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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

DENOMINACAO DO CURSO

Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio.

TIPO DO CURSO

DESCRICAO DO CURSO

MODALIDADE

ENDERECO DE OFERTA

TURNO DE
FUNCIONAMENTO

NUMERO DE VAGAS

PERIODICIDADE DE
OFERTA:

DATA DE IMPLANTACAO
DO CURSO

NUMERO DE TURMAS

REGIME DE MATRICULA

DURACAO MINIMA DO
CURSO
COORDENACAO
RESPONSAVEL

CARGA HORARIA

Técnico em Agroindustria

O curso habilitara os estudantes a promoverem o fortalecimento
do setor alimenticio, visando a aplicacdo de técnicas que
melhorem a eficiéncia das etapas de colheita e/ou abate,
transporte e processamento, o desenvolvimento de tecnologias
que visem aumentar a produtividade, reducdo de custos nos
processos produtivos, respeitando todos os requisitos higiénico-
sanitarios presentes na legislacdo vigente, bem como um baixo
impacto ambiental através do tratamento de residuos. O curso
tem uma carga horéaria de 3140 horas.

Presencial

Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de Roraima
— Campus Novo Paraiso

Diurno
30
Semestral
1° semestre/ 2015
02 turmas de 30 alunos por ano
Semestral
03 (trés) anos
Coordenacdo de Ensino Técnico Integrado ao Ensino Médio

3140 horas




2. APRESENTACAO DO CURSO

Com o Advento da Lei 11.892/2008, surge o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Roraima - IFRR, tendo como proposta, articular e integrar a formacédo académica a
preparacdo para o trabalho, bem como, promover uma formacdo contextualizada em principios e
valores que potencializam a acdo humana na busca de caminhos mais dignos de vida.

O IFRR ¢é uma autarquia de base educacional humanistico-técnico-cientifica, encontrando na
territorialidade e no modelo pedagogico aqui proposto elementos singulares para sua definicéo
identitaria. Possui estrutura pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacédo
profissional e tecnolégica em diferentes niveis e modalidades de ensino. Dentre os Campus que
compdem o IFRR estd o Campus de Novo Paraiso, situado no municipio de Caracarai que oferta
atualmente o Curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino Médio e o Curso Técnico em
Agropecuaria em regime de Alternancia, tendo como eixo central a agricultura familiar.

Dando continuidade ao atendimento das peculiaridades regionais e primando por novas
metodologias de ensino, o IFRR — Campus Novo Paraiso apresenta a comunidade local, o seu Plano
de Curso Técnico em Agroindustria com estrutura modular em Regime Integral, na Modalidade

integrado ao ensino medio.

3. BREVE HISTORICO DA MANTENEDORA E DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Roraima é originario da extinta
Escola Técnica que foi implantada, informalmente, em outubro de 1986, iniciando suas atividades
em 1987 com os cursos Técnicos em Eletrotécnica e em Edificacfes, funcionando em espaco fisico
cedido pela Escola de Formacéo de Professores de Boa Vista.

Através do Decreto n° 026 (E) de 12 de outubro de 1988, o Governo do entdo Territorio
Federal de Roraima criou a Escola Técnica de Roraima. O Parecer n® 26/89 do Conselho Territorial
de Educacdo autorizou e reconheceu a Escola, aprovou o seu Regimento Interno e as grades
curriculares dos Cursos por ela ministrados e tornou valido todos os atos escolares anteriores ao
Regimento. Por forca da Lei Federal n® 8.670 de 30 de junho de 1993, foi criada a Escola Técnica
Federal de Roraima, iniciando, em 1994, suas atividades nas instalacfes fisicas da Escola Técnica
Estadual, com 74% de seus servidores redistribuidos do quadro de pessoal do ex-Territorio Federal
de Roraima, incorporando ao seu patrimonio rede fisica, materiais e equipamentos e absorvendo
todos os discentes matriculados naquela escola nos cursos de Edificacbes e Eletrotécnica. Em
dezembro de 1994 a Escola Técnica Federal de Roraima foi transformada em Centro Federal de

Educacdo Tecnoldgica, através da Lei n° 8.948 de 8 de dezembro, publicada no DOU n° 233, de 9



de dezembro, Secéo I. Entretanto, sua efetiva implantacdo como CEFET-RR s6 ocorreu atraves do
Decreto Federal de 13 de novembro de 2002, publicado no DOU n° 221, Secdo I, tendo a referida
solenidade ocorrida no dia 10 de dezembro de 2002.

Em 2005, o Governo Federal, através do Ministério da Educacdo, instituiu o Plano de
Expansdo da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnologica no pais. Estabelecendo a
implantacdo de Unidades Descentralizadas — UNEDs em diversas unidades da federagéo, sendo o
Estado de Roraima contemplado na fase I, com a Unidade de Ensino Descentralizada de Novo
Paraiso, no municipio de Caracarai, sul do Estado e na Fase Il com a UNED Amajari, regido norte
do Estado. Em 19 de novembro de 2007, a UNED Novo Paraiso foi inaugurada pelo Ministro da
Educacdo Fernando Haddad.

Em 29 de dezembro de 2008, a Lei n° 11.892, institui a Rede Federal de Educagéo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, sendo desta forma criado o Instituto Federal de Educacéo
Ciéncias e Tecnologia de Roraima — IFRR, transformando a partir de entdo, a UNED Novo Paraiso
em Campus Novo Paraiso, com oferta de vagas prioritarias para cursos do eixo tecnoldgico de
recursos naturais, tendo ja implantado os cursos Técnico em Agropecudria integrado ao Ensino
Médio, Técnico em Agropecudria integrado ao Ensino Médio na modalidade PROEJA e Técnico
em Agricultura, em regime de alternancia.

O presente Campus esté localizado na regido Sul do estado de Roraima nas proximidades da
Vila Novo Paraiso, municipio de Caracarai, distante 256 Km de Boa Vista. Essa localizacdo é
importante e estratégica muito proxima ao anel rodoviario localizado na Vila Novo Paraiso que
interliga a BR-174 acesso Boa Vista a Manaus - com a BR-210 que da acesso aos municipios de
Séo Luiz do Anaud, Sao Jodo da Baliza e Caroebe; e com a BR-432 que permite também o acesso
ao municipio do Canta.

O Campus Novo Paraiso tem uma area de abrangéncia, que permite 0 acesso aos seus cursos
e atividades de estudantes filhos de agricultores e proprietarios rurais residentes em seis pequenos
municipios do estado num total de 78.212 habitantes (IBGE, 2010), conforme especificacdo a
seguir: Caracarai, Sdo Luiz do Anaua, S&o Jodo da Baliza, Roraindpolis, Caroebe, e Canta.

O IFRR por meio do Campus Novo Paraiso, passou a ser visto pela comunidade local como
uma oportunidade concreta de acesso a outros processos de educacdo, tanto na perspectiva da
formacéo profissional como veiculo para a ascensdo social e garantia da expectativa de um futuro

melhor para seus filhos.



4. JUSTIFICATIVA E DEMANDA DE MERCADO

A agricultura familiar no Brasil tem sido responsavel por significativa parte da producédo que
mobiliza o mercado interno, contanto com um numero relevante de pessoas ocupadas na
agropecuéria. Sabe-se que com investimento necessério e formagdo adequada, este setor tenderd a
apresentar resultados muito mais significativos. O desenvolvimento sustentavel pauta-se em formas
de producéo agricola e animal que assuma padrdes comprometidos com uma postura agroecoldgica,
que pressuponha uma nova forma de relacdo com recursos naturais, com um sistema de producéao
mais diversificado, que seja capaz de aproveitar os insumos disponiveis nas propriedades, reduzindo
desperdicios, custos e aumentando a rentabilidade.

Os municipios e vilas circunvizinhas ao Campus Novo Paraiso apresentam sua economia
voltada para a agropecuéria, sendo uma regido com grande potencial para fornecer matérias-primas
(animal, vegetal e mineral) para atividade agroindustrial, provenientes das culturas, como:
Bovinocultura (carne e leite), Piscicultura, Suinocultura, Ovinocaprinocultura, Avicultura (carne e
postura), Apicultura, Olericultura, Fruticultura (banana, citrus, mamao, frutas nativas, dentre
outras), Cereais e Tubérculos.

Em vista do exposto, 0 setor agropecudrio na regido Sul de Roraima supre de forma efetiva
porém, pouco explorada, a atividade de processamento de seus produtos agricolas. Segundo o IEA -
Instituto de Economia Agricola, estatisticas indicam que acima de 70% dos lucros gerados com o
agronegdcio, de maneira geral, referem-se a fase de “pos-porteira”, especialmente no
processamento e comercializa¢do dos produtos.

A indUstria alimenticia é o setor que mais movimenta investimentos em todo o mundo. No
Brasil, ela representa 14% da economia, empregando 21% da méo-de-obra, exportando 14% do que
produz. A industria brasileira de alimentos e bebidas tem vivenciado uma verdadeira revolucéo,
impulsionada pela estabilizacdo econdmica e a conquista de uma abertura comercial mais ampla.
Para impulsionar ainda mais o crescimento desse setor é necessario fazer uso de recursos como
automacao e biotecnologia, sendo de extrema importancia atender a necessidade de adequacao do
processo de transformagdo juntamente com a legislagdo, o que demanda um efetivo
acompanhamento e controle em todas as fases: aquisicdo da matéria-prima, higiene, limpeza,
sanitizacdo da producdo, conservagdo e armazenamento da matéria-prima e produtos finais, controle
de qualidade através de analises microbiol6gicas e fisico-quimicas, gestdo agroindustrial, além do
comprometimento com a preservacdo do meio ambiente, o que requer profissionais altamente

capacitados e com conhecimentos vastos na area de alimentos.



A cadeia produtiva do leite, por exemplo, € um importante segmento da industria
alimenticia, responsével por 12% do total do valor produzido no ramo industrial de alimentos
(IBGE, 2012). E o setor agroindustrial que, pela dtica do progresso técnico e estrutural industrial,
compreende a juncdo de diferentes atividades, processando um unico insumo basico e gerando uma
gama de produtos. A cadeia envolve um conjunto de agentes: de um lado, as empresas que
fornecem insumos, tecnologias, adubos quimicos, racGes e os fabricantes de maquinas para a
agricultura; no centro, os produtores de leite; de outro lado, os alimentos, usinas e industrias
processadoras transnacionais e nacionais, cooperativas, medio e pequenos produtores e também os
fabricantes de embalagens; mais a frente, a rede de distribuidores, os supermercados.

Acredita-se que mais que capital e tecnologia, o desafio que se faz presente é o da formacao
de mé&o-de-obra especializada. Com isso é grande a necessidade de formacdo de profissionais
atuantes e capazes de atender a essas necessidades e tendéncias, ndo mais de forma emergente, mas
sim plantadas no mundo global. Com a introducdo de novas tecnologias e as novas formas de
organizacdo da producdo, o contetdo e a qualificacdo exigida dos trabalhadores, sdo as principais
exigéncias do mercado de trabalho do mundo atual.

Além de ter um papel relevante na evolucdo do PIB total, inclusive por seus desdobramentos
crescentes sobre a componente industrial da Agroinddstria, tanto na area de insumos quanto de
alimentos industrializados, as transformacfes da agroindistria permitem a queda dos precos da
alimentacdo, aumentando o poder de compra da populacdo e determinam a diferenciacdo de
produtos, alterando o padrdo de consumo nacional.

E importante salientar que o beneficiamento de produtos agropecuarios agrega valor a
matéria prima, sendo estes processados por agroindustrias, afetando de forma positiva toda a cadeia
produtiva, gerando demanda de profissionais qualificados e melhor remuneracdo aos mesmos.
Portanto, a atividade agroindustrial da regido sul de Roraima pode fortalecer, de forma sistémica,
todos 0s segmentos do agronegacio regional, incluindo sua atividade turistica e o comércio local.

Este projeto vem atender a solicitacdo de qualificacdo e formacgdo béasica das pessoas,
alavancando o comércio, a industria e o setor de servicos, gerando mao de obra qualificada, novas
frentes de trabalho, novos empregos, melhoria na qualidade dos servigos prestados, sistematizagao
na resolucdo dos problemas locais com a possibilidade de manter as pessoas em suas cidades,
diminuindo a migragéo para outros lugares com melhor infraestrutura, gerando possibilidades para

0 emprego e a empregabilidade.



5. OBJETIVOS
5.1 OBJETIVO GERAL
O Curso Técnico em Agroindustria tem como principal objetivo formar profissionais técnicos
de nivel médio, capazes de atuar em setores relacionados com a ciéncia e alimentacdo humana,
habilitados a desenvolver atividades inerentes a aplicacdo de tecnologias viaveis e seguras em toda
cadeia produtiva dos alimentos. Visando ainda preparar o educando para a formacdo integral e
exercicio consciente da cidadania, alavancando o desenvolvimento econdmico e sustentavel da
regido Sul de Roraima.
5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Proporcionar aos alunos uma solida formacéao na area de agroindustria aliada a
uma cultura geral.
e Formar profissionais que dominem os conhecimentos cientificos e com valores de
responsabilidade social, justica e ética profissional.
e Capacitar profissionais para trabalharem em equipe, capazes de se adaptar a novas situagdes
e com boa comunicacao oral e escrita.
e Desenvolver no curso um ensino baseado na prética, visando significativamente a acdo
profissional, com uma metodologia de ensino que contextualiza e pde em agdo o0

aprendizado.



COMPETENCIAS GERAIS DO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
As competéncias que deverao ser desenvolvidas durante o curso:

6.1

COMPETENCIAS GERAIS DA BASE NACIONAL

6.1.1 Ciéncias da Natureza, Matematica e suas Tecnologias:

II.
V.

Desenvolver a capacidade de comunicagéo;

Desenvolver a capacidade de questionar processos naturais e tecnoldgicos,
identificando regularidades, apresentando interpretacdes e prevendo evolugdes;
Desenvolver o raciocinio e a capacidade de aprender;

Compreender e utilizar a ciéncia, como elemento de interpretacédo e intervencéo, e a

tecnologia como conhecimento sistemético de sentido pratico.

6.1.2 Ciéncias Humanas e suas Tecnologias:

VI.

VIL.

VIIIL.

Interpretar criticamente fontes documentais de natureza diversa, reconhecendo a
diversidade dos contextos, linguagens e agentes sociais envolvidos na sua producao.
Produzir textos analiticos e interpretativos sobre processos historicos;

Ler, analisar, interpretar e aplicar os cédigos especificos da Geografia, como formas
de organizar e conhecer a localizacdo, distribuicdo e frequéncia dos fendmenos
naturais humanos;

Identificar, analisar e comparar os diferentes discursos sobre a realidade, produzindo
novos discursos, amparados nos varios paradigmas teoricos, e as do senso comum;
Ler textos filosoficos de modo significativo, posicionando-se, em debates ou em
textos escritos, de forma reflexiva e flexivel;

Entender os principios das tecnologias associadas ao conhecimento do individuo, da
sociedade e da cultura;

Construir a identidade pessoal e social na dimenséo historica, reconhecendo o papel
do individuo nos processos historicos, tanto como sujeito quanto como produto dos
mesmos;

Reconhecer os fendmenos espaciais, identificando as singularidades e generalidades
de cada local.

Analisar e comparar as relacOes entre preservacao e degradacéo da vida no planeta,
considerando a mundializacdo dos fenémenos culturais, econdmicos, tecnoldgicos e
politicos intervenientes;

Compreender melhor a vida cotidiana nas relagdes interpessoais com 0s varios
grupos sociais, compreendendo e valorizando as diferentes manifestacGes culturais

de etnias e segmentos sociais, preservando o direito a diversidade;
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XI.

XIl.

XII1.

XIV.

XV.
XVI.
XVII.

6.1.3

VI.

VII.

Comparar e articular conhecimentos filosoficos e diferentes areas do conhecimento
humano;

Compreender o desenvolvimento da sociedade como processo de ocupacdo de
espacos fisicos e as relacbes da vida humana com a paisagem, em seus
desdobramentos politicos, culturais, econdmicos e humanos;

Posicionar-se diante de fatos presentes a partir da interpretacéo de suas relagdes com
0 passado;

Compreender e aplicar no cotidiano, conceitos basicos da Geografia, a partir da
identificacdo e analise do impacto das transformacdes naturais, sociais, econdémicas,
culturais e politicas no seu “lugar-mundo’;

Compreender as transformag6es no mundo do trabalho;

Construir a identidade social e politica com vistas ao exercicio da cidadania;
Aplicar os conhecimentos das Ciéncias Humanas nos contextos relevantes da sua
vida.

Linguagens e Codigos e suas Tecnologias:

Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens como meios de
organizacdo cognitiva da realidade pela constituicdo de significados, expressao,
comunicacéo e informacéo;

Confrontar opinides e pontos de vista sobre as diferentes linguagens e suas
manifestacdes especificas;

Analisar, interpretar e aplicar os recursos expressivos das linguagens, relacionando
textos com seus contextos, mediante a natureza, funcdo, organizacéo, estrutura das
manifestacdes, de acordo com as condicBes de producgéo e recepgao;

Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de
significacdo e integradora da organizacdo do mundo e da propria identidade;
Conhecer e usar Lingua(s) Estrangeira(s) Moderna(s) como instrumento de acesso a
informac0es e a outras culturas e grupos sociais;

Entender os principios das tecnologias da comunicagéo e da informacdo, associa-las
aos conhecimentos cientificos, as linguagens que Ihes ddo suporte e aos problemas
gue se propdem solucionar;

Entender a natureza das tecnologias da informacao como integracdo de diferentes
meios de comunicacao, linguagens e cddigos, bem como a funcéo integradora que

elas exercem na sua relagdo com as demais tecnologias;
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VIIl.  Entender o impacto das tecnologias da comunicacéo e da informacéo na sua vida,
nos processos de producdo, no desenvolvimento do conhecimento e na vida social;
IX.  Aplicar as tecnologias da comunicagéo e da informagao na escola, no trabalho e em

outros contextos relevantes para sua vida.

7. REQUISITOS DE ACESSO, PERMANENCIA E MOBILIDADE ACADEMICA

O publico alvo é composto pelos egressos do Ensino Fundamental que apresentam interesse
no Curso Técnico em Agroindustia integrado ao Ensino Médio. Para ter acesso ao referido curso o
candidato devera atender aos seguintes requisitos:

1 — Comprovacao de concluséo do Ensino Fundamental,

2 — Aprovacao, no limite das vagas oferecidas, em Processo Seletivo definido em edital;

3 — No caso de transferéncia, deve estar em consonancia com as normas que regulamentam o
ensino no IFRR.

Com a finalidade de garantir a permanéncia do discente no curso, 0 Campus Novo Paraiso
alocara recursos em sua matriz orcamentaria para o desenvolvimento do Programa de Assisténcia
Estudantil de que trata o Art. 8° da Resolucdo N° 066-Conselho Superior, de 14 de fevereiro de
2012, que devera ser fomentada nas seguintes areas:

* Moradia estudantil;

= Alimentagéo;

= Transporte;

= Atencdo a saude biopsicossocial;
» Incluséo digital;

= Cultura;

= Esporte;

= Apoio didatico;

= Acompanhamento pedagogico;
* Incluséo social;

» Producéo intelectual.

Conforme o Art. 11 da Resolugdo n°® 066 — Conselho Superior, de 14 de fevereiro de 2012
em relacdo as acgdes, nos programas e nas atividades executadas pelo ensino, pesquisa e extenséo
que envolvam repasse financeiro direto aos estudantes, devera ser considerado o seguinte critério:

| — Habilidade técnica e/ou desempenho académico;

8 1° Aproveitamento satisfatorio e a Frequéncia Escolar minima para aprovagdo sdo

requisitos para permanéncia no programa.
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8 2° O Setor de Servigo Social de cada Campus sera responsavel por realizar a avaliagédo das
situacbes de vulnerabilidade social dos discentes a serem contemplados nos programas de
assisténcia estudantil desenvolvidos no &mbito das CAES.

8 3° Em cada Campus seré de responsabilidade do setor pedagogico o acompanhamento das
frequéncias e rendimentos.

Paragrafo Unico: Cada Campus tera autonomia para planejar suas acdes de acordo com sua
realidade e recurso previsto, observando as determinagdes desta Resolucdo e os limites estipulados

na forma da legislacdo orcamentéria e financeira vigente.

8. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO - TECNICO EM AGROINDUSTRIA
O Técnico em Agroindustria serd qualificado para acompanhar e supervisionar as fases da
industrializacdo de alimentos; analisar, selecionar, classificar e armazenar a matéria-prima e
produtos de origem animal, origem vegetal e panificacdo; trabalhar no controle do processo
industrial, sugerindo melhorias e modificagdes; atuar diretamente no desenvolvimento de novos
produtos; elaborar programas de trabalhno com metas, organizagdo e qualidade nos processos
industriais; elaborar, aplicar e monitorar programas profilaticos, higiénicos e sanitarios na producéo
agroindustrial; implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade; preparar relatorios e
registros das atividades sob sua supervisdo; atuar na area de processos, determinando as medidas
necessarias para a reducao de custos e a maximizacao da qualidade na industrializacdo do alimento.
Sua formacdo possibilitara o profissional atuar em indudstrias de alimentos, 6rgdos de
pesquisa, associacdes e cooperativas, gerenciando a elaboracéo, interpretacdo, execucdo e avaliacdo
de projetos agroindustriais; gerenciando e realizando atividades do processamento de produtos
agropecudrios, desde a aquisicdo da matéria prima até a elaboracdo do produto agroindustrial,
inclusive com controle da qualidade e aplicacdo das normas vigentes na producédo, além de atuar em
atividades de extensao, associativismo, pesquisa e assisténcia técnica.
8.1 AREA DE ATUACAO DO EGRESSO
O Técnico em Agroindustria podera:
= Realizar processos produtivos e laboratoriais de alimentos, transformando matérias-primas
em produtos industrializados, em linha de producéo e laboratérios, de acordo com normas
de Qualidade, Seguranca dos Alimentos, Ambiental e do Trabalho e padrdes oficiais de
orgéos regulamentadores do Ministério da Agricultura e Ministério da Saude;
= Analisar as caracteristicas econémicas, sociais e ambientais da regido, identificando as

atividades peculiares da area a serem implementadas;
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= Planejar, organizar e monitorar: a obtencdo e o preparo da producdo vegetal e animal; o
processo de aquisicdo, preparo, conservacdo e armazenamento da matéria-prima e dos
produtos agroindustriais; a colheita e a pos-colheita dos produtos agroindustriais; 0s
processos de montagem, monitoramento e gestdao do empreendimento agroindustrial.

= Programar a producdo e estoque, prevendo custos, recursos humanos, necessidades
materiais, matérias-primas e insumos, mediante o estabelecimento de critérios de avaliacédo e
com o auxilio da informatica bem como, avaliagdo do manuseio e condi¢cdes de
armazenamento de matérias-primas e insumos;

= Elaborar cronogramas de Andlises Laboratoriais, o Programa de Higienizacao e Planos de
Seguranca dos Alimentos;

= Elaborar fluxogramas de producdo, estabelecer procedimentos operacionais e avaliar a
viabilidade técnica de producdo com o auxilio de normas e padrdes técnicos, visando o
melhor aproveitamento de matérias-primas e insumos e a otimizacao dos recursos naturais e
humanos no processo produtivo;

= Ser capaz de elaborar relatorios de melhorias de processos agroindustriais;

= Auxiliar no desenvolvimento de novos produtos, mediante realizacdo de pesquisa de
mercado, catadlogos e manuais técnicos, gerando dados e planilhas de resultados, de acordo
com a legislacéo vigente;

= Levar a efeito os Programas de Seguranca dos Alimentos de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs), Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), Analises de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
Programas de Autocontrole (PAC) em linhas de producdo, laboratério e ambientes de
trabalho.

= Comunicar e demonstrar competéncias pessoais requeridas para o desenvolvimento de suas
funcoes relativas ao cumprimento das obrigacgdes, respeitando as normas estabelecidas.

8.2 ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO

O Céampus Novo Paraiso tera alguns critérios para acompanhar o egresso do Curso Técnico em

Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, identificando as opinides dos egressos acerca da sua
formacdo académica e sua atuacdo no mundo do trabalho, considerando a estrutura de ensino,
pesquisa e extensdo. Para tanto, o0 CAmpus desenvolvera as seguintes ac¢oes:

= Manter atualizado o banco de dados com informacdes que possibilitem manter com o
egresso comunicagdo permanente, bem como repassar informac6es em relacdo ao mercado
de trabalho;
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= Proporcionar ao egresso, atualizagdo académica através de cursos, seminarios e palestras
direcionadas a complementacéo profissional;

= Realizar o registro pessoal e socioeconémico dos egressos;

= |dentificar a aceitacdo do nosso egresso junto ao mercado de trabalho;

= Realizar um processo de auto avaliacao atual do egresso;

= Realizacdo de parcerias com empresas e instituicdes que gerem oportunidades aos egressos.

