas do setor desde o estudo das propriedades fisicas, quimicas e biologicas
dos alimentos, como os diferentes procedimentos de elaboracéo, distribuicao e
armazenamento influenciam na sua estabilidade até as modificagdes durante os
processos tecnolégicos das diversas areas do setor; como carnes, laticinios,

apicolas, panificagao, frutas e hortaligas, bebidas, 6leos e outros;

Complementando-se o exposto, justifica-se a implantagdo do curso
Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA, com a disponibilidade de
infraestrutura fisica e humana para o desenvolvimento da organizagao curricular,
oportunidades de colocagao dos egressos do Curso no mundo do trabalho e a
necessidade crescente de profissionais qualificados nas areas respectivas. O
curso Técnico em Agroindustria Integrado PROEJA conta com uma estrutura
completa para desenvolver atividades na area de ensino, pesquisa, extensao,
producao e controle de qualidade de alimentos. A estrutura € composta por um
laboratério de processamento de carnes e derivados, assim como leites e
derivados, um prédio com laboratérios de analises (fisico-quimica e
microbiologia de alimentos), todos em fase de construgdo. Esta estrutura
possibilita que os alunos consigam visualizar e entendam toda a cadeia de
producao de alimentos, desde a obtengao da matéria-prima até o processamento

final.
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Entdo, pretende-se com o curso atender aos interesses da comunidade
em geral, para a qualificacdo da forca de trabalho regional, com profissionais
capazes de observar, empreender, desenvolver e gerar tecnologias para o
exercicio da cidadania e para o trabalho adequado as exigéncias de

diversificagcao dos profissionais.

2.3 Objetivos
2.3.1 Objetivo Geral

O Curso PROEJA em Agroindustria se propde a contribuir com o
desenvolvimento da regido através da capacitagao de cidadaos que atendam,
em consonancia com os principios de sustentabilidade econdémica, social e
ambiental, as necessidades de verticalizagao da produg¢ao, assim como as novas
perspectivas de formagao humanistica. O curso concorrera ainda, em sua parte
especifica, para: difusdo de tecnologia de elaboracédo de produtos de qualidade
e de baixo custo; agregacado de valor aos produtos “in natura”; regulacéo da
oferta de produtos nas entressafras; aumento das condi¢cdes de distribuicdo e
armazenamento da producado; desenvolvimento do censo empreendedor dos
técnicos visando a geracdo de empregos, o aumento do nivel de renda e o

aproveitamento dos produtos agropecuarios regionais.

2.3.2 Objetivos Especificos

e Oferecer aos estudantes a escolaridade nos anos finais da educacéao

basica na modalidade PROEJA Agroindustria;

e Estimular a formacdo do cidaddo pleno e qualifica-lo para sugerir
mudancas nos processos produtivos e nos empreendimentos,
direcionando-as para um desenvolvimento sustentavel, que busque a
melhoria da qualidade da vida humana e a continuidade das geracdes

futuras;

e Proporcionar uma formagao para que o estudante dé prosseguimento

aos estudos posteriores;
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e Contribuir para o desenvolvimento da economia regional, colocando no
mercado profissionais qualificados e conscientes dos beneficios do uso
da tecnologia e da necessidade de se respeitar o meio ambiente e os

valores culturais da regiéo;

e Valorizar o processo ensino-aprendizagem voltado para a integragao,
instituigdo e comunidade, incentivando e operacionalizando mecanismos

de pesquisa e extenséo;

e Contribuir para o desenvolvimento do senso critico dos jovens e adultos,
de forma que tenham condi¢des de analisar a realidade socioeconémica
na qual estao inseridos, oportunizando desenvolver a autonomia como
trabalhadores qualificados para o mundo do trabalho e para o

gerenciamento de novos empreendimentos;

e Instrumentar o profissional com conhecimentos técnicos, praticos e
tedricos, na area da agroindustria, para que possam interagir com o
sistema econdmico e produtivo do mundo atual, e para que sejam
comprometidos com a organizagéo, a qualidade dos produtos e com o
seu papel na cadeia produtiva, desde a obtencao da matéria prima até o

destino intermediario ou final.

e Habilitar o profissional técnico em agroindustria para atuar em industrias
de alimentos, 6rgéos de pesquisa, associagdes e cooperativas,
participando da elaboracdo e execucédo de projetos agroindustriais,
realizando atividades do processamento de produtos agropecuarios com

o controle da qualidade e aplicagdo das normas vigentes na producao.

Dessa forma, os objetivos estdo alinhados com as habilidades inerentes
ao perfil profissional previsto no Catalogo Nacional dos Cursos Técnicos,
segundo o qual este: Aplicar tecnologias voltadas a conservacdo e ao
processamento das matérias-primas de origem animal e vegetal nas
agroindustrias e extensao rural. Realizar a implantagdo, a execugado e a
avaliagao de programas preventivos de seguranga do trabalho, de gestdo de
residuos, de diminuigao do impacto ambiental e de higienizagao e sanitizagao da
produgdo agroindustrial. Realizar analises laboratoriais de alimentos.
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Desenvolver técnicas mercadolégicas de produtos e insumos para a

agroindustria e promover a inovagao tecnologica.

2.4 Requisitos e Formas de Acesso

O acesso ao Curso Técnico Integrado em Agroindustria na modalidade
PROEJA dar-se-a por meio de processo seletivo, aberto ao publico (exame de
selecdo e/ou andlise do histérico escolar), para candidatos que tenham

concluido o Ensino Fundamental.

Serao respeitadas as Leis 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 e da outras providéncias; e 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 instituicdes federais de Ensino.

As inscri¢cdes para o processo seletivo serao estabelecidas em Edital, no
qual constarao os respectivos numeros de vagas a ofertar, os prazos de inscrigéo,
a documentagao exigida para inscri¢cao, os instrumentos, os critérios de selegcéo

e demais informacdes uteis.

O preenchimento das vagas sera efetuado por meio dos resultados

obtidos pelos candidatos classificados no processo seletivo.

O IFCE — campus Taua ofertara anualmente no minimo 25 e no maximo
35 vagas para ingresso no Curso Técnico Integrado em Agroindustria,

destinadas aos candidatos com melhor desempenho no exame de selecéao.

2.5 Perfil Profissional de Conclusao do Curso

O profissional estara apto a aplicar tecnologias voltadas a conservagao e
ao processamento das matérias-primas de origem animal e vegetal. Realizar a
implantacao, execugao e avaliagdo de programas preventivos de seguranga do
trabalho, de gestdo de residuos, de diminuigdo do impacto ambiental e de

higienizacdo e sanitizagdo da producédo agroindustrial. Realizar analises
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laboratoriais de alimentos. Desenvolver técnicas mercadoldgicas de produtos e

insumos para a agroindustria e promover a inovagao tecnologica.

2.6 Organizagao Curricular

O Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Agroindustria na
modalidade PROEJA do IFCE-campus Taua, assumira a modalidade presencial,
com carga horaria e componentes curriculares distribuidos em 03 (trés) anos,

em regime de tempo parcial (Noturno).

A organizagdo curricular do curso observa as determinagdes legais
presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educagao n° 9.394/96, no Plano
Nacional de Educacao Lei 13.005 de junho de 2014, em especial as Metas e
Estratégias vinculadas a Educagao Profissional e Tecnolégica, na RESOLUCAO
CNE/CP N° 1, DE 5 DE JANEIRO DE 2021, na qual refere-se as Diretrizes
Curriculares Nacionais da Educacao Professional Técnica de Nivel Médio bem
como nos Referenciais Curriculares Nacionais da Educacgao Profissional de Nivel
Técnico. Os cursos técnicos de nivel médio possuem uma estrutura curricular
fundamentada na concepg¢do de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), aprovado pela Resolugdo CNE/CEB n°.
01/2014, pautando-se numa concepgao curricular que favorece o
desenvolvimento de praticas pedagogicas integradoras e articula o conceito de
trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnoldgicos se
constituem de agrupamentos dos fundamentos cientificos comuns, de
intervengdes na natureza, de processos produtivos e culturais, além de

aplicagdes cientificas as atividades humanas.

O saber técnico deve, também, relacionar-se com o social e 0 momento
historico, ou seja, com o significado do conhecimento e da agao dele decorrente.
Deve manter suas caracteristicas em termos de operagbes cognitivas
correspondentes a observagao, a resolugao de problemas, a comprovacao de
hipéteses, mas devera ir além, explicitando o contexto social e institucional em
que esse saber é produzido, permitindo dessa forma superar suas limitacdes
conceituais e metodolégicas e oferecer aos alunos as bases para um saber

contextualmente situado e potencialmente capaz de ser transformado.

18



De acordo com a proposta curricular do ensino técnico integrado na
modalidade PROEJA, o papel do ensino é formar profissionais competentes, néo
SO para ocuparem seus espagos no mundo do trabalho, mas como pessoas
detentoras de potencial intelectual, para, a partir da realidade, desenvolverem
novas praticas que levem a sua transformacédo. Um técnico que se coloque na
situacédo de cidadao de uma sociedade em desenvolvimento, e nesse quadro,
reconhecer que tem um amplo conjunto de competéncias que poderdao ser

dinamizadas se ele agir de forma inventiva, usando a criatividade.

Portanto, a organizagéo curricular aqui apresentada atendera ao objetivo
delineado anteriormente, em especial ao perfil esperado do egresso,
proporcionando um solido conhecimento teérico em consonancia com a pratica
profissional na area, por meio de metodologias e atividades laboratoriais,

incentivo a pesquisa bibliografica e atividades complementares.

A educagdo € considerada como o mais dindmico fator de
desenvolvimento dos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, tanto pelo
estimulo socioeconbmico que representa, como pelo papel criador e

multiplicador de tais conhecimentos.

Nesse sentido, o processo de formagao envolve a concepgao e execugao
de novos processos e produtos, os quais exigem conhecimento cientifico e
tecnoldgico integrados, de modo que os profissionais criadores e/ou executores

gerem tecnologias e sejam capazes de interpreta-las e executa-las, eficazmente.

Assim, o ensino técnico integrado na modalidade PROEJA devera
proporcionar conhecimentos tedricos associados ao envolvimento do aluno com
atividades de pesquisa, de modo a familiariza-lo com trabalho de inovacéo, sem

prejuizo do contato com a experiéncia pratica.

Dessa forma, a organizacdo curricular do curso Técnico Integrado na
modalidade de PROEJA em Agroindustria observa as determinacdes legais
presentes nas Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacao Profissional de
Nivel Técnico, nos Parametros Curriculares Nacionais do Ensino Médio, nos
Referenciais Curriculares Nacionais da Educacado Profissional e no Decreto
5.154/2004.
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A matriz curricular do curso Técnico Integrado em Agroindustria do IFCE-
campus Taua foi elaborada a partir de estudos sobre a organizagao e dindmica
do setor produtivo, do agrupamento de atividades afins da economia, dos
indicadores e das tendéncias futuras dessas atividades e € estruturada em dois

grupos, a saber:

e Base Nacional Comum: integra disciplinas das quatro areas de
conhecimento do Ensino Médio (Linguagens, Matematica, Ciéncias da

Natureza e Ciéncias Humanas);

e Base Técnica: formagao profissional que integra as disciplinas especificas

da area da formacgao profissional.

O perfil profissional associado a essa matriz, foi definido considerando as
demandas da sociedade em geral e do mundo do trabalho, bem como os
procedimentos metodolégicos que dao sustentagdo a construgdo de referido

perfil.

A carga horaria dos componentes curriculares garante uma formacéao
sélida e consistente dos conhecimentos exigidos para a formagéao do técnico em
Agroindustria na modalidade PROEJA, e esta organizada de acordo com o0s
conhecimentos cientifico-tecnolégico e humanistico, totalizando 2.400 horas,
sendo 1.200 horas destinadas ao nucleo comum, 160 horas referentes a parte
diversificada, 1.040 horas destinadas a formagao profissional especifica em
Agroindustria, sendo que destas, 80 horas serdo destinadas a pratica

profissional supervisionada.

A integracao do curriculo do ensino médio com a formacéao profissional
representa uma proposta que exige novas formas de abordagem dos conteudos
elencados em cada um dos componentes curriculares. Nesse sentido, observa-
se que a metodologia a ser adotada reune estratégias de ensino diversificadas,
mobilizando menos a memodria e mais o raciocinio, desenvolvendo outras
competéncias cognitivas superiores, bem como potencializando a interagao
entre discente-docente e discente-discente para a construgao de conhecimentos
coletivos. Sobre o ensino da Histéria do Brasil, a LDB faz as seguintes

determinagdes:
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Art. 26-A: “Nos estabelecimentos de ensino fundamental e de ensino
médio, publicos e privados, torna-se obrigatério o estudo da histéria e
cultura afro-brasileira e indigena.” (Redagao dada pela Lei n°® 11.645,
de 2008).

§ 12 O conteldo programatico a que se refere este artigo incluira
diversos aspectos da histéria e da cultura, que caracterizam a
formacgao da populagao brasileira, a partir desses dois grupos étnicos,
tais como o estudo da histéria da Africa e dos africanos, a luta dos
negros e dos povos indigenas no Brasil, a cultura negra e indigena
brasileira e o negro e o indio na formagado da sociedade nacional,
resgatando as suas contribuicbes nas areas social, econdmica e
politica, pertinentes a histéria do Brasil. (Redacdo dada pela Lei n°
11.645, de 2008).

§ 22 Os conteudos referentes a historia e cultura afro-brasileira e dos
povos indigenas brasileiros serdo ministrados no ambito de todo o
curriculo escolar, em especial nas areas de educagao artistica e de
literatura e histéria brasileira. (“Redacdo dada pela Lei n° 11.645, de

2008).”

A LDB também passou a exigir que as instituicbes de ensino, a partir da
Lei N° 13.006, de 2014, integrassem em seus projetos pedagodgicos a exibicao
de filmes de producio nacional, enquanto componente curricular complementar,

sendo a sua exibi¢cao obrigatdria por, no minimo, 02 (duas) horas mensais.

Diante das necessidades especificas de cada aluno e de acordo com a
Lei n°® 13.146, de 6 de Julho de 2015, que institui a Lei Brasileira de Inclusao da
Pessoa com Deficiéncia, os curriculos devem prever conteudos que tratam da
pessoa com deficiéncia, bem como assegurar aos educandos com necessidades
especificas: “Art. 59, inciso | — Curriculos, métodos, técnicas, recursos
educativos e organizagcao especificos, para atender as suas necessidades”,
conforme se estabelece na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional -
LDB 9.394/96.

Com tratamento transversal e de forma integral, permeando todo o
curriculo, no ambito dos demais componentes curriculares: educagao alimentar
e nutricional - Lei n° 11.947/2009, que dispde sobre o atendimento da
alimentacao escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da
Educacao Basica; processo de envelhecimento, respeito e valorizagao do idoso,
de forma a eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria
(Ver Lei n°® 10.741/2003, que dispde sobre o Estatuto do Idoso); Educacgao
Ambiental - Lei n°® 9.795/99, que dispde sobre a Politica Nacional de Educacéao
Ambiental; Educagao para o Transito - Lei n° 9.503/97, que institui o Cédigo de
Transito Brasileiro; Educacado em Direitos Humanos (Decreto n® 7.037/2009, que
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institui o Programa Nacional de Direitos Humanos — PNDH-3, os conteudos
relativos aos direitos humanos e a prevencao de todas as formas de violéncia
contra a crianga e adolescente, tendo como diretriz a Crianga e do Adolescente),
observada a producgéo e distribuicdo de material didatico adequado. (Incluido
pela Lei n° 13.010, de 2014).

Diante da determinacao legal, recomenda-se que os conteudos
transversais sejam incluidos nos PPCs, de modo que possam ser trabalhados
aléem da sala de aula, nos eventos socioculturais, desportivos e cientificos
promovidos pela instituicdo/cursos. Os Programas de Unidades Didaticas
(PUD’s), das disciplinas afins aos conteudos especificados acima devem incluir
esses conteudos entre os demais, como forma de garantir que sejam trabalhados
durante o curso. Recomenda-se ainda que o devido registro das aulas que tratam

sobre esses assuntos seja feito no Sistema Académico.

2.6.1 Matriz Curricular

De acordo com a Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (Lei de
Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional — LDB) e as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Ensino Técnico, foi proposta uma matriz curricular, com o objetivo
de desenvolver as competéncias, habilidades e atitudes previstas neste Projeto
Pedagdgico de Curso como sendo necessarias para o perfil de conclusdo do

curso Técnico Integrado em agroindustria na modalidade de ensino PROEJA.

A matriz curricular foi elaborada a partir de estudos sobre a organizacao
e dinamica do setor produtivo e de servigos, do agrupamento de atividades afins
da economia, dos indicadores e das tendéncias futuras dessas atividades,
resultado da reflexdo sobre a missdo, concepgao, visdo, objetivos e perfil

desejado para os egressos do curso.

Os componentes curriculares, distribuidos em regime anual, terdo carga
horaria definida, de forma que possam garantir uma formacédo sdlida e
consistente dos conhecimentos exigidos para a formagao do profissional em
Agroindustria. A distribuicdo anual das disciplinas € apresentada no quadro a
seguir e no ANEXO I, deste documento, tem-se os PUD’s, ou seja, a descricdo

detalhada de cada disciplina.
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Total

DISCIPLINA CcODIGO 1° | ENCONTRO/SEMAN | 2° | ENCONTRO/SEMAN | 3° | ENCONTRO/SEMA CH
ANO A ANO A ANO NA Horas

Base Nacional Comum
Biologia BIO 40 1 80 2 80 2 200
Fisica FIS 40 1 40 1 0 0 80
Matematica MAT 80 2 40 1 40 1 160
Quimica QUI 40 1 40 1 40 1 120
Artes ART 0 0 40 1 0 0 40
Educacéo Fisica ED. FIS 40 1 0 0 0 0 40
Lingua Inglesa LI 0 0 0 0 40 1 40
Lingua Portuguesa LP 80 2 80 2 40 1 200
Filosofia FIL 0 0 0 0 40 1 40
Sociologia SOC 0 0 0 0 40 1 40
Historia HIS 40 1 40 1 40 1 120
Geografia GEO 40 1 40 1 40 1 120
Carga Horaria Total do Nucleo Nacional Comum 400 10 400 10 400 10 1200
Base Diversificada
Empreendedorismo EMP 0 0 0 0 40 1 40
Introducéo ao Curso e Projeto de Vida IC 40 1 0 0 0 0 40
Projeto Integrador Pl 0 0 40 1 0 0 40
Cooperativismo e Associativismo COOSPAS 0 0 40 1 0 0 40
Carga Horaria Total do Nucleo Diversificado 40 1 80 2 40 1 160

Base Técnica
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Composicéo de alimentos e Nutrientes CAN 40 1 0 0 0 0 40
Producéo animal PA 40 1 0 0 0 0 40
Producéo vegetal PV 0 0 40 1 0 0 40
Tecnologia de Bebidas TB 0 0 40 1 0 0 40
Microbiologia e procedimentos de analises MICRO 0 0 40 1 0 0 40
Conservacao de produtos agroindistrias CPA 40 1 0 0 0 0 40
Seguranga e ergonomia no trabalho SET 40 1 0 0 0 0 40
e e % | nrcoa | o : G 1 : : G
Analises de alimentos AA 0 0 0 0 40 1 40
Embalagem e rotulagem ER 0 0 80 2 0 0 80
:(;?ésirzlgis?ri(;?sstao de Empreendimentos LGEA 80 > 0 0 0 0 80
Processamento de leite e derivados PLD 0 0 0 0 80 2 80
Processamento de carnes PC 0 0 0 0 80 2 80
Processamento de frutas e hortalicas PTF 0 0 0 0 80 2 80
Processamento de pescado PP 0 0 40 1 0 0 40
Gestéo de custos de producao GCP 0 0 0 0 40 1 40
Processamento de produtos apicolas PPA 40 1 0 0 0 0 40
Tecnologia de carne de frango e ovos TCFO 0 0 40 1 0 0 40
Gestao Ambiental e Tratamento de Residuo GATR 40 1 0 0 0 0 40
CH Total do Nucleo Tecnolégico 320 8 320 8 320 8 960
Pratica Profissional Supervisionada - PPS PPS - - - - - - 80
CH Total do Nucleo Tecnoldgico + Pratica

Profissional i i i i i i 1040
Carga Horaria Total do curso sem a PPS - - - - - - 2320
Carga Horaria Total 760 19 800 20 760 19 2400
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Quadro Resumo explicativo da matriz curricular

Duracéo da hora/aula: 50 min
Turno: Noturno
Dias letivos por bimestre: 50
Semanas letivas por semestre: 20
Total anual de dias letivos: 200
Total anual de semanas letivas: 40
Carga Horaria do curso sem Praticas profissionais: 2.320h
Carga Horaria do curso com Praticas profissionais - Carga 2.400 h

Horéria Total:
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O curriculo proposto para o curso Técnico em Agroindustria Integrado ao
Ensino Médio do Campus de Taua na modalidade PROEJA, foi pensado na
perspectiva da integracao entre formacao geral e profissional. Nesse sentido,
levou-se em consideracgao o perfil do publico para o qual sera oferecida esta
oportunidade, com o objetivo de construir uma estrutura curricular que responda
arealidade desse grupo. Para efetivar essa integragao busca-se o objeto comum
ao qual esteja associado o conhecimento historicamente acumulado pela
humanidade, o desenvolvimento cientifico mostrado aos alunos como
construgcdo humana, e a contextualizagdo do conhecimento, da ciéncia e da
técnica no ambito global e local. Com o objetivo de viabilizar tal integracéo

curricular, os componentes curriculares do curso foram estruturados a partir dos

eixos:

e Base Nacional Comum: que integra disciplinas das trés areas de
conhecimento do Ensino Médio (Linguagens e Codigos e suas tecnologias,
Ciéncias Humanas e suas tecnologias e Ciéncias da Natureza, Matematica e
suas tecnologias), observando as especificidades de um curriculo integrado com

a educacéo profissional no Ensino Médio.

e Base Diversificada: que integra disciplinas voltadas para uma maior
compreensao das relagdes existentes no mundo do trabalho e para uma

articulacao entre esse e os conhecimentos académicos.

e Base Técnica: que integra disciplinas voltadas para uma maior compreensao
das relacdes existentes no mundo do trabalho, para uma articulagao entre esse
e 0s conhecimentos académicos e disciplinas especificas da area de Controle e

Processos da agroindustria.

A area de Linguagens, Cdodigos e suas Tecnologias “tem o papel singular
de levar o individuo através dos textos, das artes cénicas e da comunicagao
social de um modo geral a uma reflexdo critica e imaginativa, ao exercicio de
formas mais elaboradas de pensamento” (RCB’s, 2000). A constituicao de
significados por meio das linguagens, simbolos e tecnologias sera fundamental

para a aquisigdo do conteudo, para a construgdo da identidade dos sujeitos e
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para a convivéncia e a comunicagao entre as pessoas, as culturas e entre outros

grupos sociais.

A area de Ciéncias da Natureza, Matematica e suas tecnologias visa
contribuir para a compreensao do significado da ciéncia e da tecnologia na vida
humana, social e profissional. As competéncias adquiridas proporcionarao ao
sujeito o entendimento e significado do mundo, a compreensao dos mistérios da
natureza e de seus fendmenos, ao mesmo tempo que o instrumentara para a
aplicagédo dos conhecimentos a resolugéo de problemas do trabalho e de outros
contextos relevantes em sua vida. Quanto as disciplinas da area de Ciéncias

Humanas e suas Tecnologias:

Deverao subsidiar o aluno do ensino médio com categorias de analise
que sirvam como instrumentos para leituras, compreenséo e resolugao
das diversas situagbes por ele vivenciadas em seu cotidiano. Na
convivéncia com o outro, ele devera perceber a importancia do respeito
as diferengas, sejam elas étnicas, politicas ou culturais. Em relagéo a
sociedade, devera compreender o papel do homem enquanto sujeito
histérico que produz esta sociedade e que se auto produz através da
sua acao sobre o espago do qual ele faz parte, percebendo a
necessidade de reflexdo continua acerca dos resultados de sua agao
sobre o mundo e sobre si mesmo. (RCB’s, 2000).

Sendo assim, os saberes envolvidos na area contribuirdo para o
desenvolvimento de um protagonismo social-solidario, responsavel e pautado na
igualdade politico-social. As Bases Tecnologicas sdo embasadas nos
conhecimentos cientificos. Essas bases irdo garantir a formacao profissional dos
sujeitos, com competéncia técnica e tecnoldgica, de forma a desenvolverem
atividades na area da industria e participarem da vida produtiva como cidadaos

de direitos e deveres.

2.6.2 Pratica Profissional Supervisionada

A Atividade Profissional Supervisionada esta prevista como sendo
obrigatéria para a integralizacdo do curso, perfazendo o total de 80 horas, que
deverao ser cumpridas e, devidamente, certificadas, preferencialmente,
concomitantemente aos periodos do curso, realizadas dentro ou fora do Instituto

Federal do Ceara, mas sera validada pela coordenacéo do curso.
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Estas atividades tém por finalidade enriquecer a aprendizagem,
privilegiando a complementagao da formagao social e profissional dos discentes;
articular teoria e pratica, além de colaborar para a elevagdo da qualidade

profissional dos discentes.

A Pratica Profissional pode ser cumprida em atividades promovidas pelo
Instituto Federal do Ceara, por outras Instituicbes ou empresas, sejam estas
publicas ou privadas. Estas atividades serdo avaliadas e aprovadas pela
coordenacgao de curso, com base em documentos comprobatdrios tais como:
diplomas, certificados e/ou outros documentos nos quais constem,
obrigatoriamente, carga horaria e atividades desenvolvidas. Estes documentos

deverao ser validados pela Coordenacgao do Curso.

Devido a diversidade de atividades possiveis, a coordenacdo de curso
orientara os alunos no sentido de que a escolha das atividades possa fortalecer,

ainda mais, a sua formagao. Exemplos de praticas profissionais validas:

a) Atividades praticas de laboratério;

b) Monitorias;

c) Grupos de estudos supervisionados por um docente;

d) Elaboragédo de material didatico com orientacédo de um docente;

e) Curso regular de lingua estrangeira;

f) Estagio extracurricular;

g) Participacdo em projetos de pesquisa;

h) Apresentacao de trabalhos em eventos cientificos;

i) Trabalhos publicados em periddicos cientificos;

j) Participagcdo em evento cientifico;

k) Participacdo em eventos de extenséo;

l) Participagcao em oficinas;

m) Participagdo em minicursos;

n) Apresentacado de trabalhos em eventos de extensao;

o) Organizagado de eventos académicos, cientificos, politicos, artisticos, e
culturais, vinculados a instituicao;

p) Participacdo como voluntario em atividades de carater humanitario e
social, programadas e organizadas pela instituicao;

q) Atividades artistico-culturais na area do curso;
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r) Exercicio profissional correlato ao curso;

Caso exista alguma atividade complementar que nao esteja contemplada
acima, a mesma sera objeto de analise por parte do Colegiado de Curso para
validagdo. Em anexo, encontra-se o Regulamento da Pratica Profissional (Anexo
I1), o qual foi elaborado com base na RESOLUCAO N° 11, DE 21 DE
FEVEREIRO DE 2022, que aprova a normatizagdo da Pratica Profissional
Supervisionada (PPS) da educacgao profissional técnica de nivel médio e dos
cursos de especializacdo técnica de nivel médio do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE.

2.6.3 Atividades nao presenciais

A presente proposta expressa no Projeto Pedagogico de Curso (PPC),
conforme previsto na Instrugdo Normativa N° 16, DE 07 DE JULHO DE 2023 do
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), a qual
dispde sobre procedimentos para ocumprimento da carga horaria das aulas em
horas-reldgio, pelas disciplinas dos cursos técnicos e de graduagéo ofertados no
turno noturno, na forma presencial no Instituto Federal de Educacédo do Ceara
(IFCE) . Nesta estabelece a necessidade dos cursos ofertados no turno noturno
desenvolverem procedimentos para implementagdo da conversao da carga-
horaria de 50 (cinquenta) minutos, dos cursos técnicos, para hora-relégio de 60
(sessenta) minutos por meio de criagdo de um novo padrdo de horario no
Sistema Académico e da implementacao de atividades nao presenciais em cada

componente curricular.

Nesta direcdo, as atividades nao presenciais de cada componente
curricular do curso ofertado no turno noturno, terdo como finalidade desenvolver
estratégias didatico-pedagogica para apropriagdo de conhecimentos e
competéncias de cada componente curricular, preconizando a garantia do
cumprimento da carga horaria presencial de 50 (cinquenta) minutos acrescido
de 10 (minutos) das atividades nao presenciais conforme previsto na Instrugéao
Normativa 16/2023.
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O art 3° da Instrugdo Normativa 16/2023, preconiza que as atividades nao
presenciais passam a fazer parte da carga horaria do curso e, por conseguinte,
do componente curricular, quando houver a intencionalidade de converter a hora-
aula de 50 (cinquenta) minutos para 60 (sessenta) minutos. Assim cada hora-
aula de 60 (sessenta) minutos, sera composta por: 50 (cinquenta) minutos de
atividades presenciais (AP) e 10 (Dez) minutos de atividades nao

presenciais (ANP).

Na Tabela a seguir, apresentamos o detalhamento da relagdo da carga
horaria do componente curricular e as respectivas proporgcdes de atividades
presenciais, atividades nao presenciais e o total de aulas que serao registradas

no q académico.

L Quantidade de Total de aulas
Carga Horaria . .
Quantidade de aulas referentes criadas no
Total da . . s . . .
. Aulas presenciais as atividades Sistema
Disciplina ~ . . A .
nao presenciais Académico
40 H 40 h/a (50 minutos) 08 h/a 48
80H 80 h/a (50 minutos) 16 h/a 96
100 H 100 (50 minutos) 20 h/a 120
120 H 120 (50 minutos) 24 h/a 144
180 H 180 (50 minutos) 36 h/a 216

Assim de acordo com “§ ,2° Para fins de exemplificagao, ilustra-se a
seguinte situacdo: Em uma disciplina de 40h, serdo criadas 48 aulas de 50
minutos para finalizagdo de 100% da carga horaria da disciplina. Destas, 40
(quarenta) aulas serdo presenciais e 8 (oito) aulas, correspondendo ao
somatorio dos 10 (dez) minutos adicionais referentes as atividades néo

presenciais.”

Ainda no Art. 12, que trata da criacao e o registro das aulas referentes as
atividades n&o presenciais devem ser cadastradas no 5° (quinto) ou 6° (sexto)

horario entre o final do turno da tarde e inicio do turno da noite, desde que os
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horarios a serem utilizados sejam previamente combinados e acordados entre
os docentes do curso noturno antes do inicio de cada periodo letivo. O
cadastramento devera ser realizado de forma que nao haja o "choque de horario
do (s) professor (es) e estudante(s)". Em caso excepcional, a criagédo e o
cadastro dessas aulas podem ser feitas no contraturno do curso noturno, no dia
que ocorrer a aula da disciplina, desde que nao exista choque de horario de

aluno ou de professor.

Atividades nao presenciais que serao registradas, conforme a Instrugéo
Normativa 16/2023 do IFCE s&o atividades pedagdgicas relacionadas
diretamente ao processo de ensino-aprendizagem dos conteudos do
componente curricular a qual estejam vinculadas. Estas as atividades nao
presenciais devem ser planejadas pelo professor do componente curricular para

execucgao pelos discentes de forma individual e/ou em grupo.

Dentre as atividades n&o presenciais que possam ser propostas pelo docente

em cada componente curricular de curso noturno, destacam-se:

o Atividades de leitura e elaboragdo de analise critica, de resenhas e/ou
fichamentos;

o Atividades de aprofundamento de conteudos e de desenvolvimento de
competéncias tais como, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos;

e Estudos de caso, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises
técnicas, resolucdes de situagdes-problema reais e/ou simuladas;

¢ Participacdo em aulas virtuais sincronas ou assincronas desenvolvidas pelos
docentes para execucgao, pelos estudantes, dos encaminhamentos propostos

pelo respectivo professor de cada componente curricular.

2.7 Projeto de vida

O projeto de vida é uma competéncia obrigatoria e que sera abordada e
desenvolvida em todas as escolas, a partir da vigéncia do novo ensino médio.
Visto que o ensino médio é a ponte que conecta a educacao basica ao ingresso
na universidade e no mercado de trabalho, a intencéo € otimizar esta travessia.

Segundo a Base Nacional Comum Curricular (BNCC, 2018), documento
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responsavel por regulamentar as aprendizagens essenciais a serem trabalhadas
nas escolas brasileiras publicas e particulares de Educacédo Infantil, Ensino
Fundamental e Ensino Médio, o Projeto de Vida traz a possibilidade de arquitetar
e planejar o que esti por vir. Idealizar a prépria vida e ter consciéncia da
responsabilidade de cada um em sua atuagédo social, descobrindo-se a si

mesmo, aos outros e 0 meio em que vive (BNCC, 2018).

O Projeto de Vida € uma estratégia essencial na concepc¢ao da formacéo
integral. Com ela, o estudante ndo deve apenas despertar sobre os seus sonhos,
suas ambic¢des, aquilo que deseja para a sua vida, onde almeja chegar e qual
pessoa pretende ser, mas também a agir sobre tudo isso, ou seja, identificar as
etapas a serem atravessadas, pensar nos mecanismos necessarios para
supera-las. E uma tarefa que exige paciéncia, pois € feita de forma gradativa, a
qual parte do autoconhecimento, levando a outro ponto: onde se quer chegar?
Usando os sonhos realizados, como referéncia para se situar e estudar se as

decisfes ja tomadas foram satisfatorias (SANTOS, 2021).

De modo geral, um dos principais focos do Projeto de Vida é a projecao
para o mundo do trabalho, entretanto, é importante que esse projeto se
contextualize no mundo do trabalho, mas também que saibamos que trabalho &
exatamente essa capacidade de projetar e idealizar, transformando a natureza,
diferente de emprego, atividade remunerada, tipica da sociedade industrial, de
onde se extrai que a pessoa é produtiva durante certo periodo da vida e
improdutiva, quando crian¢a ou quando idosa (MANDELLI; SOARES; LISBOA,
2011). Os estudantes devem conseguir refletir sobre seus desejos e objetivos,
aprendendo a se organizar, estabelecer metas, planejar e perseguir com
determinacao, esforco, autoconfianca e persisténcia seus projetos presentes e
futuros. Inclui a compreensdo do mundo do trabalho e seus impactos na

sociedade, bem como das novas tendéncias e profissoes.

O projeto de vida na escola deve ser abordado em trés dimensdes
diferentes. Ao trazer essas trés areas, permite-se um desenvolvimento mais
holistico de um projeto de vida pelo jovem, evitando que ele deixe de lado

aspectos essenciais para o seu conhecimento e planejamento de futuro. A saber:

a) Pessoal
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Na dimensdao pessoal, o principal ponto a ser trabalhado é o
autoconhecimento. O intuito é fazer com que os individuos se reconhe¢cam como

sujeitos.
Entre os aspectos desenvolvidos esto:

1. aconstrucéo de identidade e valores;
2. o reconhecimento da propria origem;

3. aforma de lidar com os sentimentos.

E nessa dimensdo em que se identificam os interesses, habilidades e
vontades. O autoconhecimento favorece ainda a autoaceitagdo e o
fortalecimento da autoestima, armas importantissimas para o desenvolvimento

pessoal.
b) Social

Na dimensédo social os jovens devem refletir sobre as relagGes
interpessoais. Nao s6 com 0 seu entorno mais proximo — familiares e colegas
de escola — mas também da relacdo com o mundo, e 0 impacto que essas
relagBes provocam. Para desenvolver essa area no projeto de vida na escola, as
atividades em grupo e o desenvolvimento de um senso de responsabilidade para
com o bem comum sdo essenciais. Deve-se abordar a atuacdo dos individuos
na sociedade para a solucdo de problemas coletivos, desde a escola até o
planeta. E a dimens&o responsavel, também, pelo desenvolvimento de empatia

e ética, por exemplo.
c) Profissional

A dimensao profissional € a primeira pensada ao se falar de projeto de
vida na escola. Nela, trabalha-se a insercao e permanéncia do jovem no mundo
profissional, e atuacao produtiva deles no futuro. Para essa area também é
importante o autoconhecimento para a identificacdo e desenvolvimento de
habilidades, competéncias e conhecimentos formais. Adequando-se ao século
XXI, e a constante transformacé&o do trabalho, € preciso abordar temas como a

criatividade, uso da tecnologia e empreendedorismo, entre outros.
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2.8 Projeto integrador

No curso Técnico Proeja em agroindustria, o Projeto Integrador € pensado
para desenvolver as habilidades e competéncias propostas pela Base Nacional
Comum Curricular (BNCC) e tém como objetivo tornar a aprendizagem mais
concreta, conectando diferentes componentes curriculares e areas de
conhecimento a situacdes vivenciadas pelos estudantes em seu cotidiano.

Dentre os principais objetivos do Projeto Integrador, podemos destacar:

1. Visa promover o exercicio da aplicacdo dos conhecimentos adquiridos
durante o curso;

2. Exercita o trabalho em grupo e integra os membros do grupo aos demais
alunos de turmas e areas diferentes e estes aos professores e
coordenadores;

3. Promove a troca de conhecimentos e experiéncias, identificando e
analisando problemas reais em situacdes reais, avaliando alternativas e
criando solucdes para tais problemas;

4. Deve contribuir com a contextualizacdo da aprendizagem e estimular a
criatividade;

5. O conhecimento construido ao longo de seu desenvolvimento deve fazer
sentido para os estudantes;

6. Deve promover autonomia na aprendizagem e 0O protagonisSmo nos
conhecimentos adquiridos, tornando a aprendizagem significativa para o

estudante.

O Projeto Integrador caracteriza-se como uma acao de integragcao
curricular em que ocorre uma interconexao de contetdos e atividades de varias
disciplinas (KEMP, 2013), como uma atividade de promocéo e desenvolvimento
do processo de ensino-aprendizagem, pesquisa e pratica cientifica, de trabalho
em equipe e que visa desenvolver a interdisciplinaridade, estabelecendo a
integracdo dos conhecimentos adquiridos, de forma integrada aos demais

componentes curriculares constantes na Matriz Curricular do curso.

O Curso Técnico em agroindustria possibilitar4 a realizagdo de 1 projeto
integrador, com carga horéaria de 40 horas, a ser desenvolvido no segundo ano

do ensino médio, aplicando as competéncias desenvolvidas nas disciplinas que
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compdem a BNNC e serdo estruturados conforme descritos no PUD da

disciplina.

2.9 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias

Anteriores

E assegurado ao discente do IFCE o direito de aproveitamento de
componentes curriculares, mediante analise da compatibilidade de conteudo e
da carga horaria, no minimo 75% (setenta e cinco por cento) do total estipulado

para o componente curricular.

O aproveitamento de cada componente curricular sé podera ser solicitado
uma unica vez e somente poderao ser aproveitados aqueles cursados no mesmo

nivel de ensino ou em nivel superior ao pretendido.

Nao sera permitido ao discente, o aproveitamento de componentes
curriculares nos quais tenha sido reprovado no IFCE, nem o aproveitamento de
componentes curriculares do Ensino Médio (propedéutico) para o Ensino

Técnico.

O discente podera solicitar aproveitamento de componentes curriculares,
mediante apresentagdo de requerimento préprio acompanhado de historico
escolar e os Programas de Unidades Didaticas e/ou ementas, devidamente

autenticados pela instituicdo de origem.

O prazo para a solicitacdo do aproveitamento de componentes

curriculares sera:

. Alunos novatos: nos 10 primeiros dias logo apos a matricula;

. Alunos veteranos: primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do semestre em curso.

Os aproveitamentos serao feitos para as disciplinas em curso e

posteriores (alunos novatos) e para os semestres posteriores (alunos veteranos).

Ao discente também sera permitida a validagdo de conhecimentos
adquiridos em estudos regulares e/ou em experiéncia profissional, mediante
avaliagao tedrica e/ou pratica, feita por uma banca instituida pelo coordenador

do curso, composta, no minimo, de dois professores. Para validar
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conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou experiéncia profissional, o

discente devera:
I.Estar regularmente matriculado no IFCE;

Il.Fazer a solicitagdo por meio de requerimento, anexando comprovacao da

atividade laboral fornecida pela empresa empregadora;
lll.Apresentar declaracgao ou certificacdo do curso de formacao inicial.

IV.Submeter-se a uma avaliagao feita por uma banca composta por trés professores,
com a finalidade de verificar que indicadores demonstram a aquisicdo de
competéncias, mediante critério de avaliagcdo previamente estabelecido e

usando técnicas e instrumentos que melhor se adéquem ao contexto da area.