9. ORGANIZACAO CURRICULAR
O Curso Técnico em Agroindastria Integrado ao Ensino Médio a ser ofertado pelo
IFRR/Campus Novo Paraiso, tem organizacao curricular modular, sendo seis médulos semestrais,
que correspondem a 3 anos, com um total de 2.990 horas de atividades académicas, e ainda, 150
horas de estagio profissional ou desenvolvimento de projeto de conclusdo de curso. Totalizando
3140 horas.
Conforme a matriz curricular a carga horaria do presente curso apresenta-se sob a seguinte

distribuicéo:
i Modulo | Modulo | Médulo | Modulo | Médulo | Médulo
AREAS I I i v \/ VI Total
Base Nacional Comum 375 315 375 335 270 230 1900
Parte diversificada 100 60 50 0 40 100 330
Ndcleo Profissional 40 220 120 160 160 60 760
Carga Hordéria total 515 595 525 495 490 370 2990
Estagio supervisionado 150 150
Total Geral 3140
9.1 ESTRUTURA CURRICULAR

O desafio de formar profissionais competentes com foco na cidadania, na humanizacdo dos
sujeitos e formacdo técnica e cientifica requer como fundamento uma concepcdo de ensino que
privilegie o (re) conhecimento da realidade, a analise reflexiva sobre essa realidade para, a partir
dai, agir para transforméa-la ou pelo menos indicar caminho para superagdo das dificuldades. Com
isso, a Proposta Curricular esta centrada no desenvolvimento do sujeito nos aspectos cognitivo,
afetivo-emocional e sociocultural, oportunizando a constru¢cdo de sua autonomia, criticidade,

criatividade e empreendedorismo, a partir da interagdo entre teoria e prética.

15



O Curso Tecnico em Agroinddstria Integrado ao Ensino Meédio apresenta uma organizacao
curricular distribuida em seis médulos, onde cada mddulo corresponde a um semestre letivo,
contemplando componentes curriculares agrupados de forma a possibilitar a construcdo do
conhecimento, em nivel de complexidade gradativa.

Sera realizado, inicialmente, um diagndstico que visara conhecer a realidade,
potencialidades e desafios enfrentados pela comunidade atendida e com isso, identificar o0s
conhecimentos prévios que os educandos j& trazem para a escola, de forma a promover o diélogo
entre saberes diferenciados.

Em conjunto com a equipe docente, a equipe técnico pedagogica, estabelecera a cada
modulo, um eixo temaético, relacionado as questBes pertinentes a realidade local, diagnosticada
previamente. Com isso se elaborara um planejamento pedagdgico interdisciplinar. A ado¢do de uma
ferramenta de planejamento, possibilitara condi¢bes de construcdo de novos saberes, partindo da
compreensdo de que a educacao nao se realiza somente na escola, mas em todo o territorio e que as
acOes da escola devem expressar/fomentar demandas da comunidade, garantindo, assim, um
conhecimento significativo.

Os eixos tematicos serdo ponto de partida para a realizacdo de atividades interdisciplinares a
serem desenvolvidas no ensino, considerando tanto os componentes curriculares das areas basica,
diversificada e profissional, contudo, direcionando ainda as atividades da pesquisa aplicada e
contribuindo para as ac0es de extensao.

O Curso esta dividido em seis mddulos compostos por componentes curriculares com carga
horéria que devem ser destinadas as atividades tanto praticas, quanto teoricas.

Nesse processo, 0 educando tem a oportunidade de refletir sobre a natureza do trabalho, suas
peculiaridades, importancia e interacdo social. Nesse sentido, esse procedimento metodolégico,
contempla os fundamentos e pressupostos da pedagogia critico-social dos contetdos, favorece o
papel da educacdo e da escola como instrumento e espaco de transformacédo social e mobiliza os
principios da interdisciplinaridade.

Propicia ainda, a ambientacdo pedagOgica necessdria a atencdo aos pressupostos da
agricultura familiar e do desenvolvimento sustentavel, na medida em que o conhecimento da
realidade do discente e de seu contexto histérico-social sdo elementos constituintes dessa pratica,
que s6 tera sentido, com o efetivo envolvimento do discente, em todas as etapas desse processo.

No decorrer de cada moédulo deverdo ser executadas agdes de intervengdo, como
culminancia do projeto integrador. O referido projeto devera contar com atividades planejadas e
desenvolvidas coletivamente, contemplando os componentes curriculares do mdédulo, sendo

agrupados da melhor forma para garantir o alcance do objetivo geral.
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Tais agdes/projetos integrados deverdo constar no planejamento dos docentes.

Os projetos integrados serdo ainda, uma forma de incentivar a convergéncia do ensino, da

pesquisa e da extensdo no Campus Novo Paraiso.

A presente proposta a ser implantada no Campus Novo Paraiso/ IFRR, expressa a intencao

de possibilitar a formacdo de Técnicos em Agroindustria, voltada para atender as demandas e aos

arranjos produtivos locais, visando o melhoramento do bem-estar sdcio-econémico e a insergdo no

mercado do trabalho, ao mesmo tempo em que, a partir do acesso ao saber cientifico e cultural

acumulado pela humanidade, favorecamos a formacdo do cidaddo critico, autbnomo e

empreendedor, fazendo face as demandas cada vez mais complexas da sociedade.
9.2 MATRIZ CURRICULAR
A matriz curricular foi construida a partir das competéncias e habilidades necessarias para a

construcao do Perfil Profissional de Concluséo.

Areas Componentes curriculares Modulo || Mdédulo 1 | Médulo 11| Modulo IV | Médulo V |Médulo VI | Total
Lingua Portuguesa 40 40 40 40 40 40 240
Matemadtica 60 60 60 40 40 40 300

€ Quimica 40 40 40 40 40 40 240
£ Fisica 40 40 40 40 40 40 240
O |Biologia 40 40 60 40 40 220
‘S |Geografia 40 40 40 40 20 20 200
2 |Historia 40 20 20 40 40 20 180
< |Educagdo Fisica 20 20 20 20 15 15 110
@ |Filosofia 15 15 15 45
@ [Sociologia 15 15 15 45
Educacdo Artistica 40 40
Lingua Estrangeira (Inglés) 20 20 40

Total 375 Hilis 355 335 290 230 1900

Metodologia do Trabalho Cientifico 40 20 20 80

& |Informatica 40 20 20 80

» & |Salde e Seguranca do Trabalho 30 30
S "5 |[Empreendedorismo e Administracio Rural 40 40
& °§ Associativismo e Cooperativismo 20 20
S |Meio Ambiente e Tratamento de Residuos 40 40
Lingua Estrangeira (Espanhol) 20 20 40

Total 100 60 50 0 40 80 330
Introducdo aos Processos Agroindustriais 40 40
Microbiologia de Alimentos 40 40
Andlises de Alimentos 40 40
Tépicos em Alimentos e Nutrigao 40 40

— |Analise Sensorial 40 40
S |Principios de Bioguimica de Alimentos 40 40
2 |Conservacdo de Alimentos 40 40
'S |Higiene e Seguranca Alimentar 40 40
% Desenho Técnico e Projetos Agroindustriais 60 60
£ |Gestdo de Producdo e Controle de Qualidade 40 40
8 |Logistica 20 |20
Equipamentos e Instala¢cBes Agroindustriais 40 40
Fisiologia Vegetal 40 40
Tecnologia Pés-colheita 40 40
Ciéncia e Tecnologia da Carne 40 40
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Tecnologia de Produtos Apicolas 40 40
Ciéncia e Tecnologia do Leite 40 40
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 40 40
Tecnologia de Paes e Massas 40 40
40 220 120 160 160 60 760
Estagio Supervisionado | 75 75
Estagio Supervisionado 11 75 75
Total 515 595 525 495 565 445 3140

9.3 DETALHAMENTO DA MATRIZ CURRICULAR

A selecdo das bases tecnoldgicas a serem trabalhadas em cada componente curricular e no
estagio supervisionado ou no projeto de conclusao de curso foi definida a partir das competéncias
delineadas visando o desenvolvimento de habilidades necessarias a formacdo do Técnico em
Agroindustria.

9.4 EMENTA DOS COMPONENTES CURRICULARES

9.4.1 Base Nacional Comum

LINGUA PORTUGUESA I - 40 Horas/Aula - MODULO |

Competéncias/Habilidades

- Conhecer a origem da lingua portuguesa, a sua evolucéo e as suas variedades linguisticas.

- Conhecer textos de diferentes géneros do discurso na forma verbal e ndo-verbal, técnico ou
literario e as especificacBes do texto descritivo.

- Conhecer técnicas de expressdo oral para leitura e apresentacdo de idéias, experiéncias e
sentimentos.

- Conhecer os principios basicos de estruturacdo e de formatacdo do projeto de pesquisa e do
relatorio de visita e de atividade.

- Identificar as linguas que influenciaram a lingua portuguesa.

- Identificar as variantes linglisticas nas modalidades oral e escrita, 0s niveis de registros, 0s
dialetos e as variedades estilisticas.

- Reconhecer os diferentes géneros do discurso em textos verbais e ndo-verbais, assim como
0 intertexto e as inferéncias.

- Diferenciar o texto técnico do literario.

- Ler e identificar os usos dos diferentes tipos de texto em contextos variados.

- Ler e compor textos de diferentes géneros (orais e escritos), com vocabulario adequado e
argumentos proprios a partir de textos verbais ou nao-verbais.

- Elaborar projeto de pesquisa simplificado e relatério de visita e de atividade.

Apresentar resultados de pesquisas, de leituras, temas e ideias, valendo-se de recursos da
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comunicagéo oral.

Bases Tecnoldgicas

Registros Linguisticos: modalidade oral e escrita, niveis de registro, dialetos, variedades
estilisticas; Histdria da Lingua Portuguesa; Linguagem verbal e ndo-verbal; Linguagem Literéaria e
técnica: o sentido denotativo e conotativo; A construcdo de recursos estilisticos: ambiguidade,
ironia e humor na narrativa; Géneros do discurso: producdo de textos descritivos, narrativos,
argumentativos, injuntivos, informativos, poéticos, etc.; A Descricdo; Projeto de pesquisa;
Relatério de visita e de atividades; Comunicacdo oral; A leitura e as possibilidades de
intertextualidade e inferéncias entre os varios contextos historico-sociais.

Referéncias Bibliograficas Basicas

AMARAL, Emilia. ANTONIO, Severino. FERREIRA, Mauro. LEITE, Ricardo. Novas Palavras:
portugués. Volume Unico. 2. ed. Editora FTD S.A., Sdo Paulo 2003;

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucerna, Rio de Janeiro 2007;
CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 1. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 2. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 3. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

Referéncias Bibliograficas Complementares
ERNENI, E Nicola. Gramatica, Literatura e Redacdo para 2° grau. Editora Scipione, S&o Paulo

1997,
FARACO, L Moura. Portugués Série Novo Ensino Médio. Editora Atica.

LINGUA PORTUGUESA 11 - 40 Horas/Aula — MODULO II

Competéncias/Habilidades

- Perceber a importancia da arte, da literatura e da cultura no contexto histérico-social.

- Reconhecer a periodizacdo da literatura brasileira e os estilos literarios dos seculos XVI e XVIII e
a sua importancia para a compreensao da trajetoria humana.

- Conhecer as caracteristicas dos textos narrativos, suas variagdes e recursos estilisticos.

- Reconhecer os elementos morfossintaticos para a constru¢do adequada do enunciado.

- Identificar e situar na historia caracteristicas e autores de cada movimento literario dos séculos
XVI1a XVIII. - Relacionar caracteristicas do periodo literario em estudo com a atualidade.

- Conceituar e relacionar arte, cultura e literatura e reconhecer a sua importancia na historia do
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homem.

- Situar no tempo os diferentes estilos de época.

- Identificar e analisar os elementos morfossintaticos na organizacdo frasal a fim de melhorar a
producdo escrita.

- Elaborar textos narrativos, valendo-se de recursos estilisticos, de diferentes tipos de
discurso e formas de tratamento.

- Identificar caracteristicas e elementos dos diferentes textos narrativos diante das demais
tipologias.

Bases Tecnoldgicas

Cultura, arte e literatura; Periodizacdo da Literatura Brasileira; Literatura Informativa; Barroco;
Arcadismo; Morfossintaxe; O texto narrativo, os tipos de discurso e adequacdo das formas de
tratamento na construcdo de textos- énfase - cronica; A construcdo de recursos estilisticos:
ambiguidade, ironia e humor na narrativa; A leitura e as possibilidades de intertextualidade e
inferéncias entre os varios contextos histdrico-sociais.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AMARAL, Emilia. ANTONIO, Severino. FERREIRA, Mauro. LEITE, Ricardo. Novas Palavras:
portugués. Volume dnico. 2. ed. Editora FTD S.A., Sdo Paulo 2003;

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucerna, Rio de Janeiro 2007,
CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 1. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 2. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 3. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

Referéncias Bibliograficas Complementares
ERNENI, E Nicola. Gramética, Literatura e Redacéo para 2° grau. Editora Scipione, S&o Paulo

1997,
FARACO, L Moura. Portugués Série Novo Ensino Médio. Editora Atica.

LINGUA PORTUGUESA 111 - 40 Horas/Aula— MODULO I

Competéncias/Habilidades

- Conhecer os mecanismos da lingua portuguesa para ampliar as possibilidades de uso da norma
culta, e do acesso a informagdes e suas intengdes.

- Conhecer, por meio da leitura de textos literarios do Romantismo, os autores representativos do

20




periodo, as marcas de estilo e as implicagdes no tratamento tematico consequentes do contexto
historico de producéo.

- Desenvolver a eficiéncia comunicativa para tornar-se um leitor e um produtor eficiente de textos
argumentativos, em diferentes esferas de vida social e profissional.

- Ampliar o dominio da lingua padrdo por meio da pratica da leitura, da oralidade e da escrita, de
forma a empregar adequadamente os elementos de coeséo e percebendo-as.

- Identificar os autores e a producao literaria do Romantismo.

- Analisar textos dos autores romanticos, identificando suas caracteristicas e comparando-0s com
os da atualidade.

- Ler e produzir textos dissertativos.

- Utilizar, fazendo uso do vocabulério ativo da escrita, elementos de coesdo que permitam
relacionar e/ou seqlenciar as idéias.

- Aplicar os conhecimentos de concordancia verbal e nominal na producéo textual.

- Elaborar relatério de aula pratica obedecendo as normas vigentes.

- Identificar e compreender os conhecimentos fonoldgicos e morfoldgicos.

Bases Tecnoldgicas

- Romantismo; Recursos expressivos, fonologicos e morfolégicos: o som e a forma das
palavras; Estudo das relagGes entre as palavras na concordancia nominal e verbal; Projeto do texto
dissertativo; Relatério de aula pratica; A leitura e as possibilidades de intertextualidade e
inferéncias entre os varios contextos historico-sociais.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AMARAL, Emilia. ANTONIO, Severino. FERREIRA, Mauro. LEITE, Ricardo. Novas Palavras:
portugués. Volume Unico. 2. ed. Editora FTD S.A., S&o Paulo 2003;

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucerna, Rio de Janeiro 2007;
CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 1. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 2. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 3. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

Referéncias Bibliograficas Complementares
ERNENI, E Nicola. Gramética, Literatura e Redacdo para 2° grau. Editora Scipione, S&o Paulo

1997;
FARACO, L Moura. Portugués Série Novo Ensino Médio. Editora Atica.
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LINGUA PORTUGUESA 1V - 40 Horas/Aula— MODULO IV

Competéncias/Habilidades

- Conhecer os mecanismos da lingua portuguesa para ampliar as possibilidades de uso da norma
culta, e do acesso a informagdes e suas intengdes.

- Conhecer, por meio da leitura de textos literarios do Realismo, do Naturalismo e do
Parnasianismo, 0s autores representativos desse periodo, as marcas de estilo e as implicagdes no
tratamento tematico consequentes do contexto historico de producdo.

- Desenvolver a eficiéncia comunicativa para tornar-se um leitor e um produtor eficiente de textos
diversificados, em diferentes esferas de vida social e profissional (redacéo oficial e comercial)

- Identificar os autores e a producao literaria do Realismo, do Naturalismo e do Parnasianismo.
-Analisar textos de autores realistas, identificando suas caracteristicas e comparando-os com os da
atualidade.

-Elaborar textos de diversos géneros.

- Aplicar os conhecimentos de regéncia verbal, nominal e de crase na produgéo textual.

- Aplicar os conhecimentos sobre pontuacédo na producéo textual.

- Saber usar linguagem prépria dos textos como memos, requerimentos, oficios diversos do
ambiente publico ou privado.

Bases Tecnoldgicas

Realismo, Naturalismo e Parnasianismo; Recursos semanticos e as figuras de sintaxe; A
articulacdo do sentido no interior dos sintagmas: regéncia verbal e nominal; Crase; Os mecanismos
de coesdo textual nas relagdes de causa e consequéncia, contradicdo, condi¢do, acréscimo ou
conjuncéo, gradacao e tempo; A pontuacdo na construcdo de sentido; A leitura e as possibilidades
de intertextualidade e inferéncias entre os varios contextos historico-sociais. A redacdo comercial e
oficial.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AMARAL, Emilia. ANTONIO, Severino. FERREIRA, Mauro. LEITE, Ricardo. Novas Palavras:
portugués. Volume Gnico. 2. ed. Editora FTD S.A., Sdo Paulo 2003;

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucerna, Rio de Janeiro 2007;
CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 1. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 2. 7. ed.

reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;
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CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 3. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, S&o Paulo 2010;

Referéncias Bibliograficas Complementares
ERNENI, E Nicola. Gramética, Literatura e Redacéo para 2° grau. Editora Scipione, S&o Paulo

1997,
FARACO, L Moura. Portugués Série Novo Ensino Médio. Editora Atica.

LINGUA PORTUGUESA V - 40 Horas/Aula— MODULO V

Competéncias/Habilidades

- Conhecer os mecanismos da lingua portuguesa para ampliar as possibilidades de uso da norma
culta, e do acesso a informacdes e suas intencdes.

- Conhecer, por meio da leitura de textos literarios do Simbolismo e do Pré-modernismo, 0s
autores representativos do periodo, as marcas de estilo e as implicagcGes no tratamento tematico
consequentes do contexto histérico de producéo.

- Desenvolver a eficiéncia comunicativa para tornar-se um leitor e um produtor eficiente de textos
diversificados, em diferentes esferas de vida social e profissional.

- Ampliar o dominio da lingua padrdo por meio da pratica da leitura, da oralidade e da escrita, de
forma a empregar adequadamente os elementos de coesao.

- Identificar os autores (e sua producao literaria) do periodo do Simbolismo e do Pré-modernismo .
- Analisar textos dos autores simbolistas e pré-modernistas, identificando as caracteristicas e
comparando com os da atualidade.

- Ler textos diversos, reconhecendo a intertextualidade, percebendo as inferéncias e estabelecendo
compara¢fes com os diversos contextos historico-sociais.

- Ler e produzir resumos, resenhas e textos persuasivos.

- Utilizar, fazendo uso do vocabulario ativo da escrita, elementos de coesdo que permitam
relacionar e/ou sequenciar as ideias.

Bases Tecnoldgicas

Simbolismo e Pré-Modernismo; O texto persuasivo e suas especificidades; Inferéncias e opinido
pessoal; Mecanismos de coesdo textual com pronomes relacionais e anaféricos; Resumo; Resenha;
A leitura e as possibilidades de intertextualidade e inferéncias entre os varios contextos historico-
sociais.

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas

AMARAL, Emilia. ANTONIO, Severino. FERREIRA, Mauro. LEITE, Ricardo. Novas Palavras:
portugués. Volume dnico. 2. ed. Editora FTD S.A., Sdo Paulo 2003;
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BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucerna, Rio de Janeiro 2007,
CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 1. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 2. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 3. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

Referéncias Bibliograficas Complementares
ERNENI, E Nicola. Gramética, Literatura e Redacéo para 2° grau. Editora Scipione, S&o Paulo

1997,
FARACO, L Moura. Portugués Série Novo Ensino Médio. Editora Atica.

LINGUA PORTUGUESA VI - 40 Horas/Aula - MODULO VI

Competéncias/Habilidades

- Conhecer os mecanismos da Lingua Portuguesa para ampliar as possibilidades de uso da norma
culta, e do acesso a informagdes e suas intengdes.

- Conhecer, por meio da leitura de textos literarios do Modernismo, P4s-modernismo e da
Literatura Roraimense, 0s autores representativos do periodo, as marcas de estilo e as implicacdes
no tratamento tematico conseqiientes do contexto histérico de producéo.

- Desenvolver a eficiéncia comunicativa para tornar-se um leitor e um produtor eficiente de textos
diversificados, em diferentes esferas de vida social e profissional.

- Ampliar o dominio da lingua padrdo por meio da pratica da leitura, da oralidade e da escrita
(ortografia, fonética, organizacdo morfoldgica e sintatica da frase).

- Conhecer as normas estabelecidas para elaboragdo de projeto de pesquisa e relatorio de estagio.
- Identificar os autores (e sua producdo literaria) do periodo do modernismo, pds-modernismo e da
literatura roraimense.

- Analisar textos de autores modernistas, pds-modernista e da literatura roraimense, identificando
as caracteristicas.

- Ler textos diversos, reconhecendo a intertextualidade, percebendo as inferéncias e estabelecendo
comparagdes com os diversos contextos historico-sociais.

- Elaborar textos de diversos géneros.

- Elaborar o relatério de estagio obedecendo as normas vigentes.

Bases Tecnoldgicas

Modernismo; P6s-Modernismo; Tendéncias Contemporaneas, Literatura Roraimense; Leitura de
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textos variados — debates; Produgdo textuais variadas: resumo, resenha, dissertacdo; Problemas
comuns no uso da norma culta (porqués, mas, mais, onde, aonde, pronomes demonstrativos, etc);
Relatdrio de estagio; A leitura e as possibilidades de intertextualidade e inferéncias entre os varios
contextos historico-sociais.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AMARAL, Emilia. ANTONIO, Severino. FERREIRA, Mauro. LEITE, Ricardo. Novas Palavras:
portugués. Volume unico. 2. ed. Editora FTD S.A., S&o Paulo 2003;

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucerna, Rio de Janeiro 2007;
CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 1. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 2. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

CEREJA, Willian Roberto. MAGALHAES, Thereza Cochar. Portugués Linguagens Vol 3. 7. ed.
reform. Editora Saraiva, Sdo Paulo 2010;

Referéncias Bibliograficas Complementares
ERNENI, E Nicola. Gramatica, Literatura e Redacdo para 2° grau. Editora Scipione, Sdo Paulo

1997;
FARACO, L Moura. Portugués Série Novo Ensino Médio. Editora Atica.

MATEMATICA | - 60 Horas/Aula — MODULO |

Competéncias/Habilidades

Rever as operac¢des fundamentais da matematica;

Realizar célculos que envolvam porcentagem;

Realizar atividades praticas que trabalhem com escalas, raz6es e proporgoes;
Conhecer e transformar as principais grandezas e medidas utilizadas na agroindustria;
Reconhecer as principais figuras geométricas e calcular suas areas e volumes;
Conhecer o circulo trigonométrico e realizar atividades que necessitem o uso de angulos;
Aplicar a trigonometria do Triangulo Retangulo para solucionar problemas cotidianos;
Realizar procedimentos praticos a partir dos conceitos aprendidos;

Bases Tecnoldgicas

Operacdes elementares da matematica; Potenciacdo e Radiciacdo;

FracOGes nimeros decimais;

Razdo e proporcao;

Escala;
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Equacdes e sistemas de equacdes do 1° grau;

Porcentagem;

Regra de trés;

Grandezas e medidas;

Angulos;

Figuras geométricas;

Célculo de areas e volumes;

Trigonometria no triangulo retangulo;

Trigonometria: resolucédo de triangulos quaisquer.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

DANTE, L. ROBERTO. Matematica: Contexto & Aplicacdo. V.1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica,1999;
IEZZI, G.; DOLC, O.; DEGENSZAIJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Ensino Médio. Volume
unico 4. ed.Séo Paulo: Atual Editora, 2007;

Referéncia Bibliografica Complementar
PAIVA, Manoel. Matematica. VVolume Unico, 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

MATEMATICA Il - 60 Horas/Aula— MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Realizar atividades praticas que trabalhem com regra de trés;
Realizar calculos que envolvam porcentagem;

Reconhecer as principais figuras geométricas calculando suas areas;
Utilizar um procedimento para resolver problemas matematicos;
Conhecer e aplicar as principais fun¢fes matematicas;

Identificar as funcBes matematicas presentes nas outras ciéncias;
Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos;
Bases Tecnoldgicas

Regra de trés;

Porcentagem;

Célculo de areas;

Conjuntos numéricos;

Funcéo afim;

Funcdo Quadrética;

Funcdo Exponencial;

Funcéo Logaritmica;
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Referéncias Bibliogréaficas Basicas

DANTE, L. ROBERTO. Matematica: Contexto & Aplicacdo. V.1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica,1999;
IEZZI, G.; DOLC, O.; DEGENSZAIJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Ensino Médio. Volume
unico 4. ed.Séo Paulo: Atual Editora, 2007;

Referéncia Bibliografica Complementar
PAIVA, Manoel. Matematica. VVolume Unico, 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

MATEMATICA IlI - 60 Horas/Aula— MODULO 111

Competéncias/Habilidades

Aplicar os conceitos de trigonometria na execucao de atividades praticas;

Aplicar o calculo de areas na resolucao de atividades praticas;

Resolver problemas préaticos aplicando regra de trés;

Resolver equacdes algébricas;

Identificar equacdo em problemas matematicos;

Realizar atividades que envolvam progressdes aritméticas;

Realizar atividades que envolvam progressdes geométricas;

Realizar calculos que envolvam porcentagem;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

Conceitos basicos trigonométricos: angulos, seno, cosseno e tangente na circunferéncia
trigonométrica;

Relaces e equacOes trigonométricas;

Célculo de area;

Regra de trés;

Equacdes algébricas;

Sequéncia; Progressdo Aritmética, Progressao Geométrica;

Porcentagem;

Referéncias Bibliograficas Basicas

DANTE, L. ROBERTO. Matematica: Contexto & Aplicacdo. V.1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica,1999;
IEZZI, G.; DOLC, O.; DEGENSZAJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Ensino Médio. Volume
unico 4. ed.Séo Paulo: Atual Editora, 2007;

Referéncia Bibliografica Complementar
PAIVA, Manoel. Matematica. VVolume Unico, 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.
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MATEMATICA 1V - 40 Horas/Aula — MODULO IV

Competéncias/Habilidades

Realizar atividades que envolvam analise combinatoria;

Utilizar os calculos que envolvam a probabilidade;

Realizar célculos que envolvam porcentagem;

Resolver problemas préticos aplicando regra de trés;

Realizar atividade préaticas que envolvam conceitos de célculo de éareas e topicos de geometria
espacial;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos;

Bases Tecnoldgicas

Principio Fundamental da contagem;

Permutacao;

Arranjo;

Combinacao;

Probabilidade;

Porcentagem;

Regra de trés;

Célculo de area;

Tépicos de geometria espacial;

Referéncias Bibliograficas Basicas

DANTE, L. ROBERTO. Matematica: Contexto & Aplicacdo. V.1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica,1999;
IEZZI, G.; DOLC, O.; DEGENSZAIJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Ensino Médio. Volume
Unico 4. ed.Séo Paulo: Atual Editora, 2007,

Referéncia Bibliografica Complementar
PAIVA, Manoel. Matematica. VVolume Unico, 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005..

MATEMATICA V - 40 Horas/Aula - MODULO V
Competéncias/Habilidades

Resolver problemas envolvendo regra de trés simples;

Operar corretamente com 0s numeros fracionarios;

Resolver situagdes que envolvam céalculos de juros simples;
Resolver situagdes que envolvam céalculos de juros compostos;
Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos;

Bases Tecnoldgicas
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Regra de trés simples e opera¢cdes com numeros fracionarios;

Célculo de area e relacfes trigonomeétricas;

Topicos de geometria espacial: volumes de poliedros e corpos redondos, calculo de distancia entre
dois pontos;

Porcentagem;

Juros simples;

Juros compostos;

Descontos;

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas

DANTE, L. ROBERTO. Matematica: Contexto & Aplicacdo. V.1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica,1999;
IEZZI, G.; DOLC, O.; DEGENSZAIJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Ensino Médio. Volume
unico 4. ed.Séo Paulo: Atual Editora, 2007;

Referéncia Bibliografica Complementar
PAIVA, Manoel. Matematica. VVolume Unico, 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

MATEMATICA VI - 40 Horas/Aula— MODULO VI
Competéncias/Habilidades

Utilizar o conhecimento de matrizes no cotidiano;

Resolver sistemas lineares de equacGes atravées de determinantes;

Aplicar o conhecimento de determinantes em situagdes-problemas;

Realizar atividades praticas que trabalhem com regra de trés;

Realizar célculos que envolvam porcentagem;

Reconhecer as principais figuras geométricas calculando suas areas;

Coletar dados, realizar calculos estatisticos e apresentar informacfes através de pesquisas e
trabalhos;

Aplicar os conceitos de equacdo do 1° e 2° graus na resolucdo de problemas praticos;
Conhecer e trabalhar com o conjunto dos numeros complexos;

Resolver atividades que envolvam polindmios.

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos;

Bases Tecnoldgicas

Matrizes;

Determinantes;

Sistemas Lineares;

Regra de trés;
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Porcentagem,;

Célculo de area;

Noc0es basicas de Estatistica;

Equacbes do 1° e 2° graus;

Numeros Complexos;

Polinbmios;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

DANTE, L. ROBERTO. Matematica: Contexto & Aplicacdo. V.1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica,1999;
IEZZI, G.; DOLC, O.; DEGENSZAIJN, D.; PERIGO, R. Matematica: Ensino Médio. Volume
Unico 4. ed.Séo Paulo: Atual Editora, 2007

Referéncia Bibliografica Complementar
PAIVA, Manoel. Matematica. VVolume Unico, 42 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

QUIMICA I - 40 Horas/Aula — MODULO |

Competéncias/Habilidades

Descrever as transformacgdes quimicas em linguagens discursivas;

Compreender os cddigos e simbolos préprios da Quimica atual;

Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbolica da Quimica e vice-versa;

Utilizar a representacdo simbolica das transformacdes quimicas e reconhecer suas modificagdes ao
longo do tempo;

Traduzir a linguagem discursiva em outras linguagens usadas em Quimica: graficos, tabelas e
relacdes matematicas;

Identificar fontes de informacdo e formas de obter informac6es relevantes para o conhecimento da
Quimica (livro, computador, jornais, manuais etc);

Compreender e utilizar conceitos quimicos dentro de uma visao macroscopica (I6gico empirica);
Compreender os fatos quimicos dentro de uma visdo macroscopica (l6gico-formal);

Compreender dados quantitativos, estimativa e medidas, compreender relagbes proporcionais
presentes na Quimica (raciocinio proporcional);

Reconhecer tendéncias e relagdes a partir de dados experimentais ou outros (classificacéo, seriacao
e correspondéncia em Quimica);

Selecionar e utilizar ideias e procedimentos cientificos (leis, teorias, modelos) para a resolugéo de
problemas qualitativos e quantitativos em Quimica, identificando e acompanhando as variaveis
relevantes;

Reconhecer ou propor a investigacdo de um problema relacionado a Quimica, selecionando
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procedimentos experimentais pertinentes;

Desenvolver conexdes hipotético-l6gicas que possibilitem
quimicas.

Bases Tecnoldgicas

Introducédo ao estudo da Quimica

Quimica: origem e evolucéo;
As ciéncias naturais;

A importancia da Quimica;
A Quimica hoje;

Conceitos fundamentais;

A matéria e suas transformacoes

Propriedades da matéria;
Classificacdo da matéria;

Estados fisicos da matéria;
Métodos de separacdo de misturas;
Transformacdes da matéria;

Estrutura atbmica

A descoberta do atomo;

Principais caracteristicas do atomo;
Evolucdo do modelo atdémico;
Estrutura atdbmica basica;

Atomos e jons;

Tabela periodica

Classificacao e organizacao periddica;
Propriedades periddicas e aperiodicas;

Ligacdes quimicas

Ligacdo I6nica, eletrovalente ou heteropolar;
Ligacdo Covalente, molecular ou homopolar;
Ligagéo Dativa ou Coordenada;

Ligacdo Metalica;

Geometria molecular

A estrutura espacial das moléculas;

Eletronegatividade polaridade das ligacGes e das moléculas;

previsdes acerca das transformagdes
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Forgas (ou ligagOes) intermoleculares.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral, vol. 1, 62 edi¢do. S&o Paulo: Moderna, 2004;

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica, volume unico, 72 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,
2006;

Referéncia Bibliografica Complementar
TITO, Francisco Miragaia Peruzzo; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do

cotidiano. Volume 1, 42 edi¢do. Sdo Paulo: Moderna, 2006.

QUIMICA 11 - 40 Horas/Aula — MODULO 11

Competéncias/Habilidades

Identificar e reconhecer as fun¢Bes quimicas inorganicas, as suas principais caracteristicas e
propriedades quimicas;

Identificar, montar e fazer o balanceamento dos principais tipos de reacGes (dupla troca, simples
troca, sintese e analise);

Prever os produtos de uma reacao inorganica a partir de seus reagentes;

Empregar o conceito de mol como unidade de medida e interpretar os problemas propostos em
estequiometria, transcrevé-los atraves de equacbes quimicas e efetuar calculos a partir destas
equacoes;

Reconhecer as caracteristicas do estado gasoso, identificando suas variaveis de estado;

Aplicar a equacéo geral dos gases perfeitos na resolucéo de problemas;

Desenvolver conexdes hipotético-logicas que possibilitem previsdes acerca das transformacoes
quimicas;

Identificar os codigos e simbolos proprios da quimica atual;

Analisar ou propor investigacdes de um problema relacionado & Quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes;

Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interacdo individual e coletiva do ser humano com
ambiente;

Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural;

Reconhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica
e da tecnologia.

Bases Tecnoldgicas

Funcdes inorganicas

Acidos: nomenclatura, classificacio e aplicacoes;
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Bases: nomenclatura, classificacdo e aplicag0es;
Indicadores quimicos e escala de pH;

Sais: nomenclatura, classificacdo e aplicacoes;
Oxidos: nomenclatura, classificacdo e aplicacdes;

Reaces inorganicas

Classificacdo das reagoes;

Condic0es para ocorréncia das reagdes;
Balanceamento das reacdes;

Mol

Massa atdbmica e massa molecular;

Mol e massa molar;

Quantidade de matéria;

Estudo dos gases

Transformacdes gasosas;
Equacdo geral dos gases;
Gas perfeito e gés real;
Volume molar;

Lei do gas ideal;

Misturas gasosas;
Densidade dos gases;
Difuséo e efusdo dos gases;

Calculos estequiométricos

Leis ponderais;

Caélculo estequiométrico;

Casos gerais de calculos estequiométricos;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FELTRE, Ricardo. Quimica Geral, vol. 1, 62 edi¢do. S&o Paulo: Moderna, 2004;

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica, volume Unico, 72 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,
2006;

Referéncia Bibliografica Complementar
TITO, Francisco Miragaia Peruzzo; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do

cotidiano. Volume 1, 42 edi¢do. S&o Paulo: Moderna, 2006.

QUIMICA 111 - 40 Horas/Aula — MODULO 111
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Competéncias/Habilidades

Aprender conceitos de solugéo, solvente e soluto e 0s aspectos quantitativos das solugdes.
Reconhecer ocorréncia de reacdo quimica através de evidéncias;

Interpretar a rapidez da reacdo quimica através do modelo de colisGes e assim, o efeito de alguns
fatores na rapidez da reacdo;

Desenvolver conexdes hipotético-l6gicas que possibilitem previsdes acerca das transformagdes
quimicas;

Identificar os codigos e simbolos proprios da quimica atual;

Analisar ou propor investigacbes de um problema relacionado a Quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes;

Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interacdo individual e coletiva do ser humano com
ambiente;

Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural;

Reconhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica
e da tecnologia.

Bases Tecnoldgicas

Solucdes

ClassificagOes de solugdes;

Solubilidade/Curvas de solubilidade;

Concentracdo das solucdes;

Diluicdo das solucdes;

Misturas de solucdes;

Anélise volumétrica ou volumetria;

Termoquimica

Processos endotérmicos e exotérmicos;
Entalpia e variacdo de entalpia;
Equagdes termoquimicas;

Lei de Hess;

Cinética guimica

Velocidade média das reacdes quimicas;
Como as reagdes ocorrem — energia de ativacdo e complexo ativado;
Efeito da concentragéo sobre a velocidade;

Efeito da superficie de contato sobre a velocidade;
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Efeito da temperatura sobre a velocidade

Efeito do catalisador sobre a velocidade.

Referéncias Bibliograficas Béasicas

FELTRE, Ricardo. Fisico-Quimica, vol. 2, 62 edi¢do. Sdo Paulo: Moderna, 2004;

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica, volume Unico, 72 edicdo. Sdo Paulo: Saraiva,
2006;

Referéncia Bibliografica Complementar
TITO, Francisco Miragaia Peruzzo; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do

cotidiano. Volume 2, 42 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2006.

QUIMICA IV - 40 Horas/Aula — MODULO 1V

Competéncias/Habilidades

Conceituar equilibrio quimico, ressaltando seu aspecto dindmico;

Resolver problemas envolvendo as constantes de equilibrio;

Aplicar o principio de Le Chatelier para analisar a influéncia dos fatores;

Resolver problemas envolvendo pH e pOH, efeito do ion comum, produto de solubilidade e
precipitacao;

Conhecer o fendmeno da radioatividade;

Conceituar e resolver problemas envolvendo meia vida, vida média e constante radioativa,
decaimento radioativo e familias radioativas naturais;

Desenvolver conexdes hipotético-l6gicas que possibilitem previsdes acerca das transformacoes
quimicas;

Identificar os codigos e simbolos proprios da quimica atual;

Analisar ou propor investigacdes de um problema relacionado & Quimica, selecionando
procedimentos experimentais pertinentes;

Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interacdo individual e coletiva do ser humano com
ambiente;

Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural;

Reconhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica
e da tecnologia.

Reconhecer uma reacdo de oxirredugéo e identificar os agentes oxidantes e redutores;

Fazer previsdes quanto & espontaneidade de reagdes de oxirredugdo e determinar a forca
eletromotriz de uma célula eletroquimica, usando a semi-rea¢fes constantes da tabela de potenciais

de eletrodos padréo;
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Caracterizar os eletrodos de uma célula eletroquimica e identificar os

ocorram;
Conceituar o fendbmeno da eletrolise e aplicar as Leis de Faraday;
Bases Tecnoldgicas

Equilibrio quimico

Constante de equilibrio em termos de concentracéo;
Constante de equilibrio em termos de pressao;
Deslocamento de equilibrio;

Constante de ionizacao;

Produto i6nico da agua e pH e pOH;

Hidrolise salina;

Constante do produto de solubilidade;

Oxido- reducio

Transferéncia de elétrons, oxidacdo e reducéo;
O conceito de numero de oxidacao;

Reacdes de 6xido-reducdo;

Eletroquimica

Pilhas;

Potencial das pilhas;

Corrosao e protecdo dos metais;
Eletrolise;

Aspectos quantitativos da eletrdlise;
Radioatividade

Historico da radioatividade;

Leis da radioatividade;
Transmutacoes;

Cinética de desintegracdes radioativas;
Fissdo e fusdo nuclear;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

mecanismos que neles

FELTRE, Ricardo. Fisico-Quimica, vol. 2, 62 edi¢do. Sdo Paulo: Moderna, 2004;
USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica, volume tnico, 72 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,

2006;

Referéncia Bibliografica Complementar

TITO, Francisco Miragaia Peruzzo; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do
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cotidiano. Volume 2, 42 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2006.

QUIMICA V - 40 Horas/Aula — MODULO V

Competéncias/Habilidades

Reconhecer os compostos orgénicos e entender sua importancia e aplicagdes no cotidiano;
Reconhecer a formula representativa dos compostos classificados como hidrocarbonetos, haletos
organicos, compostos organicos oxigenados, nomea-los e entender sua importancia e aplicagcdes no
cotidiano;

Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interacdo individual e coletiva do ser humano com
ambiente;

Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural;

Reconhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica
e da tecnologia.

Bases Tecnoldgicas

Introducdo a Quimica Organica

Formulas;
Classificacdo dos atomos de carbono;
Classificacao das cadeias carbénica;

Hidrocarbonetos

Classificacao dos Hidrocarbonetos;
Caracteristicas;

Nomenclatura;

Fontes e principal uso;

Funcoes organicas contendo oxigénio

Alcoois, Fenois, Aldeidos, Cetonas, Eteres; Acidos carboxilicos e Esteres:

Funcdes organicas contendo nitrogénio

Aminas, Amidas, Nitrilos e Nitrocompostos.

Qutras funcoes

Haletos, Tiois, &cidos sulfonicos e compostos de fungdo mista;
Referencias Bibliograficas Basicas
FELTRE, Ricardo. Quimica Organica, vol. 3, 62 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2004;

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica, volume Unico, 72 edigdo. S&o Paulo: Saraiva,
2006;
Referéncia Bibliografica Complementar
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TITO, Francisco Miragaia Peruzzo; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do
cotidiano. Volume 3, 42 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2006.

QUIMICA VI - 40 Horas/Aula - MODULO VI

Competéncias/Habilidades

Reconhecer os compostos orgénicos e entender sua importancia e aplicagdes no cotidiano;
Reconhecer a formula representativa dos compostos classificados como compostos organicos
nitrogenados, nomea-los e entender sua importancia no cotidiano;

Compreender o fenbmeno de isomeria plana e espacial e relacioné-los no dia a dia;

Compreender o mecanismo das reagdes organicas;

Reconhecer o tipo de reacdo envolvida analisando os reagentes envolvidos;

Estabelecer relacGes entre as reacdes organicas e o cotidiano;

Reconhecer aspectos quimicos relevantes na interacdo individual e coletiva do ser humano com
ambiente;

Reconhecer o papel da Quimica no sistema produtivo, industrial e rural;

Reconhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Quimica
e da tecnologia; Descrever as transformacgdes quimicas em linguagens discursivas.

Bases Tecnoldgicas

Isomeria

O que é isomeria;

Isomeria plana;

Isomeria espacial;

Reac0Oes organicas

Reacdes de substituicéo;

Reacdes de adicao;

Reacdes de eliminacéo;

Reac0es de oxidacao;

Polimeros

Polimeros sintéticos;

Polimeros naturais;

Referéncias Bibliograficas Basicas

FELTRE, Ricardo. Quimica Orgénica, vol. 3, 62 edi¢do. S&do Paulo: Moderna, 2004;

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica, volume Unico, 72 edi¢do. Sdo Paulo: Saraiva,
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2006;

Referéncia Bibliografica Complementar
TITO, Francisco Miragaia Peruzzo; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do

cotidiano. Volume 3, 42 edicdo. S&o Paulo: Moderna, 2006.

FISICA I — 40 Horas/aula— MODULO |
Competéncias/Habilidades
Compreender e utilizar os conceitos fisicos da Cinematica, contextualizando-os;
Utilizar os elementos do método da investigacdo dos fendmenos fisicos relacionando grandezas,
quantificando e identificando parametros relevantes na resolucéo de situacGes-problemas;
Compreender o significado fisico das equacdes usadas para resolver situacfes-problemas e
trabalhar com gréficos, interpretando-os e estabelecendo relagdes entre as grandezas fisicas
estudadas;
Identificar Definicdes e Principios da Cinematica no processo de construcdo de Teorias Fisicas e
da propria Ciéncia;
Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Resolver situaces-problemas, utilizando conceitos e procedimentos matematicos, bem como os
instrumentos tecnoldgicos existentes;
Adquirir a convivéncia com a tecnologia, com o0 meio ambiente e a relacdo com a comunidade
estudantil, cientifica, local e seu entorno.
Bases Tecnoldgicas
INTRODUCAO A FISICA:

O que é Fisica;

Ramos da Fisica;

Algarismos Significativo;

Medidas de Comprimento e Tempo;

Sistema Internacional de Unidades (S.1.);

Notacéo Cientifica.

INTRODUCAO A MECANICA:

Referencial;

Posicéo;

Trajetoria;

Deslocamento;
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Espaco Percorrido;
Velocidade;
Aceleragéo.
CINEMATICA ESCALAR:
Movimento com trajetoria orientada;
Movimento Uniforme;
Equacbes do Movimento Uniforme;
Graficos do Movimento Uniforme;
Movimento Uniformemente Variado;
Equagdes do Movimento Uniformemente Variado;
Graficos do Movimento Uniformemente Variado;
Movimento Vertical no Vacuo.
CINEMATICA VETORIAL:
Vetores;
Vetor Deslocamento;
Lancamento de Projéteis;
Vetor Velocidade;
Vetor Aceleracéo.
CINEMATICA ANGULAR:
Deslocamento Angular;
Frequéncia;
Periodo;
Velocidade Angular.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BONJORNO, José Roberto; AZENHA, Regina, BONJORNO, Valter, RAMOS, MARCICO,
Clinton; PRADO, Eduardo de Pinho, CASEMIRO, Renato. Fisica: Mecénica. 1° ano, 2.ed. — S&o
Paulo: FTD, 2013.
FILHO, Aurélio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica. Vol. Unico — Ensino Médio. S&o Paulo:
Scipione, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
RAMALHO, Francisco Jr.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio Toledo. Os

Fundamentos da Fisica 1. 9.ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2007.
SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO, Benigno Filho. Fisica aula por aula: Mecanica. Vol. 1,

40




1.ed. — Sdo Paulo: FTD, 2010.

FISICA Il — 40 Horas/Aula— MODULO II
Competéncias/Habilidades
Compreender e aplicar os conceitos fisicos da Dindmica e da Conservagdo de Energia,
contextualizando-os;
Utilizar os elementos do método da investigacdo dos fenémenos fisicos relacionando grandezas,
quantificando e identificando parametros relevantes na resolugédo de situa¢es-problemas;
Identificar Leis e Principios da Dindmica e da Conservacdo de Energia no processo de construcéo
de Teorias Fisicas e da propria Ciéncia;
Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Resolver situacfes-problemas, utilizando conceitos e procedimentos matematicos bem como o0s
instrumentos tecnoldgicos existentes;
Adquirir a convivéncia com a tecnologia, com 0 meio ambiente e a relagdo com a comunidade
estudantil, cientifica, local e seu entorno.
Bases Tecnoldgicas
CONCEITOS GERAIS:

Introducdo ao Estudo da Dinamica.
PRINCIPIOS FUNDAMENTAIS DA DINAMICA:

Leis de Newton;

Algumas Aplicacdes das Leis de Newton;

Lei de Hooke;

Forca de Atrito;

Dinamica do Movimento Circular.
CONSERVACAO DE ENERGIA:

Trabalho de uma Forca;

Energia Cinética e Energia Potencial,

Poténcia e Rendimento;

Impulso de uma Forga.
Referéncias Bibliograficas Béasicas
BONJORNO, José Roberto; AZENHA, Regina, BONJORNO, Valter, RAMOS, MARCICO,
Clinton; PRADO, Eduardo de Pinho, CASEMIRO, Renato. Fisica: Mecéanica. 1° ano, 2.ed. — Séo
Paulo: FTD, 2013.
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FILHO, Aurélio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica. Vol. Unico — Ensino Médio. Sdo Paulo:
Scipione, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
RAMALHO, Francisco Jr.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Antonio Toledo. Os

Fundamentos da Fisica 1. 9.ed. — S&o Paulo: Moderna, 2007.
SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO, Benigno Filho. Fisica aula por aula: Mecanica. Vol. 1,
1.ed. — Sdo Paulo: FTD, 2010.