2.8 Metodologia de Ensino

No Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio de Agroindustria seréo
apresentadas diferentes atividades pedagdgicas para trabalhar os conteudos e
atingir os objetivos. Assim, a metodologia do trabalho pedagdgico com os
conteudos apresentara grande diversidade, variando de acordo com as
necessidades dos estudantes, o perfil do grupo/classe, as especificidades da
disciplina, o trabalho do professor, dentre outras variaveis, podendo envolver:
aulas expositivas, dialogadas, com apresentacdo de slides/transparéncias,
explicacdo dos conteudos, exploracdo dos procedimentos, demonstracoes,
leitura programada de textos, analise de situagdes-problema, esclarecimento de
duvidas e realizacao de atividades individuais ou coletivas, utilizando recursos
tecnoldgicos de informagao e comunicagao para facilitar o processo de ensino e

aprendizagem.

Aulas praticas em laboratério, projetos, pesquisas, trabalhos, seminarios,
debates, painéis de discussao, sociodramas, estudos de campo, estudos
dirigidos, tarefas e orientagao individualizada. A metodologia a ser adotada em
cada area do conhecimento levara em consideracido as caracteristicas
especificas dos interesses do aluno, das condi¢cdes de vida e de trabalho, além
de observar os conhecimentos prévios, orientando-os na reconstrucido dos

conhecimentos escolares. Nesse sentido, a metodologia empregada esta em
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torno da adogéo de procedimentos didatico-pedagogicos que possam auxiliar os
estudantes nas suas construgdes intelectuais, tais como: Problematizar o
conhecimento, buscando confirmacdo em diferentes fontes; entender a
totalidade como uma sintese das multiplas relagées que o homem estabelece na
sociedade; articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem
sobreposicao de saberes e contextualizar os conhecimentos sistematizados,
valorizando as experiéncias dos alunos, sem perder de vista a reconstru¢ao do
saber escolar. A cada semestre o professor planejara o desenvolvimento da
disciplina conforme eixo tematico, organizando a metodologia de cada

aula/conteudo, de acordo as especificidades do plano de ensino.

As metodologias de ensino adotadas pelo curso devem priorizar as

praticas pedagogicas que valorizem:

e As capacidades e os conhecimentos prévios dos discentes, podendo
estes ser observados pelos professores durante os primeiros dias de aula

em avaliacado diagnodstica da aprendizagem;

e As capacidades e a progressiva autonomia dos discentes com

necessidades especificas;
e Os valores e a concepg¢ao de mundo dos discentes;

e Os diferentes ritmos de aprendizagem dos discentes, para que possam
ser tracadas estratégias de forma mais consciente visando a superagao e

ou minimizagao de possiveis dificuldades de aprendizagem;

e A relacdo teoria-pratica como forma de contribuir na facilitacdo da
aprendizagem dos estudantes, bem como propiciar-lhes a aquisigao de

conhecimentos sélidos;

e A cultura especifica dos discentes, referente a seu pertencimento social,
étnico-racial, de género, etario, religioso e de origem (urbano ou rural).
Tais aspectos podem ser trabalhados no dia a dia de sala de aula
independentemente das disciplinas, como por exemplo, no
desenvolvimento da relacao professor-aluno e na postura docente diante
dos diversos comportamentos apresentados em sala de aula. A questao
cultural citada neste tdpico podera ser trabalhada também por meio da
interdisciplinaridade e/ou transversalidade;
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e O trabalho coletivo entre docentes e equipe pedagogica, por meio da
realizacao das atividades a saber: a realizacdo de eventos socioculturais
e cientificos; a realizagdo de acompanhamento individual do desempenho
da aprendizagem dos alunos; a realizagdo de conselhos de classe (ver
fundamentagéo sobre conselhos de classe nos anexos); entre outros que

a equipe julgar necessario;

e O didlogo entre instituicdo e comunidade, na tentativa de estreitar a
relacdo entre alunos e escola, valorizando a credibilidade da instituicao e

fortalecendo a parceria entre alunos e o IFCE;

e O uso de diferentes estratégias didatico-metodolégicas: seminarios,
debates, atividades em grupo, experiéncias, pesquisas, atividades
individuais, projetos de trabalho, estudos dirigidos, atividades praticas,

visitas técnicas, midias, entre outras.

2.9 Avaliacao da Aprendizagem e Recuperagao
2.9.1 Avaliagao da Aprendizagem

A avaliagdo sera processual e continua, com a predominancia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os
obtidos em provas finais, em conformidade com o artigo 24, inciso V, alinea a,
da LDB 9.394/96. O processo de avaliagdo sera orientado pelos objetivos
definidos nos Programas de Unidade Didatica — PUDs do curso, na perspectiva

de contribuir incessantemente para a efetiva aprendizagem do aluno.

A avaliagao do desempenho académico é feita por componente curricular,
utilizando-se de estratégias formuladas de tal modo que o discente seja
estimulado a pratica da pesquisa, da reflexdo, da criatividade e do
autodesenvolvimento. No inicio do Curso deverdo ser implementadas
estratégias de Avaliagao diagndstica como testes, provas escritas, entrevistas,
aulas praticas e outros recursos didaticos que identifiquem em que estagio de

aprendizagem do conteudo o aluno se encontra.

Considerando que o desenvolvimento de competéncias envolve

conhecimentos, praticas e atitudes, o processo avaliativo exige diversidade de
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instrumentos e técnicas de avaliagdo, que deverédo estar diretamente ligadas ao
contexto da area objeto da educacao profissional e utilizadas de acordo com a

natureza do que esta sendo avaliado.

Pensando numa conjugagao de instrumentos que permitam captar melhor
as diversas dimensbes dos dominios da competéncia (habilidades,
conhecimentos gerais, atitudes e conhecimentos técnicos especificos),

referendam-se alguns instrumentos e técnicas:

e Trabalho de pesquisal/projetos — com a finalidade de verificar as
capacidades de representar objetivos a alcancgar; caracterizar o que vai
ser trabalhado; antecipar resultados, escolher estratégias mais
adequadas a resolugao do problema; executar agdes; avaliar essas agdes

e as condigbes de execugao, seguir critérios preestabelecidos.

e Observacao daresolucao de problemas relacionados ao trabalho em
situagoes similares ou reais - objetivando verificar indicadores que
demonstrem a aquisicdo de competéncias mediante os critérios de

avaliagao previamente estabelecidos.

e Anadlise de casos — visando desencadear um processo de pensar,

fomentar duvidas, levantar e comprovar hipoteses.

e Prova escrita ou oral e pratica — visando a verificar a capacidade
adquirida pelos alunos com relacdo aos conteudos aprendidos, por
exemplo: analisar, classificar, comparar, criticar, generalizar e levantar
hipbteses, estabelecer relagdes com base em fatos, fendbmenos, ideias e

conceitos.

Com a mudanga do paradigma do “ter de saber’ para “saber-fazer” e
“saber-ser”, pilares da educagao e com a adogao de metodologias que estimulem
a iniciativa, a participagao e a interagdo dos alunos, o professor devera levar

também em consideragado no processo de avaliagao, os seguintes critérios:
e Capacidade de sintese, de interpretacao e de analise critica;
e Habilidade na leitura de cédigos e linguagem;
e Agilidade na tomada de decisdes;
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e Postura cooperativa e ética;

e Raciocinio légico-matematico;

e Raciocinio multi relacional e interativo;

e Habilidade no uso de técnicas e instrumentos de trabalho;

e Capacidade de relacionar os conhecimentos adquiridos as praticas

desenvolvidas;

e Capacidade de utilizar as competéncias desenvolvidas na resolugao

de situagdes novas, de forma critica eficiente e com eficacia.

A avaliagdo da aprendizagem precisa considerar os alunos com
necessidades especificas, devendo ser elaborada de acordo com as suas
potencialidades e o0s conhecimentos adquiridos, considerando o
desenvolvimento discente e o quanto ele conseguiu avancgar nas disciplinas.
Quando o docente julgar necessario o acompanhamento da aprendizagem do
aluno com deficiéncia podera ser feito coletivamente com a equipe

multidisciplinar do campus, contribuindo na adaptagao de material pedagogico.

Em consonancia com o que preconiza o Regulamento da Organizagao
Didatica — ROD do IFCE, a sistematica de avaliacdo se desenvolvera em duas
etapas. Em cada etapa, serdo atribuidas aos discentes médias obtidas nas
avaliagdes dos conhecimentos construidos, sendo que independentemente do
numero de aulas semanais, o docente devera aplicar, no minimo, duas
avaliagbes por etapa. A nota semestral sera a média ponderada das avaliagdes
parciais, estando a aprovagao do discente condicionada ao alcance da média
minima 6,0 (seis virgula zero). A média final de cada etapa e de cada periodo
letivo tera apenas uma casa decimal; as notas das avaliagcbes parciais poderao

ter até duas casas decimais.

Conforme o ROD, caso o aluno nao atinja a média minima para a
aprovagao, mas tenha obtido, no semestre, a nota minima 3,0 (trés virgula zero),
ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a prova final. A prova final devera ser
aplicada no minimo trés dias apo6s a divulgacao do resultado da média semestral
e podera contemplar todo o conteudo trabalhado durante o semestre letivo. A

média final sera obtida pela soma da média semestral, com a nota da prova final,
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dividida por 2 (dois); a aprovacéo do discente estara condicionada a obtencéo

da média minima 5,0 (cinco virgula zero).

Sera considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde
que tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total
das aulas de cada componente curricular. As faltas justificadas ndo seréo
abonadas, embora seja assegurado ao aluno o direito a realizagao de trabalhos

e avaliagdes ocorridas no periodo da auséncia.

Ao final do processo de aprendizagem o docente devera relacionar que
competéncias e habilidades, selecionadas para a disciplina, foram plenamente
desenvolvidas pelo discente e fazer uma equivaléncia, levando em consideracéo
os critérios acima citados, com o sistema de registro (notas, frequéncia e

conteudos ministrados) adotado pelo IFCE.

Na continuidade desse processo, os estudantes que ficarem retidos no
final do periodo letivo em até duas disciplinas terao direito a serem promovidos
parcialmente. Embora a Lei 9.394/96 nao utilize a palavra “dependéncia”, ela
disciplinou a possibilidade da progresséo parcial de estudos para a série
seguinte, conforme orienta seu Art. 24, inciso llI:

Nos estabelecimentos que adotam a progressao regular por série, 0
regimento escolar pode admitir formas de progressao parcial, desde
que preservada a sequéncia do curriculo, observadas as normas
do respectivo sistema de ensino.

Em consonancia com a LDB vigente e em carater complementar, o
Parecer CNE N° 024/2003 esclarece que “Nas instituicbes que adotam regime
seriado, considera-se regular a possibilidade de Programa de Estudo Individual
com vistas a recuperacao de conteudos, sob a forma de Progressao Parcial ou
Dependéncia, sem que se exija obrigatoriedade de frequéncia”. Nesse parecer,
o Conselho Nacional de Educacao nao criou nova modalidade, mas equiparou a
progressao parcial a antiga dependéncia, em que o aluno podera continuar seu
percurso escolar, recuperando conteudos, por meio de um programa de estudo

individual.

A Resolugdo n° 4, de 13 de julho de 2010, que define Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao Basica, aborda em seu artigo

50 o tema da Progresséao Parcial, sob os seguintes termos:
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A progressdo pode ser regular ou parcial, sendo que esta deve
preservar a sequéncia do curriculo e observar as normas do
respectivo sistema de ensino, requerendo o0 redesenho da
organizagado das agoes pedagodgicas, com previsdo de horario de
trabalho e espaco de atuagdo para professor e estudante, com
conjunto proprio de recursos didatico-pedagogicos.

Esse tipo de progressao podera ocorrer nas duas formas seguintes: a)
programa de estudo individual e b) oferta de componente curricular em
regime regular, desde que esta ndo acarrete prejuizos ao discente, como por
exemplo, duas ou mais disciplinas ofertadas para o mesmo dia e hora, visando

a preservagao da sequéncia do curriculo.

A progressao parcial na forma de programa de estudo individual devera
ser planejada considerando os pareceres referentes ao desempenho dos
estudantes emitidos pelo conselho de classe final. Sendo assim, os alunos que
o conselho de classe julgar que devem ser retidos terao o direito de se submeter
a essa oportunidade no periodo letivo seguinte. Portanto, na ultima reunido de
conselho de classe deveréo sair as orientagbes para a elaboragdo do Programa
de Estudo Individual, com o devido prazo para apresentacao a Coordenacao do
Curso, Coordenadoria Técnico Pedagdgica, ao aluno e ao professor

responsavel.

O referido Programa devera ser planejado contemplando, o seu tempo
de duragéo, os conteudos a serem revistos pelo estudante (aqueles em que o
estudante tem dificuldade), assim como a metodologia, os critérios e
instrumentos de avaliagéo, além da forma de acompanhamento a ser feita pela
equipe (Coordenacgao Técnico Pedagogica, Coordenagao de Curso e professor

da disciplina).

A progressao parcial de estudos na forma de oferta de componente
curricular em regime regular devera acontecer em outra turma do mesmo curso
ou de outro curso de mesma forma de oferta, nivel e modalidade podendo ser
viabilizada preferencialmente na modalidade presencial usando o horario da
disciplina de atividades complementares, porém, para otimizacdo dessa
progressao visando ao atendimento a todos os alunos que necessitam cursar
disciplinas nesse regime, recomenda-se que seja avaliada a possibilidade da
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oferta também por meio do ensino a distancia, com previsdo de encontros

presenciais.

No entanto, é necessario enfatizar que, para efeito de organizacgéao, seja
elaborado, com um semestre de antecedéncia, o conteudo online desse
componente curricular, em modelo proprio para a modalidade EAD, para que
seja inserido no ambiente virtual do ensino a distancia promovido pelo IFCE
(Plataforma Moodle), com acompanhamento efetivo do professor da disciplina e

de tutor.

Nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Basica, a
modalidade Educacéo a Distancia foi tratada nos artigos 39 e 40, como se 1é

abaixo:

Art. 39. A modalidade Educagédo a Distancia caracteriza-se pela
mediagao didatico pedagogica nos processos de ensino e
aprendizagem que ocorre com a utilizagdo de meios e tecnologias de
informagcdo e comunicagdo, com estudantes e professores
desenvolvendo atividades educativas em lugares ou tempos diversos.

Art. 40. O credenciamento para a oferta de cursos e programas de
Educacgao de Jovens e Adultos, de Educagao Especial e de Educagéao
Profissional Técnica de nivel médio e tecnolégica, na modalidade a
distancia, compete aos sistemas estaduais de ensino, atendidas a
regulamentacdo federal e as normas complementares desses
sistemas.

A Resolucdo n°® 6/2012, que define Diretrizes Curriculares Nacionais para
Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio, possibilita atividades néo
presenciais, “desde que haja suporte tecnoldgico e seja garantido o atendimento

por docentes e tutores”.

Entre os aspectos que fazem parte do processo de avaliacdo da
aprendizagem e que se bem conduzido, contribuira de forma significativa na
superacgao da retencao e evasao académica, destaca-se o Conselho de Classe,
cuja finalidade é permitir o acompanhamento sistematico do desempenho dos
alunos, visando a um conhecimento mais profundo da turma e da atuacao
docente com base nos resultados alcancados e nas discussdes acerca das
intervengdes de superacao das dificuldades dos estudantes, como também,
formular propostas referentes a acado educativa, facilitar e ampliar as relagcdes
mutuas entre os professores e alunos, e incentivar projetos de investigagao das

dificuldades de aprendizagem e superagao das mesmas.
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O conselho é formado por representantes de alunos de cada turma,
representantes de pais (no caso de turmas de integrado), representantes de
servidores da Assisténcia Estudantes e Coord. Técnico pedagdgica, Chefe de
departamento de Ensino, bem como os docentes de cada turma. O objetivo
desse coletivo de sujeitos, é que, todas as discursdes, problematicas e decisdes
sejam dialogadas de forma colaborativa, assegurando a democracia das

deliberacdes tomadas pelo mesmo.

2.9.2 Da Reprovagao

Sera considerado reprovado o discente que obtiver a média inferior a
minima estabelecida na avaliagéo final ou que tenha frequéncia inferior a 75%
(setenta e cinco por cento) do total das aulas de cada componente curricular. O
aluno que ficar reprovado em até 03 (trés) ou mais disciplinas técnicas, devera
ser submetido ao conselho de classe, no intuito, de definir sua situagao

académica no curso.

2.10 Avaliagao dos professores e do Curso

O processo de avaliagao do curso acontece a partir da legislagao vigente,
das avaliagdes feitas pelos discentes, pelas discussdes empreendidas nas
reunides de coordenacdo, nas reunides gerais e de conselho de classe, sob a
supervisao da Diregao de Ensino, ao longo do percurso formativo. Sendo a
avaliagdo um processo dinamico, os resultados obtidos em tais procedimentos
devem servir de subsidios para a implementagao de agdes interventivas como
forma de minimizar os impactos negativos que porventura venham a ser

detectados ao longo da execugéo do projeto.

Assim fardo parte desse processo os seguintes elementos: plano de
ensino, projetos orientados pelos docentes, produtos desenvolvidos sob a
orientacdo dos docentes, autoavaliagcdo docente, sugestdes e criticas dos
discentes e sugestdes e criticas dos docentes, equipe pedagdgica, demais
servidores técnicos administrativos e comunidade. Nesse sentido, o Campus

Taua adota os seguintes instrumentais de avaliag&o:
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e Avaliacao docente - feita por meio de um questionario no qual os alunos
respondem questdes referentes a conduta docente, atribuindo notas de 1 (um)
a 5 (cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade, dominio de conteudo,
incentivo a participagao do aluno, metodologia de ensino, relagéo professor-

aluno e metodologia de avaliagéo.

No mesmo questionario os alunos avaliam o desempenho dos docentes
quanto a pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria
do Curso e da Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores com
0 objetivo de contribuir para a melhoria das a¢des didatico-pedagodgicas e da

aprendizagem discente.

e Avaliacao Institucional - a Comissao Propria de Avaliagdo (CPA) realiza
diagnodstico das condi¢des das instalagdes fisicas, equipamentos, acervos e
qualidade dos espacos de trabalho do Instituto e encaminha aos 6rgaos
competentes relatério constando as potencialidades e fragilidades da

instituicdo, para conhecimento e possiveis solugdes.

A Direcdo Geral, Diretoria de Ensino e a Coordenagcdo do Curso
subsidiarao as instancias envolvidas no processo de avaliacdo do projeto de

curso.

2.11 Estratégias de Apoio ao Discente

O IFCE campus Taua conta com varios espagos de apoio ao discente,
podendo destacar: um refeitério, uma biblioteca, laboratérios de apoio
pedagogico, laboratérios de processamentos de alimentos e analises ( em
construgcédo) e salas de aula amplas e arejadas. Além desses espagos, 0s
estudantes também contardo com uma refeicdo: lanche da noite com um

cardapio balanceado e acompanhado por Nutricionista.

Com o objetivo de ampliar as condi¢gées de permanéncia dos estudantes,
o IFCE dispde de uma Politica de Assisténcia Estudantil, constituida por

principios, diretrizes e objetivos, sendo a base sobre a qual se edificam
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programas, projetos e agbes que contribuam para o desenvolvimento do

estudante.

A operacionalizagdo da referida politica € de responsabilidade dos
profissionais da equipe multidisciplinar que compde a Assisténcia Estudantil
(Assistente Social, Psicologo, Enfermeiro, Nutricionista e Educador Fisico) e a
Coordenacdo Técnico-Pedagodgica (Pedagogo, Técnico em Assuntos

Educacionais, Assistente de Alunos,).

As acbes da Assisténcia Estudantil sdo materializadas através de servigos
e programas. Os primeiros compreendem: Servigo Social, Servigo Pedagdgico,
Servico de Psicologia, Servigo de Saude e Servigo de Alimentagao e Nutricao.
Ja os programas constituem-se de 05 areas tematicas: | — Trabalho, Educacéao
e Cidadania, Il — Assisténcia Integral a Saude, Ill — Cultura, Arte, Desporto e
Lazer, IV — Alimentacdo e Nutricdo e V — Auxilios em forma de pecunia

dependendo da disponibilidade orgamentaria do campus.

Quanto a perspectiva inclusiva do processo educativo, a metodologia de
ensino, em suas técnicas e procedimentos, prevé a promog¢ao da acessibilidade
nao apenas no sentido material, dos recursos ou ferramentas de suporte a
aprendizagem, mas também no entendimento e contextualizagao dos conteudos
escolares a vivéncia real do discente. Isso se refere as acessibilidades
pedagogica e atitudinal, que conduzem as agdes didaticas em diferentes
formatos para atender as especificidades de aprendizagem e de socializagédo
dos discentes. Para isso, o IFCE campus Taua conta com o aporte do Nucleo de
Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE (Resolugao
N° 50/2015), que tem como finalidade a promogédo do acesso, permanéncia e
éxito educacional do discente com necessidades especificas. O NAPNE planeja,
gere e avalia atividades que se relacionam a inclusao e acessibilidade no
campus. Vinculado a Pré-reitoria de Extensao, o NAPNE envolve tanto discentes
quanto docentes e técnicos, no planejamento e desenvolvimento de agbes que
discutam, refltam e repensem as praticas que relacionam diversidade,
acessibilidade e educagdo. O NAPNE do IFCE campus Taua vem buscando
eliminar as barreiras arquitetdnicas e as barreiras comunicativas, planejando

atividades como o mapeamento dos espacgos inacessiveis, além de ofertar
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encontros e cursos para toda a comunidade interna e externa do campus de

acordo com a necessidade demandada.

2.12 Biblioteca, Instalagoes e Equipamentos

Tabela 05 — Instalagdes

Dependéncias Quantidade
Almoxarifado 01
Auditorio 01
Biblioteca 01
Cantina 01
Praca de alimentagao 01
Quadra esportiva coberta 01
Sala de diregao administrativa 01
Sala de dire¢ao de ensino 01
Sala de direg¢ao geral 01
Sala de professores 02
Sala de registro académico 01
Sala de suporte de Tl 01
Sala de videoconferéncia 01
Sala de centro académico™******

Salas de aulas para o curso 11
Salas de coordenacao 03
Sanitarios 08
Sanitarios adaptados para portadores de necessidades 03
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Tabela 06 — Recursos

ltens Quantidade
Computador para uso dos alunos 50
Televisor 02
Aparelho de DVD 01
Retroprojetores 01
Data Show 12
Quadro Branco 20
Flip-Shart 01
Receptor para antena parabdlica 01
Monitor para videoconferéncia 01
Camera Fotografica 01
Filmadora Digital 01
Lousa Digital
Tabela 07 - Laboratérios Basicos

Laboratério Quantidade
Informatica 02
Redes 01

Fisica 01
Biologia/Quimica 01
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2.13 Laboratoérios, Instalagoes e Equipamentos

O curso Técnico Integrado em Agroindustria na modalidade PROEJA visa
a formacao de um profissional com atuagao direcionada ao eixo de produgéo
alimenticia. Para tanto € indispensavel a existéncia de laboratérios que venham
favorecer o processo ensino-aprendizagem. Nessa perspectiva, faz-se
necessario que tais ambientes estejam em sintonia com a elaboragdo de
produtos agroindustriais e, sobretudo, voltados para a seguranga tanto dos
docentes quanto dos discentes.

Vale ressaltar o que esta disposto na ABNT NBR 9050/ 2015, que trata
da Acessibilidade a edifcagbes, mobiliario, espagos e equipamentos urbanos,

onde o campus tem se organizado para attender ao disposto na lei, entre outros
itens, ja apresenta elevador, Rampas de acesso, banheiro adaptado.

2.13.1 Laboratoério Didaticos: Biologia, Carnes, Leite, Analises e Lab 4

Tabela 08 - Laboratério de Biologia

Equipamentos Quantidade
Agitador mecanico 1
Aparelho purificador de agua 1
Banho maria 1
Banqueta 20
Capela fluxo laminar 1
Contador de colbnias 1
Dessecador 1
Destilador agua 1
Escorredor louca 1
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Estufa agricola - sistema controle

Estufa laboratorio

Gaveteiro movel

Lavadora laboratério

Lixeira

Medidor indice acidez

Mesa madeira

Micropipeta 2
Microscopio 4
Modelo anatémico para fins didaticos 4
Poltrona 1
Tabela 09 - Laboratoério De Leite
Equipamentos Quantidade
Aparelho purificador de agua 1
Armario copa, cozinha 3
Armario estante 1
Balancga eletrbénica 1
Balancga precisao 1
Bancada profissional 3
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Banho maria

Banqueta

20

Barrilete

Batedeira industrial

Caixa térmica

Carrinho transporte

Cilindro elétrico

Crioscopio analisador congelamento leite

Desnatadeira

Dessecador

Dispositivo 6ptico eletronico

Divisora de coluna massa alimenticia

Escorredor louca

Espremedor fruta

Estante metalica

Extrator

Fogao industrial

Forno elétrico

Forno industrial

Freezer
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Gaveteiro movel

logurteira elétrica

Lavatoério

Liofilizador

Liquidificador

Liquidificador industrial

Lixeira

Medidor de atividade de agua portatil

Medidor indice acidez

Mesa madeira

Poltrona

Refratdbmetro

Refrigerador duplex

Seladora embalagem

Sorveteira

Tanque pasteurizador

Termdmetro

13

Utensilio doméstico

Tabela 10 - Laboratério De Carne

Equipamento

Quantidade
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Amaciador elétrico de carne

Aparelho purificador de agua

Armario copa, cozinha

Balanca eletrénica

Balancga preciséo

Bancada profissional

Banho maria

Banqueta

Barrilete

Batedeira industrial

Caixa térmica

Carrinho transporte

Chapa assadeira, fritadeira

Colorimetro

Cortador elétrico frios

Defumador

Dessecador

Embutidora alimenticia

Escorredor louca

Estante metalica
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Extrator

Fogéo industrial

Forno elétrico

Freezer

Gaveteiro movel

Incubadora de laboratério

Lavatoério

Liquidificador

Liquidificador industrial

Lixeira

Maquina fabricar gelo

Medidor de atividade de agua portatil

Medidor indice acidez

Mesa madeira

Moedor de carne industrial

Poltrona

Processador alimentos

Refratbmetro

Refrigerador duplex

Sanduicheira

54



Seladora embalagem 2
Termdmetro 13
Utensilio doméstico 3
Tabela 11 - Laboratério De Analise

Equipamento Quantidade
Acessorios para estudo/treinamento 1
Agitador magnético 1
Agitador mecanico 2
Analisador quimico 1
Aparelho destilagao 1
Aparelho purificador de agua 2
Aquecedor 1
Armario copa, cozinha 2
Autoclave descontaminagao 1
Balanga analitica 1
Balanga comercial 1
Balancga precisao 1
Bancada profissional 2
Banho maria 1
Banqueta 20
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Barrilete

Biodigestor uso industrial

Capela exaustao

Carrinho transporte

Centrifuga

Chapa

Chuveiro e lava-olhos

Colorimetro

Dessecador

Destilador agua

Destilador de nitrogénio

Detector umidade

Escorredor louca

Espectrofotdbmetro / pecas e acessorios

Estante metalica

Estufa laboratorio

Exaustor

Filtro plano

Freezer

Gaveteiro movel
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Guilhotina

Lavadora laboratério

Lavatorio 1
Lixeira 2
Maquina e aparelho para extragao de oleo / gordura 1
Medidor indice acidez 2
Mesa madeira 1
Poltrona 1
Refratdmetro 1
Refrigerador duplex 1
Seladora embalagem 1
Termohigrémetro 6
Termometro 1
Utensilio domeéstico 4
Ventilador 2
Tabela 12 - Laboratério 4
Equipamento Quantidade
Balanca analitica 3
Camara germinagao 1
Estufa laboratorio 2
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Forno mufla

Freezer 2
Leitora otica 1
Material veterinario 2
Moinho rotativo 1
Mufla 1
Produtos para inseminacao artificial animal 1
Recipiente, botijao criogénico 2
2.13.2 Laboratorio de Informatica
Tabela 13 - Laboratdrio de Informéatica

Equipamento Quantidade
Carteira aluno 23
Estabilizador 9
Ar condicionado 2
Quadro branco 1
Suporte de teto para projetor multimidia 1
Cadeira fixa para alunos 20
Conjunto mesa com tampo 1
Cadeira professor 1
Mesa para computador 20
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Quadro branco magnético

CPU 20
Monitor 20
Switch PORT NWAY com 8 entradas 4

Switch PORT NWAY com 16 entradas
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2.14 Perfil do Pessoal Docente e Técnico

Tabela 14 — Docentes

Nome Situacao Formacgao Titulagao Reg. de Trabalho
AMARILTON LOPES MAGALHAES Ativo Permanente Engenharia de Mestrado Dedicagdo Exclusiva
Telecomunicacdes
ANTONIA DE JESUS SALES Ativo Permanente Letras Inglés Mestrado Dedicacao Exclusiva

ANTONIO SAVIO SILVA OLIVEIRA

Ativo Permanente

Graduacao em

Especializagao

Dedicacao exclusiva

Telematica
AURICELIO FERREIRA DE SOUZA Ativo Permanente Letras Doutorado Dedicacao Exclusiva
CARLOS GETULIO DE FREITAS MAIA | Ativo Permanente Filosofia Mestrado Dedicacao Exclusiva
CLEDINALDO ALVES PINHEIRO Ativo Permanente Musica Mestrado Dedicacao Exclusiva
JUNIOR
DENISE SILVA DO AMARAL MIRANDA | Ativo Permanente |Tecnologia em Alimentos Doutorado Dedicagao Exclusiva
DOUGLAS CHIELLE Ativo Permanente Matematica Mestrado Dedicacao Exclusiva
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EDSON ALENCAR COLLARES DE

Ativo Permanente Ciéncias Sociais Mestrado Dedicagao Exclusiva
BESSA
ELPIDA ANDREIA DE QUEIROZ NIKO
Ativo Permanente Ciéncias Biologicas Mestrado Dedicagao Exclusiva
KAVOURAS
FELIPE COSTA MELO CUNHA Ativo Permanente Fisica Mestrado 40 horas
FRANCISCO LUCIANO CASTRO Tecnologia em Redes de
Ativo Permanente Especialista |Dedicagao Exclusiva
MARTINS Computadores
, , Afastado para pés Licenciatura em
JAYME FELIX XAVIER JUNIOR Mestrado Dedicagao Exclusiva
graduacao Educacao fisica
Engenharia de
JEFFERSON CALIXTO FIGUEIREDO | Ativo Permanente Graduacéao Dedicagao Exclusiva
Teleinformatica
JHONATA DA COSTABEZERRA Ativo Permanente Matematica Mestrado Dedicacao Exclusiva
JOSE ALEXANDRE DE CASTRO Engenharia de
Ativo Permanente Mestrado Dedicacao Exclusiva
BEZERRA FILHO Telecomunicagdes
JOSE ALVES OLIVEIRANETO Ativo Permanente Matematica Mestrado Dedicacgdo Exclusiva
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Administracéo de

GILLIARD SANTOS DA SILVA Ativo Permanente Mestrado Dedicacao Exclusiva
Empresas
Letras-
GABRIELA ISMERIM LACERDA Ativo Permanente Mestrado Dedicagao Exclusiva
Portugués/Francés
KARINE LEITAO DO NASCIMENTO Ativo Permanente Letras-Espanhol Graduagao |Dedicacao Exclusiva
KELVIA JACOME DE CASTRO Ativo Permanente Zootecnia Doutorado Dedicagao Exclusiva
MARIA APARECIDA ALVES DA COSTA | Ativo Permanente Pedagogia Mestrado Dedicacao Exclusiva
JOAO PAULO LIMA CUNHA Ativo Permanente Letras-Portugués Doutorado Dedicacao Exclusiva
Tecnologia em . _
LUCAS FERREIRA MENDES Ativo Permanente Especialista |Dedicacédo Exclusiva
Telematica
LUDOVICA OLIMPIO MAGALHAES Ativo Permanente Letras-Inglés Especialista |Dedicacado Exclusiva
TIAGO DE SOUSA LEITE Ativo Permanente Agronomia Doutorado Dedicacao Exclusiva
MARIO HENRIQUE BARROS Engenharia de . _
Ativo Permanente Mestrado Dedicagao Exclusiva

OLIVEIRA DE SOUZA PEREIRA

Telecomunicagdes
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NADIA DE MELO BRAZ Ativo Permanente Zootecnia Doutorado Dedicacao Exclusiva
RAIMUNDA COSTA CRUZ Ativo Permanente Pedagogia Mestrado Dedicacdo Exclusiva
REGINALDO PEREIRA FERNADES Licenciatura em
Ativo Permanente ) Especialista |Dedicagc&o Exclusiva
RIBEIRO Informatica
ROBERTO LUIS ALEXANDRINO
Ativo Permanente | Engenharia Quimica Mestrado Dedicacéo Exclusiva
FEITOSA
RODRIGO CAVALCANTE DE
Ativo Permanente Historia Mestrado Dedicagao Exclusiva
ALMEIDA
RUBENS MACIEL MIRANDA
Ativo Permanente Fisica Doutorado Dedicagao Exclusiva
PINHEIRO
Ciéncias da
SAMUEL ALVES SOARES Ativo Permanente Mestrado Dedicagao Exclusiva
Computacéo
SAULO ANDERSON FREITAS DE . _
Ativo Permanente | Ciéncia da Computagao Mestrado Dedicagao Exclusiva

OLIVEIRA
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MARIANA BEZERRA MACEDO Ativo Permanente Geografia Mestrado Dedicacao Exclusiva
WEBERTE ALAN SOMBRA Ativo Permanente Agronomia Mestrado Dedicacé&o Exclusiva
WILLAME ARAUJO CAVALCANTE Ativo Permanente Ciéncias Ambientais Mestrado Dedicagao Exclusiva
Fonte: Comissao de Elaboracdo do Projeto Pedagdgico do Curso.
Tabela 15 — Corpo Técnico-administrativo
Nome Cargo Formacgao Titulagao Reg. de Trabalho
ALEX MODOLO Programador Visual Design Digital Graduacgao 40h
Téc. em assuntos
ALEXCIANO DE SOUSA MARTINS o Fisica Mestrado 30h
educacionais
Auxiliar em
ALINE SANTOS DE LIMA o Direito Especializagao 40h
Administracdo
ANALICE FRAGA DE OLIVEIRA Bibliotecaria Biblioteconomia Graduacgao 40h
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ANDRE LUIS DE ARAUJO BARROS Auxiliar em biblioteca Ensino médio Ensino médio 30h
. _ _ _ Especializagao/
CLAUDENIRA CAVALCANTE MELO Assistente Social Servigo Social 40h
Mestrado
Auxiliar em
DENIS RAFAEL PIRES FERREIRA Contabilista Especializacao 40h
Administracao
FABIO REIS DE VASCONCELOS Tecndlogo Formacgao Telematica Graduacgao 40h
Assistente em
GEORGE LUIZ DE FREITAS SOUZA Direito Especializagao 40h
Administracao
Assistente em
GESSIANNE CARVALHO CASTRO Enfermagem Especializacao 40h
Administracao
JACKSON WESLLEY DO
Administrador Administracéo Especializacao 40h
NASCIMENTO
JARDEL LEITE DE OLIVEIRA Téc. em Lab. em Fisica Mecatrénica Especializacao 40h
JOBSON VITAL COSTA Psicdlogo Psicologia Mestrando 40h
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Analise e

JOSE CHAGAS DE OLIVEIRA Assistente de Alunos Desenvolvimento Graduacao 40h
de Sistemas
JOSE WENDELL ARAUJO PEDROSA | Auxiliar de biblioteca Ensino médio Ensino médio 30h
Comunicagao
~ Técnico em Social com
JULIANA CANDIDA ALBANO Graduacgao 40h
Audiovisual habilitacdo em
radio tv
KARLA GONCALVES DE OLIVEIRA Pedagoga Pedagogia Especializacao 40h
Comunicacéao
LARISSA LIMA DE ALBUQUERQUE Jornalista Social - Habilitagao | Especializanda 40h
em Jornalismo
Assistente em
LIVIA MARIA DE LIMA SANTIAGO Matematica Mestrado 40h

Administracao
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Técnico em

LORENE MACIEL BARRETO _ Servigo Social Especializacao 40h
Secretariado
MARESSA SANTOS FERREIRA Nutricionista Nutricdo Especializacao 40h
MARGARIDA MARIA XAVIER DA Técnica em
Ciéncias Biologicas Mestrado 40h
SILVA Laboratério de Biologia
MARIA ERIVALDA COSTA DE
Téc. Em Secretariado Pedagogia Especializagéo 40h
OLIVEIRA
Assistente em Administracao Cursando
MEYREFRANCE CAVALCANTE VITAL 40h
Administracdo Publica especializagao
Pedagogia, Letras o
PRUCINA DE CARVALHO BEZERRA Pedagoga o Especializacao 30h
Portugués e Direito
Cursando
RAFAEL EFERSON PINHEIRO Técnico em
Ensino Médio Graduagao em 40h

NOGUEIRA

Eletrotécnica

Mecatrbénica
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Cursando

RAYANNY FRANCISDARC ALVES DA Auxiliar em
Ensino Médio graduacéao de 40h
SILVA Administragao ) ]
Servigo Social
Assistente em Cursando
ROBSON GOMES Ensino Médio 40h
Administracao Direito
ROGERIO BARBOSA DE ARAUJO Assistente em
o Administragcéo Graduado 40h
DOS SANTOS Administracdo
, Ciéncias contabeis
ROGERIO SEVERIANO DUTRA Contador . Especializagao 40h
e Matematica
Técnico de Tecnologia Analista de
SAMIR COUTINHO COSTA Graduacgao 40h
da Informacgao Sistemas
SHARLENE PEREIRAALVES Enfermeira Enfermagem Graduacgao 40h
Tecndlogo em
STEPHANIE DE OLIVEIRA Tecndlogo - Area Gestao de
Graduacgao 40h
FIGUEIREDO Gestéao de RH Recursos
Humanos
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2.15 Diploma

Sera conferido o Certificado de Técnico integrado em Agroindustria na
modalidade PROEJA aos que concluirem todos os componentes curriculares
estabelecidos na matriz curricular do curso, bem como apresentarem, junto a
Coordenadoria de Controle Académico — CCA, a certificagdo de conclusao de

Ensino Médio.

2.16 Mecanismos de Acompanhamento do Curso e Atualizagao do PPC

O acompanhamento do curso acontecera através de reunides periddicas
entre colegiado, professores e coordenador a fim de discutir assuntos
relacionados ao bom andamento das atividades, como: indicadores de
aprendizagem, politicas de melhoria que garantam maior eficacia no processo
ensino aprendizagem e melhoria na infraestrutura do curso como um todo, além

de um efetivo acompanhamento ao aluno egresso.

O PPC devera ser analisado pelo menos uma vez a cada ano tendo em
vista a oferta e demanda, demonstradas pela clientela com possiveis mudancgas

estruturais e pedagdgicas.
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ANEXOS

I-PUDs

ll- Regulamento da pratica profissional
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ANEXO |

PUDs - Disciplinas Basicas

PUDs - Disciplinas nucleo
diversificado

PUDs - Disciplinas Técnicas
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa |

Cédigo: LPI

Carga Horaria: 80 Tedrica: 60 H Pratica: 20 H N&o presencial: 16 Aulas
Numero de Créditos: 2

Série: 1° ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Concepgdes tedricas e praticas da Lingua Portuguesa. A oralidade, a leitura, a
interpretacdo e a escrita como principios basicos para o aprendizado da Lingua
Portuguesa. Concepgdes teoricas e praticas da Literatura Africana (escrita em Lingua
Portuguesa), Brasileira e Portuguesa. Os diversos géneros literarios e suas situagcdes
de uso.

OBJETIVO

e Formar o aluno para exercer a cidadania e a participacdo em sociedade nas mais
diversas situagdes de convivio.

e Desenvolver o uso da lingua materna como geradora de significagao e integradora
da organizagao do mundo e da proépria identidade.

e Compreender os significados que extrapolam os textos lidos.

e Ler e analisar obras literarias de lingua portuguesa.

e Ultilizar a lingua em contextos reais de uso, reconhecendo o contexto de produgao
que envolve a atividade da linguagem.

Garantir que o aluno tenha contato com diferentes géneros textuais, sabendo usa-los
nos mais diferentes contextos.

PROGRAMA

1. Linguistica
1.1 Leitura e interpretacao de textos.
1.2 Géneros textuais.
1.3 Fungdes da linguagem.
1.4 Variagao linguistica.
1.5 Ortografia.
1.6 Acentuacao.
1.7 Pontuacéo.
1.8 Crase.
1.9 Estrutura das palavras.
1.10 Radicais, prefixos e sufixos.
2. Literatura
2.1 O que é literatura?
2.2 Os géneros literarios.
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2.3 Trovadorismo.