FISICA 111 - 40 Horas/Aula — MODULO 111
Competéncias/Habilidades
Compreender e aplicar os conceitos fisicos da Gravitacdo, da Termologia e Hidrostatica,
contextualizando-os;
Utilizar os elementos do método da investigacdo dos fendmenos fisicos relacionando grandezas,
quantificando e identificando parametros relevantes na resolucéo de situacGes-problemas;
Identificar Leis e Principios da Gravitacdo, Termologia e Hidrostatica no processo de construgédo
de Teorias Fisicas e da propria Ciéncia;
Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Resolver situacfes-problemas, utilizando conceitos e procedimentos matematicos bem como o0s
instrumentos tecnoldgicos existentes;
Adquirir a convivéncia com a tecnologia, com o0 meio ambiente e a relagdo com a comunidade
estudantil, cientifica, local e seu entorno.
Bases Tecnoldgicas
GRAVITACAO UNIVERSAL:

Leis de Kepler;

Lei da Gravitagdo Universal.
INTRODUGCAO A TERMOLOGIA:

Temperatura,

Equilibrio Térmico;

Energia Térmica

Calor.
TERMOMETRIA:

Escalas Termomeétricas;

Dilatacdo Térmica dos Solidos;
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Dilatacdo Térmica dos Liquidos.
CALORIMETRIA:

Calor Sensivel,

Calor Latente;

Equacgédo Fundamental da Calorimetria;

Calor Especifico;

Capacidade Térmica;

Trocas de Calor (calorimetro).
PROPAGACAO DO CALOR:

Conducdo Térmica;

Conveccdo Térmica;

Irradiacdo Teérmica.
HIDROSTATICA:

Densidade;

Presséo;

Principio de Stevin;

Principio de Pascal;

Teorema de Arquimedes.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BONJORNO, José Roberto; AZENHA, Regina, BONJORNO, Valter, RAMOS, MARCICO,
Clinton; PRADO, Eduardo de Pinho, CASEMIRO, Renato. Fisica: Termologia, Optica e
Ondulatoria. 2° ano, 2.ed. — S&o Paulo: FTD, 2013.
FILHO, Aurélio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica. Vol. Unico — Ensino Médio. S&o Paulo:
Scipione, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
RAMALHO, Francisco Jr.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio Toledo. Os

Fundamentos da Fisica 2. 9.ed. — S&o Paulo: Moderna, 2007.
SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO, Benigno Filho. Fisica aula por aula: Mecanica dos
Fluidos, Termologia e Optica. VVol. 1, 1.ed. — S&o Paulo: FTD, 2010.

FISICA IV - 40 Horas/Aula — MODULO IV
Competéncias/Habilidades

Compreender e aplicar os conceitos fisicos da Termodinamica e Optica, contextualizando-os;
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Utilizar os elementos do método da investigacdo dos fenémenos fisicos relacionando grandezas,
quantificando e identificando parametros relevantes na resolugéo de situagdes-problemas;
Identificar Leis e Principios da Termodinamica e da Optica no processo de construcdo de Teorias
Fisicas e da propria Ciéncia;
Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Resolver situagdes-problemas, utilizando conceitos e procedimentos matematicos bem como 0s
instrumentos tecnoldgicos existentes;
Adquirir a convivéncia com a tecnologia, com o meio ambiente e a relacdo com a comunidade
estudantil, cientifica, local e seu entorno.
Bases Tecnoldgicas
ESTUDO DOS GASES:

Introducédo ao Gas Ideal;

Transformacdes Gasosas;

Lei Geral dos Gases;

Equacao de Clapeyron;

Teoria Cinética dos Gases;
TERMODINAMICA:

Lei Zero da Termodindmica;

Primeira Lei da Termodinamica;

Segunda Lei da Termodinamica;

Ciclo de Carnot;

Maquinas Térmicas;
INTRODUCAO A OPTICA GEOMETRICA:

Meios Transparentes, Transltcidos e Opacos;

Fendmenos Opticos;

A Cor de um Corpo;

Principios da Propagacdo Retilinea da Luz, da Reversibilidade dos Raios de Luz e da

Independéncia dos Raios de Luz;

Introducéo & Reflexdo da Luz;

Leis da Reflexdo;

Espelhos Planos;

Introducdo a Refracdo da Luz;
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Leis da Refracao;
Referéncias Bibliogréaficas Béasicas
BONJORNO, José Roberto; AZENHA, Regina, BONJORNO, Valter, RAMOS, MARCICO,
Clinton; PRADO, Eduardo de Pinho, CASEMIRO, Renato. Fisica: Termologia, Optica e
Ondulatoria. 2° ano, 2.ed. — Séo Paulo: FTD, 2013.
FILHO, Aurélio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica. Vol. Unico — Ensino Médio. S&o Paulo:
Scipione, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
RAMALHO, Francisco Jr.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Antonio Toledo. Os

Fundamentos da Fisica 2. 9.ed. — S&o Paulo: Moderna, 2007.
SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO, Benigno Filho. Fisica aula por aula: Mecéanica dos
Fluidos, Termologia e Optica. VVol. 1, 1.ed. — S&o Paulo: FTD, 2010.

FISICAV - 40 Horas/Aula— MODULO V
Competéncias/Habilidades
Compreender e aplicar os conceitos fisicos da Eletrostatica, contextualizando-os;
Utilizar os elementos do método da investigacdo dos fenémenos fisicos relacionando grandezas,
quantificando e identificando parametros relevantes na resolucgéo de situa¢Ges-problemas;
Identificar os Principios da Eletrostatica no processo de construcdo de Teorias Fisicas e da propria
Ciéncia;
Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Resolver situa¢des-problema, utilizando conceitos e procedimentos matematicos bem como os
instrumentos tecnoldgicos existentes;
Adquirir a convivéncia com a tecnologia, com o0 meio ambiente e a relacdo com a comunidade
estudantil, cientifica, local e seu entorno.
Bases Tecnoldgicas
ELETROSTATICA:

Carga Elétrica;

Condutores e Isolantes Elétricos;

Principios da Eletrostatica;

Processo de Eletrizagdo e Conservacao;

Forca Elétrica (Lei de Coulomb);

Campo Elétrico;
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Campo Elétrico de Uma Carga Puntiforme;

Campo Elétrico de Varias Cargas Puntiformes;

Linhas de Forga;

Campo Elétrico Uniforme;

Potencial Elétrico;

Potencial Elétrico Devido Uma Carga Puntiforme;

Potencial Elétrico Devido a Varias Cargas Puntiformes;

Diferenca de Potencial Elétrico;

Trabalho da Forca Elétrica;

Diferenca de Potencial Elétrico em Campo Elétrico Uniforme;

Potencial Elétrico de um Condutor Esférico;

Superficies Equipotenciais;

Capacitancia.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BONJORNO, José Roberto; AZENHA, Regina, BONJORNO, Valter, RAMOS, MARCICO,
Clinton; PRADO, Eduardo de Pinho, CASEMIRO, Renato. Fisica: Eletromagnetismo e Fisica
Moderna. 2° ano, 2.ed. — Séo Paulo: FTD, 2013.

FILHO, Aurélio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica. Vol. Unico — Ensino Médio. S&o Paulo:
Scipione, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares

RAMALHO, Francisco Jr.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio Toledo. Os

Fundamentos da Fisica 3. 9.ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2007.
SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO, Benigno Filho. Fisica aula por aula: Eletromagnetismo,
Ondulatoéria e Fisica Moderna. Vol. 1, 1.ed. — Sdo Paulo: FTD, 2010.

FISICA VI - 40 Horas/Aula — MODULO VI

Competéncias/Habilidades

Compreender e aplicar os conceitos fisicos da Eletrodindmica e do Eletromagnetismo,
contextualizando-os;

Utilizar os elementos do método da investigacdo dos fenémenos fisicos relacionando grandezas,
quantificando e identificando pardmetros relevantes na resolucdo de situagGes-problemas,
promovendo atividades experimentais com materiais alternativos.

Identificar os Principios da Eletrodindmica e do Eletromagnetismo no processo de construgédo de

Teorias Fisicas e da propria Ciéncia;
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Articular o conhecimento fisico com conhecimentos de outras areas do saber cientifico;
Resolver situagdes-problemas, utilizando conceitos e procedimentos matematicos bem como 0s
instrumentos tecnologicos existentes;
Adquirir a convivéncia com a tecnologia, com o0 meio ambiente e a relacdo com a comunidade
estudantil, cientifica, local e seu entorno.
Bases Tecnoldgicas
ELETRODINAMICA:
Corrente Elétrica;
Resistores;
Associacdo de Resistores;
Geradores Elétricos;
Receptores Elétricos;
As Leis de Kirchhoff;
Capacitores.
ELETROMAGNETISMO:
MAGNETISMO;
Introducdo ao Magnetismo;
Caracteristicas dos imas;
Campo Magnético;
Vetor Campo Magnético;
Linhas de Campo;
Campo Magnético Terrestre;
Campo Magnético devido a Corrente Elétrica;
Campo Magnético de um Condutor Retilineo;
Campo Magnético de uma Espira Circular;
Campo Magnético de um Solenoide;
Eletroima.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BONJORNO, José Roberto; AZENHA, Regina, BONJORNO, Valter, RAMOS, MARCICO,
Clinton; PRADO, Eduardo de Pinho, CASEMIRO, Renato. Fisica: Eletromagnetismo e Fisica
Moderna. 2° ano, 2.ed. — Sdo Paulo: FTD, 2013.
FILHO, Aurélio Gongalves; TOSCANO, Carlos. Fisica. Vol. Unico — Ensino Médio. S&o Paulo:
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Scipione, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
RAMALHO, Francisco Jr.; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Antonio Toledo. Os

Fundamentos da Fisica 3. 9.ed. — Sdo Paulo: Moderna, 2007.
SILVA, Claudio Xavier da; BARRETO, Benigno Filho. Fisica aula por aula: Eletromagnetismo,
Ondulatoria e Fisica Moderna. Vol. 1, 1.ed. — Sdo Paulo: FTD, 2010.

BIOLOGIA | — 40 Horas/aula—- MODULO |
| - Introducdo A Biologia, Origem Da Vida e Citologia
Competéncias/Habilidades
Reconhecer a biologia microscopica celular;
Compreender as diferentes linhas de pensamento relacionadas as explicagdes do surgimento da
vida;
Compreender a funcdo fisioldgica da unidade basica dos seres vivos- Célula;
Conhecer o processo metabolico que proporciona a vida;
Entender os processos de divisdes celulares e compreendendo a importéncia desde para a
perpetuacdo das espécies;
Bases Tecnoldgicas
| - Introducdo A Biologia, Origem Da Vida, Evolucéo e Citologia
1- Biologia: viséo geral
2- Das origens da vida até os dias de hoje: biogénese e abiogénese
3- Citologia geral
4- Composicdo quimica das células
5- Metabolismo energético das células
6- Ndcleo, sintese protéica e divisdo celular.
Referéncias Bibliograficas Basicas
AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Fundamentos da Biologia moderna: volume Unico; 4 ed.; Séo
Paulo: Moderna, 2006;
LOPES, S.; ROSSO, S. BIO. Volume 1. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2010.

Referéncia Bibliografica Complementar
LAGO, S.R., ADOLFO, A., CROZETTA, M. Biologia para o ensino médio: curso completo. 1

ed.; Sdo Paulo: IBEP, 2006.

BIOLOGIA Il — 40 Horas/aula— MODULO II
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Il — Histologia, Reprodugéo, Desenvolvimento Embrionario e Seres Vivos |
Competéncias/Habilidades
Descrever a organizacdo e funcionalidades dos tecidos dos animais,
Conhecer os principais 6rgéos e estruturas relacionadas com a reproducéo;
Diferenciar os tipos possiveis de reproducdo dos seres vivos;
Reconhecer as diferentes etapas de desenvolvimento embrionério;
Perceber as relagdes existentes entre os diferentes seres vivos e deste com o meio ambiente;
Conhecer os diferentes grupos de seres vivos (Virus, Reinos Monera, Protista e Fungi) .
Bases Tecnoldgicas
Il - Histologia, Reprodugéo, Desenvolvimento Embrionario e Seres Vivos |
1- Histologia geral;
2- Reproducéo e Desenvolvimento embrionario;
3- Introdugdo ao estudo dos seres Vvivos;
4- Virus, Reinos Monera, Protista e Fungi.
Referéncias Bibliogréaficas
AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Fundamentos da Biologia moderna: volume Unico; 4 ed.; Sdo
Paulo: Moderna, 2006;
LOPES, S.; ROSSO, S. BIO. Volume 1. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2010.
LAGO, S.R., ADOLFO, A., CROZETTA, M. Biologia para o ensino médio: curso completo. 1
ed.; S&o Paulo: IBEP, 2006.

BIOLOGIA I11 - 60 Horas/ aula— MODULO 111

[11- Os Seres Vivos Il

Competéncias/Habilidades

Conhecer a diversidade vegetal e animal existente no planeta;

Diferenciar as principais caracteristicas existentes entre as formas de vida;
Reconhecer a importancia dos vegetais e animais no equilibrio da vida no planeta.
Perceber as caracteristicas particulares dos diferentes grupos de vegetais e animais.
Compreender a importancia ecoldgica, social e econdmica dos vegetais e animais
Entender a morfologia e fisiologia vegetal e animal.

Reconhecer a fisiologia e morfologia humana.

Bases Tecnoldgicas

I11- Os Seres Vivos Il

1 - Reino Plantae (anatomia e fisiologia): bri6fitas, pteridéfitas, gminospermas e angiospermas;
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2- Introducdo aos Estudos dos animais: Poriferos, Cnidérios, Platyhelminthes, Nematoda, Molusca,
Annelidae, Arthropoda e Echinodermata.

3- Chordatas: anatomia, morfologia e fisiologia;

4- Fisiologia e anatomia Humana.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Fundamentos da Biologia moderna: volume Unico; 4 ed.; Séo
Paulo: Moderna, 2006;

LOPES, S.; ROSSO, S. BIO. Volume 2. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2010.

Referéncia Bibliografica Complementar
LAGO, S.R., ADOLFO, A., CROZETTA, M. Biologia para o ensino médio: curso completo. 1

ed.; Sdo Paulo: IBEP, 2006.

BIOLOGIA IV — 40 Horas/aula— MODULO IV

IV — Genética

Competéncias/Habilidades

Compreender o processo de organizacdo dos conhecimentos genéticos ao longo da histéria;
Perceber a contribuicdo das idéias Mendelinas para o conhecimento genético atual;
Compreender as formas de herancgas genéticas propostas por Mendel,

Identificar os progressos dos conhecimentos genéticos p6s Mendel;

Conhecer as principais técnicas da Biotecnologia atual.

Bases Tecnoldgicas

IV — Genética

1 - Visdo historica da genética;

2 - Primeira Lei de Mendel;

3 - Segunda Lei de Mendel;

4-Genética pos-mendel;

5 — Biotecnologia.

Referéncias Bibliograficas Béasicas

AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Fundamentos da Biologia moderna: volume Unico; 4 ed.; Sdo
Paulo: Moderna, 2006;

LOPES, S.; ROSSO, S. BIO. Volume 3. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2010;

GRIFFITHS, AJ.F. et al. Introducéo a Genética; Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

Referéncia Bibliografica Complementar
LAGO, S.R., ADOLFO, A., CROZETTA, M. Biologia para o ensino medio: curso completo. 1
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ed.; Sdo Paulo: IBEP, 2006.

BIOLOGIA V - 40 Horas/aula— MODULO V
V — Evolucdo e Ecologia
Competéncias/Habilidades
Descrever as principais ideias evolucionistas num contexto cronoldgico histdrico;
Conhecer os principais conceitos da ecologia;
Descrever os eventos de ciclagem matéria organica no planeta;
Perceber a relevancia da ciclagem da matéria para vida na terra;
Compreender seu papel ativo para a manutencdo ou degradacéo do ambiente natural do planeta;
Bases Tecnoldgicas
V — Evolucdo e Ecologia
1- Evolugdo — teorias e evidéncias;
2- Ecologia: introducdo, fluxo de energia e ciclo da matéria.
3- Relag0es entre os seres vivos.
4- Sucessdo ecoldgica;
5- Quebra do equilibrio ambiental.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
AMABIS, J.M., MARTHO, G.R. Fundamentos da Biologia moderna: volume Unico; 4 ed.; Séo
Paulo: Moderna, 2006;
LOPES, S.; ROSSO, S. BIO. Volume 1. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2010

Referéncia Bibliografica Complementar
LAGO, S.R., ADOLFO, A., CROZETTA, M. Biologia para o ensino médio: curso completo. 1

ed.; Sdo Paulo: IBEP, 2006.

GEOGRAFIA | — 40 Horas/aula— MODULO |

Competéncias/Habilidades

O estudo desses elementos permitira que os alunos apreendam a importancia da cartografia na
representacdo dos fendbmenos inscritos no espago geografico.

Deve permitir também que eles aprendam a manusear mapas, cartas e plantas, ou seja, decodificar
0s signos proprios da cartografia e as escalas, com vistas a se localizar e a se orientar no espago
geografico.

Conhecer as estruturas e formas de relevo.

Bases Tecnoldgicas
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Localizacéo e orientagéo;

Os Mapeas;

Tecnologias modernas aplicadas a cartografia;

Estrutura Geologica;

As estruturas e as formas do Relevo;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FILIZOLA, Roberto. Geografia para o ensino médio; curso completo 1° Ed. Sdo Paulo; 2006 —
IBEP;

GARCIA, Helio Carlos. GARAVELLO, Tito Marcio. Geografia: de olho no mundo do trabalho.
Volume Unico para o ensino médio. —S&o Paulo, 2005 editora Scipione;

Referéncia Bibliografica Complementar
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, de Eustaquio. Geografia para o ensino médio: Geografia Geral

do Brasil. Volume Unico. Série Parametros. Editora: Scipione, S&o Paulo, 2002.

GEOGRAFIA 11 - 40 Horas/aula— MODULO 11

Competéncias/Habilidades

Espera se que os alunos desenvolvam a capacidade de entendimento das relages proprias entre 0s
elementos da natureza e os principais desequilibrios provocados pela acdo humana.

O aprendizado sobre a dindmica da natureza deve levar a valorizacdo da preservacdo do meio
ambiente como um principio a ética e a cidadania.

Bases Tecnoldgicas

Clima;

Solo;

Hidrografia;

Biomas e Formac0es Vegetais;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FILIZOLA, Roberto. Geografia para o ensino médio; curso completo 1° Ed. Sdo Paulo; 2006 —
IBEP;

GARCIA, Helio Carlos. GARAVELLO, Tito Marcio. Geografia: de olho no mundo do trabalho.
Volume unico para o ensino médio. —S&o Paulo, 2005 editora Scipione;

Referéncia Bibliografica Complementar
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, de Eustaquio. Geografia para o ensino médio: Geografia Geral

do Brasil. Volume Unico. Série Parametros. Editora: Scipione, S&o Paulo, 2002.
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GEOGRAFIA 111 — 40 Horas/ aula— MODULO III

Competéncias/Habilidades

O estudo desses contetdos citados acima tem por objetivo propiciar ao aluno uma visdo abrangente
do funcionamento do sistema capitalista numa perspectiva historica, desde seu inicio até os dias de
hoje.

S&o apresentadas as caracteristicas de cada fase desse sistema, com especial destaque para a atual
etapa informacional, além de suas contradicdes em escala mundial, como, por exemplo, 0
subdesenvolvimento.

O aluno deve compreender também a transformacéo recente na ordem mundial com o fim da
Guerra Fria, a expansao dos blocos econdémicos e o aprofundamento da globalizagao dos capitais.
Bases Tecnoldgicas

Processo de desenvolvimento capitalista;

O subdesenvolvimento;

Geopolitica e economia do Periodo p6s-segunda Guerra Mundial;

O Comércio Internacional;

A geografia das industrias;

A producdo mundial de energia;

Reino Unido e Francga, primeiros paises a se industrializar;

Estados Unidos: o processo de industrializacdo da superpoténcia,;

De Unido Soviética a Russia: Ascensdo e queda de uma superpoténcia;

China economia socialista de mercado;

Os paises emergentes.

Referéncias Bibliograficas Basicas

FILIZOLA, Roberto. Geografia para o ensino médio; curso completo 1° Ed. Sdo Paulo; 2006 —
IBEP;

GARCIA, Helio Carlos. GARAVELLO, Tito Marcio. Geografia: de olho no mundo do trabalho.
Volume unico para o ensino médio. —S&o Paulo, 2005 editora Scipione;

Referéncia Bibliografica Complementar
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, de Eustaquio. Geografia para o ensino médio: Geografia Geral

do Brasil. Volume unico. Série Parametros. Editora: Scipione, S&o Paulo, 2002.

GEOGRAFIA 1V - 40 Horas/aula— MODULO IV
Competéncias/Habilidades

Tem por objetivo levar o aluno a entender a organizacdo da producéo industrial contemporanea no
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mundo considerando seu contexto historico e geopolitico;

Analisar a construcdo historica da estrutura industrial brasileira e compreender a importancia dos
fatores internos e externos que participam do processo de industrializacdo brasileiro e suas
consequéncias ambientais;

Analisar além dos dados de populacdo- demografia, direitos humanos, estrutura e distribui¢do da
renda, os fatores socioecondmicos que levam ao deslocamento das pessoas entre 0s paises ou
regido do planeta e do Brasil.

Bases Tecnoldgicas

A industrializacdo Brasileira;

A economia Brasileira Contemporéanea;

A producéo de energia no Brasil;

Caracteristicas e crescimento populacional;

Fluxos migratorios e a estrutura da populacéo;

A populagéo Brasileira;

O espaco urbano do mundo contemporéneo;

As cidades e a urbanizacdo Brasileira;

Os impactos ambientais urbanos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FILIZOLA, Roberto. Geografia para o ensino médio; curso completo 1° Ed. S&o Paulo; 2006 —
IBEP;

GARCIA, Helio Carlos. GARAVELLO, Tito Marcio. Geografia: de olho no mundo do trabalho.
Volume Unico para o ensino medio. —S&o Paulo, 2005 editora Scipione;

Referéncia Bibliografica Complementar
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, de Eustaquio. Geografia para o ensino médio: Geografia Geral

do Brasil. Volume Unico. Série Parametros. Editora: Scipione, S&o Paulo, 2002.

GEOGRAFIA V - 20 Horas/aula - MODULO V

Competéncias/Habilidades

Associar a diversidade dos sistemas agricolas a heterogeneidade das condigdes naturais, historicas
e socioecondmicas dos diversos paises e regides do planeta.

Na andlise da agropecuaria brasileira, o aluno deve compreender que a atual concentragdo da
estrutura fundiaria e a espacializagdo dos tipos de cultivo e graus diferenciados de modernizagao
sdo frutos das condigcbes historicas e do papel do Estado, cujas diretrizes politicas sempre

favoreceram o grande capital em detrimento da pequena e media propriedade.
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Bases Tecnoldgicas

Atividades econémicas no espago rural,

A agricultura Brasileira;

Geografia fisica do Brasil;

Introducdo a geografia da Regido Norte.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FILIZOLA, Roberto. Geografia para o ensino médio; curso completo 1° Ed. S&o Paulo; 2006 —
IBEP;

GARCIA, Helio Carlos. GARAVELLO, Tito Marcio. Geografia: de olho no mundo do trabalho.
Volume Unico para o ensino medio. —S&o Paulo, 2005 editora Scipione;

Referéncia Bibliografica Complementar
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, de Eustaquio. Geografia para o ensino médio: Geografia Geral

do Brasil. Volume Unico. Série Pardmetros. Editora: Scipione, S&o Paulo, 2002.