2.4 Humanismo.

2.5 Classicismo.

2.6 Literatura de informacao.

2.7 Barroco.

2.8 Arcadismo.

2.9 Nogdes gerais sobre literaturas africanas em lingua portuguesa.
3. Producao de textos

3.1 Géneros e tipos textuais diversos.
4. Pratica de oralidade

4.1 Seminario.

4.2 Performance de textos literarios.

METODOLOGIA DE ENSINO

As atividades serdo desenvolvidas por meio de exposi¢cdes orais, leituras diversas,
atividades em grupo e individuais; exposigédo através de slides e filmes; Envolvimento
dos alunos em pesquisas e produgdes textuais;

Também acontecerdo a realizagéo e registro das atividades ndo presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolucdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

Serao considerados critérios avaliativos:

(1) o0 envolvimento e a organizagdo no processo de produgdo e estudo dos
conteudos abordados;

(i) a correcgao textual e o desenvolvimento argumentativo dos textos e trabalhos
produzidos;

(i)  desenvolvimento e organizagao da apresentagao oral dos conteudos;

(iv) A avaliagdo é realizada de forma sistematica, periédica e cumulativa
utilizando os instrumentos de avaliagdo especificados pelo Regulamento de
Organizagao Didatica (ROD) em seu art. 94, paragrafo 1°, conforme for mais
adequado, tais como: prova, seminario, producido textual. A frequéncia é
obrigatoria, respeitando os limites de auséncia previstos em lei.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAURRE, Maria Luiza; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela.
Portugués: contexto, interlocugao e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2015. v. 1. 496 p.
ISBN 9788516061050.
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CEREJA, William Roberto; DAMIEN, Christiane; VIANNA, Carolina Dias. Portugués
contemporéaneo: Dialogo, reflexdo e uso. Sdo Paulo: Atual, 2017. v. 1. 336 p. ISBN
978855769030.

GUIMARAES, Thelma (Org.). Lingua Portuguesa |. Editora Pearson. Livro. (130 p.).
ISBN 9788543005140. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543005140. Acesso em: 12 nov. 2020.

Reis, Benedicta Aparecida Costa dos. Manual Compacto de Gramatica da Lingua
Portuguesa — Ensino Médio. Editora Rideel. Livro. (328 p.). ISBN 9788533948754.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948754. Acesso
em: 29 Oct. 2020

ZILBERMAN, Regina. A Leitura e o Ensino da Literatura. Intersaberes. Livro. (264 p.).
ISBN 9788565704014. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704014. Acesso em: 29 Oct. 2020.

WEG, ROSANA MORAIS, JESUS, VIRGINIA ANTUNES DE.A LINGUA COMO
INSTRUMENTO - VOL.1 - PORTUGUES NA PRATICA. Editora Contexto. Livro. (162
p.). ISBN 9788572445436. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572445436. Acesso em: 13 Nov. 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABAURRE, Maria Luiza Marques; PONTARA, Marcela Nogueira. Literatura brasileira:
tempos, leitores e leituras. Sdo Paulo: Moderna, 2013. 664 p. ISBN 8516048322

ABAURRE, Maria Luiza Marques; ABAURRE, Maria Bernadete Marques. Produgao
de texto: interlocucao e géneros: volume unico. Sao Paulo: Moderna, 2014. 360 p

AMARO, Sarita. Racismo, igualdade racial e politicas de a¢fes afirmativas no
Brasil. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2015. Livro. 160 p. ISBN 9788539707331. (BVU)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA, Luis Carlos. A Coeréncia textual. 18.
ed. Sao Paulo: Contexto, 2018. 118 p. ISBN 9788585134600. (BVU).

SARMENTO, Leila Lauar; TUFANO, Douglas. Portugués: literatura, gramatica,
producao de texto. Sdo Paulo: Moderna. 2004. 438 p. ISBN 8516040739

NASCIMENTO, Jarbas Vargas; TOMAZI, Micheline Mattedi; SODRE, Paulo Roberto
Sodré. Lingua, literatura e ensino. Editora Blucher. Livro. (119 p.). ISBN
9788580391183. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788580391183. Acesso em: 29 Oct. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa Il

Cdédigo: LP2

Carga Horaria: 80 Teorica: 60 H Pratica: 20H N&o presencial: 16 Aulas
Numero de Créditos: 2

Série: 2° ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Concepgdes tedricas e praticas da Lingua Portuguesa. A oralidade, a leitura, a
interpretacdo e a escrita como principios basicos para o aprendizado da Lingua
Portuguesa. Concepcoes tedricas e praticas da Literatura Africana (escrita em Lingua
Portuguesa), Brasileira e Portuguesa. Os diversos géneros literarios e suas situag¢des
de uso.

OBJETIVO

e Formar o aluno para exercer a cidadania e a participacdo em sociedade nas mais
diversas situagdes de convivio.

e Desenvolver o uso da lingua materna como geradora de significagao e integradora
da organizagao do mundo e da proépria identidade.

e Compreender os significados que extrapolam os textos lidos.

e Ler e analisar obras literarias de lingua portuguesa.

e Ultilizar a lingua em contextos reais de uso, reconhecendo o contexto de produgao
que envolve a atividade da linguagem.

e Garantir que o aluno tenha contato com diferentes géneros textuais, sabendo usa-
los nos mais diferentes contextos.

PROGRAMA

1. Linguistica
1.1 Leitura e interpretacio de textos.
1.2 Géneros textuais.
1.3 Substantivo.
1.4 Adjetivo.
1.5 Pronome.
1.6 Artigo.
1.7 Numeral.
1.8 Verbos.
1.9 Preposicéo.
1.1 Advérbio.
2. Literatura
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2.1 Os géneros literarios.

2.2 Romantismo.

2.3 Realismo.

2.4 Naturalismo.

2.5 Parnasianismo.

2.6 Simbolismo.

2.7 Literaturas africanas em lingua portuguesa.
3. Producao de textos

3.1 Géneros e tipos textuais diversos.

3.2 Coeréncia e coesao na produgao textual.
4. Pratica de oralidade

4.1 Seminario.

4.2 Debate.

4.3 Performance de textos literarios.

METODOLOGIA DE ENSINO

As atividades serdo desenvolvidas por meio de exposi¢cdes orais, leituras diversas,
atividades em grupo e individuais; exposigédo através de slides e filmes; Envolvimento
dos alunos em pesquisas e produgdes textuais;

Também acontecerdo a realizagéo e registro das atividades ndo presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagcdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

Atividades individuais, em dupla e em grupo. Seminarios. Frequéncia e participagao.
Avaliacao escrita. Performances.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAURRE, Maria Luiza; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela.
Portugués: contexto, interlocugao e sentido0000. Sao Paulo: Moderna, 2015. v. 1. 496
p. ISBN 9788516061050.

CEREJA, William Roberto; DAMIEN, Christiane; VIANNA, Carolina Dias. Portugués
contemporaneo: Dialogo, reflexdo e uso. Sdo Paulo: Atual, 2017. v 1. 336p. ISBN
978855769030.

REIS, Benedicta Aparecida Costa dos. Manual Compacto de Gramatica da Lingua
Portuguesa — Ensino Médio. Editora Rideel. Livro. (328 p.). ISBN 9788533948754.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948754. Acesso
em: 29 Oct. 2020
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ZILBERMAN, Regina. A Leitura e o Ensino da Literatura. Intersaberes. Livro. (264
p.). ISBN 9788565704014. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704014. Acesso em: 29 Oct. 2020.

ROSANA MORAIS WEG, VIRGINIA ANTUNES DE JESUS.A LINGUA COMO
EXPRESSAO E CRIAGAO - VOL.2 - PORTUGUES NA PRATICA. Editora Contexto.
Livro. (130 p.). ISBN 9788572446198. Disponivel em: https:/middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572446198. Acesso em: 13 Nov. 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABAURRE, Maria Luiza Marques; PONTARA, Marcela Nogueira. Literatura brasileira:
tempos, leitores e leituras. Sdo Paulo: Moderna, 2013. 664 p. ISBN 8516048322

ABAURRE, Maria Luiza Marques; ABAURRE, Maria Bernadete Marques. Produgao
de texto: interlocucao e géneros: volume unico. Sao Paulo: Moderna, 2014. 360 p.

AMARO, Sarita. Racismo, igualdade racial e politicas de a¢fes afirmativas no
Brasil. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2015. Livro. 160 p. ISBN 9788539707331. (BVU)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA, Luis Carlos. A Coeréncia textual. 18.
ed. Sao Paulo: Contexto, 2018. 118 p. ISBN 9788585134600. (BVU).

SARMENTO, Leila Lauar; TUFANO, Douglas. Portugués: literatura, gramatica,
producao de texto. Sdo Paulo: Moderna. 2004. 438 p. ISBN 8516040739

NASCIMENTO, Jarbas vargas; TOMAZI, Micheline Mattedi; SODRE, Paulo Roberto
Sodré. Lingua, literatura e ensino. Editora Blucher. Livro. (119 p.). ISBN
9788580391183. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788580391183. Acesso em: 29 Oct. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa Il

Cédigo: LPIII

Carga Horaria: 40 Teorica: 30 H Pratica: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 2

Série: 3 ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Concepgdes tedricas e praticas da Lingua Portuguesa. A oralidade, a leitura, a
interpretacdo e a escrita como principios basicos para o aprendizado da Lingua
Portuguesa. Concepcoes tedricas e praticas da Literatura Africana (escrita em Lingua
Portuguesa), Brasileira e Portuguesa. Os diversos géneros literarios e suas situagdes
de uso.

OBJETIVO

e Formar o aluno para exercer a cidadania e a participacdo em sociedade nas mais
diversas situagdes de convivio.

e Desenvolver o uso da lingua materna como geradora de significagao e integradora
da organizagao do mundo e da proépria identidade.

e Compreender os significados que extrapolam os textos lidos.

e Ler e analisar obras literarias de lingua portuguesa.

e Ultilizar a lingua em contextos reais de uso, reconhecendo o contexto de produgao
que envolve a atividade da linguagem.

e Garantir que o aluno tenha contato com diferentes géneros textuais, sabendo usa-
los nos mais diferentes contextos.

PROGRAMA

1. Linguistica
1.1 Leitura e interpretacio de textos.
1.2 Géneros textuais.
1.3Analise sintatica.
1.4 Sujeito e predicado.
1.5 Concordancia verbal e nominal.
1.6 Regéncia verbal e nominal.
1.7 Periodo simples e composto.
1.8 Coordenacao e subordinagao.
1.9 Coesao e coeréncia.
1.10 Simulados Pré-Enem e Pré-Vestibular.
2. Literatura
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2.1 Os géneros literarios.

2.2 Pré-Modernismo.

2.3 Vanguarda europeia.

2.4 Semana de Arte Moderna.

2.5 Modernismo.

2.6 Literatura Contemporanea.

2.7 Literaturas africanas em lingua portuguesa.
3. Producao de textos

3.1 Géneros e tipos textuais diversos.

3.2 Coeréncia e coesao na produgao textual.
4. Pratica de oralidade

4.1 Seminario.

4.2 Debate.

4.3 Performance de textos literarios.

5. Expressodes capacitistas

METODOLOGIA DE ENSINO

As atividades serdo desenvolvidas por meio de exposicdes orais, leituras diversas,
atividades em grupo e individuais; exposicado através de slides e filmes; Envolvimento
dos alunos em pesquisas e producdes textuais; Também acontecerado a realizacao e
registro das atividades nao presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou
fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso,
relatérios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugoes de
situacbes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

Atividades individuais, em dupla e em grupo. Seminarios. Frequéncia e participagao.
Avaliacao escrita. Performances.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAURRE, Maria Luiza; ABAURRE, Maria Bernadete M.; PONTARA, Marcela.
Portugués: contexto, interlocugéo e sentido. Sdo Paulo: Moderna, 2015. v. 1, 496 p.
ISBN 9788516061050.

CEREJA, William Roberto; DAMIEN, Christiane; VIANNA, Carolina Dias. Portugués
contemporéaneo: Dialogo, reflexdo e uso. Sdo Paulo: Atual, 2017. v 1. 336 p. ISBN
978855769030.

GEIGER, Paulo; SILVA, RENATA DE CASSIA MENEZES DA. A nova ortografia sem
mistério. Editora Lexikon. Livro. (164 p.). ISBN 9788586368905. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788586368905. Acesso em: 13 Nov. 2020.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABAURRE, Maria Luiza Marques; PONTARA, Marcela Nogueira. Literatura brasileira:
tempos, leitores e leituras. Sdo Paulo: Moderna, 2013. 664 p. ISBN 8516048322

ABAURRE, Maria Luiza Marques; ABAURRE, Maria Bernadete Marques. Produgao
de texto: interlocucao e géneros: volume unico. Sao Paulo: Moderna, 2014. 360 p.

AMARO, Sarita. Racismo, igualdade racial e politicas de a¢fes afirmativas no
Brasil. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2015. Livro. 160 p. ISBN 9788539707331. (BVU)

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga; TRAVAGLIA, Luis Carlos. A Coeréncia textual. 18.
ed. Sao Paulo: Contexto, 2018. 118 p. ISBN 9788585134600. (BVU).

SARMENTO, Leila Lauar; TUFANO, Douglas. Portugués: literatura, gramatica,
producao de texto. S&o Paulo: Moderna. 2004. 438 p. ISBN 8516040739

NASCIMENTO, Jarbas vargas; TOMAZI, Micheline Mattedi; SODRE, Paulo Roberto
Sodré. Lingua, literatura e ensino. Editora Blucher. Livro. (119 p.). ISBN
9788580391183. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788580391183. Acesso em: 29 Oct. 2020.

MOREIRA, M. C.N et al. Gramaticas do capacitismo: dialogos nas dobras entre
deficiéncia, género, infancia e adolescéncia. Ciéncia e Saude Coletiva. Ed. 27.
2022. doi.org/10.1590/1413-812320222710.07402022

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Lingua Inglesa |

Cddigo:

Carga Horaria: 40 Teorica: 30 H Pratica: 10H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 3° ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Apresentagcao de tdpicos introdutorios da lingua inglesa, considerando os aspectos
linguistico-gramaticais e as habilidades linguisticas a serem desenvolvidas.

OBJETIVO

e Conhecer a estrutura basica da lingua inglesa;
e Conscientizar o aluno da relevancia de se estudar a lingua inglesa no contexto atual.
e Compreender vocabulario basico da lingua estrangeira.

PROGRAMA

1. Presente simples e advérbios de frequéncia,

2. Pronomes de sujeito e pronomes de objeto;

3. Adjetivos possessivos e pronomes possessivos;
4. Presente Simples;

5. Presente Continuo;

6. Passado Simples.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd ministrada com foco na comunicacéo. Para isto, atividades de interacao
em lingua estrangeira deverdo ser enfocadas. Além disto, recursos como slides,
aplicativos ou sites especializados seréo utilizados. Também acontecerao a realizagao
e registro das atividades n&o presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas
e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso,
relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolu¢des de
situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

Avaliagcdo de forma qualitativa, baseada na assiduidade e participacdo do aluno nas
aulas.
A avaliagdo é realizada de forma sistematica, periédica e cumulativa utilizando os

instrumentos de avaliagdo especificados pelo Regulamento de Organizagado Didatica
(ROD) em seu art. 94, paragrafo 1°, conforme for mais adequado, tais como: prova,
seminario, producao textual. A frequéncia & obrigatoria, respeitando os limites de
auséncia previstos em lei.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

FERRO, Jeferson. Around the world: Introdugao a leitura em lingua inglesa.
Editora InterSaberes. 2012. ISBN: 9788565704939 (Disponivel na BVU).

MCCARTHY, Michael; MCCARTEN, Jeanne; SANDIFORD, Helen. Touchstone 1:
student's book. 2.ed. Cambridge (England): Cambridge University Press, 2014. v. 1 .
150 p. ISBN 9781107668782.

LATHAM-KOENIG, Christina; OXENDEN, Clive; SELIGSON, Paul. English file:
elementary student's book. 3 ed. Oxford (Inglaterra): Oxford University Press, 2016.
167 p. ISBN 978-0-19-459864-4.

DICIONARIO Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés: portugués -
inglés/inglés - portugués. 2. ed. Oxford (New York): Oxford University Press, 2013. 757
p. ISBN 9780194419505. (Disponivel em outros campus)

WALESKO, Angela Maria Hoffmann. Compreensao oral em lingua inglesa. Editora
Intersaberes. Livro. (168 p.). ISBN 9788582121627. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582121627. Acesso em: 24 Feb. 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIOVANA TEIXEIRA CAMPOS. Manual Compacto de Gramatica da Lingua Inglesa.
Editora Rideel. Livro. (344 p.). ISBN 9788533948815. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948815. Acesso em: 24 Feb. 2021.

FERRO, Jeferson. Around the world: introdugao a leitura em lingua inglesa. 3 ed.
rev. e atual. Editora IBPEX. Livro. (236 p.). ISBN 9788578386160. Disponivel
em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788578386160. Acesso em: 12 Nov.
2020

LAPKOSKI, Graziella Araujo de Oliveira. Do texto ao sentido: teoria e pratica de leitura
em lingua inglesa. Curitiba: InterSaberes, 2012. Livro. (204 p.). (Lingua inglesa em foco).
ISBN 9788582122808. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582122808. Acesso em: 24 Feb. 2021.

MARIA CECILIA LOPES. Dicionario da Lingua Inglesa - Inglés-Portugués /
Portugués-Inglés. Editora Rideel. Livro. (560 p.). ISBN 9788533948631. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948631. Acesso em: 24 Feb. 2021.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and practice
book for elementary learners of english. 4.ed. 4? impressdao Cambridge (England):
Cambridge University Press, 2016. 319 p. ISBN 978-1-107-48053-7.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Educacéo Fisica

Cddigo: ED

Carga Horaria: 40 Teorica: 30 H Pratica: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 1° ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

A educagao fisica no ensino técnico-integrado que se caracteriza como o ciclo de
aprofundamento e sistematizagdo do conhecimento tem como proposta despertar no
aluno a compreensao de sujeito critico capaz de intervir e modificar a realidade na qual
se insere bem como a valorizagdo do seu corpo e da atividade fisica, por meio da
ginastica, da danga, da luta, dos jogos e brincadeiras, do esporte, etc. Introdugdo ao
processo de aquisicdo do conhecimento sistematizado acerca da cultura corporal.
Desenvolvimento de reflexdes, pesquisas e vivéncias da relagdo corpo, natureza e
cultura. Principios didatico-pedagogicos para apropriagédo do conhecimento produzido e
redimensionado pela humanidade ao longo de sua historia.

OBJETIVO

Objetivo geral:

Construir o conhecimento critico-reflexivo sobre as praticas corporais, assegurando a
participacao irrestrita nas diversas vivéncias pertinentes a cultura corporal e sua relagao
com a area da hospedagem.

Objetivos especificos:

e Conhecer, conceituar e ressignificar as diversas manifestacbes da cultura
corporal produzidas pelas diversas sociedades;

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

¢ Relacionar os conteudos da educagao fisica com a tematica da agroindustria e
sua atuacéo profissional especifica;

o Desenvolver atitudes e valores intrinsecos da cultura corporal, tais como ética,
cooperagao, lideranca, autonomia, a criatividade, a integracao, a capacidade de
comunicacgao, reflexao, critica, co-decisdo e co-educacéo.

PROGRAMA
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Unidade |
1. Historico e Evolugao da Educacéo Fisica no Brasil e no Mundo
2. Nogdes de Socorros de Urgéncia
3. Manifestac¢des da Cultura Corporal:
- Conhecimentos sobre o Corpo, Saude e Qualidade de Vida

Unidade Il
1. Jogos, Brinquedos e Brincadeiras
2. Lutas e Jogos de Oposicao

Unidade lli
1. Dancas e Atividades Ritmicas
2. Ginastica e Atividade Fisica

Unidade IV
1. Esportes Convencionais, Nao-Convencionais e de Aventura
2. Lazer, Tempo Livre e Recreagao

METODOLOGIA DE ENSINO

1. Aulas expositivas e dialogadas;

2. Vivéncias praticas;

3. Producgdes textuais individuais e coletivas;

4. Leitura, interpretacéo e discussao de textos;

5. Exposic¢des orais compartilhadas.

6.Também acontecerao a realizagao e registro das atividades n&o presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolucdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

CONCEITUAL: Compreensdao e apropriagdao dos conceitos, teorias e
informacgoées:

- Producdes textuais;

- Resolucao de situagdes-problema;

- Sinteses orais;

- Pesquisa, sintese e apresentacao.

PROCEDIMENTAL: Vivéncia, participagcao e desempenho critico das atividades
propostas.

- Participacgao efetiva;

- Envolvimento nos diversos momentos da aula;

- Criatividade e capacidade de ser co-autor do processo.

ATITUDINAL: Postura e atitude a nivel pessoal e empresarial (profissional):

- Atitudes que demonstrem companheirismo, ética, lideranga e respeito (a si mesmo,
aos demais e as regras).

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BARBANTI, Valdir José. Dicionario de educacao fisica e esporte. 3. ed. Barueri:
Manole, 2011. 480 p. ISBN 9788520431801.

DARIDO, Suraya Cristina. Para ensinar educacao fisica: possibilidades de
intervengao na Escola. Campinas: Papirus, 2015. ISBN 9788530811556. (BVU)

MAFFEI, Willer Soares. Introdugao a formagao em educacgao fisica. Curitiba:
Intersaberes, 2017. 266 p. ISBN 9788559726015. (BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANO, Marcio Rogeério de Oliveira; NEIRA, Marcos Garcia. Educagéo fisica cultural.
Editora Blucher. 185 p. ISBN 9788521210443. (BVU)

CASTELLANI FILHO, Lino. Educagao no Brasil: a historia que ndo se conta. 18. ed.
Campinas: Papirus, 2010. ISBN 8530800214. (BVU)

SANTOS, Ednei Fernando dos. Manual de Primeiros Socorros da Educacao
Fisica aos Esportes: o papel do educador fisico no atendimento de socorro. Curitiba:
Interciéncia. 130 p. ISBN 9788563960085. (BVU)

SILVA, Marcos Ruiz da; ALMEIDA, Barbara Schausteck de; MICALISKI, Emerson
Liomar. Esportes complementares. Curitiba: Intersaberes. 226 p. ISBN
9788559729825. (BVU)

SILVA JUNIOR, Vagner Pereira da. Lazer e esporte no século XXI? novidades no
horizonte?. Curitiba: Intersaberes. 318 p. ISBN 9788559726930. (BVU)

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Artes

Cdédigo: ART
Carga Horaria: 40 Teorica: 30 H Pratica: 10H N&o presencial: 8 Aulas

NUimero de Créditos: 1

EMENTA

Conceitos, significados e fun¢des das artes. As linguagens artisticas (musica, danga,
artes visuais e artes cénicas). Criagao e criatividade. Arte, Cultura e Sociedade. Arte e
os aspectos da realidade social e do cotidiano.

OBJETIVO

e Desenvolver a criticidade em relagao a arte dentro de um contexto histérico-filosofico,
considerando-a em seus aspectos conceituais;

e Conhecer e analisar as manifestagdes artisticas e suas linguagens enquanto
processos e produtos culturalmente construidos;

o Desenvolver a ideia processual da criatividade como elemento da producéo artistica;

e Apreciar produtos de arte, desenvolvendo tanto a fruicdo quanto a percepgao
estética;

¢ Relacionar as manifestagdes artisticas dentro da realidade social e cotidiana;

¢ Realizar produgdes artisticas, individuais e/ou coletivas.

PROGRAMA

Conceitos, significados e fungdes.

1. O que é Arte?
1.1 Elementos constituintes da arte;
1.2  Manifestagdes artisticas e cotidiano;

2. As linguagens artisticas:
2.1 Musica; Artes visuais; Teatro e Danca.
3 O que é cultura?

3.1 Cultura como identidade;

3.2  Manifestacgdes culturais e artisticas;
3.3  Cultura Popular e Erudita

3.4  Arte e diversidade cultural;

3.5 Cultura de massa.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serao organizadas com base nas seguintes metodologias de ensino:
(1) aulas expositivas;
(i) metodologias ativas de aprendizagem, como: debates, estudos dirigidos,
jogos, criacao de mapas mentais, entre outros;
(i)  atividades de apreciagao musical;
(iv)  atividades de orientagédo de pesquisa, produgao textual e apresentacéao oral;
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(v) dindmicas de criacdo e producgao artistica;

(vi)  desenvolvimento de projetos integradores e interdisciplinares

Também acontecerdo a realizagcdo e registro das atividades nao presenciais tais
como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

Serao considerados critérios avaliativos:

(V) o envolvimento e a organizagdo no processo de producédo e estudo dos
conteudos abordados;

(vi)  a corregao textual e o desenvolvimento argumentativo dos textos e trabalhos
produzidos;

(vii)  desenvolvimento e organizagao da apresentagao oral dos conteudos.

(viii) Aavaliagao é realizada de forma sistematica, peridédica e cumulativa utilizando
os instrumentos de avaliacdo especificados pelo Regulamento de
Organizagao Didatica (ROD) em seu art. 94, paragrafo 1°, conforme for mais
adequado, tais como: prova, seminario, producido textual. A frequéncia é
obrigatéria, respeitando os limites de auséncia previstos em lei.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMPERTZ, Will. Isso é arte ?: 150 anos de arte moderna do impressionismo até
hoje. Rio de Janeiro: Zahar, 2013. 443 p. ISBN 9788537810866.

PORTO, Humberta Gomes Machado (Org.). Estética e Histéria da Arte. Pearson
Education do Brasil. 2016. ISBN 9788543020372 (BVU)

SANTOS, José Luiz dos. O que é cultura. 16.ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2005. 89 p.
(Primeiros passos, 110). ISBN 8511011102.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARAL, Aracy; TORAL, André. Arte e sociedade no Brasil: de 1930 a 1956, volume
I. 2.ed. S&o Paulo: Editora Callis. 2009. 49 p. ISBN 9788598750163. (BVU)

AMARAL, Aracy; TORAL, André. Arte e sociedade no Brasil: de 1957 a 1975, volume
Il. 2.ed. Sao Paulo: Editora Callis, 2009. 57p. ISBN 9788598750224. (BVU)

AMARAL, Aracy; TORAL, André. Arte e sociedade no Brasil: de 1976 a 2003, volume
lll. 2.ed. S&o Paulo: Editora Callis, 2009. 49p. ISBN 9788598750231. (BVU)

CHILVERS, lan Histéria ilustrada da arte: os principais movimentos e as obras mais
importantes. Publifolha. 2014. 400p. ISBN 9788579145421

FISCHER, Ernst. A necessidade da arte. 9.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2002. 254 p. ISBN 85-245-0434-X.
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DISCIPLINA: FiSICA |

Cédigo: FIS |

Carga Horaria Total: 40 Tedrica: 35 H Pratica: 5H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Nivel: PROEJA

EMENTA

Mecanica basica

OBJETIVO

e Reconhecer, usar e articular simbolos, cédigos e nomenclaturas referentes a
mecanica.

Analisar e interpretar textos referentes a mecanica.

Elaborar comunicagdes, discutir e argumentar sobre mecanica.

Enfrentar situagées-problema em contextos de mecanica.

Identificar fungdes, graficos e problemas fisicos de mecanica.

Lidar com grandezas da fisica inerentes na mecanica.

Possibilitar formagao basica na ciéncia Fisica, a partir de uma visao geral e clara

dos fundamentos relacionados aos fenébmenos dos movimentos, sendo que ao final

do curso, este seja capaz de equacionar e resolver matematicamente, problemas

gue envolvam os conceitos e o0s seus principios fundamentais.

PROGRAMA

UNIDADE | — Cinematica

1. Introdugao a cinematica;

2. Sistemas de unidades e matematica basica;
3. Velocidade média;

4. Aceleracdo média;

5. Fungdes horarias e graficos;

6. Movimentos circulares

UNIDADE Il — Dindmica

1. Leis de Newton

2. Aplicagbes das Leis de Newton
3. Dinamica do movimento circular

METODOLOGIA

Aulas teoricas, expositivas, seminarios e trabalhos em grupos e/ou individuais. As
aulas tedricas terdo como enfoque a contextualizagdo e interdisciplinaridade,
buscando relacionar os conteudos fisicos com situagdes do cotidiano dos alunos e com
outras areas do conhecimento. A participacdo dos alunos sera fator essencial no
decorrer das aulas, sempre instigando a curiosidade e a pesquisa. Além disso, seréo
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realizadas aulas de exercicios para que também se dé a devida importancia as
aplicagdes. Também serdo realizadas interpretagcdes de pesquisas e graficos através
das midias como jornais, internet e televisdo, sempre buscando compreender o
conteudo fisico e aplica-lo as situagdes reais, desenvolvendo o senso critico dos
alunos enquanto cidadaos. Também acontecerao a realizagao e registro das atividades
nao presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos;
Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios,
trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagdes-
problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliagcao sera dada de maneira continua, quantitativa e qualitativa. Os alunos serao
avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, seminarios,
pesquisa, participacdo e resolucdo de exercicios. Serdo aplicadas uma avaliacao
escrita bimestral e uma avaliagdo mensal que pode ser trabalho e/ou seminarios em
equipes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VILLAS BOAS, Newton; BISCUOLA, Gualter José; DOCA, Ricardo Helou. Tépicos de
fisica, 1: termologia, ondulatéria e Optica. 18. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007. v. 1. 448
p. + Acompanha CD. ISBN 9788502063679.

NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica basica, 1: mecanica. 4. ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2002. 328 p. (1). ISBN 9788521202981.

SILVA, Otto Henrique Martins da. Matematica e fisica: aproximagoées. Editora
Intersaberes. Livro. (154 p.). ISBN 9788559726114. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559726114. Acesso em: 1 Mar. 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

YOUNG, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica I: mecanica - 122 edigao. Editora
Pearson. Livro. (424 p.). ISBN 9788588639300. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788588639300. Acesso em: 1 Mar. 2021.

ROZENBERG, Izrael Mordka; GEVERTZ, Max. Problemas de fisica - v.6. S3o Paulo:
Nobel, 1966. 6v.

SANTOS, Erivando Alves dos. A fisica e o cotidiano: um estudo acerca da concepgao
de alunos sobre o ensino de fisica no ensino médio no municipio de Acarau. 2019. 39
f TCC (Graduacgao) Licenciatura em Fisica - Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara / Campus Acarau, Acarau, 2019. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=87667. Acesso em: 1 Mar. 2021.

YOUNG, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica |, Sears e Zemansky. Editora Pearson.
Livro. (452 p.). ISBN 9788543005683. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543005683. Acesso em: 1 Mar. 2021.
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HIBBELER, R. C. Dinamica: mecéanica para engenharia. Editora Pearson. Livro. (699

p.). ISBN 9788543016252. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543016252. Acesso em: 1 Mar. 2021.
Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: FiSICA Il

Caédigo: FIS I

Carga Horaria Total: 40 Tedrica: 35 H Pratica: 5H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Nivel: PROEJA

EMENTA

Otica geométrica e ondulatéria

OBJETIVO

e Reconhecer, usar e articular simbolos, cédigos e nomenclaturas referentes a
otica geométrica e a ondulatoria.

e Reconhecer, usar e articular simbolos, codigos e nomenclaturas referentes a
termologia.
Analisar e interpretar textos referentes a termologia.
Elaborar comunicag¢des, discutir e argumentar sobre termologia.
Enfrentar situagdes-problema em contextos de termologia.
Identificar invariantes e transformacdes de fendbmenos fisicos da termologia.
Lidar com grandezas da fisica inerentes na termologia.
Analisar e interpretar textos referentes a 6tica geométrica e a ondulatoria.

e Elaborar comunicagdes, discutir e argumentar sobre oOtica geométrica e a
ondulatoria.

e Enfrentar situagbes-problema em contextos de otica geométrica e a
ondulatoria.

¢ I|dentificar graficos, equacdes e resolugao de problemas de 6tica geométrica e
a ondulatodria.

e Lidar com grandezas da fisica inerentes na 6tica geométrica e a ondulatéria.

¢ Possibilitar formagao basica na ciéncia Fisica, a partir de uma visao geral e
clara dos fundamentos relacionados aos fendmenos 6ticos e ondulatérios, sendo
que ao final do curso, este seja capaz de equacionar e resolver matematicamente,
problemas que envolvam os conceitos e os seus principios fundamentais.

PROGRAMA

UNIDADE | — FISICA TERMICA

1. Temperatura e Calor;

2. Escalas termométricas;

3. Dilatacédo Térmica;

4. Calorimetria.

5. Propagacgao de calor e mudangas de fases

UNIDADE Il — Otica Geométrica
1. Introdugdo a o6tica geométrica;
2. Espelhos planos;

3. Espelhos esféricos;

UNIDADE IIl — Ondulatéria
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1. Introdugao a ondulatoria;
2. Fenbmenos ondulatorios;
3. Ondas mecanicas;

METODOLOGIA

Aulas tedricas, expositivas, seminarios e trabalhos em grupos e/ou individuais. As
aulas tedricas terdo como enfoque a contextualizagdo e interdisciplinaridade,
buscando relacionar os conteudos fisicos com situagdes do cotidiano dos alunos e
com outras areas do conhecimento. A participagao dos alunos sera fator essencial no
decorrer das aulas, sempre instigando a curiosidade e a pesquisa. Além disso, seréo
realizadas aulas de exercicios para que também se dé a devida importancia as
aplicagdes. Também serdo realizadas interpretagdes de pesquisas e graficos através
das midias como jornais, internet e televisdo, sempre buscando compreender o
conteudo fisico e aplica-lo as situagbes reais, desenvolvendo o senso critico dos
alunos enquanto cidaddos. Também acontecerdo a realizagdo e registro das
atividades n&o presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou
fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso,
relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes
de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliacéo sera dada de maneira continua, quantitativa e qualitativa. Os alunos serao
avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, seminarios,
pesquisa, participacado e resolucdo de exercicios. Serdo aplicadas uma avaliagao
escrita bimestral e uma avaliagdo mensal que pode ser trabalho e/ou seminarios em
equipes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VILLAS BOAS, Newton; BISCUOLA, Gualter José; DOCA, Ricardo Helou. Tépicos
de fisica, 2: termologia, ondulatdria e éptica. 18. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2007. v. 2 .
448 p. + Acompanha CD. ISBN 9788502063679.

MUKHERJEE PK. Manual of Optics & Refraction. Editora Jaypee. Livro. (264 p.).
ISBN 9789351524502. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9789351524502. Acesso em: 1 Mar. 2021.

CARMINELLA SCARPELLINI; VINICIUS BARBOSA ANDREATTA. Manual
Compacto de Fisica. Editora Rideel. Livro. (432 p.). ISBN 9788533948686.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948686. Acesso
em: 22 Feb. 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OTTO HENRIQUE MARTINS DA SILVA. Matematica e dindmica dos movimentos.
Contentus. Livro. (82 p.). ISBN 9786557450123. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557450123. Acesso em: 1 Mar. 2021.
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YOUNG, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica Ill, Sears e Zemansky. Editora
Pearson. Livro. (394 p.). ISBN 9788543005737. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543005737. Acesso em: 1 Mar. 2021.

SILVA, Joao Batista da. Mudanga conceitual em 6ptica geométrica facilitada pelo
uso de TDIC. 2015. 42 f TCC (Graduacéo) Licenciatura em Fisica - Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara/ Campus Fortaleza, Fortaleza, 2015.
Disponivel em: biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=82460. Acesso em: 1
Mar. 2021.

NUSSENZVEIG, Herch Moysés. Curso de fisica basica fluidos, oscilagoes e
ondas, calor - 52 Edigao. Editora Blucher. Livro. (377 p.). ISBN 9788521207481.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521207481. Acesso
em: 1 Mar. 2021.

RIBEIRO, José Antdnio Justino. Comunicagdes 6pticas. 4. ed. Sdo Paulo: Erica,
2009. 454 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788571949652.

Coordenador do Curso Coordenador do Curso

DISCIPLINA: Biologia |

Cadigo: BIO

Carga Horaria Total: CH Tedrica: 30 CH Prética: 10
40

N&o presencial: 8 Aulas

Numero de Créditos:1

Ano: 1

Nivel: PROEJA

EMENTA

Método Cientifico / Classificagao biolégica / Composigdo dos seres vivos / Tipos
Celulares / Membrana Celular / Reproducado animal/ Virus / Bactérias / Fungos /
Protistas / Higiene e saude/ Vegetais/ Animais

OBJETIVOS

1. Reconhecer a Biologia enquanto Ciéncia, socialmente produzida e, portanto,
com contexto historico, fruto da conjungdo de fatores sociais, politicos,
econdmicos, culturais, religiosos e tecnoldgicos;
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o

Compreender a importancia e dindmica da classificacao dos seres vivos;
Conhecer a estrutura molecular da vida, sua origem e mecanismos de
manutencgao e perpetuacao;

Identificar os tipos celulares e aspectos basicos de sua morfologia e de seu
funcionamento;

Perceber os tipos de divisbes celulares e suas implicagdes na reprodugao e
variabilidade dos seres vivos.

Conhecer a diversidade dos seres vivos microscopicos, sua importancia e como
impacta na saude humana.

Reconhecer as diferentes formas de vida e reconhecer suas caracteristicas;

Identificar os principais grupos vegetais e suas caracteristicas;

Reconhecer as caracteristicas dos animais e o processo evolutivo na formagao
de seus principais grupos;

10. Valorizar a importancia da biodiversidade para a vida no planeta.

PROGRAMA

a s wnNPRE

N

1. O CONHECIMENTO CIENTIFICO E AS CIENCIAS DA NATUREZA

Fundamentos do pensamento cientifico

O método hipotético-dedutivo em ciéncia
Exemplos de aplicagdo da metodologia cientifica
A comunicagao entre os cientistas

Areas do conhecimento cientifico sobre a natureza

2. NiVEIS DE ORGANIZAGAO DA VIDA E CLASSIFICAGAO BIOLOGICA

O que é vida?

Caracteristicas dos seres vivos

Teorias de origem da vida: abiogénese, biogénese, panspermia e teoria da
evolucdo quimica

Niveis de organizagao da vida

Noc¢des da classificacdo dos seres vivos

3. COMPOSIGCAO DOS SERES VIVOS

S

Agua e suas propriedades

Sais minerais

Macromoléculas: glicidios, lipidios, proteinas, acidos nucléicos e vitaminas
Composicao dos alimentos e saude

4. CITOLOGIA: MEMBRANA CELULAR E CITOPLASMA

1. O estudo das células
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2. Tipos de células
3. As membranas biologicas
4. O citoplasma da célula eucariética

5. CITOLOGIA: NUCLEO CELULAR, CROMOSSOMOS E MITOSE

Organizagao do nucleo celular
A arquitetura dos cromossomos
Citogenética humana

Dividir para multiplicar: mitose

rpwbnE

6. REPRODUGAO, MEIOSE E EMBRIOLOGIA ANIMAL

Tipos de reproducéao

Meiose

Gametogénese nos animais

Fecundacéao e formagao do zigoto nos animais

Segmentacéao e formacgao da blastula

Formacéao da gastrula

. Organogénese

Anexos embrionarios

7. OS SERES MAIS SIMPLES: VIRUS, BACTERIAS, ARQUEAS, PROTOCTISTAS
E FUNGOS

Nooswnpe

Virus
Bactérias e arqueas
Protoctistas: algas e protozoarios
4. O reino dos fungos
Como os seres microscopicos afetam nossa vida
8. ANATOMIA E FISIOLOGIA DAS PLANTAS

W e

Origem e classificagao das plantas

Desenvolvimento e tecidos das plantas com sementes

. Organizacao corporal das plantas angiospermas

Fisiologia das plantas angiospermas

. REPRODUGAO DAS PLANTAS E HORMONIOS VEGETAIS

O F ® O

Reprodugao em alguns grupos de plantas
Hormdnios vegetais e controle do desenvolvimento
Fitocromos e desenvolvimento

0. ANATOMIA E FISIOLOGIA DOS ANIMAIS

= W NP

1. Principais grupos animais
2. Adiversificagdo no Reino Animal
3. Sistemas corporais dos animais

98



METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas

e Resolugdo de atividade

e Construgao de seminarios

e Aulas de campo

e Aulas praticas

e Trabalhos de equipe

e Projetos interdisciplinares

Também acontecerao a realizagdo e registro das atividades nao presenciais tais
como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolu¢cdes de situagdes-problema reais
e/ou simuladas.