GEOGRAFIA VI - 20 Horas/ aula— MODULO VI
Competéncias/Habilidades
Conhecer e entender como se deu 0 processo de ocupacdo da regido norte.
Reconhecer os aspectos fisicos inerentes a regido Norte do pais e do Estado de Roraima.
Bases Tecnoldgicas
Geografia do Estado de Roraima:
Vegetacao;
Relevo;
Clima;
Hidrografia;
Populagdo.
Referéncias Bibliograficas Basicas
FILIZOLA, Roberto. Geografia para o ensino médio; curso completo 1° Ed. Sdo Paulo; 2006 —
IBEP;
GARCIA, Helio Carlos. GARAVELLO, Tito Marcio. Geografia: de olho no mundo do trabalho.
Volume unico para o ensino médio. —S&o Paulo, 2005 editora Scipione;

Referéncia Bibliografica Complementar
MOREIRA, Jodo Carlos; SENE, de Eustaquio. Geografia para o ensino médio: Geografia Geral

do Brasil. Volume Unico. Série Parametros. Editora: Scipione, S&o Paulo, 2002.
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HISTORIA I — 40 Horas/aula— MODULO |
Competéncias/Habilidades
Estabelecer relacGes entre Passado, Presente e Futuro;
Identificar permanéncias e rupturas;
Desenvolver argumentacdo critica, ler e escrever bem;
Capacidade de observacéo e interpretacdo de Documentos (Texto, Iconografia e Mapas);
Ser consciente da realidade social e sua formacao Histdrica;
Perceber a relevancia do conhecimento histérico em seu cotidiano;
Conceituar ciéncia Historica;
Analisar o desenvolvimento humano ao longo da pré-histéria e antiguidade;
Compreender a formacéo das cidades, das civilizagdes e dos impérios teocraticos;
Aprender a importancia da agricultura na formacéao das primeiras civilizacoes;
Discutir as relagdes de trabalho e o desenvolvimento técnico na organizacdo da producdo ao longo
da antiguidade;
Bases Tecnoldgicas
Introducéo ao Estudo da Histdria:
O Conceito de Historia;
Origem Humana e suas teorias: Criacionismo Cientifico e o Evolucionismo;
Pré-Historia:
O cotidiano pré-histdrico e as Teorias de Ocupacdo do Globo;
As primeiras descobertas, invencdes e divisdo social do trabalho;
Revolucdo Verde e Inicio da Agropecuaria;
Historia Antiga:
As Civilizages Orientais e Classicas;
Modo de Producdo Asiatico e Escravista;
O trabalho e a producdo do conhecimento: técnicas agricolas, de construcdo, irrigacdo e
saneamento, a vida urbana e as manifestacdes culturais;
Referéncias Bibliograficas Basicas
ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Histdria — Historia Geral e do Brasil.
11. ed. S&o Paulo: Atica, 2002. Volume Unico. Ensino Médio;
AZEVEDO, Gislane Campos; SERIACOPI, Reinaldo. Historia. S&o Paulo: Atica, 2007. Volume
Unico. Ensino Médio;
CAMPOS, Flavio de; MIRANDA, Renan Garcia. A Escrita da Historia. Sdo Paulo: Escala, 2005.
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Volume Unico. Ensino Médio.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIVALTE. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2010.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histéria Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione,
2012. Volume Unico. Ensino Médio;

HISTORIA Il - 20 Horas/aula— MODULO I
Competéncias/Habilidades
Estabelecer relagGes entre Passado, Presente e Futuro;
Desenvolver argumentacdo critica, ler e escrever bem.
Capacidade de observacdo e interpretacdo de Documentos (Texto, Iconografia e Mapas);
Ser consciente da realidade social e sua formacao Histdrica;
Perceber a relevancia do conhecimento historico em seu cotidiano;
Identificar permanéncias e rupturas presentes na passagem da Antiguidade e o periodo Medieval,
Compreender a Idade Medieval;
Discutir a formagdo dos Impérios Arabe e Bizantino, bem como também do Sistema Feudal no
ocidente;
Compreender a importancia da agropecudria na sociedade medieval e a vida rural na Europa
ocidental durante o Sistema Feudal;
Discutir as relacdes de trabalho e o desenvolvimento técnico na organizacdo da producdo ao longo
da ldade Medieval.
Bases Tecnoldgicas
Os Impérios Bizantino e Arabe:
A economia e a sociedade;
As relages politicas e religiosas;
As inovag0es técnicas e as manifestagdes culturais;
Ocidente Medieval:
Passagem da Antiguidade aos Tempos Medievais;
A ldade Média, discusséo do termo;
O modo de producéo feudal - a terra como elemento de riqueza;
A estrutura socio-econdmica e politica;
A cultura ocidental cristd na Idade Média;

O trabalho camponés e as inovagdes técnicas na Europa Ocidental;
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Transicdo do Feudalismo para o Capitalismo - o declinio do modo de producédo Feudal nos seus
varios aspectos: sociais, politicos, econdmicos e culturais;
A vida urbana, o artesanato e o comércio do Ocidente na Baixa ldade Média.
Referéncias Bibliograficas Béasicas
ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Histdria — Historia Geral e do Brasil.
11. ed. Séo Paulo: Atica, 2002. Volume Unico. Ensino Médio;
AZEVEDO, Gislane Campos; SERIACOPI, Reinaldo. Historia. S&o Paulo: Atica, 2007. Volume
Unico. Ensino Médio;
CAMPOS, Flavio de; MIRANDA, Renan Garcia. A Escrita da Historia. S&o Paulo: Escala, 2005.
Volume Unico. Ensino Médio.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIVALTE. Historia. S&o Paulo: Atica, 2010.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Historia Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione,
2012. Volume Unico. Ensino Médio;

HISTORIA 111 — 40 Horas/aula— MODULO 11

Competéncias/Habilidades

Estabelecer relacBes entre Passado, Presente e Futuro;

Desenvolver argumentacdo critica, ler e escrever bem;

Capacidade de observacéo e interpretacdo de Documentos (Texto, Iconografia e Mapas);

Ser consciente da realidade social e sua formacao Histdrica;

Perceber a relevancia do conhecimento histérico em seu cotidiano;

Identificar permanéncias e rupturas presentes na transi¢do da mentalidade medieval e a moderna;
Compreender as transformacgdes ocorridas durante a modernidade e a formacdo do sistema
capitalista;

Identificar a diversidade étnica e cultural da América no momento do contato entre amerindios e
europeus;

Apreciar a cultura indigena e africana, seus valores e influéncias na sociedade brasileira e local.
Entender o Renascimento, o Absolutismo e o sistema Mercantilista.

Conhecer como se deu o processo de montagem do sistema colonial portugués no Brasil e seu
desfecho.

Bases Tecnoldgicas

O Pensamento Moderno:
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O Renascimento Cultural, seus principais atores;
O Antigo Regime:
A Formacéo dos Estados Nacionais;
O Sistema Mercantilista:
A Expansdo Maritima e Comercial Européia;
A Reforma Religiosa:
Reforma Protestante e A Contrarreforma;
América no Contexto da Modernidade:
Os povos indigenas tribais;
As CivilizacGes Maia, Asteca e Inca;
O Brasil no Contexto da Modernidade:
Implantacdo do Sistema Colonial;
Capitanias e Governo Geral;
Rebelides e Inconfidéncias;
Periodo Joanino.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Histdria — Historia Geral e do Brasil.
11. ed. S&o Paulo: Atica, 2002. Volume Unico. Ensino Médio;
AZEVEDO, Gislane Campos; SERIACOPI, Reinaldo. Historia. S&o Paulo: Atica, 2007. Volume
Unico. Ensino Médio;
CAMPOS, Flavio de; MIRANDA, Renan Garcia. A Escrita da Historia. Sdo Paulo: Escala, 2005.
Volume Unico. Ensino Médio.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIVALTE. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2010.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histéria Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione,
2012. Volume Unico. Ensino Médio;

HISTORIA IV — 40 Horas/aula— MODULO IV

Competéncias/Habilidades

Estabelecer relacOes entre Passado, Presente e Futuro;

Desenvolver argumentacdo critica, ler e escrever bem;

Capacidade de observacéo e interpretacdo de Documentos (Texto, Iconografia e Mapas);

Ser consciente da realidade social e sua formacao Historica;
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Perceber a relevancia do conhecimento historico em seu cotidiano;
Identificar permanéncias e rupturas presentes na transicdo da mentalidade renascentista e a
iluminista;
Compreender a “Era das Revolugdes” e suas transformagdes produzidas;
Saber como se deu o processo de independéncia do Brasil, consolidacdo do Império e seu término;
Analisar a escraviddo, indigena e negra e seu papel na construcéo nacional.
Bases Tecnoldgicas
As Contradicdes do Antigo Regime:
O lluminismo, e seus pensadores e transformagdes;
A Era das Revolucdes:
Revolucdo Gloriosa;
Revolucdo Industrial;
Independéncia dos EUA;
Revolugéo Francesa.
O Século XIX:
Guerra de Secessao;
O Imperialismo e Neocolonialismo;
Independéncia da América Latina;
O Brasil Imperial:
O Primeiro Reinado;
As Regéncias;
Segundo Reinado;
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Historia — Histéria Geral e do Brasil.
11. ed. S&o Paulo: Atica, 2002. Volume Unico. Ensino Médio;
AZEVEDO, Gislane Campos; SERIACOPI, Reinaldo. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2007. Volume
Unico. Ensino Médio;
CAMPOS, Flavio de; MIRANDA, Renan Garcia. A Escrita da Histdria. Sdo Paulo: Escala, 2005.
Volume Unico. Ensino Médio.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIVALTE. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2010.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histdria Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione,
2012. Volume Unico. Ensino Médio.
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HISTORIA V - 40 Horas/aula— MODULO V
Competéncias/Habilidades
Estabelecer relacGes entre Passado, Presente e Futuro;
Desenvolver argumentacdo critica, ler e escrever bem;
Capacidade de observacéo e interpretacdo de Documentos (Texto, Iconografia e Mapas);
Ser consciente da realidade social e sua formacao Histdrica;
Perceber a relevancia do conhecimento histérico em seu cotidiano;
Identificar permanéncias e rupturas presentes na transicdo da iluminista-moderna e pés-moderna
em construcao;
Analisar os conflitos ocorridos ao longo do século XX e seus desdobramentos atuais.
Conhecer as transformacfes produzidas pelo advento da Repulblica e seu desenvolvimento ao
longo do século XX e XXI;
Bases Tecnoldgicas
O Brasil Republicano:
Republica Velha;
Republica da Espada;
Republica Oligarquica;
Era Vargas;
Republica Populista;
Regime Militar;
Nova Republica;
As Guerras Mundiais e o0 entre Guerras:
Primeira Guerra Mundial,
Revolucdo Russa;
Crise de 1929;
Nazi-Facismo;
Segunda Guerra Mundial,
Guerra Fria;
Descolonizacéo da Africa e Asia;
Conflitos no Oriente Médio.
Referéncias Bibliograficas Basicas
ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Histdria — Historia Geral e do Brasil.
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11. ed. S&o Paulo: Atica, 2002. Volume Unico. Ensino Médio;

AZEVEDO, Gislane Campos; SERIACOPI, Reinaldo. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2007. Volume
Unico. Ensino Médio;

CAMPOS, Flavio de; MIRANDA, Renan Garcia. A Escrita da Historia. Sdo Paulo: Escala, 2005.
Volume Unico. Ensino Médio.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIVALTE. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2010.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histéria Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione,
2012. Volume Unico. Ensino Médio;

HISTORIA VI - 20 Horas/aula— MODULO VI
Competéncias/Habilidades
Discutir e dar conhecimento sobre o processo de desenvolvimento social, politicoeconémico, e
cultural da Regido Amazénica e do Estado de Roraima, do periodo colonial a atualidade;
Desconstruir o mito de que o estudo da Historia € um estudo do passado, sem conexdo com a
realidade do aluno e relevancia para sua vida;
Adotar um enfoque interdisciplinar para dar conta da complexidade de se estudar a Amazonia por
suas caracteristicas atipicas em relacdo ao restante de pais, diversidade cultural, étnica, bioldgica,
geografica, linguistica, e claro, de temporalidades diversas por ser uma regido de fronteira;
Mostrar a sociedade amazénica (e roraimense), sua génese e transformacao, os multiplos fatores
que nela intervém como produtos da acdo humana, bem como o aluno como ator social e histérico
e 0S processos sociais como impulso da dindmica de diferentes grupos que nela atuam;
Apontar o desenvolvimento da sociedade amazdnica como processo de ocupacdo de espacos
fisicos e as relagbes da vida humana com a paisagem, em seus desdobramentos politicosociais,
culturais, econémicos e humanos;
Bases Tecnoldgicas
Pré-Historia Amazonica:

Sociedades Indigenas;
Amazonia Colonial:

El Dorado: A Cruz e a Espada;

Ocupagcéo e drogas do sertao;

O Periodo Pombalino - Diretorio Pombalino ¢ as “Muralhas do Sertao”- Geopolitica e

Aldeamentos;
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Forte S&o Joaquim e as Revoltas Indigenas no Rio Branco;

Lobo D’Almada e Gado no Rio Branco;
Amazonia Imperial Brasileira:

Conflitos de Independéncia;
Amazonia Republicana:

A Belle Epoque e a Borracha;

Questodes Fronteiricas;

Era Vargas — Territorio Federal do Rio Branco;

Regime Militar - Politicas de Ocupacdo e Desenvolvimento;

Criacdo dos Municipios e abertura de estradas vicinais em Roraima.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ARRUDA, José Jobson de A.; PILETTI, Nelson. Toda a Histdria — Historia Geral e do Brasil.
11. ed. S&o Paulo: Atica, 2002. Volume Unico. Ensino Médio;
AZEVEDO, Gislane Campos; SERIACOPI, Reinaldo. Historia. Sdo Paulo: Atica, 2007. Volume
Unico. Ensino Médio;
CAMPQOS, Flavio de; MIRANDA, Renan Garcia. A Escrita da Historia. S&o Paulo: Escala, 2005.
Volume Unico. Ensino Médio.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIVALTE. Historia. S&o Paulo: Atica, 2010.

VICENTINO, Claudio; DORIGO, Gianpaolo. Histdria Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Scipione,
2012. Volume Unico. Ensino Médio;

EDUCACAO FISICA | — 20 Horas/aula— MODULO |

Competéncias/Habilidades

Aperfeicoar as qualidades fisicas, orais e psicomotoras, através das vivéncias de atividades fisicas
e desportivas de carater recreativo e/ou competitivo;

Vivenciar a atividade desportiva: ténis de mesa, como elemento de valorizagdo do educando
enguanto ser social e criativo.

Vivenciar a atividade individual dos jogos de tabuleiro, como elemento de valorizagdo ao
educando enquanto ser social e criativo.

Bases Tecnoldgicas

Jogos de tabuleiro:

A origem e a historia e o desenvolvimento dos jogos de tabuleiro;
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A movimentacao béasica das pecas no tabuleiro dos jogos de tabuleiro;
Regras basicas;
Técnicas e taticas dos jogos.
Ténis de Mesa:
Conhecer a origem, a historia e o desenvolvimento da modalidade ténis de mesa;
Saque;
Recepcéo;
Posicionamento na mesa;
Tecnicas e taticas ofensivas e defensivas;
Execucéo do jogo.
Referencias Bibliogréaficas Basicas
BECKER, Idel. Manual de xadrez. | 3. ed. S&o Paulo: Livraria Nobel S/A, 1978;
CARVALHO Jr, Flavio de. Iniciacao ao xadrez. 7 ed. S&o Paulo, 1982;

Referéncia Bibliografica Complementar
TIRADO, Augusto C.S.B. Meu primeiro livro de xadrez: curso para escolares/ Augusto C.S.B.

Tirado. Curitiba: A.C.S.B. Tirado 2003.

EDUCAGCAO FISICA 11 - 20 Horas/Aula— MODULDO 11
Competéncias/Habilidades
Vivenciar a atividade desportiva: basquetebol, como elemento de valorizagdo do educando
enguanto ser social e criativo;
Aperfeicoar as qualidades fisicas, orais e psicomotoras, através das vivéncias de atividades fisicas
e desportivas de carater recreativo e/ou competitivo.
Bases Tecnoldgicas
Basquetebol:
Conhecer a origem, a histdria e o desenvolvimento da modalidade basquetebol;
Drible;
Passes;
Recepcéo;
Arremesso;
Tecnicas e taticas ofensivas e defensivas;
Execucdo do jogo.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
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FERNANDES, J.L. O treinamento desportivo: procedimentos, organizacdo e métodos. Sao
Paulo: EPU, 1981;

FERREIRA, Aluisio Elias Xavier. Basquetebol: técnicas e taticas: uma abordagem didatica
pedagdgica/ Aluisio Elias Xavier Ferreira, Dante de Rose Jr. — Sdo Paulo: EPU: Ed. Da
Universidade de S&o Paulo, 1987;

Referéncia Bibliografica Complementar

VERKHORSHANSKI, Yuri V. Treinamento desportivo: teoria e metodologia/, Yuri V.
Verkhorshanski,: trad. Antonio Carlos Gomes e Valeri V. Gorokhov. — Porto Alegre: ARTMED
Editora, 2001.

EDUCAGCAO FISICA 11 - 20 Horas/Aula— MODULO 111
Competéncias/Habilidades
Vivenciar a atividade desportiva: voleibol, como elemento de valorizagdo do educando enquanto
ser social e criativo;
Aperfeicoar as qualidades fisicas, orais e psicomotoras, através das vivéncias de atividades fisicas
e desportivas de carater recreativo e/ou competitivo.
Bases Tecnoldgicas
Voleibol:
Conhecer a origem, a histdria e o desenvolvimento da modalidade voleibol;
Saque;
Recepcéo;
Levantada;
Cortada;
Rodizio;
Técnicas e taticas ofensivas e defensivas;
Execucdo do jogo.
Referéncias Bibliograficas Béasicas
BARBANTI, V.J. Teoria e pratica do treinamento desportivo. Rio de Janeiro: Sprint 32 edigéo,
1994;
FERNANDES, J.L. O treinamento desportivo: procedimentos, organizagdo e métodos. Sao
Paulo: EPU, 1981;
Referéncia Bibliografica Complementar
SUVOROV, Y. P., GRISHIN, O.N. Voleibol iniciacdo; tradu¢do de Regina Helena de Aradjo
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Ribeiro — Rio de Janeiro — Sprint, 1990.

EDUCACAO FISICA 1V - 20 Horas/Aula— MODULO IV
Competéncias/Habilidades
Aperfeigoar as qualidades fisicas, orais e psicomotoras, através das vivéncias de atividades fisicas
e desportivas de carater recreativo e/ou competitivo;
Vivenciar a atividade desportiva: handebol, como elemento de valorizacdo do educando enquanto
ser social e criativo.
Bases Tecnoldgicas
Handebol:

Conhecer a origem, a histéria e o desenvolvimento da modalidade handebol;

Drible;

Recepcéo;

Arremesso;

Passes;

Técnicas e taticas ofensivas e defensivas;

Execucéo do jogo.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BARBANTI, V.J. Teoria e pratica do treinamento desportivo. Rio de Janeiro: Sprint 32 edicéo,
1994;
FERNANDES, J.L. O treinamento desportivo: procedimentos, organizacdo e métodos. Sao
Paulo: EPU, 1981;
Referéncia Bibliografica Complementar
THOMPSON, Clem W., FLOYD, R.T. Manual de cinesiologia estrutural. 12% Edi¢do. Sao
Paulo: Editora Manole Ltda, 1997.

EDUCACAO FISICAV - 15 Horas/Aula— MODULO V

Competéncias/Habilidades

Aperfeicoar as qualidades fisicas, orais e psicomotoras, atraves das vivéncias de atividades fisicas
e desportivas de carater recreativo e/ou competitivo;

Vivenciar a atividade desportiva: futsal, como elemento de valorizagéo do educando enquanto ser
social e criativo.

Bases Tecnoldgicas
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Futsal:
Conhecer a origem, a histéria e o desenvolvimento da modalidade;
Passe;
Recepcéo;
Conducdo;
Chute;
Tecnicas e taticas ofensivas e defensivas;
Execucdo do jogo.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas
BARBANTI, V.J. Teoria e préatica do treinamento desportivo. Rio de Janeiro: Sprint 32 edicao,
1994;
FERNANDES, J.L. O treinamento desportivo: procedimentos, organizacdo e métodos. S&o
Paulo: EPU, 1981;
Referéncia Bibliografica Complementar
LUCENA, R. Futsal e a iniciacdo. Rio de Janeiro: Sprint, 3% edi¢do, 1994.

EDUCACAO FISICA VI - 15 Horas/Aula - MODULO VI

Competéncias/Habilidades

Aperfeicoar as qualidades fisicas, orais e psicomotoras, através das vivéncias de atividades fisicas
e desportivas de carater recreativo e/ou competitivo;

Vivenciar a atividade desportiva: atletismo, como elemento de valorizagdo do educando enquanto
ser social e criativo.

Bases Tecnoldgicas

Corridas (rasas, meio fundo e fundo);

Saltos (verticais e horizontais);

Arremessos e langcamentos;

Revezamentos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

BARBANTI, V.J. Teoria e pratica do treinamento desportivo. Rio de Janeiro: Sprint 32 edi¢éo,
1994,

FERNANDES, J.L. O treinamento desportivo: procedimentos, organizagdo e métodos. Sao
Paulo: EPU, 1981;

Referéncia Bibliografica Complementar
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THOMPSON, Clem W., FLOYD, R.T. Manual de cinesiologia estrutural. 122 Edi¢do. S&o
Paulo: Editora Manole Ltda, 1997.

FILOSOFIA I - 15 Horas/Aula - MODULO 11

Competéncias/Habilidades

Desenvolver a autonomia do pensar na leitura da realidade de forma critica;

Ser tolerante diante da diversidade;

Respeitar as diferencas;

Perceber relagdes de poder, posicionando-se adequadamente;

Resolver conflitos a partir do diélogo;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

Introducéo a Filosofia;

Origens e Importancia;

Obijetivos e Finalidades;

Pensamento Mitico ao Pensamento Racional.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

CHAUI, M. Convite a Filosofia. 6 ed. S&o Paulo: Ed. Atica, 1997;

LIPMAN, Mattew. O Pensar na Educacao; trad.: Ann Mary Fighiera Perpétuo. — Petropolis, RJ:
Vozes, 1995;

Referéncia Bibliografica Complementar

A filosofia vai a escola; trad.: Maria Elice de Brzezinski Prestes e Lucia Maria Silva Kremer. -

Sao Paulo: Summus, 1990.

FILOSOFIA 11 - 15 Horas/Aula - MODULO IV

Competéncias/Habilidades

Desenvolver a autonomia do pensar na leitura da realidade de forma critica;

Desenvolver a capacidade critica e reflexiva, e seu grau de dominio e operacionalizacdo de
conceitos cientificos através do exercicio da argumentacao;

Ser tolerante diante da diversidade; Respeitar as diferencas;

Perceber relagdes de poder, posicionando-se adequadamente;

Resolver conflitos a partir do didlogo; Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos

apreendidos.
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Bases Tecnoldgicas

Teoria do Conhecimento e Etica;

Senso Comum e Senso Critico ou filosofico.

Filosofia Moderna.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

CHAUI, M. Convite a Filosofia. 6 ed. S&o Paulo: Ed. Atica, 1997;

LIPMAN, Mattew. O Pensar na Educacdo; trad.: Ann Mary Fighiera Perpétuo. — Petropolis, RJ:
Vozes, 1995;

Referéncia Bibliografica Complementar

A filosofia vai a escola; trad.: Maria Elice de Brzezinski Prestes e Lucia Maria Silva Kremer. -

Séo Paulo: Summus, 1990.

FILOSOFIA 111 - 15 Horas/Aula— MODULO VI

Competéncias/Habilidades

Desenvolver a autonomia do pensar na leitura da realidade de forma critica;

Desenvolver a capacidade critica e reflexiva, e seu grau de dominio e operacionalizacdo de
conceitos cientificos através do exercicio da argumentacéo;

Ser tolerante diante da diversidade;

Respeitar as diferencas;

Perceber relacdes de poder, posicionando-se adequadamente;

Resolver conflitos a partir do dialogo;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

Conceitos basicos da Filosofia;

Ideologia e Alienagdo.

Filosofia Contemporénea.

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas

CHAUI, M. Convite a Filosofia. 6 ed. S&o Paulo: Ed. Atica, 1997;

LIPMAN, Mattew. O Pensar na Educacéo; trad.: Ann Mary Fighiera Perpétuo. — Petropolis, RJ:
Vozes, 1995;

A filosofia vai a escola; trad.: Maria Elice de Brzezinski Prestes e Lucia Maria Silva Kremer. -
Sé&o Paulo: Summus, 1990.

Referéncia Bibliografica Complementar
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ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Filosofando: Introducéo a Filosofia. 3% Edi¢do. Sdo Paulo:
Moderna, 2003.

SOCIOLOGIA | - 15 Horas/Aula— MODULO |

Competéncias/Habilidades

Conhecer os conceitos béasicos da sociologia - origens, importancia, objetivos e finalidades;
Diviséo das ciéncias sociais;

Ser tolerante diante da diversidade;

Respeitar as diferengas;

Perceber relagdes de poder, posicionando-se adequadamente;

Resolver conflitos a partir do dialogo;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

Conceitos basicos da Sociologia;

Valores Humanos Universais: Respeito, Solidariedade, Justica e Dialogo como meio de mediar
conflitos.

Referencias Bibliogréaficas Basicas

BOUDON, R. BOURRICAUD, F. Dicionario critico de Sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2000;
SANDRONI, Paulo. Novo Dicionério de Economia. S&o Paulo: Best Seller, 1994;

Referéncia Bibliografica Complementar

MEKSENAS, Paulo. Aprendendo Sociologia. Sdo Paulo: Loyola.

SOCIOLOGIA 11 - 15 Horas/Aula — MODULO 111

Competéncias/Habilidades

Compreender as transformacdes do mundo do trabalho, considerando relagbes econdmicas,
politicas e movimentos sociais, em especial no meio rural;

Valorizar sua identidade e manifestagdes culturais, fortalecendo a integracéo social,

Compreender a dindmica dos grupos sociais - comunidade, sociedade, instituicbes; a grande
comunidade internacional,

Ser tolerante diante da diversidade;

Respeitar as diferencas;

Perceber relagdes de poder, posicionando-se adequadamente;

Resolver conflitos a partir do dialogo;
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Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

Conceitos basicos da Sociologia: organizacdo social, estratificacdo, classe e mobilidade social;
Estrutura agréria brasileira;

A politica agréaria no Brasil:

A questdo da terra e a reforma agraria;

Os movimentos sociais no meio rural;

Relacdes do género no meio rural;

Cultura afro-brasileira e indigena.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

BOUDON, R. BOURRICAUD, F. Dicionario critico de Sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2000;
SANDRONI, Paulo. Novo Dicionario de Economia. S&o Paulo: Best Seller, 1994;

COSTA, Cristina. Sociologia — Introducéo a Ciéncia da Sociedade. Sdo Paulo: Moderna. 2009;
Referéncia Bibliografica Complementar

TOMAZZI, Nelson Dacio. (coord.). Iniciacdo a Sociologia. Sdo Paulo: Atual.1993.

SOCIOLOGIA 111 - 15 Horas/Aula - MODULO V

Competéncias/Habilidades

Compreender as transformacdes do mundo do trabalho, considerando relacdes econdmicas,
politicas e movimentos sociais, em especial no meio rural;

Valorizar sua identidade e manifestagdes culturais, fortalecendo a integragéo social;

Compreender a dinamica dos grupos sociais - comunidade, sociedade, instituicbes, a grande
comunidade internacional,

Ser tolerante diante da diversidade;

Respeitar as diferencgas;

Perceber relagdes de poder, posicionando-se adequadamente;

Resolver conflitos a partir do dialogo;

Conhecer a estrutura e 0 processo de desenvolvimento do trabalho;

Compreender questdes que envolvem 0s aspectos éticos no relacionamento em sociedade de uma
forma geral, bem como aqueles circunscritos ao exercicio da profissao;

Identificar valores morais e prioridades além de implementar escolhas;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas
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Conceitos basicos da Sociologia;

A politica agréria no Brasil: A questdo da terra e a reforma agraria;

Os movimentos sociais no meio rural;

Relacdes do género no meio rural;

Cultura afro-brasileira e indigena.

O mundo do trabalho no Brasil frente ao processo de globalizagdo e as politicas neoliberais;
O Mundo do Trabalho Hoje;

O trabalho na sociedade contemporéanea: Reestruturacdo produtiva e mundo do trabalho.
Etica: Definicdo, campo, objetivo e seus intérpretes;

Moral: definigdo e a questdo da modernidade;

Cidadania: conceito, bases histéricas e questdes ideoldgicas.

Referéncias Bibliograficas Basicas

BOUDON, R. BOURRICAUD, F. Dicionario critico de Sociologia. Sdo Paulo: Atica, 2000;
SANDRONI, Paulo. Novo Dicionério de Economia. Sdo Paulo: Best Seller, 1994;
Referéncia Bibliografica Complementar

MEKSENAS, Paulo. Aprendendo Sociologia. Sdo Paulo: Loyola.1995.

EDUCACAO ARTISTICA — 40 Horas/aula— MODULO |

Competéncias/Habilidades

Preservar as diversas manifestacdes da arte em sua mdaltiplas linguagens — utilizadas por diferentes
grupos sociais e étnicos, interagindo com o patriménio nacional e internacional, que se deve
conhecer e compreender em sua dimensao sécio-histdrica;

Desenvolver relacdes entre os saberes envolvidos no produzir, articulando-os a necessidades de
contextualizacdo a partir de outros saberes e experiéncia culturalmente desenvolvidos e que sdo
distintos, variando-se 0s espacos e tempos sociais;

Estabelecer relacGes que envolvam criagcdo ou recriacdo de linguagens artisticas oriundas de outros
contextos culturais na produgéo;

Desenvolver o cuidado com a preservacdo das manifestacfes artisticas e estéticas, valorizando e
conhecendo a producdo artistica dos multiplos grupos sociais, em tempo e espaco diferenciados,
com respeito e atencdo referentes as suas qualidades especificas;

Pesquisar e analisar as transformacdes das produgdes artisticas e interpenetracdes entre elas;
Aprofundar e aplicar saberes sobre aspectos da Historia e da Estética.

Bases Tecnoldgicas
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Aurte antiga: Pinturas sagradas, imitativas e intuitivas;

Templos;

Homem Natureza;

Arte pré-moderna: Naturalismo, Perspectiva Geomeétrica, Efeito luz e sombra;

Arte Contemporénea: Liberacdo da forma natural e da cor; Abstracdo total; Arte e Estética;
Manifestagdes folcloricas, culturais e regionais;

Aurte antiga: Idioma Modal; Execucdo Vocal; Forma Vocal;

Arte pré-moderna: Execucdo instrumental; Idioma tonal; Movimento Cromomeétrico;

Arte Contemporanea: Idioma Atonal; Execucdo Instrumental e mecénica; Pensamento Racional e
Iracional; Arte e Estética; Manifestacdes folcldricas, culturais e regionais;

Arte antiga: Ritos Iniciaticos; Dramas de Mistérios;

Arte pré-moderna: Teatro Profano; Comédia; Teatro Romantico; Cenarios;

Arte Contemporanea: Texto Dramatlrgico - sem cenario; Teatro Critico; Arte e Estética;
Manifestagdes folcloricas. Culturais e regionais.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

Educacao profissional: referenciais curriculares nacionais da educacéo profissional de nivel
técnico/Ministério da Educacéo. — Brasilia: MEC,2000.131 p.: II;

PROENCA, Graca. Descobrindo a historia da arte. 1 ed. — S&o Paulo: Atica, 2008. 248p.:1I;
BUORO, Anamelia Bueno. O olhar em construcdo: Uma Experiéncia de ensino e
aprendizagem da arte na escola. Sdo Paulo: Cortez, 1996;

Referéncia Bibliografica Complementar

Congresso Nacional da Federacdo de Arte-Educadores do Brasil. Trajetéria e politica para o
ensino das artes no Brasil; anais da XV CONFAEB/ José Mauro Barbosa Ribeiro.

LINGUA INGLESA I — 20 Horas/aula— MODULO IlII

Competéncias/Habilidades

Comparar 0s recursos expressivos intrinsecos a cada manifestacdo da linguagem e as reacfes das
escolhas;

Rearticular o conhecimento de forma organizada, sem a imposi¢do de uma Unica resposta;
Conhecer as linguagens por suas caracteristicas formativas, informativas e comunicativas.

Ser consciente da importancia da lingua inglesa e sua aplicacdo em suas futuras atividades
profissionais;

Ler e interpretar textos de carater técnico, identificando a ideia central;
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Construir frases e paragrafos utilizando as estruturas gramaticais adequadas;

Bases Tecnoldgicas

Textos técnicos;

Simple present;

Funcdo das palavras, estrutura das sentencas e estudo do vocabulario;

Conhecimento sistémico — retirado do texto;

Verbo to be;

Past Simple;

Personal pronouns;

Vocabulario.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AUN, Eliana; MORAES, Maria Clara de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia. English for All.
Volumes 1, 2 e 3. 1 ed. S&o Paulo: 2010;

MARQUES, Amadeu. On Stage. 1. ed. Sdo Paulo: 2011;

Referéncia Bibliografica Complementar

MURPHY, Raymond. English Grammar in Use with Answers. 3. ed. Cambridge University
Press, 2004.

LINGUA INGLESA Il — 20 Horas/aula— MODULO IV

Competéncias/Habilidades

Comparar 0s recursos expressivos intrinsecos a cada manifestacdo da linguagem e as reacfes das
escolhas;

Rearticular o conhecimento de forma organizada, sem a imposi¢cdo de uma Unica resposta;
Conhecer as linguagens por suas caracteristicas formativas, informativas e comunicativas.

Ser consciente da importancia da lingua inglesa e sua aplicacdo em suas futuras atividades
profissionais;

Ler e interpretar textos de carater técnico, identificando a ideia central;

Construir frases e paragrafos utilizando as estruturas gramaticais adequadas;

Bases Tecnoldgicas

Textos técnicos;

Future;

Funcdo das palavras, estrutura das sentencas e estudo do vocabulario;

Conhecimento sistémico — retirado do texto;
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Vocabulario.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AUN, Eliana; MORAES, Maria Clara de; SANSANOVICZ, Neuza Bilia. English for All.
Volumes 1, 2 e 3. 1 ed. S&o Paulo: 2010.

MARQUES, Amadeu. On Stage. 1 ed. S&o Paulo: 2011.

Varios autores. Leitura em Lingua Inglesa uma Abordagem instrumental. 2 ed. Edital, 2010;
Referéncia Bibliografica Complementar

MURPHY, Raymond. English Grammar in Use with Answers. 3. ed. Cambridge University
Press, 2004.

9.4.2 Parte Diversificada

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO | - 40 Horas/Aula— MODULO |
Competéncias/Habilidades

Conhecer a estrutura basica de um projeto de intervencdo voltado para as atividades agricolas;
Estabelecer a coeréncia entre objetivos e metodologia num projeto de intervencdo; Realizar
procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

O Papel da Ciéncia e da Tecnologia; Tipos de Conhecimento; Método e Técnica; Etapas de um
Projeto de Intervencdo, voltado para atividades agricolas; Etapas de execugdo, monitoramento e
avaliacdo de projetos de intervenc¢ao;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

D’ELIA, Maria Elizabete. Profissionalismo: ndo da para nao ter. Sao Paulo.

ANDRE, Marli Eliza Dalmazo Afonso de. Etnografia da Pratica Escolar. Campinas, SP: Papirus,
1995. — (Série Pratica Pedagdgica); MASINI, Elcie F. Salzano Metodologia da Pesquisa
Educacional — 10a Ed. Sdo Paulo: Cortez, 2006. (Biblioteca da Educacdo da Educacdo, Série I,
Escola; v. 11). Coletanea de textos de varios autores; MARCONI, Marina de Andrade e

Referéncia Bibliografica Complementar
LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia

Cientifica. - 6. ed.-4. reimpr.-Sao Paulo: Atlas, 2007.

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO Il - 20 Horas/Aula— MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Comunicar-se adequadamente, utilizando as técnicas de comunicacgdo e 0s recursos audiovisuais
disponiveis e adequados a cada situacdo comunicativa.

Aperfeicoar a producdo e interpretacdo de textos técnicos em agroindustria. Realizar
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procedimentos praticos, a partir dos conceitos apreendidos.

Bases Tecnoldgicas

O Processo de Leitura e de Analise Textual; Citacdes e Bibliograficas; Trabalhos Académicos:
Tipos, Caracteristicas e Composicdo Estrutural;

Teoria e prética da audicdo;

Teoria e prética da leitura;

Dicas para ler melhor;

Referéncias Bibliograficas Basicas

D’ELIA, Maria Elizabete. Profissionalismo: ndo da para nao ter. Sao Paulo.

ANDRE, Marli Eliza Dalmazo Afonso de. Etnografia da Pratica Escolar. Campinas, SP: Papirus,
1995. — (Série Prética Pedagdgica); MASINI, Elcie F. Salzano Metodologia da Pesquisa
Educacional — 10a Ed. Sdo Paulo: Cortez, 2006. (Biblioteca da Educacdo da Educacdo, Série I,
Escola; v. 11). Coletanea de textos de varios autores; MARCONI, Marina de Andrade e

Referéncia Bibliografica Complementar
LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia

Cientifica. - 6. ed.-4. reimpr.-Séo Paulo: Atlas, 2007.

METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO Il - 20 Horas/Aula— MODULO VI
Competéncias/Habilidades

Conhecer os trabalhos relacionados com as areas de atuacdo do Profissional técnico em
agroindustria: Projeto técnico profissional ou, Pesquisa cientifica ou Programas aplicativos.
Aperfeicoar a producao e interpretacdo de textos técnicos em agroindustria.

Bases Tecnoldgicas

@) Projeto de Pesquisa Experimental e N&o-Experimental;
Pesquisa Qualitativa e Quantitativa; Apresentacdo Grafica; Normas da ABNT; Procedimentos de
adaptacdo de experimentos didaticos em dimensoes exigidas pela realidade do mundo do trabalho.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas

D’ELIA, Maria Elizabete. Profissionalismo: ndo da para nao ter. Sao Paulo.

ANDRE, Marli Eliza Dalmazo Afonso de. Etnografia da Pratica Escolar. Campinas, SP: Papirus,
1995. — (Série Pratica Pedagdgica); MASINI, Elcie F. Salzano Metodologia da Pesquisa
Educacional — 10a Ed. S&o Paulo: Cortez, 2006. (Biblioteca da Educacdo da Educacdo, Série I,
Escola; v. 11). Coletanea de textos de varios autores; MARCONI, Marina de Andrade e

Referéncia Bibliografica Complementar
LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia
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Cientifica. - 6. ed.-4. reimpr.-S&o Paulo: Atlas, 2007.

INFORMATICA 1 - 40 Horas/Aula — MODULO |

Competéncias/Habilidades

Compreender e operar sistemas de numeracdo: decimal, octal, hexadecimal e binério;

Conhecer no¢oes bésicas de processamento de dados e Sistema Operacionais, softwares diversos e
suas classificagdes;

Operar microcomputadores e conhecer seus periféricos, Software Utilitarios para exposicdo de
trabalho digital.

Potencializar recursos da WEB utilizando as nocGes basicas da WEB 2.0 Gerenciar informacéao
técnica de Campo utilizando sistemas virtuais de processos;

Realizar pesquisas otimizadas; Realizar backups automatizados; Automatizar e Virtuar processos
manuais ligados a area de Agricultura.

Bases Tecnoldgicas

Sistemas de numeracéo;

Introducdo a processamento de dados — IPD;

Introducéo ao Sistema Operacional Windows 7;

Introducéo aos sistemas operacionais Windows e GNU/Linux;

Gerenciando a informacéo utilizando Sistemas computacionais modernos aplicados a agricultura.
Introducdo a Tecnologia da Informacdo: EDITORES DE TEXTO

Introducéo ao Libre Office 3.0 - WRITER(editor de texto).

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

MIRANDA, Raquel Gianolla. Informatica na Educacdo. Sdo Paulo: Editora Cortez, 2006;
GUIMARAES, Angelo de Moura. Introducdo a ciéncia da computacdo. Rio de Janeiro: Editora
LTC, 2009;

MARCULA, Marcelo. Informatica: Conceitos e Aplicacdes. 3.ed.rev. Sdo Paulo: editora Erica,
2008.

FURASTE, Pedro Augusto. Normas Técnicas para o Trabalho Cientifico: Explicitacdo das Normas
ABNT. 3.ed. Porto Alegre, 2011,

FRANCO, Jeferson Cardoso e Franco, Ana. Como Elaborar Trabalhos Académicos nos Padrdes da
ABNT Aplicando Recursos de Informatica. Rio de Janeiro: editora Moderna Ltda, 2006.
Referéncia deste Plano de Ensino: Plano de Curso Técnico em Agropecudria Integrado ao Ensino

Médio Integrado — Caracarai 2012.
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Referéncia deste Plano de Ensino: Plano de Curso Técnico em Agropecudria Integrado ao Ensino
Médio Integrado/IFRR/CNP — Caracarai 2012.

INFORMATICA 11 - 20 Horas/Aula/M6dulo — Total 20 Horas/Aula. MODULO V
Competéncias/Habilidades

Conhecer nogGes basicas de processamento de dados e Sistema Operacionais, softwares diversos e
suas classificagoes;

Operar microcomputadores e conhecer seus periféricos, Software Utilitarios para exposicdo de
trabalho digital;

Potencializar recursos da WEB utilizando as no¢des bésicas da WEB 2.0 Gerenciar informacéo
técnica de Campo utilizando sistemas virtuais de processos;

Realizar pesquisas otimizadas;

Realizar backups automatizados; Automatizar e Virtuar processos manuais ligados a area de
Agricultura.

Bases Tecnoldgicas

Introducdo ao Software Livre;

Introducdo aos sistemas operacionais Windows e GNU/Linux;

Introducdo & Tecnologia da Informac&o: PLANILHAS ELETRONICAS

Da teoria a prética:

Introducdo ao Libre Office 3.0 - CALC/PLANILHA(planilhas eletrdnicas).

Referéncias Bibliograficas Basicas

SILVA, Mario Gomes. Informatica: Tecnologia Basica: W Windows XP: Word XP. Séo Paulo:
Editora Erica, 2002;

MIRANDA, Raquel Gianolla. Informética na Educagdo. S&o Paulo: Editora Cortez, 2006.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Projetos em Sala de Aula: Excel.6.ed revisada. So Paulo: editora Erica,
2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Referéncia deste Plano de Ensino: Plano de Curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino

Médio Integrado/IFRR/CNP — Caracarai 2012.

INFORMATICA 111 - 20 Horas/Aula/Médulo — Total 20 Horas/Aula. MODULO VI
Competéncias/Habilidades
Conhecer nogGes basicas de processamento de dados e Sistema Operacionais, softwares diversos e

suas classificagoes;
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Operar microcomputadores e conhecer seus periféricos, Software Utilitarios para exposi¢do de
trabalho digital;

Potencializar recursos da WEB utilizando as no¢fes basicas da WEB 2.0 Gerenciar informacdo
técnica de Campo utilizando sistemas virtuais de processos;

Realizar pesquisas otimizadas;

Realizar backups automatizados; Automatizar e Virtuar processos manuais ligados a area de
Agricultura.

Bases Tecnoldgicas

Introducdo ao Software Livre;

Introducdo aos sistemas operacionais Windows e GNU/Linux;

Introducdo & Tecnologia da Informagdo: APRESENTACOES ELETRONICAS

Da teoria a prética:

Introducéo ao Libre Office 3.0 — IMPRESS/APRESENTACAO(Editor de Slides).

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

SILVA, Mério Gomes. Informatica: Tecnologia Bésica: W Windows XP: Word XP. Séo Paulo:
Editora Erica, 2002;

MIRANDA, Raquel Gianolla. Informatica na Educacdo. Sdo Paulo: Editora Cortez, 2006.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Projetos em Sala de Aula: Power Point.4.ed revisada. S&o Paulo: editora
Erica, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Referéncia deste Plano de Ensino: Plano de Curso Técnico em Agropecuaria Integrado ao Ensino

Médio Integrado/IFRR/CNP — Caracarai 2012.

SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO - 30 Horas/Aula— MODULO I11
Competéncias/Habilidades

Conhecer e compreender a importancia da seguranca no trabalho;

Conhecer os equipamentos de protecédo individual,

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos aprendidos;

Conhecer as classes toxicoldgicas de defensivos agricolas e seu manuseio.

Bases Tecnoldgicas

Noc0es basicas de primeiros socorros;

Legislacdo basica de seguranca no trabalho;

Utilizacdo dos equipamentos de protecéo individual e coletiva;

Préticas preventivas/defensivas de acidentes no trabalho;
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Agentes de riscos a saude do trabalhador;

Classes toxicoldgicas de defensivos agricolas;

Tipos de acidentes de trabalho comuns na area industrial.

Referéncia Bibliografica Basica

Ministério do Trabalho. Agrotoxicos: Riscos e Prevengdo. Manual de Treinamento.
Fundacentro. S&o Paulo. 1991,

Referéncia Bibliografica Complementar
SOARES, Moisés Souza. Acidente de trabalho no meio rural: Brasil, um pais carente de

estatisticas. CEA/CREA. Artigo.

EMPREENDEDORISMO E ADMINISTRACAO RURAL - 40 Horas/Aula— MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Compreender as caracteristicas empreendedoras a partir de relatos de empreendedores da area de
agropecuaria;

Compreender o processo de comercializagao.

Conhecer conceito historico, fundamentos, principios de empreendedorismo rural;

Conhecer conceitos de empreendedorismo rural, empreendedorismo social e corporativo;
Compreender as caracteristicas empreendedoras a partir de relatos de empreendedores da area de
agroindustria;

Bases Tecnoldgicas

Planejamento de empreendimento;

Planejamento de negdcios para um produto;

Caracteristicas do empreendedor;

Principios do empreendedorismo rural, social e corporativo;

Administragéo rural (conceitos e aplicacoes);

Producdo e gerenciamento de propriedades produtivas rurais;

O processo administrativo;

Capitais e custos;

Fatores internos e externos que afetam a empresa rural;

Cadeias produtivas;

Planejamento estratégico;

Comercializacdo agricola;

Principios de contabilidade;

Administracdo de compras e de materiais (gestdo de estoques).
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Referéncias Bibliogréaficas Basicas

BATALHA, Mério Otéavio (coord). Gestdo Agroindustrial. Volume 1. 3? edicdo. Sdo Paulo:
Atlas, 2007. Gestdo Agroindustrial. Volume 2. 3% edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

CHIAVENATO, ldalberto. Teoria Geral da Administracdo. 62 edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier,
2001.

Referéncias Bibliograficas Complementares
KWASNICKA, Eunice Lacava. Introducdo a Administracéo. 62 edi¢do. Sao Paulo: Atlas, 2006.

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Introducdo a Administracdo. 62 edicdo. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

ASSOCIATIVISMO E COOPERATIVISMO - 20 Horas/Aula— MODULO V
Competéncias/Habilidades

Expor a importancia socioeconémica do cooperativismo e associativismo.

Reconhecer a importancia socioeconémica do cooperativismo e associativismo;

Compreender o processo de comercializacao;

Realizar procedimentos praticos, a partir dos conceitos aprendidos.

Bases Tecnoldgicas

Principios histdricos e doutrinarios e objetivos do cooperativismo;

Diferencas entre uma sociedade cooperativa e uma sociedade mercantil,

Organizacdo e funcionamento das cooperativas e associacoes;

Conceitos e tipos de empreendedorismo;

Planejamento de empreendimento;

Planejamento de negdcios para um produto;

Caracteristicas do empreendedor;

Principios do empreendedorismo rural, social e corporativo;

Tipos e segmentos de cooperativas e associacoes;

Tipos de canais de comercializagdo de produtos.

Referéncias Bibliograficas Basicas

BENECKE, Dieter W. Cooperacao e desenvolvimento: o papel das cooperativas no processo
de desenvolvimento econdmico nos paises do terceiro mundo. Porto Alegre: RS.1980. p. 284.
GAWLAK, Albino; RATZKE, Fabianne Allage y. Cooperativismo: filosofia de vida para um
mundo melhor. 2. ed. Curitiba - PR:Ocepar. 2001. p. 60.

Referéncia Bibliografica Complementar
SANTOS, Flavio Eduardo de Gouvéa. Capacitacdo basica em associativismo: manual de
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associativismo. Belo Horizonte — MG, 2000. p. 43.

MEIO AMBIENTE E TRATAMENTO DE RESIDUOS - 40 Horas/Aula— MODULO VI
Competéncias/Habilidades

Identificar aspectos e impacto ambientais causados pelo homem na geracdo de alimentos e formas
de tratar os residuos produzidos pela agroindustria;

Identificar formas adequadas gerir um sistema de gestdo ambiental aplicados a agroindustria;
Impedir ou mitigar possiveis impactos ambientais causados pela geracdo de alimentos;

Conceituar Seguranca Ambiental, a legislacdo vigente na érea, sistema de tratamento de residuos e
uso racional de recursos naturais, utilizando-se de literatura técnica, estudos de caso, situacoes
problemas e exercicios praticos visando ressaltar a importancia de sua implantacdo nas industrias;
Destinar de forma adequada os residuos solidos e liquidos advindos de processos agroindustriais,
assim como formas ecologicamente corretas para o seu aproveitamento;

Saber identificar alimentos residuos com potencial de reutilizacdo para alimentagdo animal, para
formacédo de subprodutos ou para producéo de compostagens.

Bases tecnologicas

O homem e 0 meio ambiente;

Ecossistemas;

A crise e a evolucdo da tematica ambiental;

Bases do desenvolvimento sustentével,

Impacto das industrias de alimentos no ambiente;

Legislagdo Ambiental;

Tipos de poluicdo ambiental;

Politica ambiental brasileira;

Estudos Ambientais;

Impacto Ambiental;

Analise de risco;

Uso da agua na industria alimenticia;

Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria;

Sistema de Gestdo Ambiental (SGA);

Série 1SO 14000;

Tecnologia de aplicacdo de residuos agroindustriais;

Marketing Ambiental.
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Referéncias Bibliograficas Basicas

ANNES, J. Manufatura ambientalmente consciente. Santa Cruz do Sul: Edunisc, 2005.
CAMPOS, L. M. de S. & LERIPIO. A. de A. Auditoria Ambiental - Uma Ferramenta de
Gestao. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. S&o Paulo: Atlas,
2006.

DIAS, R. Marketing Ambiental: Etica, Responsabilidade Social e Competitividade nos
Negdcios. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

PHILIPPI JR., A.; ROMERO, M. DE A. & BRUNA, G. C. Curso de Gestdo Ambiental. Sdo
Paulo: Manole, 2004.

SEIFFERT, M. E. B. Iso 14001 - Sistemas de Gestdo Ambiental - Implantacdo Objetiva e
Econdmica. S&o Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
SPADOTTO, C. & RIBEIRO, W. Gestdo de Residuos na Agricultura e Agroindustria.

Botucatu: FEPAF, 2006.
ROVERE, E. L. Manual de Auditoria Ambiental. 22, Edicdo. Rio de Janeiro: Ed. QualityMark.
2003, 136p.