RECURSOS

e Quadro e pincel

e Livro didatico adotado

e Projetor de midia ou equivalente
¢ Modelos didaticos

e Microscoépios

AVALIACAO

e Provas escritas

e Seminarios

e Relatérios

e Lista de exercicios

e Desenvolvimento de projetos
e Apresentagdes artisticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TORRES, C. M. A, MARTHO, G. R.,,AMABIS, J. M., LEITE, L. C.C. L.,
FERRARO, N. G., PENTEADO, P. C. M. Moderna Plus — Ciéncias da Natureza e
suas Tecnologias — Vol. 1: O Conhecimento Cientifico. 12 edigdo, Sao Paulo, 2020.
TORRES, C. M. A, MARTHO, G. R.,,AMABIS, J. M., LEITE, L. C.C. L.,
FERRARO, N. G., PENTEADO, P. C. M. Moderna Plus — Ciéncias da Natureza e
suas Tecnologias — Vol. 2: Agua e vida. 12 edicdo, Sdo Paulo, 2020.

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia em contexto. Sao Paulo: Moderna. 1.
ed. v. 1, 2013, 280p.

SILVA JR., C.; SASSON, S. Biologia: volume unico. 2% ed. Sdo Paulo: Saraiva,
1999, 672 p.

SCHWAMBACH, Cornélio. Biologia (livro eletrénico)/ Cornélio Schwambach,
Geraldo Cardoso Sobrinho. Curitiba: InterSaberes, 2017. (Colegao EJA: Cidadania
Competente, v. 7). ISBN 978-85-5972-145-4
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BIBLIOGRAGIA COMPLEMENTAR

1.

BEGON, M.; TOWNSEND, C. R.; HARPER, J. L. Ecologia: de individuos a
ecossistemas. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

CAMPBELL, N. et al. Biologia, 102 ed., Porto Alegre: Artmed, 2015, 1.488 p.
MARCONDES, A. C. Biologia basica. Sao Paulo: Atual, 1983. 296 p

RICKLEFS, R.E. A Economia da Natureza. 62 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010, 536 p.

SADAVA, D.; CRAIG, H. H.; ORIANS , G. H. Vida: a Ciéncia da Biologia. 8. ed.,
Artmed, 2008. 1.432p.

BOSCHILIA, Cleuza. Manual compato de biologia — 12 edicdo. Sado Paulo: Rideel,
2010. ISBN 978-85-339-1273-1

Ficou facil passar no Enem/ Alessandra Valéria André [et al.] — 82 ed. Sdo Paulo:
Rideel, 2020. 776p. ISBN 978-85-339-5868-5

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

100




DISCIPLINA: Biologia

Cddigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 70 CH Pratica: 10

N&o presencial: 16 Aulas

Numero de Créditos: 2

Ano: 2

Nivel: PROEJA

EMENTA

Metabolismo energético / Histologia animal/ Fisiologia humana/ Reprodu¢ao humana/
Fluxo de energia e ciclos biogeoquimicos/ Relagbdes ecoldgicas/ Dinamica das
populagcdes e sucessdo ecoldgica/ Poluicdo ambiental e reciclagem/ Energia/
Sustentabilidade ambiental

OBJETIVOS

Compreender os mecanismos de processamento energético dos seres Vivos;
Reconhecer fungdes e caracteristicas dos diferentes tipos de tecidos humanos;
Compreender o funcionamento do corpo humano e o equilibrio dindmico que
caracteriza o estado de saude;

Desenvolver a¢des que visem a preservacao e a implementagao da saude individual,
coletiva e do ambiente.

Compreender as alteragdes do corpo na puberdade e as relacionadas a gravidez;
Desenvolver atitudes de respeito e apreco ao proprio corpo e ao do outro;

Promover o planejamento familiar e evitar infec¢gdes sexualmente transmissiveis;
Compreender como ocorre o fluxo de energia e ciclagem de matéria no planeta;
Identificar as interagbes ecoldgicas entre os seres vivos e sua importancia na
manutengao da vida e equilibrio dindmico dos ecossistemas;

Perceber o ser humano como agente e paciente de transformacgdes intencionais por
ele produzidas no seu ambiente;

Compreender o conceito de sustentabilidade ambiental e a importancia para o
desenvolvimento pleno do bem-estar das sociedades e preservacdo do meio
ambiente.

PROGRAMA
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1. METABOLISMO ENERGETICO

Energia para a vida
Fotossintese
Quimiossintese
Respiragao aerobica
Fermentacgao

2. HISTOLOGIA ANIMAL

aprwnNPRE

1. Introducao

2. Tecido epitelial

3. Tecido conjuntivo

4. Tecido muscular

5. Tecido nervoso
3. FISIOLOGIA HUMANA

1. Anutricdo humana

2. Respiracao

3. Sistema cardiovascular e circulagado do sangue e da linfa
4. Sistema urinario

5. O sistema nervoso

6. Os sentidos

7. O sistema endécrino

4. REPRODUGAO HUMANA

Sistema genital feminino

Sistema genital masculino

Hormdnios relacionados a reprodugao

Gravidez e parto

O controle da reprodugdo humana

5. FLUXO DE ENERGIA E CICLOS DA MATERIA NA NATUREZA

a s wnhpeE

1. Energia para a vida
2. Transferéncias de energia entre seres vivos
3. Ciclos biogeoquimicos

6. RELACOES ECOLOGICAS

1. Habitat e nicho ecoldgico
2. Relagdes ecoldgicas intraespecificas
3. Relagdes ecoldgicas interespecificas
7. DINAMICA DAS POPULAGOES E SUCESSAO ECOLOGICA

Caracteristicas das populagdes biologicas
Fatores que regulam o tamanho populacional
Sucessao ecoldgica

Os grandes biomas do mundo

pwnE
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8. POLUIGAO AMBIENTAL E RECICLAGEM

1. Introducéo
2. Poluicdo ambiental
3. Reciclagem
9. ENERGIA HOJE E AMANHA

Introducao
Energia no Brasil
Economizando energia
4. Fontes alternativas de energia
10. SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

W e

1. O conceito de sustentabilidade ambiental
2. Poluigao e desequilibrios ambientais
3. Alternativas para o futuro

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Resolugao de atividade

Construcédo de seminarios

Aulas de campo

Aulas praticas

Trabalhos de equipe

Projetos interdisciplinares

Também acontecerdo a realizagdo e registro das atividades nao presenciais tais
como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolug¢des de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

RECURSOS

Quadro e pincel

Livro didatico adotado
Material audiovisual
Modelos didaticos
Microscopios

AVALIACAO

Provas escritas

Seminarios

Relatorios

Lista de exercicios
Desenvolvimento de projetos
e Apresentacdes artisticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e TORRES, C. M. A.,, MARTHO, G. R., AMABIS, J. M., LEITE, L. C. C. L., FERRARO,
N. G., PENTEADO, P. C. M. Moderna Plus — Ciéncias da Natureza e suas
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Tecnologias — Vol. 3: Matéria e energia. 1?2 edigao, Sao Paulo, 2020.

TORRES, C. M. A., MARTHO, G. R., AMABIS, J. M., LEITE, L. C. C. L., FERRARO,
N. G., PENTEADO, P. C. M. Moderna Plus — Ciéncias da Natureza e suas
Tecnologias — Vol. 4: Humanidade e ambiente. 12 edigdo, Sdo Paulo, 2020.

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia em contexto. Sdo Paulo: Moderna. 1. ed.
v. 1, 2013, 280p.

SILVA JR., C.; SASSON, S. Biologia: volume unico. 22 ed. Sdo Paulo: Saraiva,
1999, 672 p.

SCHWAMBACH, Cornélio. Biologia (livro eletrénico)/ Cornélio Schwambach,
Geraldo Cardoso Sobrinho. Curitiba: InterSaberes, 2017. (Colegdo EJA: Cidadania
Competente, v. 7). ISBN 978-85-5972-145-4

BIBLIOGRAGIA COMPLEMENTAR

10.
11.

12.

13.

14.

BEGON, M.; TOWNSEND, C. R.; HARPER, J. L. Ecologia: de individuos a
ecossistemas. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

CAMPBELL, N. et al. Biologia, 102 ed., Porto Alegre: Artmed, 2015, 1.488 p.
MARCONDES, A. C. Biologia basica. Sao Paulo: Atual, 1983. 296 p

RICKLEFS, R.E. A Economia da Natureza. 62 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010, 536 p.

SADAVA, D.; CRAIG, H. H.; ORIANS , G. H. Vida: a Ciéncia da Biologia. 8. ed.,
Artmed, 2008. 1.432p.

BOSCHILIA, Cleuza. Manual compato de biologia — 12 edigdo. Sao Paulo: Rideel,
2010. ISBN 978-85-339-1273-1

Ficou facil passar no Enem/ Alessandra Valéria André [et al.] — 82 ed. Sao Paulo:
Rideel, 2020. 776p. ISBN 978-85-339-5868-5

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

(CARIMBO OFICIAL) (CARIMBO OFICIAL)
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DISCIPLINA: Biologia Ill

Cadigo:

Carga Horaria Total: 80 CH Teobrica: 70 CH Pratica: 10

N&o presencial: 16 Aulas -

Numero de Créditos: 1

Ano: 3

Nivel: PROEJA
EMENTA

As leis da heranga/ Bases cromossdmicas da heranga/ O cédigo genético e a sintese de
proteinas/ Genética e biotecnologia na atualidade/ Origens do universo, do sistema solar
e da vida na Terra/ Fundamentos da evolugao biolégica/ Formagao dos grandes grupos/
Evolugdo humana/ Revisao

OBJETIVOS

Compreender os principios que regem a transmissao das caracteristicas hereditarias;
Conhecer técnicas de biotecnologia e suas aplicagdes;

Reconhecer as diferentes formas de vida e reconhecer suas caracteristicas;

Compreender os mecanismos e processos que levam a evolugéao biologica;
Reconhecer as caracteristicas dos animais e o processo evolutivo na formacéao de
seus principais grupos;

Identificar os processos relacionados a evolugdo humana: surgimento, historicidade e’
as transformacdes.

PROGRAMA

1. AS LEIS DA HERANCA

Gregor Mendel e as origens da Genética

Conceitos basicos em Genética

Alelos multiplos, dominancia incompleta e codominancia
Heranga de grupos sanguineos na espécie humana

hrwbE

2. BASES CROMOSSOMICAS DA HERANGA

1. Asegregacao independente dos genes

2. Interacao entre genes com segregacao independente
3. Genes localizados no mesmo cromossomo

4. Genes localizados em cromossomos sexuais
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3. 0 CODIGO GENETICO E A SINTESE DE PROTEINAS

1. Cromossomos em acao: duplicagéo e transcrigao génica
2. Sintese de proteinas e tradug&o génica

4. GENETICA E BIOTECNOLOGIA NA ATUALIDADE

Melhoramento genético

Engenharia Genética

Clonagem de DNA e Engenharia Genética
Misturando genes entre espécies: transgénicos
Desvendando o genoma humano

aorwnE

5. ORIGENS DO UNIVERSO, DO SISTEMA SOLAR E DA VIDA NA TERRA

1. Aorigem do Universo e do Sistema Solar
2. Aorigem da vida na Terra
3. Um pouco de historia: abiogénese versus biogénese

6. FUNDAMENTOS DA EVOLUGAO BIOLOGICA

1. O pensamento evolucionista
2. Evidéncias da evolugao bioldgica
3. Ateoria evolucionista moderna

7. AFORMAGAO DE NOVAS ESPECIES E DOS GRANDES GRUPOS DE SERES
VIVOS

1. O processo evolutivo e a diversificagao da vida
2. Aorigem dos grandes grupos de seres vivos

8. AEVOLUGAO HUMANA

1. Nosso parentesco evolutivo com os grandes macacos
2. Nossa origem primata
3. Alinhagem humana

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Resolucao de atividade

Construcao de seminarios

Aulas de campo

Aulas praticas

Trabalhos de equipe

Projetos interdisciplinares

Também acontecerdo a realizagao e registro das atividades n&o presenciais tais como:
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Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolug¢des de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

Quadro e pincel

Livro didatico adotado
Material audiovisual
Modelos didaticos
Microscopios

AVALIACAO

Provas escritas

Seminarios

Relatorios

Lista de exercicios
Desenvolvimento de projetos
Apresentagdes artisticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TORRES, C. M. A, MARTHO, G. R., AMABIS, J. M., LEITE, L. C. C. L., FERRARO,
N. G., PENTEADO, P. C. M. Moderna Plus — Ciéncias da Natureza e suas
Tecnologias — Vol. 5: Ciéncia e tecnologia. 1? edi¢do, Sdo Paulo, 2020.

TORRES, C. M. A, MARTHO, G. R., AMABIS, J. M., LEITE, L. C. C. L., FERRARO,
N. G., PENTEADO, P. C. M. Moderna Plus — Ciéncias da Natureza e suas
Tecnologias — Vol. 6: Universo e evolugdo. 12 edicdo, Sao Paulo, 2020.

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia em contexto. Sdo Paulo: Moderna. 1. ed.
v. 1, 2013, 280p.

SILVA JR., C.; SASSON, S. Biologia: volume unico. 22 ed. Sdo Paulo: Saraiva,
1999, 672 p.

SCHWAMBACH, Cornélio. Biologia (livro eletrénico)/ Cornélio Schwambach,
Geraldo Cardoso Sobrinho. Curitiba: InterSaberes, 2017. (Colecdo EJA: Cidadania
Competente, v. 7). ISBN 978-85-5972-145-4

BIBLIOGRAGIA COMPLEMENTAR

BEGON, M.; TOWNSEND, C. R.; HARPER, J. L. Ecologia: de individuos a
ecossistemas. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

CAMPBELL, N. et al. Biologia, 102 ed., Porto Alegre: Artmed, 2015, 1.488 p.
MARCONDES, A. C. Biologia basica. S&o Paulo: Atual, 1983. 296 p
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RICKLEFS, R.E. A Economia da Natureza. 62 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010, 536 p.

. SADAVA, D.; CRAIG, H. H.; ORIANS , G. H. Vida: a Ciéncia da Biologia. 8. ed.,
Artmed, 2008. 1.432p.

. BOSCHILIA, Cleuza. Manual compato de biologia — 12 edicdo. Sdo Paulo: Rideel,
2010. ISBN 978-85-339-1273-1

Ficou facil passar no Enem/ Alessandra Valéria André [et al.] — 82 ed. Sao Paulo:
Rideel, 2020. 776p. ISBN 978-85-339-5868-5

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

(CARIMBO OFICIAL) (CARIMBO OFICIAL)
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COMPONENTE CURRICULAR: QUIMICA |

Cddigo: QUI | Curso: Agroindustria

Carga horaria total: 40 Teodrica: 40 H Préatica: O H

N&o presencial: 8 Aulas

Numero de Créditos: 1

Ano: 1° Nivel: PROEJA

EMENTA

O ensino de quimica no ensino médio propicia o aluno reconhecer os materiais, as

substancias presentes nas diversas atividades do seu dia a dia, a compreensao das

transformacgdes quimicas nos processos naturais, industriais, agricolas e tecnoldgicos.

OBJETIVO (S)

SR A

Descrever as transformacdes quimicas em linguagens discursivas.

Compreender os codigos e simbolos préprios da quimica atual.

Compreender e utilizar conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscopica.
Compreender relagbes proporcionais presentes na quimica.

Reconhecer e relacionar dados experimentais ou de outros dados tedricos.
Selecionar e utilizar leis, teorias, modelos para resolugao de problemas qualitativos e
quantitativos em quimica.

7. Reconhecer ou propor a investigacao de um problema relacionado a quimica
selecionando procedimentos experimentais pertinentes.
8. Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interagao do ser humano, individual e
coletiva com o ambiente.
9. Reconhecer o papel da quimica no sistema produtivo, industrial e rural.
10. Relacionar os conhecimentos quimicos com a composi¢ao qualitativa e quantitativa
expressa nos rétulos dos industrializados.
11. Entender e aplicar conceitos, principios e leis da quimica e usa-los para interpretar os
fendbmenos relacionados a quimica.
12.  Usar adequadamente a linguagem prépria da Quimica.
13. Reconhecer que as reag¢des quimicas envolvem variagdo de energia e realizar os
calculos correspondentes.
14.  Diferenciar processo endotérmico e exotérmico.
15. Reconhecer as fungbes oxigenadas e nitrogenadas através de seu grupo funcional para
diferencia-lo de outras funcoes.
16. Reconhecer as aplicagdes dos compostos isdbmeros, no organismo do homem, a fim de
compreender o metabolismo do nosso corpo.
PROGRAMA
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Unidade |

Estrutura Atdmica Evolugado dos Modelos Atdmicos. Modelo Atémico de
Dalton. Modelo Atdmico de Thomson. Modelo Atdmico de Rutherford.
Modelo Atémico de Bohr. Modelo atémico atual.

Isétopos e Isdbaros, Isétonos e Isoeletrénicos.

Configuragao eletrénica. Diagrama de Linus Pauling.

Unidade Il

Classificagao Periddica Histérico e Elementos Quimicos. Estrutura da
Tabela Periddica. Periodos, grupos e familias. Propriedades Periddicas.
Metais, Semi-Metais e Ametais.

Compreender as propriedades periodicas.

Conceituar e avaliar como variam as propriedades periddicas da
eletronegatividade, eletropositividade, potencial de ionizagao,
eletroafinidade, reatividade quimica, raio atdmico, volume atémico,
densidade, pontos de fusdo e ebuligao.

Unidade lll

V.

Ligagcdes Quimicas Regra do Octeto e Regra do Dueto. Conceito e Tipos
de Ligagbdes Quimicas. Ligagao Iénica (conceito, caracteristicas,
propriedades dos compostos idnicos).

Ligacao Metalica (conceito, caracteristicas, propriedades dos compostos
metalicos).

Ligacao Covalente (conceito, caracteristicas, classificacéo, propriedades
dos compostos moleculares). Polaridade e Apolaridade da Ligacéo
Covalente.

Orbitais Moleculares (conceito, tipos). Hibridacdo. Geometria Molecular.
Polaridade e Apolaridade Molecular.

Unidade IV

Fungdes Quimicas Inorganicas Acidos e Bases (conceito, formulagao,
nomenclatura, classificagdo, propriedades, aplicagdes).

Sais e oxidos (conceito, formulagdo, nomenclatura, classificagao,
propriedades, aplicagdes).

Unidade V

Reacdes Quimicas Conceito.

Equacao Quimica. Balanceamento de equagdes quimicas (método das
tentativas).

Classificagao das Reag¢des Quimicas (Sintese; Decomposi¢éo; Simples
Troca e Dupla Troca).

Unidade VI

Calculo quimico Unidade de massa atomica.

Massa atdbmica. Massa atdbmica de um elemento quimico.

Massa molecular. Quantidade de matéria e sua unidade, o Mol Constante
de Avogadro.

Massa molar (g/mol).
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, leitura e
discussao de textos, grupos de estudos, apresentacéo de videos.

Visitas técnicas: a unidades produtoras; ao abatedouro e ao laticinio da regiao.
Disciplinas associadas: mecanizagao agricola, agroindustria e extensao rural.
Realizacao de projetos integradores com as disciplinas associadas e/ou com disciplinas
do nucleo basico. Também acontecerao a realizagéo e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios,
jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de
pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagdes-problema
reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

a. Realizacao de avaliagdes individuais e mensais.

b. Trabalhos (individuais e/ou coletivos): relatérios de atividades experimentais,
resolucao de exercicios, outros que o professor julgar pertinente.

c. As avaliagdes na forma numérica além de cumprirem a finalidade de verificar a
apropriagao dos conceitos ensinados, as particularidades dos alunos, entre
outros, também serdo parametro para (re)pensar a metodologia utilizada em sala
de aula tendo em visto os resultados obtidos.

d. Os estudantes também serdo avaliados qualitativamente no decorrer do ano
letivo, tendo vista os seguintes indicadores: a assiduidade, a participagao
espontanea ou quando mediada pelo professor, a manifestagcao do desejo de
aprender, a cooperagao com o crescimento do grupo, expressando as opinides e
conhecimentos adquiridos, o grau de envolvimento na realizagdo das atividades
propostas e o comportamento em sala (atitudes e valores).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELTRE, Ricardo; Quimica, Quimica Geral. 6. ed. Moderna, 2007.

2. REIS, Marta; Quimica Geral. Completamente Quimica. Ciéncias, Tecnologia e
Sociedade — 1ed. FTD, Sao Paulo, 2001.

3. USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 9 ed. Saraiva, Sdo Paulo,
2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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. BIANCHI, José Carlos de Azambuja. niverso da Quimica: ensino médio. Sdo Paulo:
FTD, volume unico, 2005.
. FONSECA. Martha Reis Marques da. Quimica: Quimica Geral. S&o Paulo: FTD,
2007.

. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Sdo Paulo: FTD, vol. 1,
2010.
. LISBOA, Julio Cesar Foschini. Ser Protagonista Quimica. Sdo Paulo: Edi¢des SM,
vol. 1, 2010.
. MORTIMER, Eduardo Fleury; MACHADO, Andréa Horta. Quimica para o Ensino
Médio. Sdo Paulo: Scipione, volume unico, 2003.
. PERUZZO, Francisco Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem
do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, vol. 1, 2003.

. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, vol. 1, 2010.
8. REIS, Marta. Quimica — Ensino Médio. Sao Paulo: Atica, volume 1, 12 Edi¢&o, 2013
(PNLD — Ensino Médio/2015).
. SANTOS, Wildson Luiz Pereira; MOL; Gerson de Souza (coord.) e colaboradores.

Quimica e Sociedade. Sao Paulo: Nova geracéao, volume unico, 2005.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico-Pedagdgica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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COMPONENTE CURRICULAR: QUIMICA I

Cddigo: QUI I Curso: Agroindustria

Carga horaria total: 40 Tedrica: 40 H Prética: OH Nao
presencial: 8 Aulas

Numero de Créditos: 1

Ano: 2° Nivel: PROEJA

EMENTA

Propiciar a compreensao cientifica das transformacdes fisico-quimicas apropriando-se

de ideias e procedimentos da linguagem cientifica (leis, teorias e modelos), relacionando

aspectos microscopicos a uma visao macroscopica.

OBJETIVO (S)
1. Descrever as transformagdes quimicas em linguagens discursivas.
2. Compreender os codigos e simbolos préprios da quimica atual.
3. Compreender e utilizar conceitos quimicos dentro de uma visdo macroscoépica.
4. Compreender as transformagdes quimicas dentro de uma visdo macroscopica.
5. Compreender dados quantitativos, estimativos e medidas.
6. Reconhecer e relacionar dados experimentais ou de outros dados teoricos.
7. Selecionar e utilizar leis, teorias, modelos para resolugao de problemas
qualitativos e quantitativos em quimica.
8. Reconhecer ou propor a investigagdo de um problema relacionado a quimica
selecionando procedimentos experimentais pertinentes.
9. Fazer previsdes acerca das transformacdes quimicas.
10. Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interagao do ser humano,
individual e coletiva com o ambiente.
11. Relacionar os conhecimentos quimicos com a composi¢cao qualitativa e
quantitativa expressa nos rotulos dos industrializados.
12. Usar adequadamente a linguagem proépria da Quimica.
13. Usar adequadamente as unidades de medida do Sistema Internacional.
14. Reconhecer que as reag¢des quimicas envolvem variagdo de energia e realizar os
calculos correspondentes.
15. Relacionar as transformacdes e a quantidade de calor associados ao processo.
16. Determinar a variagao de entalpia no processo.
17. Diferenciar processo endotérmico e exotérmico.
18. Reconhecer as fungdes oxigenadas e nitrogenadas através de seu grupo
funcional para diferencia-lo de outras fungoes.
19. Relacionar os conhecimentos quimicos com a composicao qualitativa expressa
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nos roétulos dos industrializados.

PROGRAMA

1. Unidade |
I.  Balanceamento de equacdes quimicas Balanceamento de equacgdes
quimicas (método das tentativas).
2. Unidade Il
I.  Calculo quimico Unidade de massa atdmica. Massa atdbmica. Massa atémica
de um elemento quimico. Massa molecular. Quantidade de matéria e sua
unidade, o Mol Constante de Avogadro. Massa molar (g/mol).
3. Unidade lll
I.  Calculo estequiométrico Quantidade de reagentes e produtos em uma reacao
quimica. Grau de pureza do reagente. Reagente em excesso. Rendimentos
das reacgdes.
4. Unidade IV
I.  Solugdes Soluto e Solvente. Coeficiente de solubilidade (ou coeficiente de
saturagao).
II.  Classificagao das solugdes: insaturadas, saturadas (com ou sem corpo de
fundo) e supersaturadas. Curvas de solubilidade.
lll.  Concentragao das solugdes (concentragdo comum, concentragdo molar e
titulo). Diluicao.
5. Unidade V
I.  Propriedades coligativas Numero de particulas dissolvidas.
IIl.  Ebulioscopia, tonoscopia, crioscopia e osmose.
6. Unidade VI
I.  Termoquimica Processos exotérmicos e endotérmicos. Entalpia (H).
[I. Variacdo de entalpia (AH).
lll.  Equacgdes termoquimicas. Fatores que influenciam o AH de uma reagao:
quantidade de reagente e produto, estado fisico e alotropico. Calculos
tedricos do AH de uma reacéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, leitura e
discussao de textos, grupos de estudos, apresentacéo de videos.

Visitas técnicas: a unidades produtoras; ao abatedouro e ao laticinio da regiao.
Disciplinas associadas: mecanizagéo agricola, agroindustria e extensao rural.
Realizagéo de projetos integradores com as disciplinas associadas e/ou com disciplinas
do nucleo basico. Também acontecerao a realizagao e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios,
jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de
pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolucdes de situagdes-problema
reais e/ou simuladas.
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AVALIACAO

Realizacdo de avaliagdes individuais e mensais.

Trabalhos (individuais e/ou coletivos): relatérios de atividades experimentais,
resolucao de exercicios, outros que o professor julgar pertinente.

As avaliagdes na forma numérica além de cumprirem a finalidade de verificar a
apropriagao dos conceitos ensinados, as particularidades dos alunos, entre outros,
também serdo parametro para (re)pensar a metodologia utilizada em sala de aula
tendo em visto os resultados obtidos.

Os estudantes também seréo avaliados qualitativamente no decorrer do ano letivo,
tendo vista os seguintes indicadores: a assiduidade, a participagdo espontanea ou
quando mediada pelo professor, a manifestagado do desejo de aprender, a
cooperagao com o crescimento do grupo, expressando as opinides e conhecimentos
adquiridos, o grau de envolvimento na realizagao das atividades propostas e o
comportamento em sala (atitudes e valores).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.

BIANCHI, José Carlos de Azambuja. Universo da Quimica: ensino médio. Sao
Paulo: FTD, volume uUnico, 2005. 2.

FELTRE, Ricardo. Quimica: Quimica Geral. 6. ed., Sdo Paulo: Moderna, vol. 1,
2004.

FONSECA. Martha Reis Marques da. Quimica: Quimica Geral. Sdo Paulo: FTD,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.

. Quimica: meio ambiente, cidadania, tecnologia. Sdo Paulo: FTD, vol. 1,
2010.
LISBOA, Julio Cesar Foschini. Ser Protagonista Quimica. Sao Paulo: Edi¢cdes SM,
vol. 1, 2010.
MORTIMER, Eduardo Fleury; MACHADO, Andréa Horta. Quimica para o Ensino
Médio. Sao Paulo: Scipione, volume unico, 2003.
PERUZZO, Francisco Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem
do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, vol. 1, 2003.

. Quimica na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, vol. 1, 2010.
REIS, Marta. Quimica — Ensino Médio. Sdo Paulo: Atica, volume 1, 12 Edicdo, 2013
(PNLD — Ensino Médio/2015).
SANTOS, Wildson Luiz Pereira; MOL; Gerson de Souza (coord.) e colaboradores.
Quimica e Sociedade. Sao Paulo: Nova geracao, volume unico, 2005.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico-Pedagdgica
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Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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COMPONENTE CURRICULAR: QUIMICA lI

Cddigo: QUI I Curso: Agroindustria

Carga horaria total: 40 Teodrica: 40 H Prética: OH Néao
presencial: 8Aulas

Numero de Créditos: 1

Ano: 3° Nivel: PROEJA

EMENTA

Abordar a Quimica como uma ciéncia que possui suas especificidades em termos de
conceitos, representagdes e linguagem e como um instrumento de formagado humana,
possibilitando a observagao e identificagdo de fendmenos quimicos do cotidiano, a
construcdo do conhecimento cientifico e a leitura de mundo com aporte desse
conhecimento.

OBJETIVO (S)

Descrever as transformacdes quimicas em linguagens discursivas.

Compreender os cddigos e simbolos proprios da quimica atual.

Compreender dados quantitativos, estimativos e medidas.

Compreender relagdes proporcionais presentes na quimica.

Reconhecer e relacionar dados experimentais ou de outros dados tedricos.

Selecionar e utilizar leis, teorias, modelos para resolugao de problemas qualitativos e

quantitativos em quimica.

7. Reconhecer ou propor a investigagao de um problema relacionado a quimica
selecionando procedimentos experimentais pertinentes.

8. Reconhecer o papel da quimica no sistema produtivo, industrial e rural.

9. Compreender os processos de formacao e transformag¢ao que os materiais sofrem.

10.Relacionar os conhecimentos quimicos com a composi¢ao qualitativa e quantitativa
expressa nos rotulos dos industrializados.

11.Usar adequadamente a linguagem prépria da Quimica.

12.Usar adequadamente as unidades de medida do Sistema Internacional.

13.Reconhecer que as reagdes quimicas envolvem variagado de energia e realizar os
calculos correspondentes.

14.Relacionar as transformacgdes e a quantidade de calor associados ao processo.

15.Reconhecer as fung¢des oxigenadas e nitrogenadas através de seu grupo funcional
para diferencia-lo de outras fungdes.

16. Classificar e nomear os componentes organicos de acordo com a regra da IUPAC,
observando sua formula estrutural, possibilitando o reconhecimento destes
compostos no seu cotidiano.

17.Relacionar os conhecimentos quimicos com a composi¢ao qualitativa expressa nos

oabhwnhE
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rotulos dos industrializados.

PROGRAMA

1. Unidade lll

Fundamentos da Quimica Organica.
Origem da Quimica Organica: sintese da uréia.
Postulados de Kekulé.

IV. Classificagao dos atomos de carbono em uma cadeia.
V. Classificacdes das cadeias carbdnicas.
VI.  Tipos de férmulas: eletrénica (Lewis), estrutural (Kekulé), estrutural
simplificada, linhas e molecular.
VII.  Hibridizagdo do atomo de Carbono: ligagdes sigma (o) e pi (7).
2. Unidade ll
. Hidrocarbonetos: Alcanos, Alcenos, Alcadienos, Alcinos, Ciclanos e
Hidrocarbonetos Aromaticos.
II.  Hidrocarbonetos: conceito, classificagdo e nomenclatura oficial (IUPAC).
lll.  Propriedades quimicas e propriedades fisicas dos hidrocarbonetos (ligacdes
intermoleculares).
IV. Petrdleo: refino, obtengao de hidrocarbonetos, impacto ambiental.
3. Unidade lli
I.  Hidrocarbonetos: Alcanos, Alcenos, Alcadienos, Alcinos,
II.  Ciclanos e Hidrocarbonetos Aromaticos.
lll.  Hidrocarbonetos: conceito, classificagdo e nomenclatura oficial (IUPAC).
IV. Propriedades quimicas e propriedades fisicas dos hidrocarbonetos (ligagdes
intermoleculares).
V. Petrdleo: refino, obtencdo de hidrocarbonetos, impacto ambiental.
4. Unidade IV
|.  Funcdes Organicas Oxigenadas: Alcoois, Fendis, Eteres, Aldeidos, Cetonas,
Acidos Carboxilicos e Derivados de Acidos Carboxilicos.
II.  Fungdes Organicas Oxigenadas: conceito, classificagcdo e nomenclatura
oficial (IUPAC).
lll.  Propriedades quimicas e propriedades fisicas (ligagcdes intermoleculares).
IV. Obtencéo e principais aplicagdes de compostos oxigenados presentes no
cotidiano.
5. Unidade V

Funcgdes Organicas Nitrogenadas: Aminas, Amidas e Nitrocompostos.
Funcgdes Organicas Nitrogenadas: conceito, classificacdo e nomenclatura
oficial (IUPAC).

Propriedades quimicas e propriedades fisicas (ligagdes intermoleculares).
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I.  Obtencgao e principais aplicagbes de compostos nitrogenados mais presentes
no cotidiano.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, leitura e discussao
de textos, grupos de estudos, apresentacao de videos.

Visitas técnicas: a unidades produtoras; ao abatedouro e ao laticinio da regiao.
Disciplinas associadas: mecanizagéo agricola, agroindustria e extensao rural.
Realizag&o de projetos integradores com as disciplinas associadas e/ou com disciplinas
do nucleo basico. Também acontecerdo a realizagdo e registro das atividades né&o
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios,
jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolu¢gdes de situagcbes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

1. Realizagdo de avaliagbes individuais e mensais.

2. Trabalhos (individuais e/ou coletivos): relatérios de atividades experimentais,
resolucao de exercicios, outros que o professor julgar pertinente.

3. As avaliagdes na forma numérica além de cumprirem a finalidade de verificar a
apropriacado dos conceitos ensinados, as particularidades dos alunos, entre outros,
também serao parametro para (re)pensar a metodologia utilizada em sala de aula
tendo em visto os resultados obtidos.

4. Os estudantes também serdo avaliados qualitativamente no decorrer do ano letivo,
tendo vista os seguintes indicadores: a assiduidade, a participagao espontanea ou
quando mediada pelo professor, a manifestagado do desejo de aprender, a
cooperagao com o crescimento do grupo, expressando as opinides e conhecimentos
adquiridos, o grau de envolvimento na realizagdo das atividades propostas e o
comportamento em sala (atitudes e valores).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELTRE, Ricardo; Quimica, Quimica Geral. 6. ed. Moderna, 2007.

2. REIS, Marta; Quimica Geral. Completamente Quimica. Ciéncias, Tecnologia e
Sociedade — 1ed. FTD, Séo Paulo, 2001.

3. USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 9 ed. Saraiva, Sdo Paulo, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. Quimica (De olho no Mundo do Trabalho) Geraldo Camargo de Carvalho e Celso
Lopes de Sousa Vol unico

2. Quimica Geral (Conceitos Essenciais) 42 Edicdo Raymand Chang

3. FERREIRA, Dalva Trevisan...et AL. Da quimica medicinal a quimica combinatéria
e modelagem molecular. 2° Ed. Barueri, SP, Manole, 2012.

4. MERCE, Ana Lucia Ramalho. Inciagdo a quimica analitica ndo instrumental. 1° Ed.
Curitiba, intersaberes, 2012.

5. PAWLICKA, Agnieszka. Curso de quimica para engenharia, volume |l: materiais.
Barueri, SP, Manole, 2013.

6. MAIA, Daltamir Justino. Quimica Geral: fundamentos. Sdo Paulo, Pearson, 2007.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico-Pedagdgica
Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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DISCIPLINA: Filosofia

Caodigo: FILO

Carga Horéaria: 40 Teorica: 40 H Pratica: OH Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 3° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Introdugdo aos principios de filosofia geral, ética e logica. O tratamento de matérias
sensiveis ao método cientifico em sua abordagem filosdfica, imaginando a
complementaridade entre teoria da verdade, ciéncias agrarias, ética ambiental e mudancas
climaticas. O fio condutor segue a histéria das ideias assim como elas se conjecturaram e
foram criticadas no Ocidente, incluindo as filosofias chamadas tradicionais, como também
as do contra-método e as filosofias pds-Ocidentais

OBJETIVO

e Apresentar o panorama geral da filosofia na sua abordagem ambiental, ética e
social.

e Desenvolver o aparato critico e logico-cognitivo, de modo a equipar os estudantes
de formas auténomas de critica l6gica e julgamento moral.

e Apresentar o panorama geral da crise ética ambiental, a luz dos modelos de
pensamento analitico, dialético, estruturalista e pds-estruturalista.

PROGRAMA

1- Histdria da filosofia ocidental e pds-ocidental;
2- Método cientifico visto pela filosofia;

3- Etica social e ambiental.

4- Logica, verdade e ciéncia.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: Aula expositiva para a apresentacao de conteudos.

Aula invertida para discussao de assuntos apresentados previamente.

Videos e matérias de jornais para apreciagao critico-filosofico

Materiais: Quadro branco, computador e data show.

Também aconteceréo a realizagdo e registro das atividades ndo presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios,
analises técnicas, resolucdes de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo é continuada, levando em consideragdo a aquisicdo de competéncias e
conteudos a partir de arguicdes grupais, seminarios, textos longos e paragrafos curtos. A
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metodologia segue a pratica aliada a teoria, oportunizando atividades de perguntas e
respostas sobre nucleos especificos de conteudo.

Ha, ainda, a avaliagao do tipo tradicional, em vistas preparacao para testes e composigao
mais ou menos objetiva de nota.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAUI, Marilena. Iniciagao a filosofia: volume Unico ensino médio. Sdo Paulo: Atica,
2012. 376 p. ISBN 9788508130368.

COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos de filosofia. 2. ed. S0 Paulo:
Saraiva, 2013. 400 p. ISBN 9788502191617.

CORDI, Cassiano. Para filosofar. 4. ed. S&o Paulo: Scipione, 2004. 311 p. ISBN
8526223429

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACOSTA, Alberto. O bem viver: uma oportunidade para imaginar outros mundos.
Tradugao de Tadeu Breda. 2.ed. reimp. Fundagao Rosa Luxemburgo. Autonomia Literaria.
Editora Elefante. Sao Paulo. 2016.

KOPENAWA, David; ALBERT, Bruce. A queda do céu: Palavras de um xama yanomami.
Traducéo de Beatriz Perrone-Moisés. 32 reimpressao. Companhia das Letras. Sdo Paulo.
2017. ISBN 9788535926200.

MACHADO, Adilbénia Freire. Filosofia africana: ancestralidade e encantamento como
inspiracao formativas para o ensino das africanidades. Fortaleza: Imprece, 2019. 367 p.
ISBN 9788581262116.

MASSUMI, Brian. O que os animais nos ensinam sobre politica. Tradugao de Francisco
Trento e Fernanda Melo. N-1 Edicbes. Sdo Paulo. 2017. Disponivel em:
https://issuu.com/n-1publications/docs/o_que_os_animais_nos_ensinam_sobre . Acesso
em: 29 out.2020.

PLATAO. A Republica: ou sobre a justica, género politico. Tradugdo de Carlos Alberto
Nunes. 3a Edi¢cao. Editora EAUFPA. Belém — 1988.

SAGAN, Carl. Variedades da experiéncia cientifica: uma visdo pessoal sobre a busca
por Deus. Tradugéo de Fernanda Ravagnani. Companhia das Letras. Sdo Paulo. 2008

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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COMPONENTE CURRICULAR: HISTORIA |

Cadigo:

Curso: Técnico em Agroindustria

Carga horaria total: 40 Teodrica: 30 H Prética: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Carga horaria de aulas 1

praticas:

Numero de créditos: 1

Semestre: 1° Ano

Nivel: PROEJA

EMENTA:

Dispde ao longo do programa proposto e na sua sequéncia légico-temporal, a unidade
entre trabalho e producgao. A énfase recai sobre o eixo: trabalho, tecnologia e ciéncia,
numa abordagem historica da articulagao desses elementos no interior de cada
formacéo social e de cada contexto histérico analisado.

OBJETIVO(S)

1 — Desempenhar a capacidade de reflexao historico-critica;

2 — Articular o processo de organizag¢ao da sociedade humana a dinamica de
desenvolvimento das relagdes de trabalho;

3 — Compreender o significado do trabalho e do conhecimento do processo de
reestruturacao politica da sociedade humana,;

4 - Analisar o contexto histérico atual a partir da dindmica das relagdes de trabalho e da
crescente globalizagao da economia;

5- Destacar a importancia do dominio técnico no desenvolvimento da sociedade
humana nas diferentes épocas;

6- Discorrer sobre o processo historico de desenvolvimento da ciéncia e da industria na
sua articulagdo com o mundo do trabalho e da producgao.

7- Debater sobre as possibilidades e limites de uma industria sustentavel no mundo
capitalista.

PROGRAMA

CONTEUDO PROGRAMATICO:
Unidade [: A pré-historia

— A evolucdo da espécie;
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— As comunidades primitivas;
— O trabalho e as primeiras descobertas e invengoes;
— A organizagdo da produgao e a divisao social do trabalho.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a historia uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

Unidade II: As formagdes sociais da antiguidade
— As Civilizagdes Africanas- raizes histéricas; formagao econémica, social e cultural.