LINGUA ESTRANGEIRA (ESPANHOL) - 20 Horas- MODULO |
Competéncias/Habilidades

Comparar 0s recursos expressivos intrinsecos a cada manifestacdo da linguagem e as reacfes das
escolhas;

Rearticular o conhecimento de forma organizada, sem a imposi¢cdo de uma Unica resposta;
Bases Tecnoldgicas

Preguntar por la pronunciacion, la ortografia y el significado;

Abecedario;

Expresar finalidad,;

Las trés conjugaciones;

Fonética;

Presente de indicativo: verbo regular/irregular;

El pronombre sujeto;

Articulos determinantes/Indeterminantes;

Pronombres en tratamientos formal/informal;

Los numerales;
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Fonética: sonidos voalicos;

Género y numero del sustantivo y del adjetivo calificativo;

Palabras heterogenericas y heterosemanticas;

Los articulos, los demostrativos y los posesivos;

Las oraciones de relativo: sustantivo + que/donde + frase;

La preposicion de;

Hay y estar;

Fonética: diptongos;

Ir a + Infinitivo;

Las horas, las partes del dia y los saludos;

Dias de la semana, meses y estaciones del afio;

Pretérito Perfecto: morfologia y usos;

Marcadores temporales;

Marcadores de frecuencia;

Los pronombres atonos (OD +rr Ol);

Fonética: sonidos de j, g, ry.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

MIQUEL, Lourdes. Et alli. Curso de espafiol Mensajes. V.1. Barcelona, DIFUSION, 2001.
BON, Francisco Matte. Gramatica comunicativa del espafiol. V. 1y 2. Madrid, EDELSA, 1999;

Referéncia Bibliografica Complementar
BRUNO, Fatima C. et alli. Hacia el espafiol. Sdo Paulo: EDITORA SARAIVA, 2001.

LINGUA ESTRANGEIRA (ESPANHOL) - 20 Horas — MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Conhecer as linguagens por suas caracteristicas formativas, informativas e comunicativas;
Ser consciente da importancia da lingua espanhola e sua aplicacdo em suas futuras atividades
profissionais;

Ler e interpretar textos de carater técnico, identificando adequadas;

Construir frases e paragrafos utilizando as estruturas gramaticais.

Bases Tecnoldgicas

Fonética: nasalizacion de los sonidos vocalicos;

El nombre, la profesion, la nacionalidad y edad;

Verbos y pronombres reflexivos;

Gentilicios; Profesiones;
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Usos de tu/usted;

Fonética: diptongos;

Ir a + Infinitivo;

Las horas, las partes del dia y los saludos;

Dias de la semana, meses y estaciones del afio;

Pretérito Perfecto: morfologia y usos;

Marcadores temporales;

Marcadores de frecuencia;

Los pronombres atonos (OD +rr Ol);

Fonética: sonidos de j, g, ry .

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

MIQUEL, Lourdes. Et alli. Curso de espafiol Mensajes. V.1. Barcelona, DIFUSION, 2001.
BON, Francisco Matte. Gramatica comunicativa del espafiol. V. 1y 2. Madrid, EDELSA, 1999;

Referéncia Bibliografica Complementar
BRUNO, Fatima C. et alli. Hacia el espafiol. Sdo Paulo: EDITORA SARAIVA, 2001.

9.4.3. Parte Profissional

INTRODUGAO AOS PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS — 40 Horas/Aula - MODULO |
Competéncias/Habilidades

Demonstrar o papel das agroindustrias na agregacao de valores aos produtos agricolas e seu
impacto no agronegocio brasileiro.

Disponibilizar ao estudante conhecimento amplo e geral sobre o funcionamento de agroindustrias,
de tal modo que 0 mesmo obtenha perspectivas quanto ao curso como um todo.

Bases tecnoldgicas

Definigdo de agroindustria;

Situacdo da agroindustria no agronegdcio brasileiro: historico, caracteristicas e perspectivas da
agroindustria brasileira;

Tipos de agroindustria;

Importancia da obtencdo de matérias-primas como parte fundamental no processamento
agroindustrial;

Introducdo as tecnologias de processamento agroindustrial de produtos animais e vegetais;

Gestdo de agroindustrias;

Controle de qualidade;

Noc0Oes sobre 0s impactos ambientais das agroindustrias.

Mateérias - primas e industria de alimentos;
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Matérias - primas de origem: mineral, vegetal e animal;

Colheita, beneficiamento e transporte de matérias-primas vegetais;

Caracteristicas das integracdes agroindustriais e reconversao de sistemas de producdo com
animais;

Classificacdo de matérias-primas agropecuarias;

Armazenamento de matérias-primas agropecuarias.

Referéncias Bibliograficas Basicas

SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Editora Varela, 2000

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2003.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos. Ed. Artmed, 2005.

Referéncias Bibliograficas Complementares
OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole. Barueri-SP, 2006.
MADRID, A. et al. Manual de industrias de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS- 40 Horas/Aula— MODULO II
Competéncias/Habilidades

Conhecer os objetivos e a importancia da microbiologia, bem como a classificacdo e as
caracteristicas dos microrganismos;

Identificar a morfologia e a estrutura das células bacterianas e dos fungos, bem como as formas de
reproducéo;

Compreender a importancia da nutricdo para o cultivo e crescimento dos microrganismos;
Conhecer as principais fontes energéticas dos microrganismos;

Conhecer, indicar e usar os fatores que regulam o controle microbiano;

Realizar as diversas praticas laboratoriais incluindo a preparacdo de laminas, limpeza, esterilizacdo
de vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas;

Identificar as doencgas veiculadas por alimentos e agua;

Conhecer a producéo de alimentos por microrganismos.

Bases tecnologicas tedricas:

Introducdo a Microbiologia Geral: classificagdo, caracteristicas e curva de crescimento dos
microrganismos;

Fatores que afetam a multiplicacdo dos microrganismos;

Microrganismos de importancia em alimentos: bactérias, fungos, bolores, leveduras, virus,
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protozoarios e helmintos, riquétsias;

Decomposicao dos alimentos por microrganismos;

Estudo dos Fungos: morfologia, estrutura e formas de reproducéo;

Estudo das Bactérias: morfologia, estrutura e formas de reproducéo;

Nutricdo e Cultivo Microbiano (Fungos e Bactérias);

Doengas transmitidas por alimentos;

Producdo de alimentos por microrganismos

Bases tecnologicas praticas:

Técnicas de coleta de amostras para analise microbioldgica;

Meios de cultura e técnicas de semeadura;

Introducdo a microscopia;

Corantes utilizados nas analises microbioldgicas;

Preparo e observacao de laminas;

Identificacdo dos principais microrganismos em alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas

BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 4%d. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.

FORSYTHE, F. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2003.

JAY, J. M. Microbiologia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

FIGUEIREDO, R. M. Guia Pratico para Evitar DVAs - Como ndo comer Fungos, Bactérias e
Outros Bichos que Fazem Mal. Manole, 2002.

BEUX, M. E. Atlas da Microscopia Alimentar. Varela, 2002.

ROITMAM, I., TRAVASSOS, L.R., AZEVEDO, J.L., eds. Tratado de Microbiologia. Editora
Manole Ltda, Sdo Paulo, 1988, 186 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
STROHL, W.W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed,

2004.
TORTORA, G.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8%d., Porto Alegre: Artmed, 2005.

ANALISE DE ALIMENTOS - 40 Horas/Aula—- MODULO V

Competéncias/Habilidades

Reconhecer os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;
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Conhecer e identificar as diversas substancias e rea¢des quimicas;

Importancia da andlise fisico-quimica na tecnologia de alimentos;

Conhecer os procedimentos realizados no processo de coleta e amostragem de alimentos para
analise;

Executar andlises na area de fisico-quimica, quimica, bioquimica e quimica para o controle de
qualidade das matérias-primas e dos produtos acabados na industria de alimentos, assim como de
aguas utilizadas por esta industria.

Bases tecnologicas

Normas de Seguranca no Laboratorio de Quimica;

Uso correto de reagentes quimicos; Identificacdo, manuseio de vidraria e equipamentos;

Medidas de volume e lavagem de materiais;

Reacdes e Equacdes l6nicas;

Conhecer os métodos instrumentais: texturometrias, cromatografias, espectrofotometria, pHmetros;
Constantes fisicas: ponto de fusdo, ponto de ebuli¢cdo e densidade.

Técnicas bésicas de trabalho em laboratério de quimica;

Tecnicas de analises: gravimetria, titulometria, instrumental, refratometria, densiometria;

pH;

Coleta e amostragem;

Métodos de analises em produtos de origem animal e vegetal para determinacdo de: Umidade,
proteinas, lipidios, acidez, indice de hidrogénio (pH), fibras, indice de perdxido e acidez em acido
oléico, pectina;

Determinacdo dos parametros fisico-quimicos de potabilidade da agua utilizada na producdo de
alimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 3. ed.rev. Ampli. — Vicosa: UFV,
2008.

BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3% Ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher
Ltda, 2001.

CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos. 22 Ed. S&o Paulo:
Varela, 2003.

MACEDO, G. A; COLS. Bioquimica Experimental de Alimentos. 32 Ed. Varela, 2005.
DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
Artmed, 2010.
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BRASIL, Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratério
Nacional de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de
origem animal e seus ingredientes: métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas; métodos quimicos e fisicos para analise de
alimentos. 32 ed. S&o Paulo, 2004.

Referéncias Bibliograficas Complementares
MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Soluc¢bes, Reagentes e Solventes. Sdo Paulo:

Editora Edgard Blicher, 1972.
BRACHT, A., ISHII-IWAMOTO, E. L. Métodos de Laboratério em Bioquimica. 12 Ed. S&o
Paulo: Manole, 2003.

TOPICOS EM ALIMENTOS E NUTRIC}AO — 40 Horas/Aula - MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Proporcionar aos alunos o entendimento sobre conceitos basicos em nutricao;

Identificar as fontes dos principais grupos alimentares, os compostos quimicos dos alimentos e
seus nutrientes bem como a suas fungdes no organismo humano;

Aplicar o processamento adequado aos alimentos, evitando perdas nutricionais durante sua
elaboracdo.

Bases tecnologicas

Historico da nutricdo humana, habitos alimentares;

Conceitos basicos de nutricdo, alimentacdo, alimento e nutriente;

Grupos de alimentos e seu valor nutricional;

Metabolismo de digestdo, absorcdo, transporte e biodisponibilidade dos nutrientes;

Utilizag&o e funcdes dos nutrientes no organismo;

Recomendac@es nutricionais nas diversas etapas da vida: pré-escolar, escolar, adolescente e adulto;
Influéncia dos métodos de conservacgédo de alimentos sobre o valor nutricional dos produtos finais.
Referéncias Bibliogréaficas Basicas

FRANCO, G. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu,
2002. 307p.

MAHAN, L. K. e ESCOTT-STUMP, S. Krause Alimentos, Nutricdo & Dietoterapia. S&o Paulo:
Roca, 2002. 1157p.

PHILIPPI, S.T. Nutricdo e Técnica Dietética. Barueri, SP: Manole, 2006.

Referéncias Bibliograficas Complementares
PORTO, F. Nutri¢éo Para Quem N&o Conhece Nutrigdo. Sao Paulo: Livraria Varela, 1998. 85p.
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SCHILLING, M. Qualidade em Nutrigdo. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1995. 147p.

ANALISE SENSORIAL — 40 Horas/Aula— MODULO 1V

Competéncias/Habilidades

Compreender o historico e desenvolvimento da tecnologia sensorial, 0s objetivos da analise
sensorial e aplicagdo do mesmo na industria de alimentos;

Compreender os principios da percepcao sensorial;

Os sentidos do gosto, olfato, audicéo, visdo e tato;

Mecanismo de percepcdo do sabor e a relacdo entre os sentidos e habitos alimentares;
Compreender a importancia das propriedades sensoriais no processamento do alimento e na
aceitacdo do mercado consumidor;

Compreender os tipos de testes sensoriais;

A montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial, além dos fatores que
influenciam os resultados das medidas sensoriais.

Bases tecnoldgicas

Fisiologia sensorial;

Avaliacdo sensorial,

Técnicas experimentais em analise sensorial;

Propriedades sensoriais dos alimentos;

Principios da percepcao sensorial;

Referéncias Bibliograficas Basicas

ALMEIDA, T.C.A.; GULLERMO,H.D. E MARIA, A. Avanc¢os em analise sensorial. Sdo Paulo:
Varela. 1999.

FARIA, E.V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de Analise Sensorial. LAFISE/ITAL. 12 edicéo.
Campinas-SP, 2002.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 2ed. Curitiba: Champagnat, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas.Vicosa:

Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitéria, 1993.
QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R. O. Andlise sensorial para avaliacgdo da qualidade dos
alimentos. Editora da FURG, 2006
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PRINCIPIOS DA BIOQUIMICA DE ALIMENTOS — 40 Horas/Aula— MODULO V
Competéncias/Habilidades

Conceituar carboidratos: classificacdo, estrutura e nomenclatura dos oses, epimetros, ciclizacéo,
reacao dos carboidratos, principais carboidratos e sintese dos carboidratos;

Conceituar lipidios, mediante o estudo de sua definicdo, classificacdo, reacdo e indice de
saponificacao;

Conceituar aminodcidos e proteinas, mediante o estudo de suas definicdes, classificacao,
ocorréncia, estrutura e propriedades;

Conceituar enzimas, mediante o estudo de sua natureza, fungéo, caracteristicas e classificacdo bem
como, as coenzimas e sua relagdo com as vitaminas; estrutura, funcdes e exemplos de intervencao;
Compreender os principais conceitos relativos a catabolismo e anabolismo das proteinas, definindo
como se processa a integracdo do metabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas.

Bases tecnologicas

Carboidratos (classificacao, estrutura e nomenclatura dos Oses, epimetros, ciclizacdo, reacdes dos
carboidratos, principais carboidratos e sintese dos carboidratos);

Lipidios (classificacdo geral, reacao de saponificacao e sintese de saponificacédo);

Aminoacidos e proteinas;

Enzimas;

Catabolismo e anabolismo das proteinas;

Integracdo do metabolismo de carboidratos e proteinas.

Referéncias Bibliograficas Basicas

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Ed. Artmed. 2004.

BOBBIO, P. A. e F. O. Introducdo a Quimica de Alimentos. Ed. Varela. 2003.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Ed. Varela. 2003.

ANDRADE, E., C. B. Analise de Alimentos: Uma Visdo Quimica da Nutri¢cdo. Séo Paulo: Varela,
2006.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3. ed.rev. Ampli. — Vicosa: UFV,

2004.
CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Unicamp,
1999.
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CONSERVA(;AO DE ALIMENTOS - 40 Horas/Aula— MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Compreender os processos envolvidos na conservacao de alimentos;

Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do estudo de
operag0es fisicas unitarias;

Conhecer os diferentes materiais de embalagens, bem como suas propriedades e aplicacdes;
Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservacdo e armazenamento da matéria-prima e dos
produtos agroindustriais;

Adotar medidas de prevencao de alteracdes na matéria-prima e produtos agroindustriais.

Bases tecnoldgicas

Historico e importancia da conservagdo de alimentos;

Principios e métodos gerais de conservacdo de alimentos;

Métodos pelo emprego do calor;

Métodos pelo emprego do frio;

Métodos fermentativos;

Conservagdo por 0smose;

Irradiacao;

Uso de aditivos;

AlteracGes alimentares: reacfes, quimicas, fisicas e enzimaticas;

Embalagens para alimentos: importancia, fabricacdo e tipos de embalagens;

Armazenamento e estocagem de alimentos;

Legislagéo pertinente.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

CALIL, R.; AGUIAR, J. Aditivos nos alimentos: tudo que vocé precisa saber sobre aditivos
guimicos adicionados nos alimentos. Editora: Cone, 1999.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J. Principios da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, J. A. Tépicos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 22 Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992,
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EMBRAPA. Resfriamento de Frutas e Hortalicas. EMBRAPA, 2002.

Referéncias Bibliograficas Complementares
COELHO, Maria Alice Zarur; RIBEIRO, Andrea Medeiros Salgado Dias. Tecnologia

Enzimatica. 12 Ed. EPUB - Editora de Publicagdes Biomédicas, 2008.
COSTA, Ennio Cruz da. Secagem Industrial. 12 Ed. Edgard Blucher, 2007.
GRAEFF, Romeu. Guia de Armazenagem. 12 Ed. Autor, 2005.

HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR - 40 Horas/Aula - MODULO 11
Competéncias/Habilidades

Compreender e analisar a legislacdo vigente relativa aos processos de higienizacdo da industria de
alimentos, os processos de desinfec¢do de equipamentos e a importancia da higiene pessoal e dos
habitos higiénicos e estado de satde dos manipuladores e as exigéncias sanitarias de instalacfes e
equipamentos bem como as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e a Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), utilizando-se de literatura técnica e exercicios praticos visando a
preservacao dos alimentos e a garantia da qualidade dos alimentos manipulados.

Compreender e analisar a acdo de microorganismos, a parasitologia e a transmissédo de doencas
pelos alimentos, utilizando-se de literatura técnica e estudos de casos visando a preservacdo da
qualidade dos alimentos manipulados.

Compreender e analisar os processos de conservacdo e estocagem dos alimentos, utilizando-se de
literatura técnica e estudos de casos visando a preservacdo da qualidade dos alimentos
manipulados;

Compreender e analisar os custos operacionais do processo de higiene e manipulacdo de alimentos
e a realizacdo de testes dos produtos utilizando-se de literatura técnica visando a garantia do padréo
de qualidade dos produtos;

Identificar os diferentes métodos de controle de pragas bem como limpeza e sanitizacdo das
instalacBes da empresa, como lavanderia e outros, utilizando-se do conhecimento da estrutura da
empresa, estudos de casos, literatura técnica, visando a garantia da preservacdo do local de
trabalho.

Bases tecnologicas

Legislacdo - processo de higienizacdo da industria de alimentos, os processos de desinfeccdo de
equipamentos;

Higiene pessoal;

Habitos higiénicos;

Estado de satde dos manipuladores;
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Exigéncias sanitérias de instalacdes e equipamentos;

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF);

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);

Acdo de microorganismos, a parasitologia e a transmissdo de doencas pelos alimentos;

Processo de conservacao e estocagem dos alimentos;

Custos operacionais do processo de higiene e manipulacdo de alimentos e a realizagéo de testes dos
produtos;

Métodos de controle de pragas, limpeza e sanitizacao das instalacfes da empresa.

Referéncias Bibliograficas Béasicas

ANDRADE, N. J. de. Higienizac&o na industria de alimentos. S&o Paulo. Varela, 1996.
HAZELWOOD, A.; MCLEAN, C. Manual de higiene: para manipuladores de alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1998.

SILVA JR. E. Manual de controle higiénico-sanitario de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2005. 62 edicao.

TRIGO, V. C. Manual prético de higiene e sanidade das unidades de alimentacdo e nutricao.
Sao Paulo: Varela, 1999.

JAY, J.M. Microbiologia Moderna de Los Alimentos. Ed. Acribia, S.A. Espana, 804p., 1992.
PROFIQUA - Controle Integrado de Pragas - Soc. Bras. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -
SBCTA, Campinas, 66p;. 1996.

Referéncias Bibliograficas Complementares
PROFIQUA - Higiene e sanitizacdo para as empresas de alimentos - Soc. Bras. Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos - SBCTA, Campinas, 32p;. 1995.

PROFIQUA - Boas praticas de fabricacdo para empresas processadoras de alimentos - Soc.
Bras. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA, Campinas, 4a. ed., 24p;. 1995.

SILVA Jr., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Ed. Varela. 5 edicéo,
479p. 2002.

DESENHO TECNICO E PROJETOS AGROINDUSTRIAIS — 60 Horas/Aula - MODULO
1

Competéncias/Habilidades

Interpretar os diferentes simbolos e convengdes arquitetbnicas aplicados na confecgdo dos
diferentes tipos de representacdo do desenho técnico;

Conhecer sobre os elementos basicos para a elaboracdo de desenhos técnicos, assim como, as

Normas estabelecidas pela ABNT que as regem;
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Determinar o calculo estrutural das areas dos estabelecimentos destinadas a ao beneficiamento
processamento dos produtos de origem agroindustriais.

Compreender a importancia do planejamento; Conhecer metodologias de estudo de mercado;
Compreender os métodos de avaliacdo do patrimonio de empresas;

Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;

Conhecer as principais medidas de resultados econdémicos;

Conhecer os softwares aplicados a elaboracdo de projetos.

Bases tecnologicas

Breve Histdrico sobre o desenho;

Calculos de Areas de Superficie das figuras geométricas regulares;

Estudos das Escalas usualmente adotadas;

Principais Técnicas de desenhos;

Cotas e Referéncias de Nivel;

Célculo Estrutural.

Planejamento do Empreendimento;

Planejamento de uma unidade produtiva na area de alimentos;

Caracterizacdo da Propriedade, do Proponente e Estudo de Mercado;

Estudo de mercado;

Aspectos Tecnicos, ImobilizacGes Técnicas e Financeiras e Fontes e Usos dos Recursos;
Cronograma Fisico e Financeiro e Estrutura dos Custos;

Cronograma de execucdo fisico e financeiro do empreendimento;

Custos fixos, variaveis e médios;

Estrutura das Receitas;

Anélise Econémico - Financeira;

A Informatica e a Elaboracéo de Projetos;

Utilizag&o de programas de elaboracédo de projetos adotados pelas institui¢fes financeiras.
Referéncias bibliogréaficas Basicas

MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquitetonico. Sdo Paulo: Edgar Blucher LTDA. 1978.
ESPARTEL, L. Cardeneta de Campo.

ESTEPHANO, C. Desenho Técnico Basico.

FRENCH, T. Desenho Técnico. Porto Alegre: Editora Globo, 1974.

e

PEREIRA, A.D. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: Livraria Francisco Alves editora,1976.

PROTEC. Cadernos de Desenhos Arquitetnicos.
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OBERGE. L. Desenho Arquiteténico. 20. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico S/A, 1974.
CREDER, H. Instala¢des Hidraulicas e Elétricas.

Referéncias Bibliograficas Complementares
WOILER, S. E MATHIAS, W. F. Projetos — planejamento, elaboracao e analise. Sdo Paulo:

Atlas, 1996.

FERNANDES, A. R., SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol. 2
Produtos de origem vegetal. 2 2 Ed. UFV, 2003.

BATALHA, Mario Otavio. Gestdo Agroindustrial. 3 2 Ed. Atlas.

GESTAO DE PRODUCAO E CONTROLE DE QUALIDADE - 60 Horas/Aula— MODULO
Competéncias/Habilidades

Compreender os fendmenos fisicos, quimicos e biolégicos que colocam em risco a seguranca
alimentar;

Aplicar as condutas de seguranca alimentar, procedimentos e critérios na fabricacdo de alimentos;
Identificar as qualidades de um produto, processamento ou Servico;

Conhecer os padrdes de qualidade e identidade dos alimentos;

Conhecer as obrigac@es do departamento de controle de qualidade de uma inddstria alimenticia;
Especificar as boas praticas de fabricacdo que garantem a qualidade do produto final;

Conhecer o sistema de controle de qualidade APPCC;

Avaliar os padrdes de qualidade especificos através de analises quimicas e microbioldgicas;
Analisar de forma critica a inadequabilidade de espacos arquiteténicos de unidades de alimentacao
as normas teécnicas;

Conhecer e estudar legislacdo vigente.

Bases tecnoldgicas

Fluxo de informacdes para a producéo no processo de desenvolvimento de produtos;

A importancia do sistema de padrdes na transferéncia de informac@es para a producéo;

“Padroes de Produto” e “Padrdes de Procedimento’;

Estabelecimento dos padrbes proposta;

Determinagéo dos itens de controle, itens de verificagdo e métodos de controle;

Estabelecimento dos padrdes finais;

Gerenciamento da rotina;

Uso de técnicas estatisticas como suporte na avaliacdo da qualidade de produtos;

Gréaficos de controle de processos: avaliacdo da qualidade por meio de variaveis e atributos;
Métodos estatisticos para avaliacdo da capacidade de processos;
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A importéancia dos procedimentos de amostragem no controle de processos de producéo;

Fatores que afetam a multiplicacdo dos microrganismos: fatores extrinsecos e intrinsecos: pH;
Atividade de agua;

Potencial de oxireducéo;

Conteldo de nutrientes;

Constituintes antimicrobianos;

Estrutura biologica;

Microbiota do alimento;

Temperatura,

Umidade relativa;

Atmosfera modificada;

Programas de Controle de Qualidade: BPF — Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos
destinados a transformacéo de produtos agroindustriais;

Limpeza e higienizagdo nos estabelecimentos de processamento de produtos agroindustriais;
Higiene pessoal, conduta e treinamento;

Controle Integrado de Pragas;

Aplicacdo do principio APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) na avaliacdo
dos estabelecimentos agroindustriais;

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

DAVIS, M.M. et al. Fundamentos da Administracdo da Producdo. Porto Alegre: Bookman,
2001.