— O modo de producgao asiatico — a organizagao do trabalho e as relagdes socio-
politicas dominantes;

— O trabalho e a producéo do conhecimento: técnicas agricolas, de construcéo e
saneamento, a vida urbana e as manifestagdes culturais;

— O modo de producao escravista — a escraviddo como fundamento das relagdes
sociais, econémicas e politicas dominantes na antiguidade classica. A propriedade
privada, a vida publica e as relagdes politicas;

— O trabalho escravo e a construgéo do pensamento ocidental na antiguidade: o
racionalismo e o humanismo classicos;

— As manifestacdes culturais.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade lll: Passagem da antiguidade aos novos tempos
3.1 — Aldade Média: discussao do termo;

3.2 — O modo de produgao feudal;

3.3 — A génese do feudalismo;

3.4 — A terra como elemento de riqueza e a exploragao do trabalho camponés (estrutura
sécio-econdmica e politica);

3.5 — O trabalho camponés e as inovagdes técnicas na Europa Ocidental;

3.6 — A vida urbana, o artesanato e o comércio do ocidente na baixa |dade Média;
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3.7 — A cultura ocidental cristd na ldade Média;

3.8 — Os povos do oriente: economia e sociedade;

3.9 — As relagdes politicas e religiosas;

— As inovacoes técnicas e as manifestagdes culturais.
Unidade IV: Transigao do feudalismo para o capitalismo
4.5 — Aspectos gerais da transicao.

4.6— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a historia uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

METODOLOGIA DE ENSINO

O programa de ensino proposto vincula-se a adog¢ao de metodologia de trabalho
centrada no aluno com o suporte tedrico-metodologico do professor.

As atividades e o método de trabalho para cada unidade buscam aprofundar e
complexificar o grau de exigéncia de participagao do aluno, como a propria analise
desenvolvida.

A abordagem dos conteudos propostos seguira, grosso modo, alguns procedimentos
basicos:

1 — Leitura e exploragéo de textos previamente indicados. Essa atividade sera
desenvolvida individualmente e/ou por equipes;

2 — Aulas expositivas na apresentagao e/ou conclusao de temas;
3 — Apresentagao de filmes e documentarios;

4 — Exploracédo de mapas, tabelas e esquemas.

5- Aulas via plataformas de internet e/ou presenciais.

Também acontecerao a realizagao e registro das atividades n&o presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolucdes de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliagao é entendida aqui no seu estado amplo devendo abarcar ndo sé o
desempenho do aluno e da turma, mas também a sequéncia de trabalhos propostos, o
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andamento do programa e o desempenho do professor na condugao das atividades de
estudos.

Dessa forma a avaliagéo se integra ao processo de ensino-aprendizagem tornando-se
parte do dia a dia da sala de aula e a vida escolar dos alunos.

A perspectiva € que a avaliagédo se dé de forma continuada, seguindo uma gradacéao de
dificuldades e exigéncias, tanto por parte do aluno como do professor. Ha, portanto,
uma diversificacdo de meios e métodos de avaliagao, tais como: exercicios, resenhas,
trabalhos de pesquisa e leitura, debates, seminarios, participagdo nas aulas, etc. Esta
prevista ainda a avaliagao escrita, previamente divulgada, em pelo menos dois
momentos ao longo do ano letivo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- Bauer, Caroline, S. et al. Histéria antiga . Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A,
2019.

Bauer, Caroline, S. et al. Histéria medieval . Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A,
2020.-

- Histdria geral da Africa, II: Africa antiga / editado por Gamal Mokhtar. — 2.ed. rev. —
Brasilia : UNESCO, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JOSE RIVAIR MACEDO. HISTORIA DA AFRICA. [S.l.]: Contexto. 194 p. ISBN
9788572447997. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572447997>. Acesso em: 12
dez. 2018.

Huberman, Leo. Histéria da Riqueza do Homem . Disponivel em: Minha Biblioteca, (222
edicdo). Grupo GEN, 2010.

GUARINELLO, Noberto Luiz. Histéria Antiga. [S.l.]: Contexto. 180 p. ISBN
9788572447942. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572447942>. Acesso em: 12
dez. 2018.

PINSKY, Carla Bassanezi...[et al]. O historiador e suas Fontes. Sao Paulo: Contexto,
2009.

THEO SANTIAGO. DO FEUDALISMO AO CAPITALISMO: UMA DISCUSSAO
HISTORICA. [S..]: Contexto. 162 p. ISBN 9788572441186. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572441186>. Acesso em: 12
dez. 2018.
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Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnica- Pedagdgica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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COMPONENTE CURRICULAR: HISTORIA lI

Cadigo: HIS 1l

Curso: Técnico em Agroindustria

Carga horaria total: 40 Teodrica: 30 H Prética: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Carga horaria de aulas 1

Numero de créditos: 1

Semestre: 2°ANO

Nivel: PROEJA

EMENTA

Declinio do feudalismo tendo como tema central a modernidade, compreendendo o
processo de transicdo, percebendo a génese e o desenvolvimento do capitalismo de
forma no sentido de discernir os processos de transformagao que passou o capitalismo
até o final do século XIX; Também analisa a colonizagdo do continente americano de
forma geral e, a do Brasil, com especial énfase, destacando a dindmica da exploragéo
capitalista através do debate sobre o conceito de colonizacéo.

OBJETIVO(S)

Analisar o contexto historico a partir do declinio da ldade Média, compreendendo o
conceito de modernidade, e seus desdobramentos até o final do século XIX; Entender
o processo de desenvolvimento politico e social das sociedades contemporaneas e a sua
articulacdo com o mundo, a partir da perspectiva dos trabalhadores e sua importancia na
critica ao capital e na construgdo de uma sociedade mais igualitaria e democratica.

PROGRAMA

CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 — Unidade I: A Crise Geral do feudalismo

— O declinio do modo de produgao feudal nos seus varios aspectos: sociais, politicos,
econdmicos e culturais;

— As comunidades primitivas;
— O trabalho e as primeiras descobertas e invengoes;
— A organizacao da producéo e a divisao social do trabalho.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

- Unidade Il: A modernidade
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— O mundo moderno;

— O renascimento cultural,

— Areforma religiosa,;

— As contradigbes do antigo regime;

— O Brasil no contexto da modernidade: O Brasil colonial;

— Origens da Escravidao Moderna: escravidao dos povos africanos.

— Contribui¢cdes dos povos africanos a sociedade moderna: economia, sociedade e
cultura.

— A era das revolucgoes.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

- Unidade llI: A Era Contemporanea

— O triunfo do liberalismo;

— As Américas no século XVIII;

— O nascimento das sociedades industriais;
— A origem do trabalhador moderno.

— Unidade IV: O Brasil no século XIX

— O processo de independéncia;

— O primeiro império;

— O periodo regencial;

— O segundo império;

— A Escravidao como Instituicdo Brasileira: escravidao indigena; escravidao africana;
mudancgas e permanéncias; racismo estrutural

- A proclamacéo da republica

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

METODOLOGIA DE ENSINO
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O programa de ensino proposto vincula-se a adogao de metodologia de trabalho
centrada no aluno com o suporte tedrico-metodologico do professor.

As atividades e o método de trabalho para cada unidade buscam aprofundar e
complexificar o grau de exigéncia de participagao do aluno, como a prépria analise
desenvolvida.

A abordagem dos conteudos propostos seguira, grosso modo, alguns procedimentos
basicos:

— Leitura e exploragéo de textos previamente indicados. Essa atividade sera
desenvolvida individualmente e/ou por equipes;

— Aulas expositivas na apresentagcao e/ou conclusido de temas;
— Apresentacéo de filmes e documentarios;

— Exploragédo de mapas, tabelas e esquemas.

- Aulas via plataformas de internet ou presenciais.

Também acontecerao a realizagao e registro das atividades n&o presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolugdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliacdo € entendida aqui no seu estado amplo devendo abarcar ndo s6 o
desempenho do aluno e da turma, mas também a sequéncia de trabalhos propostos, o
andamento do programa e o desempenho do professor na condugéo das atividades de
estudos.

Dessa forma a avaliagao se integra ao processo de ensino-aprendizagem tornando-se
parte do dia a dia da sala de aula e a vida escolar dos alunos.

A perspectiva é que a avaliagdo se dé de forma continuada, seguindo uma gradacao de
dificuldades e exigéncias, tanto por parte do aluno como do professor. Ha, portanto, uma
diversificagcdo de meios e métodos de avaliacdo, tais como: exercicios, resenhas,
trabalhos de pesquisa e leitura, debates, seminarios, participacdo em aula, etc. Esta
prevista ainda a avaliagao escrita.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- Bauer, Caroline, S. e Celiane F. Costa. Histéria do Brasil colénia . Disponivel em:
Minha Biblioteca, Grupo A, 2020.
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- Bauer, Caroline, S. e Rodrigo V. Pinnow. Histéria moderna . Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2020.

- LINHARES, Maria. Histéria Geral do Brasil . Disponivel em: Minha Biblioteca, (102
edicdo). Grupo GEN, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Walmir. Sociologia e trabalho. Uma leitura sociologica introdutoria. Goiania:
S/Ed., 2002;

CARMO, Sénia Irene Silva do; COUTO, Eliane Frossard Bittencourt. A Formagao do
capitalismo e a colonizagao da América. Sdo Paulo: Atual, 1997. 135 p. (Historia:
Passado Presente, 2). ISBN 85-7056-863-0.

LE CALLENNEC, Shophie “Caminhos da emancipagdo”. In: M'BOKOLO, Elikia. Africa
Negra. Histéria e Civilizagbes. Do século XIX aos nossos dias. Tomo |l. Lisboa: Edi¢cbes
Colibri, 2004, pp. 455-545. LOVEJOY, Paul. A escraviddo na Africa. Uma histéria de suas
transformacgdes. Rio de Janeiro, Civilizagao Brasileira, 2002, pp. 29-56.

LIMA, Michelle Fernandes; Zanlorenzi, Claudia Maria Petchak; Pinheiro, Luciana Ribeiro.
A Funcao do Curriculo no Contexto Escolar. [S.l.]: InterSaberes. 228 p. ISBN
9788582121313. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582121313>. Acesso em: 12
dez. 2018.

THORNTON, J. A Africa e os africanos na formacéo do mundo atlantico 1400-1800. Rio
de Janeiro: Editora Campus, pp. 122-152.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnica- Pedagdgica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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COMPONENTE CURRICULAR: HISTORIA Il

Cadigo: HIS 11l

Curso: Técnico em Agroindustria

Carga horaria total: 40 Teodrica: 30 H Prética: 10H Nao presencial: 8Aulas
Carga horaria de aulas 1

Numero de créditos: 1

Semestre: 3°ANO

Nivel: PROEJA

EMENTA

Dispbe ao longo do programa proposto e na sua sequéncia légico-temporal, a Unidade
entre trabalho e produgéo. A énfase recai sobre o eixo: trabalho, tecnologia e ciéncia,
numa abordagem histérica da articulagdo desses elementos no interior de cada formagéao
social e de cada contexto historico analisados. Nao se tem a pretensdo de esgotar cada
unidade de estudos apresentada, porém, busca-se desenvolver e aprofundar a
capacidade critica do aluno a partir da analise dos processos histéricos do “breve século
XX” e do desenrolar do século XXI.

OBJETIVO(S)

1 — Desempenhar a capacidade de reflexao historico-critica;

2 — Articular o processo de organizagéo da sociedade humana a dinamica de
desenvolvimento das relagdes de trabalho;

3 — Compreender o significado do trabalho e do conhecimento do processo de
reestruturacao politica da sociedade humana.

4- Compreender a fungéo social da guerra na acumulagao de capital e legitimagao do
imperialismo.

5- Analisar a dindmica da luta de classes e as disputas entre os projetos de mundo:
socialismo e capitalismo.

6. Compreender o neocolonialismo e os processos de descolonizacdo da Africa e da
Asia.

7. Compreender as contradicées da industrializacao brasileira.

8- Debater agroindustria brasileira e suas contradigdes.

PROGRAMA
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CONTEUDO PROGRAMATICO:

— Unidade [: A crise geral da economia capitalista do pds-guerra e os novos padrdes de
acumulagao de capital

— A informatica, a microeletrénica e a robdtica: a revolucio técnico-cientifica;

- As normas técnicas de gerenciamento do trabalho e a qualidade total. Toyotismo:
modelo japonés de exploracéo do trabalho.

— Imperialismo

— Primeira Guerra Mundial (1914-1918).
— Republica Oligarquica. (1889-1930).
— Revolugdo Russa.

— A Crise de 1929.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a historia uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

— Unidade II: Regimes Totalitarios e Era Vargas.
— Fascismo.

— Nazismo.

— Era Vargas.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

— Unidade IlI: A multipolarizag&o: Novo equilibrio entre as nagoes.
— Segunda Guerra Mundial.
— Guerra Fria

— Descolonizagdo da Africa e da Asia; Apartheid na Africa do Sul; Movimentos de
Libertacdo dos Povos Africanos

— URRS e Socialismo no Leste Europeu.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.
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— Unidade IV: Ditadura Civil-Militar no Brasil (1964-1985) e Redemocratizagao.
— Ditadura Civil-Militar no Brasil (1964-1985).

— De Sarney a FHC ao Golpe Juridico-Parlamentar de 2016.

_ Contradigbes da agroindustria brasileira.

-Limites e possibilidades de desenvolvimento sustentavel.

— Temas transversais: Assuntos de importancia e relevancia social, na perspectiva de
uma reflexao critica sobre a sociedade atual, visto ser a histéria uma disciplina que trata
da relagao passado/presente.

METODOLOGIA DE ENSINO

O programa de ensino proposto vincula-se a adog¢ao de metodologia de trabalho
centrada no aluno com o suporte tedrico-metodologico do professor.

As atividades e o método de trabalho para cada unidade buscam aprofundar e
complexificar o grau de exigéncia de participagao do aluno, como a propria analise
desenvolvida.

A abordagem dos conteudos propostos seguira, grosso modo, alguns procedimentos
basicos:

1 — Leitura e exploragdo de textos previamente indicados. Essa atividade sera
desenvolvida individualmente e/ou por equipes;

2 — Aulas expositivas na apresentacio e/ou conclusao de temas;
3 — Apresentagao de filmes e documentarios;

4 — Exploracédo de mapas, tabelas e esquemas.

5- Aulas via plataformas de internet ou presenciais.

Também acontecerao a realizagao e registro das atividades nao presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolugdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliagao é entendida aqui no seu estado amplo devendo abarcar ndo sé o
desempenho do aluno e da turma, mas também a sequéncia de trabalhos propostos, o
andamento do programa e o desempenho do professor na conducao das atividades de
estudos.
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Dessa forma a avaliagéo se integra ao processo de ensino-aprendizagem tornando-se
parte do dia a dia da sala de aula e a vida escolar dos alunos.

A perspectiva € que a avaliagédo se dé de forma continuada, seguindo uma gradacéao de
dificuldades e exigéncias, tanto por parte do aluno como do professor. Ha, portanto,
uma diversificacdo de meios e métodos de avaliagao, tais como: exercicios, resenhas,
trabalhos de pesquisa e leitura, debates, seminarios, participagdo nas aulas, etc. Esta
prevista ainda a avaliagao escrita, previamente divulgada, em pelo menos dois
momentos ao longo do ano letivo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- Lima, Hezrom V., C. et al. Histéria Contemporanea . Disponivel em: Minha Biblioteca,
Grupo A, 2021

- Lowe, Norman. Histéria do mundo contemporéneo . Disponivel em: Minha Biblioteca,
(42 edicao). Grupo A, 2011.

- LINHARES, Maria. Histéria Geral do Brasil . Disponivel em: Minha Biblioteca, (102
edicdo). Grupo GEN, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARLOS FICO. HISTORIA DO BRASIL CONTEMPORANEO: DA MORTE DE VARGAS
AOS DIAS ATUAIS. [S.l.]: Contexto. 162 p. ISBN 9788572449359. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572449359>. Acesso em: 12
dez. 2018.

- Boucheron, Patrick e Nicolas Delalande. Por uma histéria-mundo . Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo Auténtica, 2015.

Freitas, Eduardo, P. et al. Teoria da histéria e historiografia . Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2019.

MARCOS NAPOLITANO. 1964: HISTORIA DO REGIME MILITAR BRASILEIRO. [S.L.]:
Contexto. 370 p. ISBN 9788572448260. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788572448260>. Acesso em: 12
dez. 2018.

Historia geral da Africa, VIII: Africa desde 1935 / editado por Ali A. Mazrui e Christophe
Wondji. — Brasilia : UNESCO, 2010. 1272 p.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnica- Pedagdgica
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Coordenador do Curso
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COMPONENTECURRICULAR: Geografia |

Cédigo: GEO | Curso: Agroindustria

Carga horaria total: 40h

Carga horaria de aulas praticas: 10 h Nao presencial: 8 Aulas
Numero de créditos: 1

Ano:1° Nivel: PROEJA

EMENTA

Apresentacdo da Geografia a partir dos seus principais conceitos (paisagem, lugar,
territorio, outros). Relagao destes conceitos com o cotidiano dos alunos, fazendo-os olhar|
para os processos, fenbmenos e eventos no espago e ndo o espago em si. Compreensao
dos principais elementos da Cartografia como base para os estudos dos conteudos em
Geografia; Identificagdo elementos e estruturas da geologia e geomorfologia; Analise dos
elementos da dinamica atmosférica e sua relacdo com os problemas socioambientais
atuais; Reconhecimento da importancia dos recursos hidricos para o desenvolvimento das
sociedades; Relagado entre as estruturas do planeta Terra com a formagao dos Biomas;
Analise das questdes socioambientais.

OBJETIVO(S)

Compreender o objeto de estudo da Geografia, analisando de forma critica a importancia
do meio fisico e humano percebendo a interagao entre estes para a transformacao e
conservacgao do planeta;

Compreender e aplicar os conceitos basicos da geografia (espacgo, paisagem, lugar,
outros), tomando por base a leitura socioespacial do cotidiano (projeto de vida);

Conhecer a hidrosfera, isto €, as diferentes formas de acumulo de agua na superficie
terrestre (aquiferos e lengdis freaticos);

Compreender a formagao dos Biomas do Brasil e sua relagao com outros fatores naturais
tais quais: clima, relevo e solo, entre outros;

Compreender a dindmica do quadro natural nas dimensoées globais, regionais e locais,
considerando as suas implicagcdes socioeconémicas e ambientais.
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Incentivar e envolver, a partir de situagdées geograficas provocadoras e significativas, os
universos dos jovens para que lidem com os problemas sociais de forma autbnoma,
criativa, rigorosa e sobretudo, emancipadora (projeto de vida).

PROGRAMA

Unidade |
Introducado a Geografia
Orientacao e Localizacao

O Brasil no Mundo
Unidade Il

Cartografia
Geologia

Geomorfologia
Unidade Il

Meteorologia e Climatologia
Hidrografia

Pedologia

Unidade IV

Biogeografia

Questdes socioambientais

Estudos de temas transversais e atualidades

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aulas expositivas e dialogadas / seminarios / discussdes / debates / leituras
e analises de textos, noticias / apresentagcdes audiovisuais com musicas, filmes, videos,
reportagens, documentarios / estudos dirigidos / pesquisas em livros, jornais, revistas,
internet / trabalho em grupos / grupos de estudos. Aulas praticas: visitas técnicas / aulas de
campo, laboratorio. Participacdo e realizagdo de projetos integradores com demais|
disciplinas correlatas. Também acontecerdo a realizagdo e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios,
jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolugbes de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIAGAO
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As avaliagdes terdo carater diagnostico, formativo, continuo e processual, serdo obtidas
mediante a utilizacdo de varios instrumentos, tais como: exercicios, trabalhos individuais
e/ou coletivos, relatorios, provas escritas, provas dissertativas, participagao, dedicagao,
debates, seminarios, fichas de observacao, atividades de laboratérios, autoavaliagao,
entre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Geografia: a constru¢do do mundo; geografia
geral e do Brasil. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

ROSS, Jurandyr L. Sanches (org.) Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 6ed. 2014.

TAMDJIAN, James Onnig; MENDES, lvan Lazzari. Geografia: estudos para compreensao
do espaco. 2 ed. Sao Paulo: FTD, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOREIRA, Jodo Carlos. SENE, Eustaquio de. Geografia geral e do Brasil 5° ed. — S&o
Paulo: Scipione, 2012.

SILVA, A. C. da; OLIC, N. B. LOZANO, R. Geografia Contextos e Redes.1? ed.Sao Paulo:
ed. Moderna, 2013.

BOLIGIAN, Levon; ALVES BOLIGIAN, Andressa T. Geografia — espaco e vivéncia. Vol. 3. 1
ed. Sdo Paulo: Saraiva,

2010.

MARTINS, Dada; BIGOTTO, Francisco; VITIELLO, Marcio. Geografia - Sociedade e
cotidiano. 32 Ed. Sao Paulo:Escala Educacional, 2013.

Professor do Componente Coordenadoria
Curricular Técnico-Pedagoégica
Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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COMPONENTECURRICULAR: Geografia Il

Cédigo: GEO |l Curso: Agroindutria

Carga horaria total: 40h Teérica: 30 H

Carga horaria de aulas praticas: 10 h Nao presencial: 8 Aulas
Numero de créditos: 01

Ano:2° Nivel: PROEJA

EMENTA

Sociedade, industrializacao e urbanizacdo no mundo e no Brasil; Identificagcdo dos processos
de urbanizacao e suas modificagdes socioespaciais no mundo e no Brasil; O atual perfil da
evolugdo industrial e sua distribuicdo espacial. Considerar o raciocinio geografico e
estratégico, bem como o significado da historia, da economia e da politica na produgéo do
espaco e na vivencia de uma sociedade que contribui para a cooperagao entre as pessoas.
Apresentacao das caracteristicas da populagdo mundial e brasileira: crescimento, migragao,
tendéncias, outros. Compreensao da estrutura agraria. A industrializacdo da agricultura, as
relagdes de producédo e trabalho no campo. A reordenacéo territorial do campo brasileiro e
as novas fronteiras agricolas. Os movimentos sociais no campo.

OBJETIVO(S)

e Entender a dinamica historica, socioeconébmica e politica dos processos de
industrializacdo e de urbanizagdo no mundo e no Brasil, bem como, as
transformacgdes no tempo e no espaco decorrente destes processos;

¢ Analisar a formacgao de territérios, territorialidades e fronteiras em diferentes tempos
e espacos mediante a compreensao das relacbes de poder que determinam as
territorialidades e o papel geopolitico dos estados nagoes.

¢ Analisar a dindmica da populacdo e sua producdo cultural, observando todas as
implicagdes (positivas e negativas) das relagbes humanas no mundo e no Brasil;

e Conhecer as especificidades do espago agrario a partir da estrutura fundiaria, da
modernizacao da agricultura, bem como, das rela¢des de trabalho, da contradi¢do no
uso e apropriagao do solo, das tecnologias agricolas e dos movimentos sociais que
perpassam todo o meio rural

PROGRAMA

Unidade |

Construgao do espaco nacional brasileiro
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Regionalizag&o do Brasil
Fontes de energia no Brasil e no mundo

Unidade Il
Industrias no mundo e no Brasil

Espacgo urbano no mundo e no Brasil

Unidade lll

Espaco agrario no mundo e no Brasil

Impactos socioambientais ligadas a exploragao de recursos naturais e as atividades
agropecuarias em diferentes ambientes e escalas de analise (projeto de vida)

Unidade IV
Populagao mundial e populacao brasileira
Estudos de temas transversais e atualidades

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aulas expositivas e dialogadas / seminarios / discussoées / debates / leituras
e analises de textos, noticias / apresentagdes audiovisuais com musicas, filmes, videos,
reportagens, documentarios / estudos dirigidos / pesquisas em livros, jornais, revistas,
internet / trabalho em grupos / grupos de estudos. Aulas praticas: visitas técnicas / aulas de
campo, laboratério. Participagao e realizagao de projetos integradores com demais
disciplinas correlatas. Também acontecerao a realizagao e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios,
jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIAGAO

As avaliagdes terdo carater diagnostico, formativo, continuo e processual, serdo obtidas
mediante a utilizagdo de varios instrumentos, tais como: exercicios, trabalhos individuais
e/ou coletivos, relatorios, provas escritas, provas dissertativas, participacao, dedicacao,
debates, seminarios, fichas de observagao, atividades de laboratdrios, autoavaliagao, entre
outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Geografia: a constru¢ao do mundo; geografia
geral e do Brasil. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

ROSS, Jurandyr L. Sanches (org.) Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 6ed. 2014
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SILVA, Edilson Adao Candido da; FURQUIM JUNIOR, Laercio. Geografia em redes. 2
ed.Sao Paulo: FTD, 2016

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOREIRA, Jodo Carlos. SENE, Eustaquio de. Geografia geral e do Brasil 5° ed. — Sao
Paulo: Scipione, 2012.

SILVA, A. C. da; OLIC, N. B. LOZANO, R. Geografia Contextos e Redes.1? ed.Sao Paulo:
ed. Moderna, 2013.

BOLIGIAN, Levon; ALVES BOLIGIAN, Andressa T. Geografia — espaco e vivéncia. Vol. 3. 1
ed. Sdo Paulo:

Saraiva, 2010.

MARTINS, Dada; BIGOTTO, Francisco; VITIELLO, Marcio. Geografia - Sociedade e
cotidiano. 32 Ed. Sao Paulo:

Escala Educacional, 2013.

Professor do Componente Coordenadoria
Curricular Técnico-Pedagégica
Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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COMPONENTECURRICULAR: Geografia lll

Caédigo: GEO Il Curso: Agroindustria

Carga horaria total: 40h Teérica: 30 H

Carga horaria de aulas praticas: 10 H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de créditos: 01

Ano: 3° Nivel: PROEJA

EMENTA

Estudo do processo mundial de Globalizagéo; A nova divisdo internacional do trabalho. A
formacao dos blocos econémicos. A formagao territorial do mundo no final do século XX; A
industria como produtora do espago e as novas relagées geopoliticas. Sua distribuicdo no
territério brasileiro. A caracterizacdo da revolugao técnico cientifico informacional e sua
expressao no espaco; Estudo da geografia do Nordeste e do Ceara; Revisao dos conteudos
de geografia para o ENEM.

OBJETIVO(S)

e Analisar os diversos periodos historicos nos quais se desenvolveu o conceito de
globalizagao, seus aspectos econdmicos, culturais e efeitos na ordem mundial;

¢ Relacionar a configuragao das estruturas politicas, econdmicas, sociais e ambientais
a projecgao do Brasil no cenario internacional;

e Entender o conceito de geopolitica, a partir da analise das poténcias mundiais na
defesa dos seus interesses e de seus aliados e a formagao de blocos econdmicos
como mecanismo de defesa dos paises subdesenvolvidos.

e Reconhecer os diferentes niveis de desigualdade e a relagdo desigual entre os paises
para o debate sobre os Direitos Humanos.

e Compreender a geografia do Nordeste e do Ceara; Revisar os conteudos de geografia
para o Enem.

PROGRAMA
Unidade |

Globalizacao
Ordens Mundiais
A nova divisao internacional do trabalho

Unidade Il
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Blocos Econémicos e Comércio Internacional
Tensoes e conflitos internacionais

Papel dos organismos internacionais no contexto mundial, com vistas a elaboragdo de uma
visao critica sobre seus limites e suas formas de atuacéio.

Unidade il

Geografia do Nordeste e do Ceara

Unidade IV

Revisdo de Geografia Fisica Geral para o ENEM
Revisado de Geografia Fisica Brasil para o ENEM
Revisao de Geografia Humana Geral para o ENEM
Revisao de Geografia Humana Brasil para o ENEM

Estudos de temas transversais e atualidades

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aulas expositivas e dialogadas / seminarios / discussdes / debates / leituras
e analises de textos, noticias / apresentagdes audiovisuais com musicas, filmes, videos,
reportagens, documentarios / estudos dirigidos / pesquisas em livros, jornais, revistas,
internet / trabalho em grupos / grupos de estudos. Aulas praticas: visitas técnicas / aulas de
campo, laboratorio. Participacdo e realizacdo de projetos integradores com demais
disciplinas correlatas. Também acontecerdao a realizacdo e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolugdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGCAO

As avaliacdes terdo carater diagndstico, formativo, continuo e processual, serdo obtidas
mediante a utilizagao de varios instrumentos, tais como: exercicios, trabalhos individuais
e/ou coletivos, relatorios, provas escritas, provas dissertativas, participacao, dedicacgao,
debates, seminarios, fichas de observacéao, atividades de laboratérios, autoavaliagao, entre
outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAGNOLI, Demétrio; ARAUJO, Regina. Geografia: a constru¢ao do mundo; geografia
geral e do Brasil. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

ROSS, Jurandyr L. Sanches (org.) Geografia do Brasil. Sdo Paulo: Edusp, 6ed. 2014
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SILVA, Edilson Adao Candido da; FURQUIM JUNIOR, Laercio. Geografia em redes. 2
ed.Sao Paulo: FTD, 2016

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOREIRA, Jodo Carlos. SENE, Eustaquio de. Geografia geral e do Brasil 5° ed. — Sao
Paulo: Scipione, 2012.

SILVA, A. C. da; OLIC, N. B. LOZANO, R. Geografia Contextos e Redes.1? ed.Sao Paulo:
ed. Moderna, 2013.

BOLIGIAN, Levon; ALVES BOLIGIAN, Andressa T. Geografia — espaco e vivéncia. Vol. 3. 1
ed. Sao Paulo:

Saraiva, 2010.

MARTINS, Dada; BIGOTTO, Francisco; VITIELLO, Marcio. Geografia - Sociedade e
cotidiano. 3% Ed. Sdo Paulo:

Escala Educacional, 2013.

Professor do Componente _Coordenadoria,
Curricular Técnico-Pedagodgica
Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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DISCIPLINA: Sociologia

Cddigo: SOC

Carga Horaria Total: 40 Teorica: 40 H Pratica: OH Nao presencial: 8 Aulas

Numero de Créditos: 1

Série: 3% ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

As relagdes entre o individuo e a sociedade. Os movimentos sociais e a Sociologia do
trabalho. A Antropologia e a Sociologia do Desenvolvimento, a globalizagao e a integracao
regional. Sociedade, espaco urbano e meio ambiente.

OBJETIVOS

o Entender as relagdes sociologicas existentes entre as pessoas e a sociedade;

e Discutir e problematizar o papel e a importancia dos movimentos sociais;

e Perceber as dindmicas do mundo do trabalho por meio de perspectivas sécio-
antropoldgicas;

o Abranger os diversos idearios desenvolvimentistas como teorias relacionadas a
globalizagao e integragao regional;

o Refletir sobre as relacbes contemporaneas entre os humanos, as cidades e o que
entendemos como natureza.

PROGRAMA

1. Perspectivas socioldgicas classicas e contemporaneas das relagdes entre
individuos e sociedade; a era da informacéao e os direitos individuais;

2. Movimentos sociais como fenémenos historicos: os antigos, os novos e suas
caracteristicas estruturais;

3. Aquestao do trabalho em Marx, Weber e Durkheim: experiéncias de
racionalizacéo do trabalho e os sistemas flexiveis de produc¢ao;

4. Trabalho no cenario atual: terceirizagéo e precarizagao;

5. Antropologia do Desenvolvimento: as pessoas no mundo atual entre crises e
catastrofes;

6. Os debates sobre globalizagdo: desigualdades sociais e perspectivas criticas;

7. Ordem versus conflito: vertentes para estudos das dinamicas sociais urbanas;

8. Sustentabilidade, problematicas socioambientais e estudos do Antropoceno.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas (com ou sem recursos multimidias);

Exibicao de filmes;

Uso de plataformas digitais e proje¢cdes esquematicas;

Elaboragao de estudos individuais e/ou em grupos;

Instrumentalizacio de trabalhos escritos e/ou orais;

Apresentagcdo de seminarios em atividades parciais.

Também acontecerao a realizacao e registro das atividades nao presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolucdes de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

146




AVALIAGAO
e Formais, individuais (provas escritas);
Seminarios em equipes (apresentagdes orais);
Trabalhos em sala de aula, individuais ou em grupos;
Exposi¢des em feiras e eventos tematicos;
Fichamentos dos textos lidos;
Resenhas dos filmes exibidos;
Resumos dos materiais multimidias apresentados nas aulas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Maria Ligia de Oliveira; QUINTANEIRO, Tania; RIVERO, Patricia.
Conhecimento e imaginagao - Sociologia para o Ensino Médio. 12 Ed. Belo
Horizonte, MG: Auténtica Editora, 2012. 250 p. ISBN: 9788582172407. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582172407. Acesso em: 07/11/2020.

GOHN, Maria da Gléria; BRINGEL, Breno M. (Orgs.). Movimentos sociais na era
global. Petropolis, RJ: Vozes, 2012. 253 p. ISBN: 9788532643698. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788532643698. Acesso em: 07/11/2020.

LIMA, Ricardo R. A.; Ramos e Silva, Ana Carolina S. Introducao a Sociologia de Max
Weber. Curitiba, PR: Editora IBPEX, 2009. 212 p. ISBN: 9788578383190. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788578383190. Acesso em: 07/11/2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, Mauro W. B. “Desenvolvimento entrépico e a alternativa da diversidade”. In:
Ruris, vol. 10, n°1, margo 2016. Disponivel em:
https://www.ifch.unicamp.br/ojs/index.php/ruris/article/view/2635/2044 . Acesso em:
29/10/2020.

CAMPOQOS, Anderson de S. Juventude e agao sindical. Rio de Janeiro, RJ: Letra e
Imagem, 2010. 168 p. ISBN: 9788561012021. Disponivel em:
http://www.sinprorio.pro.br/site_antigo/download/arquivos/juventude e acao_sindical.pdf.
Acesso em: 07/11/2020.

MARTINS, José Ricardo. Introdugao a sociologia do trabalho. Curitiba, PR: Editora
InterSaberes, 2017. 302 p. ISBN: 9788559724622. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559724639. Acesso em: 07/11/2020.

NERY, Maria Clara Ramos. Sociologia contemporanea. Curitiba, PR: Editora
InterSaberes, 2017. 138 p. ISBN: 9788559725575. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559725575. Acesso em: 07/11/2020

CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede. Vol. 1. Sao Paulo, SP: Paz e Terra, 1999.
700 p. ISBN: 9788577530366. Disponivel em:
https://globalizacaoeintegracaoregionalufabc.files.wordpress.com/2014/10/castells-m-a-
sociedade-em-rede.pdf. Acesso em: 07/11/2020.
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DANOWSKI, Déborah; VIVEIROS DE CASTRO, Eduardo. H4 um mundo por vir?
Ensaios sobre os medos e os fins. S4o Paulo, SP: Instituto Socioambiental, 2017. 183
p. ISBN: 9788563003614. Disponivel em: shorturl.at/pgtLS. Acesso em: 07/11/2020.

HARAWAY, Donna; KUNZRU, Hari; TADEU, Tomaz (Org.). Antropologia do ciborgue:
as vertigens do pés-humano. 22 Ed. Belo Horizonte, MG: Auténtica Editora, 2016. 130
p. ISBN: 9788565381918. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565381918. Acesso em: 07/11/2020.

HERZFELD, Michael. Antropologia - Pratica teérica na cultura e na sociedade.
Petropolis, RJ: Vozes, 2016. 489 p. ISBN: 9788532647542. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788532647542. Acesso em: 07/11/2020.

KESSELRING, Thomas. Etica, politica e desenvolvimento humano: a justica na era
da globalizagao. 22 Ed. Caxias do Sul, RS: Ed. EDUCS. 415 p. ISBN: 9788570618993.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570618993. Acesso em:
07/11/2020.

LATOUR, Bruno. “Para distinguir amigos e inimigos no tempo do Antropoceno”. In:
Revista de Antropologia — USP. Vol. 57. N° 1. Sdo Paulo, SP, 2014. Disponivel em:
https://www.revistas.usp.br/ra/article/view/87702/90680. Acesso em: 07/11/2020.

PATARO, Carolina Ribeiro; OLIVA, Diego Coletti. Construindo a pesquisa: métodos,
técnicas e praticas em Sociologia. Curitiba, PR: Editora InterSaberes, 2017. 212 p.
ISBN: 9788559723298. Disponivel em: https:/middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559723298. Acesso em: 07/11/2020.

STENGERS, Isabelle. No tempo das catastrofes — resistir a barbarie que se
aproxima. Sao Paulo, SP: Cosac Naify, 2015. 157 p. ISBN: 9788540509757. Disponivel
em: http://www.professores.uff.br/ricardobasbaum/wp-
content/uploads/sites/164/2020/05/Stengers No tempo das catastrofes .pdf. Acesso
em: 07/11/2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

148




DISCIPLINA: MATEMATICA |

Caodigo: MAT |

Carga Horaria Total: 80 Teodrica: 60 H Pratica: 20H N&ao presencial: 16 Aulas
Numero de Créditos: 2

Nivel: PROEJA

EMENTA

Conjuntos numéricos. Matematica financeira. Estatistica.

OBJETIVO

De acordo com as Competéncias e Habilidades para Matematica e suas Tecnologias
orientadas pela Base Nacional Comum Curricular, destacamos:

Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos para interpretar
situagdes em diversos contextos, sejam atividades cotidianas, sejam fatos das
Ciéncias da Natureza e Humanas, ou ainda questbes econbmicas ou
tecnoldgicas, divulgados por diferentes meios, de modo a consolidar uma
formacao cientifica geral,

Articular conhecimentos matematicos ao propor e/ou participar de agdes para
investigar desafios do mundo contemporédneo e tomar decisdes éticas e
socialmente responsaveis, com base na analise de problemas de urgéncia
social, como os voltados a situagcbes de saude, sustentabilidade, das
implicagdes da tecnologia no mundo do trabalho, entre outros, recorrendo a
conceitos, procedimentos e linguagens préprios da Matematica;

Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos, em seus campos —
Aritmética, Algebra, Grandezas e Medidas, Geometria, Probabilidade e
Estatistica, para interpretar, construir modelos e resolver problemas em diversos
contextos, analisando a plausibilidade dos resultados e a adequagao das
solugdes propostas, de modo a construir argumentagao consistente;
Compreender e utilizar, com flexibilidade e fluidez, diferentes registros de
representacdo matematicos (algébrico, geométrico, estatistico, computacional
etc.), na busca de solugdo e comunicacgao de resultados de problemas, de modo
a favorecer a construcao e o desenvolvimento do raciocinio matematico;
Investigar e estabelecer conjecturas a respeito de diferentes conceitos e
propriedades matematicas, empregando recursos e estratégias como
observagéo de padrdes, experimentagdes e tecnologias digitais, identificando a
necessidade, ou ndo, de uma demonstragao cada vez mais formal na validacao
das referidas conjecturas;

PROGRAMA

1. Conjuntos numéricos
1.1 Operagdes basicas
1.2 Conjunto dos numeros naturais
1.3Conjunto dos numeros inteiros
1.4 Conjunto dos numeros racionais
1.5Conjunto dos numeros irracionais
1.6 Conjunto dos numeros reais

2. Matematica financeira
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2.1Razéao
2.2Proporgao
2.3Porcentagem
2.4Juros simples
2.5Juros composto
3. Estatistica
3.1Populagao e amostra
3.2 Tabelas de frequéncias
3.3Representacéo grafica
3.4Medidas de tendéncia central

METODOLOGIA

Aulas tedricas, expositivas, seminarios e trabalhos em grupos e/ou individuais. As aulas
tedricas terdo como enfoque a contextualizacdo e interdisciplinaridade, buscando
relacionar os conteudos matematicos com situagdes do cotidiano dos alunos e com outras
areas do conhecimento. A participagcao dos alunos sera fator essencial no decorrer das
aulas, sempre instigando a curiosidade e a pesquisa. Sera utilizada como ferramenta de
ensino a Historia da Matematica, mostrando como determinado conteudo se desenvolveu
ao longo da historia e quais matematicos contribuiram nesse processo. Além disso, serao
realizadas aulas de exercicios para que também se dé a devida importancia as operagdes
algébricas. Serao utilizados e/ou confeccionados materiais concretos para o estudo da
geometria, estabelecendo relagbes entre os objetos do cotidiano e as figuras planas. No
estudo da estatistica sera dado um enfoque mais aplicado a vida real através de pesquisas
quantitativas, com descricdo e analises dos dados. Também serdo realizadas
interpretacbes de pesquisas e graficos através das midias como jornais, internet e
televisdo, sempre buscando compreender o conteudo matematico e aplica-lo as situagdes
reais, desenvolvendo o senso critico dos alunos enquanto cidadaos. Também acontecerao
a realizacao e registro das atividades nao presenciais tais como: Leitura, analise critica,
resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de
caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes
de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliacdo sera dada de maneira continua, quantitativa e qualitativa. Os alunos serao
avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, seminarios,
pesquisa, participacao e resolugcdo de exercicios. Serao aplicadas uma avaliacao escrita
bimestral e uma avaliacdo mensal que pode ser trabalho e/ou seminarios em equipes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, L. R., VIANA, F. Matematica - Contexto e Aplicag6es. Volume Unico. Sao Paulo:
Atica, 2018.

QIOVANNI, J. R., BONJORNO, J. R, GIOVANNI, J. R. Jr. Matematica Completa. Volume
Unico. Sao Paulo: FTD, 2002.

MARTINS, F. M. Conexdes com a Matematica. Volume Unico. Sao Paulo: Moderna, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G., MURAKAMI, C. Fundamentos da Matematica Elementar. VVolume 1. Sao
Paulo: Atual, 2013.
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IEZZI, G., HAZZAN, S, DEGENSZAJN, D. Fundamentos da Matematica Elementar.
Volume 11. Sao Paulo: Atual, 2013.

SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 1. Sao Paulo, FTD: 2016.
SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 2. Sao Paulo, FTD: 2016.

SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 3. Sao Paulo, FTD: 2016.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DISCIPLINA: MATEMATICA II

Cadigo: MAT-II

Carga Horaria Total: 40 Teorica: 40H Pratica:0 H Nao presencial: 8 Aulas

Numero de Créditos: 1

Nivel: PROEJA

EMENTA

Funcdes: afim e quadratica. Sequéncias. Trigonometria no tridngulo retangulo.

OBJETIVO

e Ultilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos para interpretar
situacdes em diversos contextos e consolidar uma formacéo cientifica geral.

e Articular conhecimentos matematicos para investigar desafios do mundo
contemporaneo e tomar decisbes éticas e socialmente responsaveis,
recorrendo a conceitos, procedimentos e linguagens proprios da Matematica.

e Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos em diferentes
campos (Aritmética, Algebra, Grandezas e Medidas, Geometria, Probabilidade
e Estatistica) para resolver problemas em diversos contextos, construindo
argumentagao consistente.

e Compreender e utilizar diferentes registros de representagdo matematicos na
busca de solugdo e comunicagao de resultados de problemas, favorecendo o
desenvolvimento do raciocinio matematico.

e Investigar e estabelecer conjecturas a respeito de diferentes conceitos e
propriedades matematicas, empregando recursos e estratégias como
observagéo de padrdes, experimentagdes e tecnologias digitais, identificando
a necessidade, ou nao, de uma demonstracdo formal na validagdo das
referidas conjecturas.

PROGRAMA

1. Funcgdes
1.1Sistema de coordenadas cartesianas
1.2Funcéo afim
1.3 Grafico de uma funcéo afim
1.4Funcgao quadratica
1.5Grafico de uma funcao quadratica

2. Sequéncias
2.1Sequéncias
2.2Progressao aritmeética
2.3Progressao geométrica

3. Trigonometria no triangulo retangulo
3.1Teorema de Pitagoras
3.2Relagbdes trigonomeétricas no triangulo retadngulo
3.3 Tabela de razdes trigopnométricas

METODOLOGIA

Aulas tedricas, expositivas, seminarios e trabalhos em grupos e/ou individuais. As aulas
tedricas terdo como enfoque a contextualizacdo e interdisciplinaridade, buscando
relacionar os conteudos matematicos com situacdes do cotidiano dos alunos e com outras
areas do conhecimento. A participacao dos alunos sera fator essencial no decorrer das
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aulas, sempre instigando a curiosidade e a pesquisa. Sera utilizada como ferramenta de
ensino a Historia da Matematica, mostrando como determinado conteudo se desenvolveu
ao longo da historia e quais matematicos contribuiram nesse processo. Além disso, seréo
realizadas aulas de exercicios para que também se dé a devida importancia as operagoes
algébricas. Serao utilizados e/ou confeccionados materiais concretos para o estudo da
geometria, estabelecendo relagdes entre os objetos do cotidiano e as figuras planas. No
estudo da estatistica sera dado um enfoque mais aplicado a vida real através de
pesquisas quantitativas, com descricdo e analises dos dados. Também serao realizadas
interpretacbes de pesquisas e graficos através das midias como jornais, internet e
televisdo, sempre buscando compreender o conteudo matematico e aplica-lo as
situacoes reais, desenvolvendo o senso critico dos alunos enquanto cidaddos. Também
acontecerao a realizagao e registro das atividades nao presenciais tais como: Leitura,
analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos
dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises
técnicas, resolucdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliagao sera dada de maneira continua, quantitativa e qualitativa. Os alunos serao
avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, seminarios,
pesquisa, participacao e resolugao de exercicios. Serao aplicadas uma avaliagao escrita
bimestral e uma avaliacdo mensal que pode ser trabalho e/ou seminarios em equipes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, L. R., VIANA, F. Matematica - Contexto e Aplicagdes. Volume Unico. S&o
Paulo: Atica, 2018.

GIOVANNI, J. R., BONJORNO, J. R, GIOVANNI, J. R. Jr. Matematica Completa. \VVolume
Unico. S&o Paulo: FTD, 2002.

MARTINS, F. M. Conexdes com a Matematica. Volume Unico. S3o0 Paulo: Moderna,
2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G., MURAKAMI, C. Fundamentos da Matematica Elementar. Volume 1. Sao
Paulo: Atual, 2013.

IEZZI, G. Fundamentos da Matematica Elementar. Volume 3. Sdo Paulo: Atual, 2013.

IEZZI, G., HAZZAN, S. Fundamentos da Matematica Elementar. Volume 4. Sao Paulo:
Atual, 2012.

SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 1. Sdo Paulo, FTD: 2016.
SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 2. Sao Paulo, FTD: 2016.
SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 3. Sdo Paulo, FTD: 2016.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

153




DISCIPLINA: MATEMATICA III

Cadigo: MAT IlI

Carga Horaria | 40 Teorica: 30H Pratica: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Total:

Numero de | 1

Créditos:

Nivel: PROEJA

EMENTA

Geometria plana. Geometria espacial. Matrizes.
OBJETIVO

o Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos para interpretar
situagdes em diversos contextos e consolidar uma formagao cientifica geral.

e Atrticular conhecimentos matematicos para investigar desafios do mundo
contemporaneo e tomar decisdes éticas e socialmente responsaveis,
recorrendo a conceitos, procedimentos e linguagens proprios da
Matematica.

o Utilizar estratégias, conceitos e procedimentos matematicos em diferentes
campos (Aritmética, Algebra, Grandezas e Medidas, Geometria,
Probabilidade e Estatistica) para resolver problemas em diversos contextos,
construindo argumentagao consistente.

e Compreender e utilizar diferentes registros de representagdo matematicos
na busca de solugdo e comunicagcao de resultados de problemas,
favorecendo o desenvolvimento do raciocinio matematico.

e Investigar e estabelecer conjecturas a respeito de diferentes conceitos e
propriedades matematicas, empregando recursos e estratégias como
observagdo de padrdes, experimentagdes e tecnologias digitais,
identificando a necessidade, ou ndao, de uma demonstragdo formal na
validacdo das referidas conjecturas.

PROGRAMA

1. Geometria plana
1.1 Areas das figuras geométricas planas (triangulos, quadrilateros, hexagono,
circulo)
2. Geometria espacial
2.1Poliedros
2.2Relacao de Euler
2.3 Poliedros regulares
2.4 Areas de sélidos geométricos
2.5Corpos redondos
3. Matrizes
3.1Introdugao as matrizes
3.2Matrizes especiais
3.30peragdes com matrizes
3.4 Matriz transposta

METODOLOGIA

Aulas tedricas, expositivas, seminarios e trabalhos em grupos e/ou individuais. As
aulas tedricas terdo como enfoque a contextualizagdo e interdisciplinaridade,
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buscando relacionar os conteudos matematicos com situacdes do cotidiano dos
alunos e com outras areas do conhecimento. A participacdo dos alunos sera fator
essencial no decorrer das aulas, sempre instigando a curiosidade e a pesquisa. Sera
utilizada como ferramenta de ensino a Histéria da Matematica, mostrando como
determinado conteudo se desenvolveu ao longo da historia e quais matematicos
contribuiram nesse processo. Além disso, serdo realizadas aulas de exercicios para
que também se dé a devida importancia as operagdes algébricas. Serao utilizados
e/ou confeccionados materiais concretos para o estudo da geometria, estabelecendo
relagbes entre os objetos do cotidiano e as figuras planas. No estudo da estatistica
sera dado um enfoque mais aplicado a vida real através de pesquisas quantitativas,
com descricdo e analises dos dados. Também serdo realizadas interpretacbes de
pesquisas e graficos através das midias como jornais, internet e televisdo, sempre
buscando compreender o conteudo matematico e aplica-lo as situacdes reais,
desenvolvendo o senso critico dos alunos enquanto cidadaos. Também acontecerao
a realizagdo e registro das atividades ndo presenciais tais como: Leitura, analise
critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos;
Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises
técnicas, resolugdes de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliacéo sera dada de maneira continua, quantitativa e qualitativa. Os alunos serao
avaliados através de provas escritas individuais, trabalhos em grupos, seminarios,
pesquisa, participacao e resolugdo de exercicios. Serdao aplicadas uma avaliagao
escrita bimestral e uma avaliagdo mensal que pode ser trabalho e/ou seminarios em
equipes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DANTE, L. R., VIANA, F. Matematica - Contexto e Aplicagdes. Volume Unico. S&o
Paulo: Atica, 2018.

GIOVANNI, J. R., BONJORNO, J. R, GIOVANNI, J. R. Jr. Matematica Completa.
Volume Unico. Sao Paulo: FTD, 2002.

MARTINS, F. M. Conexdes com a Matematica. Volume Unico. Sdo Paulo: Moderna,
2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IEZZI, G., HAZZAN, S. Fundamentos da Matematica Elementar. Volume 4. Sao
Paulo: Atual, 2012.

DOLCE, O., POMPEO, J. N. Fundamentos da Matematica Elementar. Volume 9.
Sao Paulo: Atual, 2013.

DOLCE, O., POMPEO, J. N. Fundamentos da Matematica Elementar. VVolume 10.
Sao Paulo: Atual, 2013.

SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 1. Sdo Paulo, FTD:
2016.

SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 2. Sao Paulo, FTD:
2016.

SOUZA, J. R., GARCIA, J. S. R. Contato Matematica. Volume 3. Sao Paulo, FTD:
2016.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DISCIPLINA: Empreendedorismo

Cédigo: EMP

Carga Horéria: 40 Tedrica: 30 H Pratica: 10H N&ao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 3% ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Conceitos de empreendedorismo, inovacao e administracéo; Atitude empreendedora e
caracteristicas do empreendedor; Relatério Global Entrepeneurship Monitor (GEM)
atual; Protagonismo empreendedor (Mulheres Rurais, Negros e outras minorias); Plano
de Negocios Agroindustrial: planejamento estratégico e analise de mercado, plano de
marketing, plano operacional, e plano financeiro.

OBJETIVO

Geral:
Possibilitar ao aluno a compreensdo de conceitos basicos de empreendedorismo e
estimular a criacdo de empreendimentos no meio rural.

Especificos:
e Conhecer o0s conceitos basicos de empreendedorismo, inovacdo e
administracao;
e Compreender o perfil empreendedor, promovendo uma visédo critica para si sobre
o tema;
e Elucidar os protagonistas do empreendedorismo contemporaneo;
e Desenvolver um Plano de Negdcio Agroindustrial.

PROGRAMA

1. Conceitos de empreendedorismo
e Surgimento do Empreendedorismo
e Empreendedorismo no Brasil

2.1 Caracteristicas do comportamento empreendedor

2.2 Relatério Global Entrepeneurship Monitor (GEM) atual
e Principais indicadores

3. Protagonismo empreendedor
Mulher empreendedora

Mulher rural

Iniciativas de negros e minorias
Empreendedorismo Social

4. Plano de Negocios Agroindustrial
e planejamento estratégico e andlise de mercado (Canvas e SWOT)
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e plano de marketing
e plano operacional
e plano financeiro

METODOLOGIA DE ENSINO

Alinhadas as competéncias a serem desenvolvidas e buscando envolver o aluno de
forma ativa no processo de ensino e de aprendizagem, serdo adotadas metodologias e
técnicas pedagogicas, tais como: aulas expositivas e dialogadas com resolugédo de
exercicios; leituras de estudos de caso; seminarios; videos e filmes; dindmicas em
grupo; e Pitch do Plano de Negdcio Agroindustrial.

Recursos didaticos: quadro branco, pincéis, projetor, aparelho de som, computador
pessoal, Internet, Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e outros.

AVALIACAO

A avaliagdo sera desenvolvida nas seguintes formas:

e Diagnostica — levantamento dos conhecimentos prévio dos alunos por meio da
participacdo em sala de aula.

e Continuada — analise de todo o processo de ensino-aprendizagem observando a
participacdo individual e em grupo, o envolvimento nas atividades, o
desenvolvimento dos conteudos e o nivel de percepcao apresentado a partir da
convivéncia diaria em confronto com o meio rural.

Tipos de avaliagéo:

e Escrita, através de questionario individual e/ou equipe;

e Oral, através de dindmicas em equipe;

e Pitch do Plano de Negdcio Agroindustrial.

Os recursos avaliativos serdo baseados no § 1° alinea de | a XV do Art. 94 do
Regulamento da Organizacéo Didatica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo - Dando Asas ao Espirito
Empreendedor. Sao Paulo: Grupo GEN, 2021. E-book. ISBN 9788597028089.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597028089/.
Acesso em: 13 out. 2023.

DORNELAS, José. Dicas Essenciais de Empreendedorismo. Sdo Paulo: Grupo GEN,
2023. E-book. ISBN 9786559773688. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786559773688/. Acesso em: 13 out.
2023.

DORNELAS, José. Empreendedorismo, transformando ideias em negécios. Séo
Paulo: Editora Empreende, 2021. E-book. ISBN 9786587052083. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786587052083/. Acesso em: 13 out.
2023.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor.
4. ed. Barueri: Manole, 2012. 334 p. ISBN 9788520432778. Disponivel em:
https://docero.com.br/doc/e0cx05. Acesso em: 01 fev. 2021.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MONITOR, Global Entrepreneurship (GEM). Empreendedorismo no Brasil (Relatorio
executivo). Disponivel em: https://ibgp.org.br/gem/download/. Acesso em: 01 fev. 2021.
OLIVEIRA, Edson Marques. Empreendedorismo social no Brasil: atual configuracao,
perspectivas e desafios—notas introdutorias. Revista da FAE, v. 7, n. 2, 2004. Disponivel
em: https://revistafae.fae.edu/revistafae/article/view/416. Acesso em: 01 fev. 2021.
SENA, Lucas. Mercado e equidade: o empreendedorismo negro no Brasil. 2021. 144
f., Dissertacdo (Mestrado em Direito) - Universidade de Brasilia, Brasilia, 2021.
Disponivel em: https://repositorio.unb.br/handle/10482/41129. Acesso em:. 05 ago.
2021.

BERNARDO, Evelyn Gomes; RAMOS, Heidy Rodriguez; VILS, Leonardo. Panorama da
producéo cientifica em empreendedorismo rural: um estudo bibliométrico. Revista de
Empreendedorismo e Gestédo de Pequenas Empresas, v. 8, n. 1, p. 102-125, 2019.
Disponivel em: https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6814237. Acesso em:
01 fev. 2021.

CAMPOS, A. A. A valorizagdo do negro no Brasil e o afroempreendedorismo.
Monografia (Graduacdo em Administracdo) - Universidade Federal de Ouro Preto,
Mariana, 2018. Disponivel em: https://monografias.ufop.br/handle/35400000/1180.
Acesso em: 05 ago. 2021.

Coordenador do Curso
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DISCIPLINA: INTRODUCAO AO CURSO E PROJETO DE VIDA

Caodigo: IA

Carga Horéria: 40

Numero de Créditos: 1 Tedrica: 30 H Pratica: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Série: 1° ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Agroindustria e desenvolvimento: causas, objetivos e consequéncias da
industrializacdo de Alimentos. Os tipos de agroindustria. A agroindustria regional.
Programas de aquisicdo de matérias-primas. Aspectos da distribuicdo e
comercializagao de alimentos. Legislagdo de alimentos. Conceitos sobre a construgéo
de nossa identidade na agroindustria. A historia da agroindustria. A economia brasileira
no inicio do século XVI até hoje. O agroindustria no Brasil, no Ceara e na Regido dos
Inhamuns. Escolhas pessoais e profissionais. Perfil e importancia do técnico em
agroindustria para o Brasil. Mercado de trabalho para profissionais da area. Cidadania
e os direitos. Nocdes gerais de legislacdo agraria e ambiental. A entrada no mercado
de trabalho e qualidade de vida. Seguranca do trabalho.

OBJETIVO

e Proporcionar conhecimentos sobre a agroindulstria e sua importancia no
desenvolvimento regional, sobre as caracteristicas dos alimentos e matérias-
primas agropecuarias.

¢ |dentificar os tipos de agroindustria;

e Elaborar programas para obtencdo de matérias-primas das diversas fases de
processamento de alimentos;

e Conhecer as principais Leis, regulamentos e normativas de interesse para o
processamento de alimentos.

e Perceber-se enquanto um ser social Unico, imerso em um tempo histérico com
caracteristicas determinadas que influenciam a vida humana e suas escolhas,
tanto no sentido pessoal quanto profissional.

e Desenvolver o interesse pelo tema, apresentando o historico da atividade
agroindustrial e sua importancia mundial.

e Estimular o raciocinio, o habito de leitura e de estudo do assunto.

e Proporcionar aos discentes autoconhecimento na identificagdo do curso.

e Compreender o conceito de competéncia profissional como um dos fatores, mas
nao o Unico, responsavel pela imersdo do sujeito no mercado de trabalho, de
modo a reconhecer a influéncia social, econémica e cultural no sucesso de uma
profissao;

e Entender-se enquanto um sujeito historico Unico com interesses, emocgdes,
motivagles e escolhas proprias, mas que sofre influéncia das pessoas que os
cercam, como familiares, amigos, professores, etc.

PROGRAMA

1. Introdugdo a agroindustria
2. A agroindustria nacional
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3. Contexto da agroindustria regional

4. Aspectos econdmicos e sociais da agroindustria de alimentos

5. Tipos de agroindustrias de alimentos

6. Os setores de uma agroindustria de alimentos

7. Principais processos tecnolégicos utilizados no processamento de alimentos

8. Diretrizes gerais de matérias-primas

9. ldentidade — Conceitos sobre a construcdo de nossa identidade na agroindustria

10. Historico da Atividade Agroindustrial e Ciclos Econémicos do Brasil — Quem
fomos?

11.Conceitos e Caracteristicas da Producédo Agroindustrial — Identidade Conceitos
em Agroindustria — cadeias produtivas - Anseios e aspiracdes

12.A agroindustria no Brasil, no Ceard e na Regido do Sertdo dos Inhamuns -
Resiliéncia Autoconhecimento — Escolhas pessoais e profissionais: 0 que nos
move em nossas escolhas?

13.Perfil e importancia do profissional e mercado de trabalho do Técnico em
Agroindustria - Planos para futuro Influéncias familiares, sociais e econémicas
na escolha profissional - Quem somos?

14.Conceito e normas de seguranca do trabalho e seguranca no campo —
Motivagdo. Cidadania e os direitos - Sensibilizagéo e valores;

15. O direito fundamental ao meio ambiente ecologicamente equilibrado;

16.A entrada no mercado de trabalho e qualidade de vida Competéncias
profissionais, emocdes pessoais, exigéncias do mundo do trabalho. Como me
vejo no futuro?

17.Incluséo de pessoas com deficiéncia

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolvera a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacao de
quando branco e recursos audio visuais. Realizacdo de trabalhos individuais e em
grupos, além da realizacdo de visitas técnicas, onde os alunos poderdo associar a
teoria com a préatica. Também acontecerao a realizagao e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios,
jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de
pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagées-problema
reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira na realizacéo de atividades em sala de aula (individuais e/ou em
grupos), sendo abordado casos teoricos e praticos. Serdo adotados 0s principios
processual e formativo no processo de avaliacdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participacdo efetiva nas discussdes, a producdo e a apresentacdo de trabalhos em
seminarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612p. ISBN 852041978.
GRAMMS, Lorena Carmen; LOTZ, Erika Gisele. Gestao da Qualidade de Vida no
Trabalho. Curitiba: InterSaberes, 2017. ISBN: 9788559723816. Disponivel em:
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https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/52530. Acesso em: 15 maio
2022.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN 9788536306520;

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca Do Trabalho & Gestao Ambiental .
4.ed. Sao Paulo: Atlas, 2011. 378 p.

ARAUJO, M.J. Fundamentos de Agronegécio. 5. ed. ampl. atual. rev. Sdo Paulo:
Atlas, 2018. 176 p. ISBN 9788597013658.

GAVA, J. A. Principios de tecnologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.
284 p. ISBN 8521301324.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 301 p. ISBN 9788527718158.

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. S&o Paulo: Nobel, 2007. 446 p.
Inclui bibliografia . ISBN 852130126X.

GOMES, J.C. Legislagado de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011.
663p. ISBN 9788572694247

MARCON, K. J. (org.). Etica e Cidadania. Sd0 Paulo: Pearson Education do Brasil,
2017. ISBN: 9788543025834. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/183205. Acesso em: 15 maio
2022. SIRVINSKAS, Luis Paulo. Manual de direito ambiental. 12. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2014. 984 p.

BRASIL. Lei n® 13.146, de 6 de julho de 2015, que institui a Lei Brasileira de Inclusdo
da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Brasilia, 2015.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: PROJETO INTEGRADOR

Cadigo: PI

Carga Horaria Total: 40 CH Tedrica: 35 CH Prética: 5
Numero de Créditos: 1 N&o presencial: 8 Aulas

Ano: 2

Nivel: médio
EMENTA

Projeto integrador/ Metodologia do trabalho cientifico/ Introdugdo a Agroindustria, Meio
Ambiente e Sociedade/ Planejamento, execucao e apresentagcao de projetos.
OBJETIVOS

Proporcionar ao aluno conhecimentos gerais do que sdo e a importancia de projetos
integradores;

Iniciar o aluno no processo de pesquisa compativel com a sua area de formacao
tecnoldgica;

Desenvolver habilidades de leitura, de sistematizacdo de dados, de investigagdo da
realidade de acordo com as exigéncias da ciéncia e da tecnologia e de produgao de
trabalhos académicos e cientificos; |

Proporcionar aos alunos o envolvimento e conhecimentos sobre a interdisciplinaridade da
Agroindustria com outras areas de conhecimento envolvendo as as disciplina da aréa
técnica.

Desenvolver um trabalho de resolugéo de problemas reais, em grupos supervisionados,

articulados as disciplinas desenvolvidas nos anos anteriores do curso.

PROGRAMA

UNIDADE 1 — PROJETOS INTEGRADORES
Multi, inter e transdisciplinaridade
Projetos integradores: definicdo e importancia

Exemplos de projetos integradores

UNIDADE 2 - METODOLOGIA DE PESQUISA

Fundamentos da metodologia cientifica;

Normas para elaboracéo de trabalhos académicos;
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A comunicacdo entre os orientandos/orientadores;
O projeto de pesquisa;

A organizagao do texto cientifico.

UNIDADE 3 - Introdugao a Agroindustria, Meio Ambiente e Sociedade

O papel da ciéncia na produgao, conservacgao de alimentos na relagdo com o meio
ambiente e sociedade;

Ciéncia e Inovagéao tecnoldgica;

Tipos de conhecimento, métodos e técnicas de pesquisa na area da Agroindustria;
Definicao de agroindustria.

Tipos de agroindustria.

Situacéo da agroindustria no agronegdcio brasileiro: historico, caracteristicas e
perspectivas da agroindustria brasileira.

Importancia da obtencdo de matérias primas como parte fundamental no processamento
agroindustrial.

Introducao as tecnologias de processamento agroindustrial de produtos animais e
vegetais.

Nocoes de gestao, controle de qualidade e impactos ambientais das agroindustrias.

UNIDADE 4 - PROJETO DE PESQUISA
Leitura de materiais sobre a problematica a ser estudada;
Realizac&o de pesquisa sobre o0 assunto;

Execucédo do projeto de projeto de pesquisa.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina sera conduzida de forma expositiva, orientando os alunos na proposi¢ao e
execugao dos projetos. Serdo feitas abordagens nos grupos de trabalho para sanar
eventuais duvidas e instigar os alunos a buscar respostas para os problemas encontrados.
Serao disponibilizados materiais e equipamentos contidos nos laboratérios do curso para
a execucao dos projetos. Os grupos deverao produzir textos cientificos com a proposta
do projeto em parceria com as disciplinas da area técnica. Também acontecerdo a

realizacéo e registro das atividades ndo presenciais tais como: Leitura, analise critica,

resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos

163



de caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
resolucdes de situagcdes-problema reais e/ou simuladas.
RECURSOS

Livro Didatico e outras fontes literarias;

Laboratério de Informatica;

Audiovisuais: Quadro Branco, Datashow, Videos documentarios;

Aulas expositivas e dialogadas;

Ferramentais digitais: Google Classroom, Google Meet;

Atividades de Pesquisas e Seminarios;

Grupos de discussao;

Outros recursos que se apresentem para colaborar com o conhecimento.
AVALIACAO

e Seminarios

o Relatérios

e Provas

e Lista de exercicios

e Desenvolvimento de projetos

e O elemento avaliativo principal sera relacionado a elaboragdo do projeto e sua
culminancia, havendo a possibilidade de relacionar a avaliagdo as técnicas
avaliativas acima mencionadas, embora ndo necessariamente, a depender da
necessidade avaliada pelos docentes da disciplina.

e A examinagdo do projeto levara em conta seus aspectos formais (elementos
textuais, adequacdo a Norma Culta da Lingua Portuguesa, elementos de
coeréncia, coesao e continuidade) e seus aspectos de conteudo. Paralelamente, a
exequibilidade e a originalidade do projeto podem contribuir para sua melhor
avaliagao.

e Aexaminacgao do projeto também devera levar em conta a culminancia do projeto.

e Observacao: Nao é necessario implementar todas as formas de avaliacao,
EXCETO a examinacao do projeto, cabendo ao professor a adequacgao a cada
grupo ou turma, e a cada contexto.

e Observacao 2: Nao é vedado ao professor elaborar uma forma de avaliacdo nao
prevista neste PUD, uma vez que cada contexto pode sugerir uma nova forma de

avaliar o processo de aprendizagem. Os critérios centrais devem prezar sempre
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pela articulacdo do conhecimento tedrico a realidade pratica do discente, havendo

em vista seus interesses, sua historia e suas simbologias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e BNCC
(http://basenacionalcomum.mec.gov.br/images/BNCC_EI|_EF_110518_versaofinal_sit
e.pdf)

o FAZENDA, lvanti C. Arantes. Interdisciplinaridade: historia, teoria e pesquisa.
Campinas, SP: Papirus, 2016 (BVU)

e GIL, Antonio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 52 ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.

BIBLIOGRAGIA COMPLEMENTAR

Manual de elaboracéo de projetos integradores (https://www.cotil.unicamp.br/wp-
content/uploads/2021/09/manual_elaboracao_projetos_integradores.pdf)

Artigo sobre projetos integradores no
EJA https://periodicos.ifsc.edu.br/index.php/rtc/article/view/932/614.

ROSA, G. B; ALVEZ, R. F. V. Caderno pedagogico — Projetos Integradores
(https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/567043/2/Caderno%20Pedag%C3%B3g
ic0%20-%20Projetos%20Integradores.pdf)

BENDER, Willian N. Aprendizagem baseada em projetos: educacao diferenciada para o
século XXI. Penso Editora, 2015.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X.

GAVA, J. A. Principios de tecnologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.
284 p. ISBN 8521301324.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 301 p. ISBN 9788527718158

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Cooperativismo e Associativismo

Caodigo: CA

Carga Horéria: 40 Teodrica: 30 H Prética: 10 H N&o presencial 8
Numero de Créditos: 1

Série: 3°ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Origem do Cooperativismo; Lei do Cooperativismo n° 5.764/1971; Cooperativismo X
Associativismo; Principios do cooperativismo; Tipos de cooperativas; Desafios e
tendéncias do cooperativismo; Politicas publicas para grupos de agricultores; Cases
de sucesso.

OBJETIVO

Geral:
Oferecer informagdes ao aluno possibilitando sua atuacdo na formacgéo,
desenvolvimento e gestdo de cooperativas agropecuarias.

Especificos:

e Compreender os conceitos basicos, principios e tipos do cooperativismo;

e Obter conhecimento acerca da Lei do Cooperativismo e suas demais
atribuicoes;

e Diferenciar o conceito de cooperativismo X associativismo em suas origens e
caracteristicas;

e Entender as politicas publicas que estimulam o desenvolvimento do
cooperativismo rural local e regional;

e Incorporar o ensino-aprendizagem do cooperativismo e associativismo, através
de cases de sucesso e apresentacao de trabalho.

PROGRAMA

1. Origem do Cooperativismo
1.1. Lei do Cooperativismo n°® 5.764/1971
1.2 Cooperativismo x AssociativisSmo
e Organizacdo de uma cooperativa
e Organizacao de uma associacao
1.3 Principios do cooperativismo
2. Tipos de cooperativas
2.1 Desafios e tendéncias do cooperativismo
3. Politicas publicas para grupos de agricultores
e PAA e PNAE
4. Cases de sucesso
Cooperativas agropecuarias
Cooperativas de crédito
Cooperativas vinicolas
Cooperativas de saude

METODOLOGIA DE ENSINO
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Alinhadas as competéncias a serem desenvolvidas e buscando envolver o aluno de
forma ativa no processo de ensino e de aprendizagem, serdo adotadas metodologias
e técnicas pedagdgicas, tais como: aulas expositivas e dialogadas com resolucao de
exercicios; leituras de estudos de caso; seminarios; videos e filmes; dindmicas em
grupo; e apresentacao de trabalho.

Recursos didéticos: quadro branco, pincéis, projetor, aparelho de som, computador
pessoal, Internet, Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e outros.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida nas seguintes formas:
e Diagnostica — levantamento dos conhecimentos prévio dos alunos por meio da
participacdo em sala de aula.
e Continuada — analise de todo o processo de ensino-aprendizagem observando
a participacdo individual e em grupo, o envolvimento nas atividades, o
desenvolvimento dos contetdos e o nivel de percepcao apresentado a partir da
convivéncia diaria em confronto com o meio rural.
Tipos de avaliacao:
e Escrita, através de questionario individual e/ou equipe;
e Oral, através de dindmicas em equipe;
e Apresentacéo de trabalho.
Os recursos avaliativos serdo baseados no § 1° alinea de | a XV do Art. 94 do
Regulamento da Organizacdo Didatica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Lei do Cooperativismo n° 5.764 de 16 de dezembro de 1971. Disponivel
em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I5764.htm. Acesso em: 01 fev. 2021.

BUTTENBENDER, Pedro L. Gestdo de Cooperativas: Fundamentos, Estudos e
Praticas. ljui: Editora Unijui, 2011. E-book. ISBN 9788541902823. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788541902823/. Acesso em: 13 out.
2023.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Manual de Gestdo das Cooperativas:
Uma Abordagem Prética, 72 edicdo. Sao Paulo: Grupo GEN, 2015. E-book. ISBN
9788597000726. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597000726/. Acesso em: 13 out.
2023.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SALES, Joado Eder. Cooperativismo: Origens e Evolucdo. Revista Brasileira de
Gestdo e Engenharia, n. 1, p. 23-34, 2010. Disponivel em:
http://www.periodicos.cesg.edu.br/index.php/gestaceengenharia/article/view/30.
Acesso em: 01 fev. 2021.

ALVES, Venicios Oliveira et al. O Associativismo na Agricultura Familiar dos Estados
da Bahia e Minas Gerais: potencialidades e desafios frente ao Programa de Aquisi¢ao
de Alimentos (PAA). Administracdo Publica e Gestao Social, v. 3, n. 1, p. 66-88,
2011. Disponivel em: https://periodicos.ufv.br/apgs/article/view/4040. Acesso em: 01
fev. 2021.

GOERCK, Caroline et al. Aspectos Socio-Histéricos do Cooperativismo e
Associativismo no Brasil e no Mundo. Bagé: Editora Faith, RS, 2020. 59p. ISBN:
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9786599026416. Disponivel em: http://www.editorafaith.com.br/ebooks/grat/978-65-
990264-1-6.pdf. Acesso em: 01 fev. 2021.

MARSCHALL, Clédio Roberto. Motivacbes para o cooperativismo na pequena
propriedade. Organizagcoes & Sociedade, v. 16, n. 49, 2009. Disponivel em:
https://periodicos.ufba.br/index.php/revistaoes/article/view/11021. Acesso em: 01 fev.
2021.

ZYLBERSZTAJN, D. Organizacao de cooperativas: desafios e tendéncias. Revista de
Administracdo de Empresas. S&o Paulo, v. 29, n.3 p. 23-32, jul./set. 1994. Disponivel
em:

http://www.fundacaofia.com.br/pensa/anexos/biblioteca/1932007123812 zylbersztajn
cooperativas1994.pdf. Acesso em: 01 fev. 2021.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DISCIPLINA: Composicao de Alimentos

Cddigo: CA

Carga Horéria: 40 Tedrica: 35 H Pratica: 5H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Creéditos: 1

Ano: 1° ano

Nivel: Curso Técnico integrado
PROEJA

EMENTA

Conceito de alimentos e produtos alimenticios e seu valor nutritivo. Composicao bésica
de produtos alimenticios: carboidratos, lipideos, proteinas, fibras, agua, minerais e
vitaminas. Compostos antinutricionais. Aditivos alimentares. Enriquecimento de
alimentos.

OBJETIVO

Geral:

Estudar a composigédo quimica e propriedades nutricionais dos grupos de alimentos e

sua importancia na alimentagdo humana.

Especificos:

1 Definir e classificar os alimentos de acordo com suas caracteristicas nutricionais e
fungoes;

2 ldentificar os constituintes dos alimentos, sob o ponto de vista quimico e
nutricional e suas funcoes;

3 Conhecer os diversos fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no valor
nutritivo dos alimentos in natura e processados;

4 Conceituar e identificar os fatores que alteram a biodisponibilidade de nutrientes.

PROGRAMA

1. Conceito de alimentos e produtos alimenticios.

2. Agua: conceito; tipos de agua nos alimentos e composicdo quimica.

3. Protidios: alimentos proteicos e seu papel na alimentagao; conceito; classificacao e
composi¢ao quimica.

4. Lipidios: alimentos lipidicos e seu papel na alimentagdo; conceito; classificacao;
composi¢ao quimica; reacoes de caracterizacao e rancificagao.

5. Glicidios: alimentos glicidicos e seu papel na alimentagao; conceito; classificagao e
composi¢ao quimica.

6. Fibras: conceito; classificagao; importancia e composigao das fibras.

7. Minerais: conceito; classificagao e importancia dos mineirais.

8. Vitaminas: conceito; classificacdo, importancia e composicao quimica.

9. Compostos antinutricionais: definicado, principais compostos antinutricionais e como
evita-los e/ou amenizar suas consequéncias nos alimentos ou no organismo humano.
10. Aditivos alimentares e enriquecimento de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolverd a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacdo de
guadro branco e recursos audiovisuais. Realizacdo de trabalhos individuais e em
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grupos, além da realizacao de aulas praticas em laboratorio, onde os alunos poderao
associar a teoria com a pratica. Também acontecerdo a realizagéo e registro das
atividades nao presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou
fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso,
relatérios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de
situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIAGAO

A avaliacado consistira na realizagcéo de atividades em sala de aula (individuais e/ou em
grupos), sendo abordados casos tedricos e praticos. Serdo adotados os principios
processual e formativo no processo de avaliacdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participagado efetiva nas discussdes, a producédo e a apresentagcéo de trabalhos em
seminarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva. Além de
avaliagdes referentes a participacao e producao de relatério de aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Editora Manole, 2015.

Macedo, P. D. G. e Matos, S. P. Bioquimica dos Alimentos - Composigao,
Reacoes e Praticas de Conservacgao. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora
Saraiva, 2015.

Ribeiro, E. P. Quimica de alimentos. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd edig&o).
Editora Blucher, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AOAC — ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods
of Analysis of AOAC International. 16 ed. 4a revisédo. 1998.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011.
601p.

DAMODARAN, S.; KIRK L. P. Quimica de alimentos de Fennema. Disponivel em:
Minha Biblioteca, (5th edigdo). Grupo A, 2019.

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

PHILIPPI, S. T. Tabela de composicao de alimentos: suporte para decisao
nutricional. Disponivel em: Minha Biblioteca, (7th edi¢cdo). Editora Manole, 2021.
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DISCIPLINA: Producéo animal
Caodigo: PA
Carga Horéria: 40 Tedrica: 30 H Pratica: 10H Nao presencial:

O ~niilana

Numero de Créditos: 1
Série: 1° ano
Nivel: Curso técnico — PROEJA

EMENTA

Bem-estar e sanidade na producgéo animal. Introdugao a produg¢ao animal. Produgao
de ruminantes, suino e aves: sistemas de criacdo; instalagcdes; manejos geral,
alimentar e sanitario; manejo de ordenha; manejo pré e pds abate; obtencéo higiénica
de ovos.

OBJETIVO

Fornecer conhecimentos basicos da produgdo animal que afetam a producgao e
qualidade dos alimentos de origem animal. Fornecer subsidios ao desempenho das
funcdes especificas do profissional Técnico em Agroindustria. Capacita-los a atuar no
controle de qualidade da produgdo de matéria prima animal para agroindustria.

PROGRAMA

1. Bem-estar e sanidade na produg¢ao animal.
e Definicdo de Bem-estar animal;
e Legislacao e necessidades para o bem-estar de cada espécie animal;
e Bem-estar animal durante o transporte;
e Comportamento animal.
2. Produgao Animal
¢ Introducao: principais espécies de interesse zootécnico; importancia da producao
animal.
e Cadeias produtivas do leite, da carne e do ovo;
e Praticas de manejo na produgao animal que afetam a qualidade dos produtos
finais.
3. Producao de animais ruminantes
o Sistemas de criacao;
¢ Instalagdes para criagado de bovinos, ovinos e caprinos;
e Manejos geral, alimentar e sanitario visando a qualidade dos produtos finais;
e Manejo de ordenha;
e Manejo pré e pos abate.
4. Produgao de suinos
e Sistemas de criacdo utilizados na suinocultura;
e Instalagdes para suinos;
e Manejos geral, alimentar e sanitario visando a qualidade da carne;
e Manejo pré e pos abate de suinos.
5. Producao de aves
Sistemas de criagao de frango de corte e de poedeiras;
Instalacées;
Manejos geral, alimentar e sanitario na avicultura de corte e de postura;
Manejo pré e pés abate de frangos;
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e Obtencao higiénica de ovos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como uso de data
show, atividades

praticas no laboratério e visitas técnicas a propriedades de producéo animal.
Também acontecerao a realizagao e registro das atividades n&o presenciais tais
como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COTTA, Tadeu. Frangos de corte: criacdo, abate e comercializacao. 2. ed. Vigosa,
MG: Aprenda Facil, 2012. 243 p. Inclui Bibliografia. ISBN 9788562032684.

PIRES, Alexandre Vaz. Bovinocultura de corte. Piracicaba: FEALQ, 2010. v. 2. 1510
p. ISBN 9788571330702.

SILVA, José Carlos Peixoto Modesto da; VELOSO, Cristina Mattos; MARCONDES,
Marcos Inécio. Manejo de novilhas leiteiras. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2011. 167
p. Inclui Bibliografia. ISBN 9788562032295

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; BARRETO, Sérgio Luiz de Toledo. Criacdo de
codornas para producdo de ovos e carne. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2003. 268 p.
ISBN 8588216361. CAMPUS TAUA: 6 ex. 636.594 A336¢

ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; NERY, Lidson Ramos; VARGAS JUNIOR, José
Geraldo de. Criacédo de frango e galinha caipira: avicultura alternativa. 3. ed. rev.
e ampl. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2005. 208 p. Inclui Bibliografia. ISBN 8576300184.
BERCHIELLI, Telma Teresinha; PIRES, Alexandre Vaz; OLIVEIRA, Simone Gisele de.
Nutricdo de ruminantes. 2. ed. Jaboticabal: Funep, 2011. 616 p. Inclui Bibliografia.
ISBN 9788562032295.

CAVALCANTE, Antonio Cézar Rocha (edicdo técnica) et al. Doencas parasitarias de
caprinos e ovinos: epidemiologia e controle. Brasilia: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, 2009. 603 p. ISBN 9788573834789.

MANUAL de criacdo de caprinos e ovinos. Brasilia: Codevasf, 2011. 142 p. ISBN
9788589503112.

PIRES, Alexandre Vaz. Bovinocultura de corte. Piracicaba: FEALQ, 2010. v. 1. 760
p. ISBN 9788571330696.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

Caodigo: TB

Carga Horaria: 40 Teorica: 35 H Pratica: 5H Néao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 2° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Introducdo, Legislagdo, Classificacdo e Mercado de Bebidas. Caracteristicas de
matérias-primas para a producdo de bebidas. Processamento de bebidas nao
alcodlicas: aguas; sucos, polpas, néctares, estimulantes, bebidas carbonadas, café e
cha. Processamento de bebidas alcodlicas: licorosas, destiladas, fermentadas.
Aproveitamento de subprodutos.

OBJETIVO

e Adquirir conhecimentos teoricos e praticos na tecnologia de bebidas
entendendo os processos de producéo;

e Conhecer a tecnologia dos alimentos para a producdo de bebidas e as
diferentes formas de processamento de bebidas alcodlicas e néo alcodlicas;

e Selecionar e utilizar diferentes matérias-primas alimentares para elaboracéo os
produtos de acordo com a legislacéo vigente;

e Aproveitar os subprodutos da agroindustria para a elaboracéo de bebidas.

PROGRAMA

1. Introducgéo as Bebidas Alcodlicas e nao alcodlicas
Introducao, Legislacao, Classificacdo e Mercado de Bebidas. Caracteristicas de
matérias-primas para a producao.
2. Bebidas nao alcodlicas
Aguas; sucos, polpas, néctares, estimulantes, bebidas carbonatadas, café e cha.
3. Classificacao de bebidas alcodlicas
Licorosas, destiladas, fermentadas, retificadas,
4. Fluxogramas de produgao
Licor, Vinhos, Cerveja, Aguardente

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, grupos de
estudos, apresentacéo de videos.

Aula Pratica: Visitas técnicas a unidades produtoras.

Materiais: Quadro branco, computador e data show;

Também aconteceréo a realizagao e registro das atividades nao presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolucbes de situacbes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliagao se dara de forma continuada:
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» Avaliacao imediata realizada em sala de aula: os alunos serdo avaliados a
partir de sua participagdo durante a aula e por meio da aplicagao de
questionarios (avaliagdes parciais e bimestrais).

» Avaliagdo a posteriori: os alunos serdo avaliados em decorréncia da
execucao das atividades realizadas extra sala, tais como: analise critica de
artigo e realizacao da lista de exercicio de verificacdo da aprendizagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produc¢ao de alimentos.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. 523p. ISBN 9788521202813.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Coordenagéo
de Waldemar Gastoni Venturini Filho. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2016. v. 1. 575 p.
(Bebidas, 1). ISBN 9788521209553.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, J.C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2011.
663p. ISBN 9788572694247

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. Fortaleza: Edi¢gdes UFC, 2007. ISBN 9788572822510.

MORADQO, R. Larousse da Cerveja. Sdo Paulo: Larousse, 2009. 357 p. ISBN
9788576353942.

GASNIER, V. O livro do vinho: tudo que vocé precisa saber para escolher e
apreciar vinhos tintos, brancos e espumantes. 2. ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.
352 p. ISBN 9788574028941

VENTURINI FILHO, W. G.(Coord.). Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2005. p. 185-202. ISBN 8521203624.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: Microbiologia e procedimentos de analises

Caodigo: MICRO

Carga Horéria: 40 Tedrica: 30H Pratica: 10H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 2° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Compreensao dos conceitos basicos de microbiologia incluindo o aprendizado das
normas de seguranga e técnicas basicas nesta area com vistas a aplicagdo da
agroindustria.

OBJETIVO

e Compreender os processos biolégicos celulares dos microrganismos;

e Conhecer a diversidade dos microrganismos e suas inter-relagdes com os
demais seres vivos, bem como suas aplica¢des na industria;

e Assimilar as principais patogenias humanas causa das por microrganismos,
bem como suas formas de tratamento prevencao.

e Desenvolver nogcdes de manuseio adequado e cuidados necessarios para
execucao de atividades microbioldgicas.

o Ultilizar as principais técnicas de deteccdo de micro-organismos em alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdugao a microbiologia
e Classificagdo dos micro-organismos (Reino Monera, Reino Funghi, Reino
Protista e virus): classificagdo, organizagcao celular, morfologia, reproducéo;
importancia ecoldgica e aplicagoes
e Fatores do crescimento de microrganismos
UNIDADE Il - Microbiologia aplicada a Agroindustria
e Grupos de micro-organismos importantes: indicadores, deteriorantes e
patogénicos
e Nocgdes de enfermidades alimentares (infecgcbes, intoxicagdes, viroses,
micotoxinas)
e Principais bactérias patogénicas encontradas nos alimentos
e Micro-organismos de interesse industrial
UNIDADE Ill - Conceitos iniciais para analise microbiolégica em alimentos
e Segurancga e normas no laboratério de microbiologia
e Equipamentos e materiais utilizados em analises de alimentos
o Esterilizagdo de materiais
UNIDADE IV - Técnicas microbiologicas em alimentos
e Coleta e transporte de amostras para as analises microbioldgicas
Técnicas para o preparo de diluicbes
Técnicas para o preparo de meios de cultura
Técnicas para o cultivo e semeadura de microrganismos
Técnicas para o isolamento e identificacao
Padrdes microbioldgicos para alimentos
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas por meio de exposicdo e discussao de textos; Aulas expositivas e
participativas; Realizagdo de seminarios; Aulas expositivas com o uso de quadro
branco e pincel, bem como projetor multimidia. Realizagdo de aulas praticas sobre as
técnicas microbiolégicas. Também acontecerao a realizagao e registro das atividades
nao presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos;
Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios,
trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugbes de
situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliagao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos, de acordo com o
Regulamento da Organizacéo Didatica (ROD) do IFCE em seu art. 94, paragrafo 1°,
conforme for mais adequado, tais como: prova, seminario, producao textual, trabalhos
em grupos, resolucao de exercicios. A frequéncia é obrigatéria, respeitando os limites
de auséncia previstos em lei.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacado do aluno em atividades que exijam producgao individual e em
equipe;

- Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados.

A avaliagdo é realizada de forma sistematica, peridodica e cumulativa utilizando os
instrumentos de avaliacdo especificados pelo Regulamento de Organizacao Didatica .

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 6. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2015. 760 p. (BVU).
BRINQUES., Brusch Graziela Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Pearson.
2015. ISBN 9788543017297.

PELCZAR JR., Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos
e aplicagdes, v. 1. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.v. 1. 524 p. . ISBN
9788534601962.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. Revisao
técnica de Flavio Guimaraes da Fonseca. Tradug¢ao de Aristébolo Mendes da Silva.
10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p. Inclui Bibliografia. ISBN 9788536326061
BORZANI, Walter; SCHIMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE,
Eugénio. Biotecnologia Industrial: volume 1. Sdo Paulo: Edgard Bltcher, 2001.
288p.

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia
dos Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu. 195 p. 2008. ISBN 9788573791211
(BVU)

MASSAGUER, Pilar Rodriguez de. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo
Paulo: Varela, 2005. 258p. ISBN 8585519541.
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PELCZAR Jr, Michael Joseph; CHAN, E. C. S., RIBEIRO, Mariangela Cagnoni;
SOARES, Maria M.. S. R. Microbiologia Pratica: roteiro e manual. Sdo Paulo:

Atheneu, 2005. 256 p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA et.al. Manual de métodos de analise microbiolégica de
alimentos e agua. 5. ed. Sdo Paulo: Varela, 2017. 624 p. (BVU).

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Producéo Vegetal

Caodigo: PV

Carga Horéria: 40 Teorica: 30H Prética: 10 H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 2

Série: 2° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Conceito e importancia da fruticultura e olericultura nos aspectos econémico, social e
alimentar; Classificagdo da horticultura; substratos para mudas; propagagéo
vegetativa e assexuada; recomendacgdes técnicas, manejo e tratos culturais (nutricao
e adubacéo, irrigacdo, colheita); ambientes protegidos; tipos de podas; planejamento
e instalacdo ou plantio de pomares comerciais; pos-colheita e comercializagao das
principais espécies frutiferas e olericolas.

OBJETIVO

Demonstrar os aspectos gerais e tratos culturais da fruticultura e da olericultura de
forma tedrica e pratica de acordo com as condi¢coes da regido.

PROGRAMA

A - Olericultura

1. Introducgao; os fatores agroclimaticos; solo, nutricdo e adubacéo.

2. Implantagédo de uma horta; produgéo de humus e composto organico.

3. Nocdes de irrigacao: o Controle da agua; manejo integrado de pragas e doencas;
manejo integrado de plantas daninhas.

4. Cultivo das principais hortaligas (cultura do coentro; cultura da cebolinha; cultura
da alface; cultura do pimentao e pimentas; cultura da abdbora; cultura da cenoura;
cultura da beterraba).

B - Fruticultura

5. Métodos de propagacéao e producao de mudas de plantas frutiferas.

6. Implantagdo de um pomar; tratos culturais de plantas frutiferas.

7. Cultivo das principais frutiferas (cultura da banana; cultura do mamaéao; cultura do
maracuja; cultura da manga; cultura do caju)

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas em sala de aula, praticas no campus, implantacao de pequenos
projetos em grupos, seminarios; visitas técnicas integradas. Também acontecerao a
realizacao e registro das atividades n&o presenciais tais como: Leitura, analise critica,
resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos;
Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises
técnicas, resolugdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliagao sera realizada de forma processual e cumulativa. avaliagdes escritas,
trabalhos extra-sala de aula e dindmicas em sala e avaliagdo qualitativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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FABICHAK, Irineu. Pomar e horta caseiros. 2. ed. Sao Paulo: Nobel, 2005. 141 p.
ISBN 9788521312987.

FILGUEIRA, Fernando Antonio Reis. Novo manual de olericultura: agrotecnologia
moderna na produgao e comercializacado de hortaligas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2012.
421 p. ISBN 9788572693134.

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007. 446 p.
ISBN 852130126X.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HOLANDA, Priscila Carvalho. Compostagem e minhocultura. Fortaleza: Edi¢des
Demdcrito  Rocha, 2011. 88 p., il.,, color. (Cadernos tecnologicos). ISBN
9788575295199.

MENDES, Alessandra Monteiro Salviano. Fruticultura irrigada: o produtor pergunta,
a Embrapa responde. Edicido de Elder Manoel de Moura Rocha, Marcos Antdnio
Drumond. Brasilia: Embrapa Informacgao Tecnolégica, 247. 274 p., il. (500 perguntas,
500 respostas). ISBN 9788573835106.

MIZUBUTI, Eduardo Seiti Gomide; MAFFIA, Luiz Antonio. Introdugao a fitopatologia.
Vigosa, MG: UFV, 2013. 190 p. (Caderno didatico, 115). ISBN 8572692592.

SIMAO, S. Tratado de fruticultura, FEALQ, S&o Paulo, 1998, 760 p

TUBELIS, Anténio. Conhecimentos praticos sobre clima e irrigagao. Coordenagao
editorial de Emerson de Assis Vieira. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2001. 224 p. ISBN
8588216965.

AMORIM, Ana C.; LUCAS JUNIOR, Jorge; RESENDE, Kleber T. Compostagem e
vermicompostagem de dejetos de caprinos: efeito das estagdes do ano. Engenharia
agricola: Jaboticabal, v. 25, n. 1, p.57-66. jan./abr. 2005.

FERNANDES, M. C. A. Emprego de métodos alternativos de controle de pragas e
doencas na olericultura. Horticultura Brasileira, Brasilia, v. 18, p. 110-112, jul. 2000.
IENOW, Alexandre Augusto. Fruticultura em ambiente protegido. Edigdo de
Geraldo Chavarria, Henrique Pessoa dos Santos. Brasilia: Embrapa, 2012. 278 p.
ISBN 9788570351128.

INACIO, Caio de Teves; MILLER, Paul Richard Momsen. Compostagem: ciéncia e
pratica para a gestdo de residuos organicos. Rio de Janeiro: Embrapa Solos, 2009.
155 p. ISBN 8585864316.

TESSARIOLI NETO, Jodo. Horta caseira: implantacédo e cultivo. Vigosa, MG: CPT,
2007. 96 min. (Horticultura). ISBN 9788576012153.

TROEH, F. R.; THOMPSON, L. M. Solos e Fertilidade do Solo. 6° ed. Sdo Paulo:
Andrei, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Conservacao de Produtos Agroindustriais

Codigo: CPA

Carga Horéria: 40 Tedrica: 30 H Pratica: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Creéditos: 1

Série: 1°ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Principios de conservagao de alimentos. Conservagao pelo frio. Conservagao por
tratamento térmico. Conservacdo pelo controle de umidade. Conservacédo pelo
emprego de aditivos. Conservagao por métodos ndo convencionais. Uso de métodos
combinados para a conservagao.

OBJETIVO

e Compreender os processos de conservagao de alimentos para o consumo da
sociedade e o bom armazenamento desses nas industrias.

¢ |dentificar e aplicar as técnicas de conservacao de alimentos e compreender
0S mecanismos quimicos, fisicos envolvidos nos diferentes métodos de
conservagao.

PROGRAMA

Histdrico e importancia da conservagao de alimentos;

Fatores que interferem na estabilidade dos alimentos;

Importancia dos métodos de conservacgao

Técnicas de conservagao dos alimentos: conservagao por secagem, conservagao
pelo calor, conservacao pelo frio, conservagao por fermentacdo, conservagao pela
adicdo de aditivos, refrigeracdo, congelamento, pasteurizagdo, esterilizagao,
branqueamento, secagem / desidratagéo, concentracao, liofilizagdo, radiagéo, salga,
hidrogenagao, fermentagcao, atmosfera modificada; métodos combinados, aditivos
alimentares.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, grupos de
estudos, apresentacao de videos.

Aula Pratica: Visitas técnicas a unidades produtoras.

Materiais: Quadro branco, computador e data show.

Também aconteceréo a realizagao e registro das atividades nao presenciais tais como:
Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios,
estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos,
seminarios, analises técnicas, resolucbes de situacbes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliacao se dara de forma continuada:
» Avaliagao imediata realizada em sala de aula: os alunos serao avaliados a
partir de sua participagdo durante a aula e por meio da aplicagao de
questionarios (avaliagdes parciais e bimestrais).

180




Avaliacdo a posteriori: os alunos serao avaliados em decorréncia da
execucgao das atividades realizadas extra sala, tais como: analise critica de
artigo e realizacdo da lista de exercicio de verificagdo da aprendizagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Fundamentos de tecnologia de alimentos.
S&o Paulo, SP: Atheneu, 1998. (Ciéncia, tecnologia, engenharia de alimentos e
nutricdo ; 3) ISBN 8573790482

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacées. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511p. ISBN 9788521313823.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed.
Séo Paulo : Varela, 2001. 143p. ISBN 8585519126.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X.

GERMANO, M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos: qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 4. ed. Barueri: Manole, 2011. 1034 p. ISBN
9788520431337.

LIDON, F. J. C.; SILVESTRE, M. M. A. S. F. Conservagao de alimentos: principios e
metodologias. Lisboa, Portugal: Escolar, 2008. 232 p. ISBN 9789725922279.

SILVA, J.A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.
227p. ISBN 8585519517

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Seguranca e ergonomia do Trabalho

Codigo: SET

Carga Horéria: 40H Tedrica: 35 H Pratica: 5H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Creéditos: 1

Série: 1

Nivel: PROEJA

EMENTA

Introdugdo a Engenharia de Seguranga do Trabalho, Fundamentos da Seguranga do
Trabalho, Fundamentos da Higiene do Trabalho, Equipamentos de Protegéo,
Incéndios, Primeiros Socorros, CIPA, Meio Ambiente.

OBJETIVO

Conhecer as normas de seguranga do trabalho;

Conhecer a legislagao de seguranga do trabalho;

Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

Conhecer as causas de acidentes do trabalho;

Conhecer os métodos de prevengao de acidentes do trabalho;

Identificar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

Controlar e avaliar os agentes de higiene industrial;

Classificar os equipamentos de protecéo individual,

Identificar os tipos de incéndios;

Especificar os tipos de extintores;

Diagnosticar os tipos de acidentes de trabalho que necessitam de primeiros
SOCOITO0S;

Adotar medidas de primeiros socorros;

Conhecer a NR- 5 (Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes);

Conhecer a legislagdo ambiental,

Conhecer os 6rgaos publicos e privados de protecédo e fiscalizagdo do meio
ambiente.

PROGRAMA

I. Introducao a Engenharia de Segurancga do Trabalho
1. Historico da engenharia de seguranga do trabalho
2. Normas técnicas e legislacao
3. Normas Regulamentadoras
II. Fundamentos da Seguranca do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitagao e conscientizacao
4. Método de prevencgao de acidentes
[ll. Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definigdes
2. Agentes fisicos
a) Ruidos
b) lluminagéo
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c) Radiagao
d) Presséao
e) Temperatura
3. Agentes quimicos
a) Gases
b) Liquidos
c) Sélidos
4. Agentes biolégicos
a) Virus
b) Bactérias
c) Fungos
IV. Equipamentos de Protecao
1. EPI
2. EPC
V. Incéndios
1. Definigdes
2. Prevengéao e combate a incéndios
3. Extintores
4. Sinalizagao
VI. Primeiros Socorros
1. Transporte de acidentados
2. Fraturas
3. Afogamentos
4. Envenenamentos
5. Picadas de animais peconhentos
6. Ressuscitacao cardio- respiratoria
7. Choque elétrico
VII. CIPA
1. Introducao
2. Constituicao
3. Funcionamento
4. Treinamento
VIIl. Meio Ambiente
1. Legislacédo e normas técnicas
2. Orgéos publicos e privados de protecéo e fiscalizagdo do meio ambiente

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratorio; Trabalho individual; Trabalho em
Grupo; Projeto; Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador;
Laboratdrio/oficina.

AVALIACAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FILHO, Antonio Nunes B. Seguranga do Trabalho na Agropecuaria e na
Agroindustria. Grupo GEN, 2016. E-book. ISBN 9788597010183. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597010183/. Acesso em: 09
out. 2023.

MATTOS, Ubirajara. Higiene e Seguranga do Trabalho. Grupo GEN, 2019. E-
book. ISBN 9788595150959. Disponivel em:
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595150959/. Acesso em: 09
out. 2023.

SILVA, Agenor Antbnio E.; REZENDE, Mardele Eugénia T.; TAVEIRA, Paulo Tarso
Augusto do P. Seguranga do Trabalho e Meio Ambiente — A dupla atuacao. Editora
Saraiva, 2019. E-book. ISBN 9788536532431. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532431/. Acesso em: 09
out. 2023.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAOLESCHI, Bruno. CIPA - Guia Pratico de Seguranca do Trabalho. Editora
Saraiva, 2009. E-book. ISBN 9788536517988. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536517988/. Acesso em: 09
out. 2023.

FILHO, Antonio Nunes B. Seguranc¢a do Trabalho e Gestdao Ambiental, 52 edigao.
Grupo GEN, 2018. E-book. ISBN 9788597018752. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597018752/. Acesso em: 09
out. 2023.

ZOCCHIO, Alvaro. Pratica da prevencdo de acidentes: ABC da seguranca do
trabalho, 72 edigdo. Grupo GEN, 2002. E-book. ISBN 9788522472994. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522472994/. Acesso em:
09 out. 2023.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no Trabalho e Prevengcao de Acidentes, 2°
edicdo. Grupo GEN, 2016. E-book. ISBN 9788597008661. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597008661/. Acesso em: 09
out. 2023.

CHIRMICI, Anderson; OLIVEIRA, Eduardo Augusto Rocha de. Introdugao a
Seguranca e Saude no Trabalho. Grupo GEN, 2016. E-book. ISBN 9788527730600.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527730600/.
Acesso em: 09 out. 2023.

Coordenador do Curso Coordenador do Curso

DISCIPLINA: Higiene e Ferramentas de Controle de Qualidade na agroindustria

Codigo: HFCQA

Carga Horéria: 40 Tedrica: 35 H Pratica: 5H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

éérie: 2° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Higienizagdo, Procedimento Geral de Higienizagdo, Avaliagdo da eficacia da
higienizacdo, Controle de qualidade na agroindustria, Programas de controle de
qualidade na agroindustria.
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OBJETIVO

e Compreender a importancia da higiene na agroindustria e conhecer os principios
basicos de higienizagao;

e Avaliar os procedimentos de higienizagdo na agroindustria, conforme a legislagao
vigente;

e |dentificar os fendmenos fisicos, quimicos e biolégicos que colocam em risco a
seguranga alimentar;

e Interpretar as condutas de seguranga alimentar, procedimentos e critérios na
producédo de alimentos;

e Estimular o pensamento critico sobre a importancia da higienizag&o e ferramentas
de controle de qualidade na agroindustria com a finalidade de produzir alimento
seguro.

PROGRAMA

1. Higienizacao
1.1Fundamentos de higiene; Limpeza e Sanitizagao na agroindustria.
2. Procedimento Geral de Higienizagao
2.1.Tipos de métodos de limpeza (manual, imersao, por pressao, CIP- Circuito
fechado e 2.2.limpeza a seco). Métodos de desinfecgédo/sanitizagao (calor,
quimico e radiacao)
3. Avaliacao da eficacia da higienizagao
3.1. Avaliagao da presenca de residuos fisicos, quimicos e biolégicos
3.2. Monitoramento e registros.
4. Controle de qualidade na agroindustria
4.1. Definicdo de qualidade
4.2.Segurancga dos alimentos
4.3.Funcdes basicas do controle de qualidade
5. Programas de controle de qualidade na agroindustria:
5.1. Importancia da aplicagéo dos programas de qualidade;
5.2. 55, POP, BPF.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, grupos de
estudos, apresentacao de videos.

Aula Pratica: Visitas técnicas a unidades produtoras.

Materiais: Quadro branco, computador e data show.

Também acontecerdo a realizacdo e registro das atividades n&o presenciais tais
como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagbes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliacao se dara de forma continuada:

» Avaliagdo imediata realizada em sala de aula: os alunos seréo avaliados a
partir de sua participacdo durante a aula e por meio da aplicacdo de
questionarios (avaliagdes parciais e bimestrais).

= Avaliagdo a posteriori: 0s alunos serdo avaliados em decorréncia da
execugao das atividades realizadas extra sala, tais como: analise critica de
artigo e realizagao da lista de exercicio de verificagdo da aprendizagem.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacao e controle da
adesao e formacéao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008, 412p. ISBN
9788577590049.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia:
énfase na segurancga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320p. ISBN
9788536323022.

FRANCO, M. B. D. G.; LANDGRAF, M.; Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo:
Editora Atheneu, 2008. 182p. ISBN 9788573791217.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia.
Revisao técnica de Flavio Guimaraes da Fonseca. Tradugao de Aristobolo Mendes
da Silva. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p. Inclui Bibliografia. ISBN
9788536326061

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 301 p. ISBN 9788527718158.
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao-
RDC n° 352, de 23 de dezembro de 2002. Dispbe sobre o Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricagao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Brasilia: MS, 2002. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0352 23 12 2002.html.
Acesso em: 10 fev 2021.

BRASIL, Ministério da saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.
Resolug¢ao RDC n°® 12 de 02 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico Sobre Os
Padrdes Microbioldgicos para Alimentos. Diario Oficial. Brasilia, DF. 10 de janeiro de
2011. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-
bebidas/resolucao-rdc-no-12-de-2-de-janeiro-de-2001.pdf. Acesso em: 10 fev 2021.
BRASIL, Ministério da saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolugdo RDC 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagao. Diario Oficial. Brasilia, DF. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_ 09 2004.html.
Acesso em: 10 fev 2021.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Analise de Alimentos

Caodigo: AA

Carga Horéria: 40 H Tedrica: 30 H Pratica: 10H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Creéditos: 2

Ano: 3° ano

Nivel: Curso técnico integrado - PROEJA

EMENTA

Introdugdo a analise de alimentos. Principios, métodos e técnicas de analise de
alimentos. Andlise dos principais produtos alimenticios. Principios Basicos da Analise
Sensorial. Ambiente dos Testes Sensoriais. Preparacdo e Apresentacdo das
Amostras. Fatores que Influenciam a Analise Sensorial. Métodos Sensoriais
Discriminativos. Métodos Sensoriais Afetivos.

OBJETIVO

Geral:
Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a aplicacdo de técnicas de controle de
qualidade, referente a sua composicdo quimica e interpretacdo de resultados
analiticos, conforme padrées exigidos pela legislacdo vigente. Além de aprender
sobre a importancia e métodos de andlise sensorial.
Especificos:
e Compreender a respeito da composi¢cao quimica e nutricional dos alimentos,
avaliando-os de forma qualitativa e quantitativa,
e Compreender os métodos que séo utilizados para determinar a composi¢ao
guimica dos alimentos;
e Interpretar os resultados e compara-los com a legislacao vigente;
e Detectar possiveis fraudes nos alimentos.
e Conhecer a importancia e aplicacdo da analise sensorial na tecnologia de
alimentos;
e Conhecer os métodos de analise e avaliacdo sensorial de alimentos;
e Conhecer os testes discriminativos e afetivos da andlise sensorial de
alimentos;
e I|dentificar a aplicacdo para cada teste sensorial e interpretar os resultados
obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

1. Introducgédo a analise de alimentos
1.1 Importancia e classificagédo da analise de alimentos;
1.2 Esquema geral para analise quantitativa;
1.3 Amostragem e preparo da amostra;
1.4 Normas e materiais de laboratorio.
2. Principios, métodos e técnicas de analises dos alimentos
2.1 Umidade: métodos para determinacdo de umidade em alimentos;
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2.2 Proteina: metologia para determinacdo de nitrogénio e contetdo proteico em

alimentos;

2.3 Lipidios: 6leos e gorduras; metodologias de anélise de lipideos em alimentos;

2.4 Carboidratos: métodos de determinacao de carboidratos nos alimentos;

2.5 Fibra: métodos de determinacao;

2.6 Cinza e conteudo mineral: conceito e métodos de determinacdo de minerais;

2.7 Vitaminas: métodos de determinacao de vitaminas.
3. Conceito e principais analises fisico-quimicas dos principais produtos alimenticios

3.1 Mel

3.2 Oleos e gorduras

3.3 Leite e derivados

3.4 Carne e derivados

3.5 Cereais e derivados

3.6 Bebidas

3.7 Sucos e geleias de frutas
4. Analise sensorial

4.1 Definicdo e aplicacdes da analise sensorial na industria de alimentos

4.2 Ambientes dos testes sensoriais (laboratorio): localizacédo, layout e estrutura
fisica;

4.3 Preparacao e apresentacédo das amostras;

4.4. Fatores que influenciam a analise sensorial de alimentos: fatores de atitude,
erros psicologicos, condi¢cdes para realizacao dos testes;

4.5 Métodos Sensoriais: métodos discriminativos ou de diferenca, métodos
afetivos ou subjetivos, andlises dos testes, analise dos dados, interpretacdo dos
resultados.

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolvera a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacao de
guando branco e recursos audiovisuais. Realizagcédo de trabalhos individuais e em
grupos, além da realizacdo de aulas préticas, onde os alunos poderdo associar a
teoria com a pratica. Também acontecerao a realizagao e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos;
Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios,
trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugcdes de
situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira na realizacéo de atividades em sala de aula (individuais e/ou
em grupos), sendo abordado casos tedricos e praticos. Serdo adotados os principios
processual e formativo no processo de avaliagdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participacéo efetiva nas discussfes, a producdo e a apresentacao de trabalhos em
seminarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva. Além de
avaliacdes referentes a participacéo e producao de relatério de aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Editora Manole, 2015.
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MACEDO, P. D. G.; SIMONE, P. de M. Bioquimica dos Alimentos - Composicéao,
Reacdes e Praticas de Conservacao. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora
Saraiva, 2015.

NESPOLO, C., R. et al. Praticas em tecnologia de alimentos (Tekne). Disponivel
em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. www.anvisa.gov.br

AOAC — ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods
of Analysis of AOAC International. 16 ed. 4a revisao. 1998.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vigcosa : UFV,
1999. 416p.

CRUZ, A. Quimica, Bioguimica, Analise Sensorial e Nutricdo no Processamento
de Leite e Derivados. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2016.

PHILIPPI, S. T. Tabela de composi¢cdao de alimentos: suporte para decisao
nutricional. Disponivel em: Minha Biblioteca, (7th edicdo). Editora Manole, 2021.

Coordenador do Curso Setor Pedag6gico
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DISCIPLINA: Embalagem e rotulagem

Cddigo: ER

Carga Horéria: 80 H Tedrica: 70 H Pratica: 10H Nao presencial: 16 Aulas
Numero de Creéditos: 1

Semestre: 2° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Importancia e funcdes das embalagens. Classificacdo das embalagens, tipos e usos.
Selecdo da embalagem. Embalagens Ativas. Importancia da rotulagem de alimentos,
obrigatoriedade de informacdes em embalagens de alimentos, rotulagem nutricional,
alegacao de propriedades benéficas a saude, legislacdes e regulamentagcdes sobre
rotulagem de produtos embalados.

OBJETIVO

Geral

Conhecer as definicbes, propriedades e uso das embalagens de alimentos. Além de
compreender as informac¢des basicas sobre a rotulagem de alimentos.

Especificos

e Identificar os tipos de embalagens e possiveis alteracbes que possam
ocasionar nos alimentos;

e Analisar o valor nutricional dos alimentos, reconhecendo rotulagem e
embalagem adequadas, tendo em vista a orientacdo dos consumidores
mediante um alimento industrializado;

e Conhecer as leis, decretos ou regulamentos técnicos vigentes que ditam quais
as informacfes devem ser obrigatoriamente apresentadas nas embalagens.

PROGRAMA

1. Embalagens para Alimentos

1.1 Introducéo;

1.2 Definigéo e divisao de embalagens;

1.3 Importancia e funcgdes;

1.4 Embalagens Especiais (embalagens ativas)

2. Estudo das Embalagens

2.1 Escolha de embalagem;

2.2 Tecnologia das Embalagens.

3. Tipos de Embalagens: vantagens e desvantagens
3.1 Lata como embalagem;

3.2 Vidro como embalagem;

3.3. Embalagens flexiveis: papel e plasticos (polipropileno, poliestireno, cloreto
de polivinila (PVC), polietileno);

3.4. Aluminio;

3.5. Laminados;

3.6. Filmes comestiveis e biodegradaveis.

4. Rotulagem de alimentos

4.2 Legislacao geral;

4.3 Conceitos;
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4.3Informacdes obrigatorias;

4.4Informacao nutricional obrigatéria;

4.5 Informacao nutricional complementar.

4.6 Rotulagem de alimentos especiais;

4.7 Rotulagem de produtos com alegacéao de propriedade funcional;

4.8 Adverténcias obrigatérias (celiacos, transgénicos, irradiacdo, fenilalanina,
bebidas alcodlicas, alergénicos, lactose).

4.9 Roétulo e rastreabilidade dos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolvera a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacao de
guando branco e recursos audio visuais. Realizacdo de analises de textos técnicos,
estudos de caso, trabalhos individuais e em grupos, além da realizacdo de aulas
préaticas sobre os tipos de embalagens e rotulagem de produtos alimenticios, onde
os alunos poderao associar a teoria com a pratica. Também acontecerao a realizagéo
e registro das atividades n&o presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas
elou fichamentos; Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de
caso, relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas,
resolucdes de situacdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistir4 na realizacao de atividades em sala de aula (individuais e/ou
em grupos), sendo abordado casos tedricos e praticos. Serdo adotados 0s principios
processual e formativo no processo de avaliacdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participacéo efetiva nas discussées, a producdo e a apresentacao de trabalhos em
seminarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, J. A. Principios de tecnologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.
284 p. ISBN 8521301324.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
N° 55, de 18 de outubro de 2002. Regulamento técnico para fixagéo de critérios para
indicacdo da denominacao do produto na rotulagem de bebidas, vinhos, derivados
da uva e do vinho e vinagres. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-
bebidas/instrucao-normativa-no-55-de-18-de-outubro-de-2002.pdf/view. Acesso em:
03 dez.2020

BRASIL. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°® 27, de 13 de janeiro de
1998. Aprova o Regulamento Técnico referente a Informagdo Nutricional
Complementar (declaracdes relacionadas ao conteudo de nutrientes), constantes do
anexo desta Portaria. Disponivel em:
http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecaol/files/2012/08/portaria-27_1998.pdf. Acesso
em: 03 dez.2020
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BRASIL.Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo 259 de 20 de
setembro de 2002. Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados. Disponivel em:
https://files.cercomp.ufg.br/weby/up/912/o/resoluo_rdc_n_259 2002 -
rotulagem_em_qgeral.pdf. Acesso em: 03 dez.2020
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n° 359 de 23
de dezembro de 2003. Aprova Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos
Embalados Para Fins de Rotulagem Nutricional. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-
1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-359-de-23-de-
dezembro-de-2003.pdf. Acesso em: 03 dez.2020.
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n° 360 de 23 de
dezembro de 2003. Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, incorporando as normas aprovadas no Mercosul ao
ordenamento juridico nacional. Disponivel em:
https://files.cercomp.ufg.br/weby/up/912/o/resoluo_rdc n_360 2003 -
informao_nutricional.pdf . Acesso em: 03 dez.2020.
CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget. 2003. 609p. (Ciéncia e técnica ; 24) ISBN 9727716393.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DISCIPLINA: Logistica e Gestdo de Empreendimentos Agroindustriais

Cédigo: LGEA

Carga Horéria: 80 Tedrica: 70 H Pratica: 10H Nao presencial: 16 Aulas
Numero de Créditos: 2

Semestre: 1° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Nocdes de Administragdo da Producédo. Gestdo de Sistemas de Producdo e Operacgoes.
Planejamento e Controle da Producdo — PCP. Gestdo da cadeia de suprimentos (Supply Chain
Management). Projeto de rede. Arranjo Fisico. Tipos de modais. Abordagem da logistica reversa
nas agroindustrias.

OBJETIVO

Geral:
Permitir que o aluno compreenda tanto as no¢des de producao e da cadeia de suprimentos, quanto
o fornecimento de insumos e escoamento da producao agroindustrial.
Especificos:
e Desenvolver uma visdo geral dos topicos emergentes da logistica e gestdo dos
empreendimentos agroindustriais;
e Compreender 0s mecanismos necessarios para uma boa administracdo da producédo e
materiais;

192




e Identificar os tipos de arranjos fisicos e modais adequados para a cadeia produtiva
agroindustrial;
e Instrumentalizar-se da logistica reversa nas agroindustriais e no meio rural.

PROGRAMA

1. Nocbes de Administracdo da Producéo
e Funcao Producéo
e Processos de Transformagéao
e Recursos de Transformacao
e Diferencas entre bens e servicos como outputs
. Gestao de Sistemas de Producéo e Operagdes
e Tipos de Operacdes
e Sistemas Produtivos
e Ambientes de Producgao e Operacdes
. Planejamento e Controle da Producdo — PCP
e O PCP como Sistema de Producao
¢ Niveis de Planejamento e Controle da Producao
e Sistemas Toyota de Producéo — STP
e Just-in-Time
4. Gestédo da cadeia de suprimentos (Supply Chain Management)
e Estratégias de suprimentos
e Dinamica da cadeia de suprimentos
e Alinhamento do canal
e Comakership (relacao cliente-fornecedor)

N

w

5. Projeto de rede
e Integragao Vertical
e Integragao Horizontal
e Localizagao da unidade
e Técnicas de localizacao
6. Arranjo Fisico

e Principios Béasicos do Arranjo Fisico
e Tipos de arranjos fisicos
7. Tipos de modais
8. Abordagem da logistica reversa nas agroinddstrias.

METODOLOGIA DE ENSINO

Alinhadas as competéncias a serem desenvolvidas e buscando envolver o aluno de forma ativa no
processo de ensino e de aprendizagem, serdo adotadas metodologias e técnicas pedagogicas, tais
como: aulas expositivas e dialogadas com resolucédo de exercicios; leituras de estudos de caso;
seminarios; videos e filmes; dinamicas em grupo; e apresentacao de trabalho.

Recursos didaticos: quadro branco, pincéis, projetor, aparelho de som, computador pessoal,
Internet, Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e outros.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida nas seguintes formas:
e Diagnostica — levantamento dos conhecimentos prévio dos alunos por meio da participacao
em sala de aula.
e Continuada — analise de todo o processo de ensino-aprendizagem observando a
participacao individual e em grupo, o envolvimento nas atividades, o desenvolvimento dos
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conteudos e o nivel de percepcéo apresentado a partir da convivéncia diaria em confronto
com o meio rural.
Tipos de avaliacao:
e Escrita, através de questionario individual e/ou equipe;
e Oral, através de dinamicas em equipe;
e Apresentacéo de trabalho.
Os recursos avaliativos serdo baseados no § 1° alinea de | a XV do Art. 94 do Regulamento da
Organizacao Didética.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTAGLIA, Paulo R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 42 ed. Sao
Paulo: Editora Saraiva, 2020. E-book. ISBN 9788571440975. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788571440975/. Acesso em: 13 out. 2023.

LEITE, Paulo R. Logistica reversa. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2017. E-book. ISBN
9788547215064. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788547215064/. Acesso em: 13 out. 2023.

NOGUEIRA, Amarildo de S. Logistica Empresarial. 22 edi¢cdo. S&o Paulo: Grupo GEN, 2018. E-
book. ISBN 9788597015553. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597015553/. Acesso em: 13 out. 2023.

ALMEIDA, Joéo Victor Portilho et al. Infraestrutura Aeroportuaria Brasileira: uma Analise do Modal.
Revista Cientifica, v. 1, n. 1, 2019. Disponivel em: http://revistas.unilago.edu.br/index.php/revista-
cientifica/article/view/205. Acesso em: 02 fev. 2021.

CAIXETA FILHO, José; MARTINS, Ricardo Silveira. Gestdo Logisticade Transportes de Cargas.
Séo Paulo: Atlas, 2001.

BERTAGLIA, Paulo Roberto. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 2. ed. rev.
atual S&o Paulo: Saraiva, 2009. 546 p. Inclui Bibliografia. ISBN 9788502080959. (BVU)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, Jodo Victor Portilho et al. Infraestrutura Aeroportuaria Brasileira: uma Analise do Modal.
Revista Cientifica, v. 1, n. 1, 2019. Disponivel em: http://revistas.unilago.edu.br/index.php/revista-
cientifica/article/view/205. Acesso em: 02 fev. 2021.

BALLOU, Ronald H. Logistica empresarial: transportes, administracao de materiais e distribuicao
fisica. Sdo Paulo: Atlas, p. 388, 2009.

BARIANI, L.& DEL’ARCO JUNIOR, A.P. Utilizagdo da tecnologia da informacdo por grupos
integrados de manufatura para o controle de indicadores de producao enxuta. Revista de Ciéncias
Humanas. Taubaté, v.12, n.l, p. 67-79, jan/jun, 2006. Disponivel em:
http://repositorio.unitau.br/jspui/handle/20.500.11874/1272. Acesso em: 02 fev. 2021.

CORREA, H. L. Administracdo da Producio e de operacdes: manufatura e servicos: uma
abordagem estratégica (12 ed.). Sdo Paulo: Atlas, 2009.

OLIVEIRA, Andréa Leda Ramos et al. Otimizacdo das rotas logisticas de transporte da soja
brasileira: uma aplicagdo da matriz origem-destino. Ciéncia Rural, v. 51, n. 2, 2021. Disponivel em:
https://doi.org/10.1590/0103-8478cr20190786. Acesso em: 02 fev. 2021.

PERUSSI, Jéssica Bruna et al. Impactos da sustentabilidade no planejamento e controle da
producdo. Revista Livre de Sustentabilidade e Empreendedorismo, v. 5, n. 4, p. 48-68, 2020.
Disponivel em: http://relise.eco.br/index.php/relise/article/view/380. Acesso em: 02 fev. 2021.
SANTOS, Renato Rocha Dias; GUARNIERI, Patricia; BRISOLA, Marlon. Logistica reversa de
residuos das atividades agrossilvipastoris e agroindustriais: uma revisdo sistematica da literatura.
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Revista em Agronegoécio e Meio Ambiente, v. 11, n. 2, p. 573-597, 2018. Disponivel em:
https://doi.org/10.17765/2176-9168.2018v11n2p573-597. Acesso em: 02 fev. 2021.

SOUZA, Jaqueline Aparecida Boni; DE SOUZA JUNIOR, Ivo Pereira; VIEIRA, Silvia Cristina.
Logistica Reversa das Embalagens Vazias de Agrotoxicos: Conscientizar para Fomentar um
Agronegocio Sustentavel. Periodico Eletronico Férum Ambiental da Alta Paulista, v. 13, n. 2,
2017. Disponivel em:
http://www.amigosdanatureza.org.br/publicacoes/index.php/forum_ambiental/article/view/1550.
Acesso em: 02 fev. 2021.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico
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DISCIPLINA: Processamento de leite e derivados

Codigo: PLD

Carga Horéria: 80 Tedrica: 45 H Pratica: 35H Nao presencial: 16 Aulas
Numero de Creéditos: 2

Semestre: 3° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Componentes estruturais do leite; Composicdo quimica do leite; Aspectos
nutricionais, alergia e intolerancia ao leite; Controle de qualidade e legislagéo do leite
e derivados. Caracteristicas e analises fisico-quimicas, sensoriais e microbiologicas
do leite. Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido; Estudo dos
derivados do leite; Aproveitamento de subprodutos da industria de laticinios.

OBJETIVO

Geral:

Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os mais variados
procedimentos tecnoldgicos na area de laticinios.

Especificos:

e Compreender os mecanismos de sintese do leite e das suas implicacdes na
qualidade e no processamento tecnolégico;

e Aprofundar o estudo da quimica dos constituintes do leite e suas
propriedades;

e Proporcionar conhecimentos sobre as atividades da inspecdo de leite e
derivados, abrangendo normas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas, assim
como as principais analises do leite;

e Compreender a tecnologia de fabricacdo dos derivados do leite.

PROGRAMA

1. Sintese do leite

1.1 Definicdes de leite;

1.2 Componentes estruturais da célula secretora,

1.3 Sinteses de proteina lactose e gordura;

1.4 Formacao de membrana do globulo de gordura.

2. DefinicBes e caracteristicas do manejo animal

2.1 Racas;

2.2 Manejo de pastagens;

2.3 Alimentacao;

2.4 Controle fitossanitario dos animais;

2.5 Manejo Animal,

2.6 Boas praticas na ordenha.

3. Quimica dos constituintes do leite

3.1 Defini¢des de leite;

3.2 Composicao quimica: gua, proteinas, gordura, lactose, vitaminas e minerais.
3.3 Aspectos nutricionais, alergia e intoleréncia ao leite;

3.4 Acidez, pH e efeito tampdao no leite;

3.5 Efeitos do calor e do frio sobre os constituintes e as propriedades do leite.
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4. Controle de qualidade e legislacéo do leite.

4.1 Andlises fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas;

4.2 Deteccéao de inibidores, contaminantes e antibiéticos;

4.3 Legislagao pertinente.

5. Obtencéo e pré-beneficiamento do leite

5.1 Ordenha;

5.2 Resfriamento;

5.3 Analises realizadas na propriedade (padrdes);

5.4 Transporte, recebimento e estocagem do leite na industria;

6. Beneficiamento do leite

6.1 Classificacao do leite quanto ao teor de lipideos;

6.2 Tratamento térmico: Pasteurizacao; Esterilizacao;

6.3 Embalagem, armazenamento, transporte e distribuigc&o.

7. Estudo dos derivados do leite

7.1 Definigéo, classificagéo, etapas de elaboracdo, embalagem e conservacéo:
- Leite fermentado;

- Leite em p¢;

- Leite condensado e Doce de leite;

- Leite concentrado e evaporado;

8. Estudo dos derivados do leite

8.1 Definigéo, classificacdo, etapas de elaboracédo, embalagem e conservacéo:
- Manteiga; logurte; Nata e creme de leite; Sorvete; Queijo; Aproveitamento do
soro de queijo.

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolvera a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacao de
quando branco e recursos audio visuais. Realizacdo de analises de textos técnicos,
estudos de caso, trabalhos individuais e em grupos, além da realizacdo de aulas
praticas e realizacdo de visitas técnicas, onde os alunos poderdo associar a teoria
com a pratica. Também acontecerdo a realizagao e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos;
Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios,
trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugbes de
situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacao consistira na realizacdo de atividades em sala de aula (individuais e/ou
em grupos), sendo abordado casos tedéricos e praticos. Serdo adotados 0s principios
processual e formativo no processo de avaliacdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participacéo efetiva nas discussdes, a producdo e a apresentacao de trabalhos em
seminéarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva. Além de
avaliacoes referentes a participacao e producado de relatério de aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MONTEIRO, A.A; PIRES, A.C.S; ARAUJO, E.A. Tecnologia de producéo de
derivados do leite. Vicosa, MG: Editora UFV, 2012. 85 p.v.2 (Didatica). ISBN
9788572694094.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005. 279 p. ISBN 8536304316
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TRONCO, V.M. Manual parainspecao da qualidade do leite. 5. ed. Santa Maria,
RS: UFSM, 2013. ISBN 9788573911398.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
2.ed. Campinas: Unicamp, 2011. 207 p. ISBN 9788526806416.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X..

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

2006. 602p.

GAVA, J. A. Principios de tecnologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1986. 284 p. ISBN 8521301324.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 301 p. ISBN 9788527718158.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: Processamento de Carnes

Caodigo: PC

Carga Horéria: 80 Tedrica: 45 H Pratica: 35H Nao presencial: 16 Aulas
Numero de Creéditos: 2

Semestre: 3° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Estrutura da carne, Composi¢ao quimica da carne bovina, Conversdao do musculo
em carne, Caracteristicas organolépticas da carne, Alteragbes na carne
processada, Tecnologia do abate de bovinos, suinos, ovinos, Processo de produgao:
Cortes, Embutido, hamburgueres, patés e almdndegas, Qualidade da produtos
carneos.

OBJETIVO

e Entender o conceito de produtos de origem animal,

e Distinguir as peculiaridades da tecnologia de abate dos animais de consumo,

e Assimilar a importancia dos processos tecnologicos aplicados a tecnologia
de carne

e Conhecer os fluxogramas de processamentos de produtos de origem animal.

PROGRAMA

1- Estrutura da carne
Tecido muscular, conjuntivo e adiposo
2- Composigao quimica da carne bovina
Valor nutricional (proteina, lipideos, minerais, vitaminas e agua)
3- Conversao do musculo em carne
Contragao muscular
Rigor Mortis
4- Caracteristicas organolépticas da carne
Cor, Odor e Sabor, Suculéncia, Maciez
5- Alteragdes na carne processada
Efeito do Frio, Efeito da salga, Efeito da cocg¢éo
6- Tecnologia do abate de bovinos, suinos, ovinos
Abate Humanitario, principais técnicas de abate
7- Processo de produgao: Cortes, Embutido, hamburgueres, patés e alméndegas
Fluxograma dos processos, Aditivos utilizados, principais defeitos, Equipamentos,
Insumos utilizados
8- Qualidade dos produtos carneos
Condicbes de higiene- do abate, Comercializagcéo, Higiene Pessoal

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, grupos de
estudos, apresentacéo de videos.

Aula Pratica: Visitas técnicas a unidades produtoras.

Materiais: Quadro branco, computador e data show.
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Também acontecerdo a realizagdo e registro das atividades ndo presenciais tais
como: Leitura, anadlise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliagao se dara de forma continuada:

» Avaliagdo imediata realizada em sala de aula: os alunos seréo avaliados a
partir de sua participagao durante a aula e por meio da aplicagédo de
questionarios (avaliagbes parciais e bimestrais).

» Avaliagdo a posteriori: os alunos serdo avaliados em decorréncia da
execugao das atividades realizadas extra sala, tais como: analise critica
de artigo e realizacéo da lista de exercicio de verificacdo da aprendizagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos, vol. 1: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. ISBN 853630436
ORDONEZ PEREDA, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005. 279 p. ISBN 8536304316

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 402p.
ISBN 9788521205296.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SENAR - Servigo Nacional de Aprendizagem Rural. logurte, bebida lactea e doce
de leite: producdo de derivados do leite. 2. ed. Brasilia: SENAR, 2010. Disponivel
em: <http://ead.senar.org.br/cartilhas/138 lorgurte.pdf>. Acesso em: 15 abr. 2015.
SILVA, G.; SILVA, A. M. A. D.; FERREIRA, M. P. B. Processamento de leite. Recife:
EDUFRPE, 2012.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e
legislacado. Sao Paulo: Atheneu, 2011. 608 p. ISBN 9788538801979.
http://portal.anvisa.gov.br/

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Manual de
procedimentos para implantagao de estabelecimento industrial de pescado:
produtos frescos e congelados. Brasilia: MAPA: SEAP/PR, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: Processamento de Frutos e Hortalicas

Cé6digo: PFH
Carga Horaria: 80 Tedrica: 50 H Pratica: 30H N&ao presencial: 16 Aulas

NUmero de Créditos: 2
Série: 3° ano
Nivel: PROEJA

EMENTA

Introducao ao processo de frutas e hortalicas. Aspectos da natureza e da composicéo
de matérias-primas, quanto a conservacdo e geracdo de produtos, visando a
qualidade nutricional e a maximizacdo na utilizacdo de vegetais. Estudos sobre o
armazenamento desde a matéria-prima in natura até a embalagem do produto final.

OBJETIVO

Geral
Reconhecer os processos cientificos e tecnoldgicos referentes a conservacao,
armazenagem e transformacado, visando o melhor aproveitamento das matérias-
primas oriundas de frutas e hortalicas.
Especifico

e Aprender as definicbes e importancia das frutas e hortalicas;

e Aprender sobre os processos de conservacgao de frutas e hortalicas;

¢ Relacionar a composicdo de matérias-primas e seu potencial tecnolégico;

e Desenvolver produtos a base de frutas e hortaligas;

PROGRAMA

1. Introducéo.

1.1 Histdrico sobre frutas e hortalicas.

1.2 Composicédo quimica.

1.3 Estrutura.

1.4 Classificacdo e grupos vegetais.

2. Embalagens para produtos derivados de frutas.
2.1 Embalagens flexiveis.

2.2 Embalagens duras.

2.3 Embalagens ativas.

3. Limpeza e desinfeccéo de industrias.

3.1 Lavagem.

3.2 Desinfeccéao.

3.3 Controle sanitario.

3.4 Controle de qualidade de produtos de frutas.
4. Alteracdes de produtos de frutas e hortalicas.
4.1 Bioldgicas, fisicas e quimicas.

4.2 Manuseio de frutos e alteracdes pés-colheita.
4.3 Operacgdes basicas de processamento.

4.4 Escurecimento enzimatico e nao enzimatico.
5. Estudos sobre processos de conservacao de frutas e hortalicas.
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5.1 Refrigeracao e congelamento.

5.2 Processamento minimo de frutas.

5.3 Conservacéo pelo calor.

5.4 Desidratacao de frutas e hortali¢as.

5.5 Alta concentracéo de acucar.

5.6 Processamento de polpas e sucos, e sua conservacao.

5.7 Tecnologia de 6leos vegetais.

6. Estudos sobre identidade e qualidade dos produtos derivados de frutas e hortalicas
6.1 Sucos, polpas, purés, geléias, doce em pasta, frutas cristalizadas, farinhas,
amidos, sopas, pos para preparo de produtos, congelados, desidratados, picles,
conservas em salmoura, conservas de frutas e compotas.

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolvera a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacdo de
quando branco e recursos audio visuais. Realiza¢do de andlises de textos técnicos,
estudos de caso, trabalhos individuais e em grupos, além da realizacdo de aulas
praticas e realizacdo de visitas técnicas, onde os alunos poderdo associar a teoria
com a pratica. Também acontecerdao a realizacdo e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos;
Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios,
trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugbes de
situagdes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird na realizacdo de atividades em sala de aula (individuais e/ou
em grupos), sendo abordado casos tedricos e praticos. Serdo adotados 0s principios
processual e formativo no processo de avaliacdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participacéo efetiva nas discussdes, a producéo e a apresentacao de trabalhos em
seminarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva. Além de
avaliacoes referentes a participacdo e producao de relatério de aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos Produtos Agropecuérios: alimentos. Sao
Paulo, Nobel, 1984. 298 p. ISBN 8521301693.

CHITARRA, M. I. F & CHITARRA, A . B. P4s-colheita de frutos e hortalicas.
Escola Superior de Agricultura de Lavras. 1990.

MAIA, G. A. (org). Aspectos Béasicos de Processamento de Frutos Tropicais.
Fortaleza, 2006. 225p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
2.ed. Campinas: Unicamp, 2011. 207 p. ISBN 9788526806416.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X.

FELLOWS, P. J. Tecnhologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, J. A. Principios de tecnologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1986. 284 p. ISBN 8521301324.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicéo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 301 p. ISBN 9788527718158.
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DISCIPLINA: Processamento de pescado

Cédigo: PP

Carga Horéria: 40 Teorica: 30H Pratica: 10H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Semestre: 2° ano

Nivel: Curso técnico

EMENTA

Valor nutritivo do pescado; métodos de captura, Caracteristicas especificas do
pescado: constituicdo morfolégica e bioguimica da carne do pescado, estrutura
muscular do pescado; Quimica do pescado, Microbiologia do pescado; Alteractes
pos-morte do pescado; Conservacdo de Produtos Pesqueiros; Refrigeracao;
Tecnologia do Pescado: salga; defumacéo; enlatamento; embutidos de pescados;
producdo de surimi; hambuarguer; paté; 6leo de pescado; farinha de pescado;
elaboragao de produtos curados.

OBJETIVO

Geral:
Fornecer ao aluno informac¢des que o habilite a compreender os processos referentes
a manipulagao, conservagéo e armazenamento do pescado.
Especificos:
e Compreender a respeito da composicdo quimica e nutricional do pescado e
as suas implicacdes na qualidade e no processamento tecnoldgico;
e Entender os processos utilizados na manipulagdo, processamento e
conservacao do pescado;
e Aprender sobre o desenvolvimento de produtos derivados do pescado.

PROGRAMA

1. Introducéo

1.1 O Pescado como alimento: valor nutritivo do pescado;
1.2 Utilizacao eficiente do setor pesqueiro;

1.3 Pesca: métodos de captura.

2. Caracteristicas especificas do pescado

2.1 Constituicdo morfolégica e bioquimica da carne do pescado;
2.2 Estrutura muscular do pescado

3. Quimica do pescado

3.1 Umidade;

3.2 Proteinas;

3.3 Lipideos;

3.4 Carboidratos, vitaminas e minerais;

3.5 Componentes extrativos.

4. Microbiologia do pescado.

5. Alteracdes pds-morte do pescado

5.1 Alteracdes bioquimicas;

5.2 Rigor mortis

5.3 Mecanismos de contracdo muscular;
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5.4 Flacidez e autdlise;

6. Conservacéo de Produtos Pesqueiros
6.1 Uso de baixas temperaturas;

6.2 Reducao da atividade de agua;

6.3 Uso de altas temperaturas;

6.4 Uso de radiacéo;

6.5 Adicdo de agentes quimicos;

6.6 Estocagem sob atmosfera modificada;
6.7 Uso de alta presséao.

7. Tecnologia do Pescado

7.1 Salga;

7.2 Defumacao;

7.3 Enlatamento;

7.4 Embutidos de pescados;

7.5 Surimi; Hamburguer; Paté; Oleo de pescado; Farinha de Pescado;
7.6 Elaboracdo de produtos curados.

METODOLOGIA DE ENSINO

O curso se desenvolvera a partir de aulas expositivas dialogadas, com utilizacao de
guando branco e recursos audio visuais. Realizacdo de analises de textos técnicos,
estudos de caso, trabalhos individuais e em grupos, além da realizacdo de aulas
préaticas e realizacdo de visitas técnicas, onde os alunos poderdo associar a teoria
com a pratica. Também acontecerdo a realizagdo e registro das atividades nao
presenciais tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos;
Exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios,
trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes de
situagbes-problema reais e/ou simuladas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird na realizacao de atividades em sala de aula (individuais e/ou
em grupos), sendo abordado casos tedricos e praticos. Serdo adotados 0s principios
processual e formativo no processo de avaliacdo. Para tanto, serdo valorizadas a
participacéo efetiva nas discussoées, a producéo e a apresentacdo de trabalhos em
seminarios, sendo avaliadas iniciativa, criatividade, interesse nos estudos,
desenvolvimento das atividades, capacidade argumentativa e discursiva. Além de
avaliacOes referentes a participacdo e producao de relatério de aulas préticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Techologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.
OETTERER, M. Industrializacdo do pescado cultivado. Sédo Paulo:
Agropecuaria, 2002 200p.

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca: ciéncia e tecnologia do pescado. Sédo
Paulo: Varela, 1999, v.1. 430 p. ISBN 8585519444.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed.
Campinas: Unicamp, 2011. 207 p. ISBN 9788526806416.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
ISBN 8573790758X.
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GAVA, J. A. Principios de tecnologia de alimentos. 6. ed. Sado Paulo: Nobel,

1986. 284 p. ISBN 8521301324.

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. 301 p. ISBN

9788527718158..

ORDONEZ PEREDA, Juan A. et al. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005. 279 p. ISBN 8536304316

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: Gestao de Custos de Produgéao

Cédigo: GCP

Carga Horaria: 40 Pratica: 30 H Tedrica: 10 H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Créditos: 1

Série: 3° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Analise de custos de producédo: custos fixos e variaveis. Nocdo de Projecao de
Vendas. Calculo de Demonstragcado do Resultado do Exercicio. Nocdes basicas sobre
a formagao do prego de venda. Introducdo de indicadores financeiros: Margem de
Contribuicao, Ponto de Equilibrio e Payback focados nos produtos agropecuarios.

OBJETIVO

e Introduzir conceitos basicos de gestdo de custos de producdo no setor
agropecuario;

« Elaborar pregos de produtos ou servigos para fins de gestdo do negdcio rural;

« Tomar decisbes estratégicas envolvendo a estrutura de custos e produtos,
podendo identificar problemas ou oportunidades e sugerir solugdes praticas
do cotidiano do produtor rural.

PROGRAMA

UNIDADE | - ANALISE DE CUSTOS DE PRODUGAO

e Introdugao sobre a Gestdo da Produgao no negdcio rural;
Custos fixos da produgao agropecuaria;
Custos variaveis da producao agropecuaria;
Nocao de Projegédo de Vendas;
Calculo de Demonstracao do Resultado do Exercicio (DRE).
UNIDADE Il - FORMAGCAO DO PREGO DE VENDA E PLANEJAMENTO DE
LUCRO

o Adiferenca entre preco e valor;

« Formacéo do prego de venda dos produtos agropecuarios;

« Margem de Contribuigdo, Ponto de Equilibrio e Payback.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-participativas; e Resolugao de Exercicios, com planilhas eletronicas.
Além disso, a disciplina ira buscar se apropriar de metodologias ativas, como a sala
de aula invertida, sendo que o aluno se tornara o protagonista do seu aprendizado.
Pretende-se exercer a aplicacao pratica com calculos dos custos e formagao de preco
de venda de produtos agropecuarios.

AVALIAGAO
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Alguns critérios que serdo avaliados: Grau de participagao do aluno nas atividades
que exijam produgao individual e em equipe; Planejamento, organizagao, coeréncia
de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos escritos destinados a demonstracao
do dominio dos conhecimentos técnico-pedagodgicos e cientificos adquiridos;
Criatividade e o uso de recursos diversificados; Dominio de atuagao discente (postura
e desempenho).

BIBLIOGRAFIA BASICA

CREPALDI, Silvio A. Contabilidade Rural. Sdo Paulo: Grupo GEN, 2019. E-book.
ISBN 9788597021639. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597021639/. Acesso em: 13
out. 2023.

MARION, José C. Contabilidade Basica. Sdo Paulo: Grupo GEN, 2022. E-book.
ISBN 9786559773220. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786559773220/. Acesso em: 13
out. 2023.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de Custos. Sao Paulo: Grupo GEN, 2018. E-book.
ISBN 9788597018080. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788597018080/. Acesso em: 13
out. 2023.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERK, Jonathan; DEMARZO, Peter; HARFORD, Jarrad. Fundamentos de finangas
empresariais. Porto Alegre: Grupo A, 2010. E-book. ISBN 9788577807888.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788577807888/.
Acesso em: 13 out. 2023.

ASSAF NETO, Alexandre; LIMA, Fabiano Guasti. Fundamentos de administragao
financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

HOFER, Elza; RAUBER, Adriano José; DIESEL, Auri Wagner Marcio. Gestao de
Custos Aplicada ao Agronegocio: culturas temporarias. Contabilidade Vista &
Revista, V. 17, n. 1, p. 29-46, 2006. Disponivel em:
https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=197014749004. Acesso em: 13 out. 2023.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. Sao Paulo: Atlas, 2018.

MATARAZZO, D. C. Analise Financeira de Balang¢os: Abordagem Basica e
Gerencial. 6. ed. S3o Paulo: Atlas, 2008.

ROSS, Stephen A.; WESTERFIELD, Randolph W.; JAFFE, Jeffrey; et al.
Administragdo Financeira. Porto Alegre: Grupo A, 2015. E-book. ISBN
9788580554328. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788580554328/. Acesso em: 13
out. 2023.

SARDINHA, José C. Formagao de pre¢o: uma abordagem pratica por meio da
analise custo-volume-lucro. Sao Paulo: Grupo GEN, 2013. E-book. ISBN
9788522479610. Disponivel em:
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522479610/. Acesso em: 13
out. 2023.

ULRICH, Elisane Roseli. Contabilidade rural e perspectivas da gestdo no
agronegocio. RACI-Revista de Administragao e Ciéncias Contabeis do Instituto
de Desenvolvimento Educacional do Alto Uruguai, IDEAU, Bagé-RS, v. 4, n. 9,
2009. Disponivel em: https://www.passofundo.ideau.com.br/wp-
content/files_mf/3e5cfcb384a211f293990d94c61120af108 1.pdf. Acesso em: 13 out.
2023.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DISCIPLINA: Processamento de Produtos Apicolas

Caodigo: PPA

Carga Horéria: 40h Teodrica: 35 H Prética: 5H Nao presencial:8Aulas
Numero de Creéditos: 1

Série: 1° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Conhecer o manejo de um apiario; conhecer a produgéao e utilizagdo do mel, da cera,
da geleia real, da propolis e do extrato de prépolis; Conhecer a legislagao que rege
a producgao dos produtos apicolas; conhecer as analises de inspec¢ao da qualidade
dos produtos apicolas; conhecer a legislagdo dos estabelecimentos de
processamento dos produtos apicolas; Conhecer a importancia e a utilizacdo dos
produtos apicolas na culinaria.

OBJETIVO

Possibilitar ao Técnico de Agroindustria o estudo dos produtos apicolas, desde a
origem, nos apiarios, até as instalacbes de processamento industrial destes
produtos, a importancia econdémica, legislagao especifica vigente no Brasil, conhecer
as analises fisicoquimicas importantes a determinagao da qualidade dos produtos
apicolas e a utilizagcado desses produtos na culinaria.

PROGRAMA

1. Manejo do apiario

1.1. Manipulagao de colmeias;

1.2. Manejo para manutengao;

1.3. Manejo para desenvolvimento;

1.4. Manejo para producao;

1.5. Produtos produzidos pelas abelhas: mel, cera, propolis, geléia real,
apitoxina.

2. Producao de mel do apiario ao beneficiamento
2.1. Ainterferéncia do pasto apicola na qualidade do mel;
2.2. Classificagdo do mel:
2.2.1. Quanto a origem;
2.2.2. Quanto a obtencao do favo;
2.2.3. Quanto a apresentagao e/ou processamento;

2.3. Métodos de adulteragdo do mel mais comuns;

2.4. Analises fisico-quimicas e microbiolégica do mel;

2.5. Qualitativas: cor, densidade, odor, viscosidade;

2.6. Testes quimicos: Lugol, higroscopicidade (umidade); indice de
Refracdo; determinacdo do pH; Reagdo de Fehling; indice de Formol;
Reacgao de Lund; Teste HMF (Hidroximetilfurfural); Atividade Diastasica;
Sacarose; Reacgéao de Fiehe; Sdlidos insoluveis; Minerais; Determinagao
de Pdlen;

2.7. Analise bacteriolégica (Clostridium botulinum, Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus);
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2.8. Processamento industrial, comercializacéo e utilizacdo do mel,
2.9. Legislagéo de inspecéo e qualidade do mel.
3. Producao de Propolis e Extrato de Prépolis
3.1. Classificagao da propolis;
3.2. Producao de propolis no apiario;
3.3. Processamento industrial, comercializagao e utilizagao da prépolis;
3.4. Legislagao de inspegao e qualidade da propolis e extrato de propolis.
4. Producéo de geleia real
4.1. Producéo de geleia real no apiario;
4.2. Processamento industrial, comercializac&o e utilizagao da geleia real;
4.3. Legislagao de inspecgao e qualidade da geleia real.
5. Producgao de podlen
5.1. Producao de pdlen no apiario;
5.2. Processamento industrial, comercializagao e utilizagao do podlen;
5.3. Legislagéo de inspecgéo e qualidade do pdlen.
6. Manual de normas técnicas para registro de estabelecimentos de
processamento de
produtos apicolas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas: aula expositiva/dialogada, estudo dirigido, seminarios, Leitura e
discussao de textos, grupos de estudos, apresentacéo de videos.

Aula Pratica: Visitas técnicas a apiarios e casa do mel

Também acontecerdo a realizagao e registro das atividades n&o presenciais tais
como: Leitura, anadlise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolu¢des de situagbes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma continuada. Avaliagdes com seminarios, escritas,
relatorio de de aulas praticas e avaliacdo qualitativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRANE, EVA. O livro do Mel. traduzido. Editora Nobel, SP. 2000. ISBN:
8521301405;

FREITAS, B. M.; OLIVEIRA FILHO, J. H. Criagao Racional de Mamangavas, para
polinizagdao em areas agricolas. Fortaleza-CE. Banco do Nordeste. 2001;
NOGUEIRA-NETO, P. Vida e criagdao de abelhas indigenas sem ferrao. Editora
Nogueirapis. S&o Paulo-SP 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARRETO, L. M. R. C.; et al. Produgao de Pélen no Brasil. Editora Cabral e Livraria
Universitaria. Taubaté-SP. 2006. ISBN: 85-89550-75-3.

HELMUTH, W. Apicultura Novos Tempos. , 22. Ed. Guaiba, Agrolivros, 2005.

LIMA, M. G. A Produgao de Prépolis no Brasil. Sdo Sebastido Editora e Grafica
Ltda. Sdo Joado da Boa Vista-SP. 2006. ISBN: 85- 906033-1-8.
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WINSTON, M. L.; A Biologia da Abelha. tradugdo: Carlos A. Osowski. Editora
Magister Ltda, RS. 2003.

ZOVARO, R.; Cera de abelha — beneficiamento, produgao e utilizagao. . 12
edicdo. Edigdo do autor. Caieiras-SP. 2007. ISBN: 978-85-907767-0- 3.

Coordenador do Curso Setor Pedagodgico

DISCIPLINA: Tecnologia de Carne de Frango e Ovos

Cédigo: TCFO

Carga Horéria: 40 Teodrica: 35 H Pratica: 5H Nao presencial: 8 Aulas
Numero de Creéditos: 1

Série: 2° ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Caracteristicas especificas da carne de aves e ovos. Processo de conservagao de
produtos de aves e ovos. Avaliagao e controle de qualidade da carne de aves e ovos.
Alteracao da carne de aves e de ovos por processamento e estocagem, refrigeragao.

OBJETIVO

e |dentificar as técnicas de obtencao e conservagao da carne de frango e dos
OVOS.

e Inspecionar de acordo com a legislagdo de carnes e ovos.

e Conhecer os riscos do consumo inadequado destes alimentos.

PROGRAMA

1. Tecnologia de Abate de Aves, Métodos de Conservagao e Processamento
1.1.Instalagdes, equipamentos e tecnologia de abate de aves;

1.2. Métodos de conservacio da carne de aves;

1.3. Microbiologia da carne de aves;

1.4. Higienizagao de equipamentos e das plantas agroindustriais;

1.5. Legislacao especifica;

2. Tecnologia dos ovos

2.1. Estrutura do Ovo;

2.2. Composic¢ao do Ovo;

2.3. Classificacao e qualidade;

2.4. Conservacgao;

2.5. Industrializagao de Ovos;

2.6. Normas Gerais de Inspecao de Ovos;

2.7. Inspecéo em geral,

2.8. Inspecao em Particular;

2.9. Ovos Improprios para 0 consumo;

2.10 Alteragdes e julgamento dos ovos;

2.11 Métodos de conservagdo de ovos: Pasteurizagdo, congelamento e
desidratacao;

2.12.Legislacéo de ovos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como uso de data show,
atividades praticas no laboratério e visitas técnicas aos produtores de animais de
abate. Também acontecerdo a realizagao e registro das atividades nao presenciais
tais como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatérios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolu¢des de situagbes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideragcao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed.
Sé&o Paulo : Varela, 2001. 143p. ISBN 8585519126

COTTA, T. Reproducao da galinha e produgao de ovos. Lavras: UFLA/FAEPE,
1997. 311 p. (Textos académicos).

SOARES, L. AS.; SIEWERDT, F. Aves e Ovos. Pelotas: UFPEL,2005. ISBN
8571922950.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao
— RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001. Define os padrdes microbiolégicos para
Alimentos. Publicada no DOU de 10/01/  2001.Disponivel  em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-
1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/resolucao-rdc-no-12-de-2-de-janeiro-de-
2001.pdf. Acesso em: 03 dez.2020

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Portaria n° 01, de 21
de fevereiro de 1990. Aprova as Normas Gerais de Inspecao de Ovos e Derivados.
Publicada no DOU. de 06/03/1990. Disponivel em:
https://www.defesa.agricultura.sp.gov.br/legislacoes/portaria-n-01-de-21-de-
fevereiro-de-1990,1034.html. Acesso em: 03 dez.2020.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Resolugao n° 05, de
05 de julho de 1991. Regulamento de inspegao industrial de produtos de origem
animal. Publicada no DOU de 05/07/1991. Disponivel em:
http://www.iberpharm.com.br/www/arquivos/RES05-05-07-1991.pdf. Acesso em: 03
dez.2020.

OLIVO, R. O mundo do frango — Cadeia produtiva da carne de frango. 1 ed.
Editado por Rubson Olivo. Criciima, SC: Ed. do Autor, 2006. 680p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A, et al. Tecnologia de alimentos, vol. 2: alimentos de
origem animal. Porto Alegre (RS): Artmed, 2005. 279 p. ISBN 8536304316.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

213




DISCIPLINA: Gestao Ambiental e Tratamento de Residuos

Caodigo: GATR

Carga Horéria: 40 Tedrica: 30 H Pratica: 10H N&o presencial: 8 Aulas
Numero de Creéditos: 1

Série: 1°ano

Nivel: PROEJA

EMENTA

Evolucdo da questdo ambiental no Brasil e no mundo. Conceito de gestdao ambiental
e sustentabilidade ambiental. Conceituacdo e ferramentas disponiveis para
implementagao da gestdo ambiental na empresa. Normas ambientais da atualidade:
estudo e aplicacdo nas organizagdes. Ferramentas de gestdo ambiental na
agroindustria. Destinagao e tratamento adequado aos residuos solidos, liquidos e
gasosos oriundos do setor agroindustrial. Tecnologias sustentaveis utilizadas na
agroindustria. Breve conceituacao de analise de ciclo de vida (ACV).

OBJETIVO

Compreender a evolugao da questdo ambiental no Brasil € no mundo;

Assimilar e desenvolver o conhecimento de conceitos e definicdes voltados a gestéao
ambiental;

Entender o conceito de sustentabilidade ambiental;

Conhecer a legislacao ambiental referente as atividades agroindustriais;

Aplicar métodos e ferramentas de gestdo ambiental empresarial;

Identificar os principais residuos gerados pelas atividades agroindustriais no ambito
regional e nacional;

Compreender a necessidade de reducdo de residuos potencialmente poluidores
oriundos de processos produtivos;

Dominar as técnicas de previsao, avaliacdo, minimizagao e mitigagao dos impactos
ambientais gerados, com uso de tecnologias sustentaveis.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdugao aos aspectos ambientais

Relagdes homem e natureza

Histdrico das questdes ambientais no Brasil e mundo
Principais conceitos e definigdes de gestdo ambiental
Recursos, produgao, consumo e sustentabilidade ambiental
Gestao ambiental na agroindustria: aspectos socioambientais
UNIDADE Il — Conceitos basicos em planejamento e gestdo ambiental na
agroindustria

Nocdes de licenciamento ambiental

Gestao ambiental agroindustrial

Cadeias produtivas: animal e vegetal

Sistema de gestdo ambiental (SGA)

Marketing verde

UNIDADE Ill - Legislagao ambiental e residuos agroindustriais
Conceitos com base nas diretrizes legais:
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e Politica nacional do Meio Ambiente- PNMA
e Politica Nacional de Residuos Sdlidos- PNRS
¢ Resolugao Conama n° 001/86: Licenciamento ambiental
e Resolugdo Conama n° 357/05: Diretrizes ambientais para enquadramento de
agua
¢ Resolugao Conama n° 420/09: Disposi¢ao de residuos no solo
e Resolugao Conama n° 330/11: Padrbes de langamento de efluentes
¢ Resolugdo Conama n° 491/18: Padrdes de qualidade do ar
Diretrizes regionais que norteiam as atividades agroindustriais
Tratamento de aguas residuarias: aspectos quantitativos e qualitativos
Niveis de tratamento:
e Pré-tratamento
e Tratamento primario
e Tratamento secundario
e Tratamento terciario
Operagdes, Processos e Sistemas de Tratamento de residuos agroindustriais:
¢ Sistemas de tratamento de baixa carga: fossas e disposi¢céo no solo
e Sistema de tratamento de alta carga: Lodos ativados e reatores anaerébios
e Sistemas de Lagoas de Estabilizagcao
e Tratamento de residuos solidos orgéanicos: compostagem e
vermicompostagem
e Tratamento de poluentes atmosféricos
Tecnologias sustentaveis aplicadas a agroindustria
Analise de Ciclo de Vida (ACV) de produtos agroindustriais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas por meio de exposigao e discussao de textos relacionados a gestao
ambiental; Aulas expositivas e participativas. Elaboracéo de projetos. Realizacéo de
seminarios. Apresentacao e discussao de filmes. Aulas expositivas com o uso de
quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia. Aula de campo e visitas
técnicas.

Também acontecerdo a realizagado e registro das atividades nao presenciais tais
como: Leitura, analise critica, resenhas e/ou fichamentos; Exercicios, jogos,
questionarios, estudos dirigidos; Estudos de caso, relatorios, trabalho de pesquisa,
projetos, seminarios, analises técnicas, resolu¢des de situagdes-problema reais e/ou
simuladas.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos, de acordo com o
Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE, em seu art. 94, paragrafo 1°,
conforme for mais adequado, tais como: prova, seminario, producgao textual, trabalhos
em grupos, resolucao de exercicios. A frequéncia é obrigatéria, respeitando os limites
de auséncia previstos em lei. Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizagédo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos
adquiridos;
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- Criatividade e o uso de recursos diversificados.
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ANEXO Il = REGULAMENTO DAS PRATICAS PROFISSIONAIS DO CURSO
CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA INTEGRADO AO ENSINO MEDIO
NA MODALIDADE PROEJA

Art. 1°. Este regulamento normatiza as Praticas Profissionais como componente
curricular do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio na
modalidade proeja do Campus Taua.

Art. 2°. A integralizagdo das Praticas Profissionais do Curso Técnico em Curso
Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio na modalidade proeja do
Campus Taua devera ocorrer durante o periodo em que o aluno estiver,
regularmente, matriculado.

Art. 3°. As praticas profissionais constituem agdes que devem ser desenvolvidas
ao longo do curso, criando mecanismos de aproveitamento de conhecimentos
adquiridos pelo aluno, por meio de estudos e praticas independentes,
presenciais e/ou a distancia, de maneira complementar ao curriculo, levando em
consideracgao atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Art. 4°. As praticas profissionais visam, adicionalmente, garantir a interagéo
teoria-pratica, contemplando as especificidades do curso, além de contribuir para
o desenvolvimento de conhecimentos, habilidades e atitudes inerentes ao
exercicio das atividades profissionais do aluno.

Art. 5°. As praticas profissionais sdo obrigatorias, devendo ser cumpridas em um
total de 80 horas, no decorrer do curso, como requisito para sua integralizagao.

Art. 6°. Sao consideradas praticas profissionais aquelas pertencentes as
seguintes categorias: Iniciagdo Cientifica, Monitoria, Extensdo, Estagio
Extracurricular e Eventos Cientificos.

Art. 7°. As praticas profissionais passiveis de validacdo pelo Coordenador de
Curso, bem como suas respectivas cargas horarias e documentacao
comprobatéria, sdo as seguintes:

CATEGORIA / ATIVIDADE DESCRIGAO DAS ATIVIDADES

01. INICIAGAO CIENTIFICA

1.1Pesquisas desenvolvidas durante o
curso, sob orientagao docente no IF.

1.2 Pesquisas desenvolvidas durante o
curso, sob orientagdo docente em outra
institui¢ao.

1.3 Publicagdo/Comunicacgao de resultados
de pesquisa sob orientacdo docente em
eventos cientificos especificos (seminarios,
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coléquios, congressos, simposios, etc.)
e/ou publicados em anais.

1.4 Produgado cientifica publicada em
periodicos

reconhecidos pela CAPES ou que tenha
registro ISSN.

1.5 Publicagdo de livros ou capitulos de
livros com registro ISBN.

1.6 Participagado em grupos de estudos, sob
orientacido docente.

02. ATIVIDADES DE
REPRESENTAGCAO
DISCENTE

2.1 Atuagado em Comissdes de Formatura

2.2 Exercicio de lideranga em sala de aula.

2.3 Exercicio de atividades em Centro
Académico.

03. EXTENSAO

3.1 Participagédo em projetos e/ou cursos de
extensdo, congressos, seminarios, oficinas,
workshops e palestras oferecidos pelo
IFCE.

3.2 Participagéo em projetos e/ou cursos de
extensdo, congressos, seminarios, oficinas,
workshops e palestras, oferecidos por
outras instituigdes, incluindo os realizados
a distancia.

3.3 Organizagao/Socializagao dos projetos
de extens&o ou de cursos de extensao.

3.4 Visita Técnica

3.5 Servico comunitario de carater
sociocomunitario, devidamente
comprovado, na area do curso

3.6 Ministrar cursos, palestras, atelié, e
oficinas no ambito da formagao profissional,
ofertados ao publico externo.
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04. PRATICAS

4.1 Participagdao em grupos de estudos, de
carater de apoio pedagodgico, sob

CURRICULARES orientacido docente

4.2 Curso de aperfeicoamento

4.3 Organizagao de eventos

4.4 Curso ou palestra ministrada
05.ESTAGIO 5.1 Realizacdo de estagio extracurricular na
EXTRACURRICULAR area/nivel relacionado ao Curso, bem como

atuacao na area de concentracao do curso.

5.2 Desenvolvimento de produto

06. ATIVIDADES DE VIVENCIA
PROFISSIONAL

6.1 Promocdo de atividades nos
laboratdrios que visem a vivéncia da pratica
profissional

6.2 Exercicio profissional correlato ao curso
(estudante empregado, jovem aprendiz,
socio de empresa, profissional autdnomo)

6.3 Outra atividade de vivéncia profissional
relacionada a area do curso

07. ATIVIDADES DE ENSINO

7.1 Visitas técnicas na area do curso
promovidas pelo IFCE

7.2 Agdes de monitoria em atividades
académicas, voluntaria ou remunerada

7.3 Outra atividade de ensino relacionada a
area do curso

08. OUTRAS ATIVIDADES DE
CUNHO TECNICO

8.1 Participacao em projetos
interdisciplinares na area do curso

8.2 Elaboracéo de relatdrio técnico

8.3 Atividade de observacao assistida no
ambito da formacgao profissional na area, no
IFCE

8.4 Outra atividade de cunho técnico
relacionada a area do curso
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Art. 8°. Caso exista alguma atividade ndo contemplada no Art. 7°, a mesma sera
objeto de analise por parte do Colegiado de Curso para validagao.

Art. 9° O aluno devera participar de atividades que contemplem as
categorias/atividades elencadas no artigo 7° com a finalidade de computar 200
Horas de atividades ao longo do periodo do curso, ainda, deve apresentar a
coordenacao de curso os documentos comprobatorios da execucido das
atividades com detalhamento de carga horaria.

Art. 10. O registro das Atividades Curriculares no historico escolar do aluno sera
na
forma de conceito Satisfatorio ou Nao Satisfatorio.

Art. 11. No decorrer do ultimo semestre do Curso ou quando o aluno desejar,
devera entregar a copia da documentagdo comprobatoria da sua participagéo
em praticas profissionais, com apresentagdo dos originais, ao protocolo do
Campus. O Coordenador de Curso fara o registro em formulario proprio e emitira
o parecer, deferido ou indeferido, que sera enviado para a Secretaria de
Registros Escolares.

Paragrafo Unico. Compete ao aluno zelar pela organizacdo de sua vida
académica,

controlando o numero de horas necessarias para integralizagcdo da carga horaria
de

praticas profissionais, constantes da matriz curricular de seu curso.

Art. 12. Os casos omissos deverao ser encaminhados ao Conselho de Curso.
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