ROTONDARO, R. G. et al. Gestdo da Qualidade. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

SLACK, N. et al. Administracdo da Producéo. Sao Paulo: Atlas, 2006.

CORREA, H.L.; et al. Planejamento, programacao e controle da producdo. Sao Paulo: Atlas,
2004.

MELLO, C. H. P. ISO 9001 : 2000 - Sistema de Gestdo da Qualidade para Operacdes de
Producao e Servicos. Sao Paulo, 2007.

PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade: Teoria e Pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

CHAVES, J. B. P. Controle de qualidade para industria de alimentos. Universidade Federal de
Vigosa. Vigosa, 1980.

Referéncias Bibliograficas Complementares
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 62 Ed. Sdo Paulo:

Varela, 2005. ISBN: 85-85519-11-8.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentac&o.
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62 Ed. Varela, 2005. ISBN: 85-85519-11-8.

FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistema de alimentagéo coletiva 1. Sdo Paulo:
Varela, 2002.

LIMA, C. R. Manual prético de controle de qualidade em supermercados. S&o Paulo: Varela,
2001.

HIRANO, H. 5S na pratica. S&o Paulo: Instituto IMAM, 1996.

ISHIKAWA, K. Controle de qualidade total @ maneira japonesa. Rio de Janeiro: Campus,1993.

LOGISTICA - 20 Horas/Aulas — MODULO VI

Competéncias/Habilidades

Conceitos fundamentos de Logistica;

Preparar o estudante para a eficiente gestdo da cadeia produtiva a fim de melhor armazenar e
distribuir insumos e mercadorias;

Preparar o estudante para entender e melhorar o fluxo de materiais na cadeia produtiva, utilizando
a logistica como fundamento estratégico no sucesso do empreendimento agroindustrial.

Bases tecnologicas

Origem, definicdo e perspectivas da Logistica.

Logistica no Brasil: conceitos e evolucao.

A cadeia de valor.

A cadeia de suprimentos, do fornecedor ao consumidor, e sua otimizacéo.

O papel dos intermediarios.

Os meios de transporte e seu uso adequado.

Benchmarking de servicos logisticos.

Planejamento e transporte para distribuicao.

Aspectos estratégicos da logistica e da gestdo da cadeia de suprimentos.

Nocdes de logistica na area internacional.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos/logistica empresarial. Porto
Alegre: Bookman, 2006.

CAIXETA-FILHO, J.V.; GAMEIRO, A.H. (org.). Transporte e Logistica em Sistemas
Agroindustriais. So Paulo: Atlas, 2001.

CHOPRA, S. & MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégia,

planejamento e operagdo. Sao Paulo: Prentice Hall, 2003.
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CAIXETA-FILHO, J.V.; GAMEIRO, A.H. (org.). Sistemas de Gerenciamento de Transporte:
Modelagem Matematica. So Paulo: Atlas, 2001.

Referéncias Bibliograficas Complementares
CAIXETA-FILHO, J.V. Pesquisa Operacional: Técnicas de otimizacédo aplicadas a Sistemas

Agroindustriais. Sdo Paulo: Atlas, 2004.
CAIXETA-FILHO, J.V.; MARTINS, R.S. (org.). Gestao Logistica do Transporte de Carga. Séo
Paulo: Atlas, 2001.

EQUIPAMENTOS E INSTALAQC)ES AGROINDUSTRIAIS — 40 Horas/Aula - MODULO
i

Competéncias/Habilidades

Expor um panorama global do papel exercido pelas agroindustrias, abordando sua finalidade,
porte, aspectos sociais, econdmicos e culturais;

Apresentar os principios de funcionamento dos equipamentos e visdo global dos processos
empregados pelas agroindustrias;

Desenvolver habilidade de elaborar projetos de implantagdo, reforma, ampliacdo, adequacdo e
modernizacdo de agroinddstrias.

Bases tecnologicas

Noc0es de desenho técnico de instalacdes agroindustriais;

Conceito de leiaute, fluxograma, processos e operacdes unitérias;

Equipamentos utilizados em agroinddstrias para processamentos de matérias-primas de origem
vegetal e animal;

Dimensionamento de agroindustrias;

Legislacdo federal e estadual para a instalacdo e operacdo de agroindustrias;

Elaboragéo de projetos agroindustriais conforme legislacéo vigente;

Principios, técnicas e equipamentos para secagem, resfriamento, abatedouros, frigorificos e demais
operagOes de processamento de produtos agropecuarios.

Referéncias Bibliograficas Béasicas

SOUSA, C.A.B.; FERNANDES, A. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de
origem vegetal. v2. Vigosa: Editora UFV, 2003.

SOUSA, C.A.B.; FERNANDES, A. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos de
origem animal. v1. Vigosa: Editora UFV, 2003.

CANECCHIO-FILHO, V. Industrias rurais. Sdo Paulo: Instituto Campineiro de Ensino Agricola,
1985.
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NOGUEIRA NETO, A. L. et al. Banco de alimentos. Roteiro de implantacdo 2007. Brasilia,
Ministério do desenvolvimento social, 2007. 52 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
SILVA FILHO, A. R. Manual bésico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinhas

industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996. 232 p
BORGES, A. C. Pratica das pequenas construces. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher. 1972,

CIENCIA E TECNOLOGIA DA CARNE — 40 Horas/Aulas — MODULO IV
Competéncias/Habilidades

Mostrar as formas e técnicas de abate;

Expor a transformacdo de musculo em carne, mostrar as alteracbes microbiolégicas no Post-
mortem;

Estudar os rendimentos de carcaca em diferentes espécies domésticas.

Compreender e aplicar as técnicas utilizadas na industrializacdo de carnes e derivados, mediante
estudos do fluxograma de producdo, objetivando conhecer as etapas produtivas, com vistas a
andlise e avaliacdo da qualidade e do desempenho tecnoldgico.

Disponibilizar conhecimentos para 0 egresso se especializar na cadeia produtiva agroindustrial da
piscicultura

Bases tecnologicas

Racas e linhagens de bovinos de corte, ovinos, caprinos, suinos, aves de corte e peixes;
Caracterizacdo das espécies animais para corte;

Composicdo fisico-quimica e centesimal da carne;

Parametros de qualidade da carne fresca;

Instrumentos utilizados no processamento e avaliacéo de carne e subprodutos;

Abate humanitério, técnicas de insensibilizag&o.

Sangria, esfola, depenagem, depilacao e evisceracao;

Alteracdes bioquimicas pos-abate;

Desossa e calculos de rendimento em carcaga e em cortes.

Processamento tecnoldgico de carnes “in natura”;

Métodos de resfriamento e congelamento da carne;

Métodos de conservacgdo da carne e derivados: resfriamento, congelamento, salga, cura e
defumacéo;

Obtencédo, manuseio, composi¢do centesimal, conservacao, deterioracédo e avaliacao da qualidade

de matérias-primas do pescado;

100




Produtos embutidos (crus, cozidos, fermentados e emulsionados);

Produtos reestruturados;

Aditivos e conservantes;

Legislacdo correlata;

Embalagens e estocagem.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

MUCCIOLO, P. Carnes: estabelecimentos de matanca e de industrializacio. S&o Paulo, icone
Ed. 1985. 100p.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. v2. Rio de Janeiro, Universidade
Federal Fluminense. 1994. 110p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
HEINZ, G. Abattoir development. Options and designs for hygienic basic and medium-sized

abattoirs. Bangkok: FAO. 2008. 62p.

HEINZ, G. HAUTZINGER, P. Meat processing technology for small to medium scale
producers. Bangkok: FAO. 2007. 456p.

BUAINAIN, A. M. BATALHA, M. O. Cadeia produtiva da carne bovina. Série agronegocios,
v. 8. Brasilia: MAPA/IICA. 2007. 88p.

CIENCIA E TECNOLOGIA DO LEITE - 40 Horas/Aulas - MODULO V
Competéncias/Habilidades

Fazer amostragem da matéria prima;

Verificar as impurezas e contaminac6es da matéria-prima;

Fazer o tratamento da matéria prima;

Listar os equipamentos necessarios a producdo agroindustrial;

Levantar causas das alteracdes da matéria prima;

Fazer a selecdo dos métodos de conservacdo da matéria prima e produtos agroindustriais.
Compreender e aplicar as técnicas utilizadas na industrializagdo do leite, a composic¢ao bioquimica
e valor nutritivo do leite e a fabricacdo de derivados do leite, mediante estudos do fluxograma de
producdo, objetivando conhecer as etapas produtivas, com vistas a analise e avaliacdo da qualidade
e do desempenho tecnologico.

Bases tecnoldgicas

Principais espécies e ragas produtoras de leite;

Definigdes;

Fisiologia da Lactacao;
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Tipos de ordenha e higiene na ordenha;

Principais doencas da glandula maméria;

Microbiologia do leite;

Caracteristicas fisico-quimicas do leite;

Andlise da qualidade do leite.

Possiveis contaminacGes ou alteracoes do leite;

Tecnologia de produtos lacteos: pasteurizacdo, desnate, centrifugacéo, esterilizacéo;

Elaboracédo de queijos, iogurtes, bebidas lacteas e requeijdo, doce de leite, creme de leite, manteiga;
Processamento do soro;

Uso de cultura lacteas no processamento de leite;

Produtos lacteos probi6ticos e prebidticos;

Limpeza e sanitizacdo na producdo de leite e processamento;

Tratamento de residuos de laticinios e queijarias;

Embalagens e estocagem.

Referéncias Bibliograficas Basicas

BOBBIO, PAULO A. & BOBBIO, FLORIDA O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela 2001.

ORONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed
Editora, 2005.

Referéncia Bibliografica Complementar
TRONCO, V.M. Manual para Inspecdo e Qualidade do Leite. Editora UFSM, 1997.

FISIOLOGIA VEGETAL - 40 Horas/Aulas — MODULO 11

Competéncias/Habilidades

Fornecer o conhecimento dos fatores que afetam a qualidade das matérias-primas vegetais
destinadas ao processamento agroindustrial;

Habilitar o técnico em agroindistria a selecionar e a manejar as matérias-primas vegetais
destinadas ao processamento agroindustrial.

Bases tecnologicas

Conceitos basicos de fisiologia de pds-colheita;

Causas e reducdo das perdas pos-colheita;

Fisiologia e diversidade dos 6rgaos vegetais;

Fisiologia do desenvolvimento de produtos horticolas;

Fisiologia do amadurecimento e respiracao;
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Biologia do etileno;

Biologia molecular do amadurecimento e senescéncia nos tecidos;

Referéncias Bibliograficas Béasicas

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pdés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras. ESAL/FAEPE, 1990.

AWAD, M. Fisiologia pos-colheita de frutos. S&o Paulo: Nobel, 1993.

KLUGE, R. A. et al. Fisiologia e Manejo P6s-Colheita de Frutas de Clima Temperado. Séo
Paulo: Livraria Rural. 2002.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. S&o Paulo: Artmed, 2004.

Referéncia Bibliografica Complementar
CASTRO, P.R.C. et al. Ecofisiologia da producdo agricola. Piracicaba: Associacdo Brasileira

para Pesquisa da Potassa e do Fosfato. 1987.

TECNOLOGIA POS COLHEITA - 40 Horas/Aula— MODULO IV
Competéncias/Habilidades

Fornecer o conhecimento dos fatores que afetam a qualidade das matérias-primas vegetais
destinadas ao processamento agroindustrial;

Habilitar o técnico em agroindistria a selecionar e a manejar as matérias-primas vegetais
destinadas ao processamento agroindustrial.

Bases tecnoldgicas

Tratamento e manuseio antes do transporte e armazenamento;

Sistemas de armazenamento e embalagem;

Desordens fisioldgicas e doencas;

Distribuig&o e utilizacdo de produtos;

Produtos minimamente processados.

Controle de qualidade e legislacao.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.
MORETTI, C.L.. Hortalicas minimamente processadas. 1 ed. Brasilia - DF: Embrapa
Informag&o Tecnoldgica, 2003.

Referéncias Bibliograficas Complementares
CAMARGDO, R et al. Tecnologia de produtos agropecudrios. Sdo Paulo. Nobel, 1984.

SILVA, E. R.; SILVA, R.R. Conservacgdo de alimentos. Editora Scipione, 1990.
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TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS - 40 Horas/Aula— MODULO VI
Competéncias/Habilidades

Estudar as caracteristicas do mercado para mel, polen, prépolis e geleia real,;

Conhecer a flora apicola e os principais fluxos de néctar e pdlen;

Gerenciar os sistemas de producédo, processamento e armazenamento de produtos apicolas;
Conhecer as instalacfes e equipamentos para processamento de produtos apicolas de acordo com a
legislagéo vigente;

Controlar a qualidade dos produtos apicolas de acordo com os niveis de exigéncia do mercado
internacional;

Planejar a conducao da empresa apicola.

Bases tecnoldgicas

Consideracdes sobre a Apicultura: Histérico da atividade;

Importancia econdmica;

Funcéo social;

Mercado para produtos apicolas;

Sazonalidade na producéo e variacdo de precos;

Flora Apicola;

Produtos apicolas;

Producdo: métodos de colheita, processamento e apresentacao;

Processamento: mel, polen, cera, propolis, geleia real;

Controle de qualidade;

Legislagéo;

Projetos para Unidades de Processamento.

Referéncias Bibliograficas Basicas

José Carlos GOMES. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 12 Ed. UFV, 2007.

MORSE, R. & HOOPER, T. Enciclopédia ilustrada de apicultura. 1* Ed. Lisboa: Europa —
América, 1986.

COUTO, Regina H. Nogueira. Apicultura: Manejo E Produtos. 22 Ed. Sado Paulo:
AGROPECUARIA, 2005.

Referéncias Bibliograficas Complementares
MARCHINI, Luis Carlos; SODRE, Geni da Silva e MORETI, Augusta C. Mel Brasileiro -

Composic¢ao e Normas. 2005.
MELO, Adriana Lago et al. Boas Praticas na Colheita, Extracio e Beneficiamento do Mel. 22
Ed. EMBRAPA, 2003.

104




TENOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS - 40 Horas/Aula— MODULO VI
Competéncias e habilidades

Familiarizar e capacitar o0 estudante nas atividades e processos comumente utilizados em
agroindustrias que utilizam matérias-primas de origem vegetal.

Bases tecnologicas

Classificacdo de vegetais (Cereais, oleaginosas, frutas e hortalicas);

Caracteristicas das matérias-primas para o processamento agroindustrial;

Equipamentos e instalacbes em unidades processadoras;

Ingredientes e aditivos utilizados nos processos de industrializacéo de vegetais;

Métodos de conservacdo de produtos industrializados derivados de cereais, oleaginosas, frutos e
hortalicas;

Polpas de frutos (tipos, etapas de fabricacdo e controle de qualidade);

Doces (tipos, etapas de fabricacdo, controle de qualidade e defeitos);

Desidratacdo de frutos (selecdo da matéria prima, caracteristicas gerais e mercado);

Condimentos (especificacBes e selecdo da matéria prima, tipos, processamento e controle de
qualidade);

Boas préticas de fabricacdo em unidade de processamento vegetal;

Processamento tecnoldgico de compotas, doces, extratos, condimentos e geleias;

Tecnologia de processamento de cereais e derivados;

Processamento de frutos e hortalicas.

Embalagens e estocagem.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

ALMEIDA, M.E.M. et al. Processamento de Compotas, Doces em Massa e Geléias:
Fundamentos Basicos. Campinas: ITAL/FRUTHOTEC, 1999.

JACKIX, M.H. Doces, Geléias e Frutas em calda. Campinas: Editora da UNICAMP, Sé&o Paulo:
icone, 1988.

MORETTI, C.L.. Hortalicas Minimamente Processadas. 1 ed. Brasilia: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, CALIL, R. Aditivos nos Alimentos. Varela, 2000.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2005.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Ed. Atheneu, 2000.

Referéncias Bibliograficas Complementares
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Ed. Artmed, 2006.

FERNANDES, A. R., SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais — Vol. 2
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Produtos de origem vegetal. 2  Ed. UFV, 2003.

TECNOLOGIA DE PAES E MASSAS — 40 Horas/Aula — MODULO IV
Competéncias/Habilidades

Compreender os aspectos gerais relativos a composicdo quimica e o valor nutricional das massas
alimenticias, visando a preservacdo de seus nutrientes;

Compreender e aplicar os métodos de preparo de massas alimenticias e seus usos respectivos,
mediante estudo de literatura técnica especializada, com vistas a proceder ao embasamento teorico
referente ao sistema de producéo de massas alimenticias;

Demonstrar o preparo de massas diversas bem como, conhecer e identificar os diferentes tipos de
massa e/ou formatos e sua composicdo, mediante estudo de literatura técnica, exercicios praticos,
situacBes problemas, visando obter ganho com a produtividade, qualidade e comercializacgéo.

Bases tecnoldgicas

Fabricacdo de massas alimenticias: composi¢do quimica e o valor nutricional,

Métodos de preparo de massas alimenticias e seus usos respectivos;

Diferentes tipos de massa e/ou formatos e sua composicao;

Noc0es de higiene alimentar;

Fluxogramas de producédo, etapas produtivas, equipamentos utilizados, técnicas adequadas de
selecdo, armazenamento, aproveitamento, higienizagéo e preparo.

Embalagens e estocagem.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

MARNEY, C. et al. Propriedades gerais do amido, V. 1: Fundagéo Cargil.

CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. S&o Paulo: icone, 1986. 124 p.
EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu. 2003.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 2000.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificacdo — 22 Edi¢do. Manole,
2009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e Analise de Biscoitos. 12 Ed. Varela, 1999.

CALVEL, R. Tecnologia e préatica da panificacdo. Fortaleza: J. Macedo S. A., 1987.

ESTAGIO SUPERVISIONADO/RELATORIO DE CONCLUSAO DE CURSO - Carga

horaria Total: 150 Horas.
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Modulos V e VI.

Competéncias/Habilidades

Conhecer técnicas para elaboracao e apresentacdo de relatérios;

Argumentar e articular conceitos e praticas apreendidos e desenvolvidos no decorrer da formacao
profissional, relacionando-os a realidade do mundo do trabalho, no meio rural;

Elaborar e apresentar Relatorio de Conclusdo de Curso, procedente de realizagdo de estagios
profissionais ou do desenvolvimento de Projetos de Intervencao.

Bases Tecnoldgicas

Postura e linguagem adequadas para exposicdo de trabalhos;

Conceitos apreendidos durante o curso e aplicados em atividades praticas.

Referéncias Bibliogréaficas

DUFFY, Mary. Gestéo de projetos. Traducdo Eduardo Lasserre. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.
HELDMAN, Kim. Geréncia de projetos: fundamentos. Traducdo Luciana do Amaral
Teixeira.Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Administracdo de projetos: como transformar idéias em
resultados. 22 edicdo. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Referéncia Bibliografica Complementar
OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Planejamento Estratégico: conceitos, metodologia,

praticas. 242 edicdo. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

10. TERMINALIDADES INTERMEDIARIAS
A Proposta Pedagdgica do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, néo

prevé terminalidades intermediérias.

11. PRATICA PROFISSIONAL INTEGRADA

O Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio contemplara a cada periodo
letivo atividades extraclasse reservado para o envolvimento dos estudantes em préaticas profissionais
integradas entre os diversos componentes curriculares. Nestas praticas profissionais também seréo
contempladas as atividades de pesquisa e extensdo através das seguintes atividades: Dia de Campo,
praticas laboratoriais, “oficinais” e Visitas Técnicas.

O planejamento para a escolha dos temas para essas atividades serdo definidos junto com a

equipe pedagdgica, docentes e discentes.
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12.  ESTAGIO CURRICULAR

O Estagio Curricular terd carga horaria total de 150 horas e terd por objetivo oportunizar
experiéncias pré-profissionais através de atividades inerentes a tecnologia em alimentos. Devendo
possuir planejamento nas atividades de estagio e elaboracao de relatorio final.

A funcéo do estagio é dar um referencial a formacao do estudante; esclarecer seu real campo de
trabalho durante sua formacédo; motiva-lo permitindo o contato com o real: “teoria x pratica”; dar-
Ihe consciéncia das suas necessidades tedricas e comportamentais; e dar-lhe uma visdo geral do
setor produtivo e da empresa em especial. Além do professor-orientador, o estudante também sera
acompanhado em sua pratica profissional por um responsavel técnico da empresa e/ou instituicdo
promotora do estagio.

O estagio podera ser executado de forma integral, interna ou externamente, podendo ser
realizado durante ou apos conclusdo dos componentes curriculares do 4° médulo. O discente tera
prazo maximo de seis meses para solicitar e executar o estagio, cumprindo o prazo maximo de
integralizacdo do curso que ndo deve ultrapassar dois anos, como institui a Organizacdo Didatica.
Para a realizacdo, desenvolvimento e conclusdo das atividades praticas o estudante/estagiario deve,
obrigatoriamente, estar atento as orientagdes contidas no Manual do Estagiario, na Organizacao
Didatica e no Regulamento para estagio curricular do IFRR.

Sao requisitos necessarios a concessdo do estagio os estabelecidos no art. 3° da Lei n°
11.788/2008 sendo eles: a) matricula e frequéncia regular do educando publico-alvo da lei; b)
celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do estagio e a instituicao
de ensino; c) compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e as previstas no termo
de compromisso.

As obrigacOes das Instituicdes de Ensino em relacdo aos educandos sdo:

| — celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou assistente legal,
quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a parte concedente, indicando as condicGes
de adequacdo do estagio a proposta pedagdgica do curso, a etapa e modalidade da formacao escolar
do estudante e ao horario e calendario escolar;

Il — avaliar as instalacbes da parte concedente do estagio e sua adequagdo a formacdo cultural e
profissional do educando;

Il — indicar professor orientador da area a ser desenvolvida no estagio como responsavel pelo
acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacdo periddica, em prazo ndo superior a seis meses, de relatério
das atividades, do qual devera constar visto do orientador da instituicdo de ensino e do supervisor
da parte concedente; (81° do art. 3° da Lei n° 11.788, de 2008)
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V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para outro local,
em caso de descumprimento de suas normas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios de seus educandos;
VIl — comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de realizacdo de
avaliacOes escolares ou académicas. (art. 7° da Lei n° 11.788/2008).

VIII- O estagio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que ndo estdo
programadas aulas presenciais, podera ter jornada de 40 (quarenta) horas semanais, desde que esteja
prevista no projeto pedagogico do curso e da instituicdo de ensino. (Cap. 4 da Lei n° 11.788/2008)

Sao obrigacdes da parte concedente do estagio:

| — celebrar Termo de Compromisso com a instituicdo de ensino e o educando, zelando por seu
cumprimento;

Il — ofertar instalacdes que tenham condi¢bes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural, observando o estabelecido na legislacéo relacionada a
salde e seguranca no trabalho; (art. 14 da Lei n° 11.788/2008)

Il — indicar funcionério do quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia profissional na area de
conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e supervisionar até dez estagiarios
simultaneamente;

IV — contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apolice seja compativel
com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de compromisso;

V — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estagio com
indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacao de desempenho;

VI — manter a disposicdo da fiscalizagdo documentos que comprovem a relacéo de estagio;

VIl — enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade minima de seis meses, relatério de
atividades, com vista obrigatoria ao estagiario. (art. 9° da Lei n° 11.788/2008).

A Metodologia e as obrigacoes do educando sdo:

A metodologia a ser desenvolvida no estagio, seré definida pelos docentes, coordenadores e
discentes.

Ao iniciar o estagio, o discente devera apresentar um Plano de Atividades de Estagio
elaborado em conjunto com o profissional que sera responsavel pela supervisdo do estagio, tendo
este sua formacgdo e atuacdo no mundo do trabalho, na area do curso em desenvolvimento. Tal
Programa de Estagio devera ser aprovado pela Coordenagdo de Curso, que indicara um Professor

Orientador da Instituicdo de ensino para acompanhar no desenvolvimento de suas atividades.
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O Plano de Atividades de Estagio deve conter os objetivos gerais e especificos do estagio, as
atividades que serdo desenvolvidas, a bibliografia a ser consultada, a metodologia a ser empregada e
0 parecer da Coordenagéo de Curso.

Ao concluir a carga horaria de 150 horas do estagio, o discente devera apresentar 0S

seguintes documentos:

. Ficha de Avaliacdo Final do Supervisor na Empresa/Instituicdo/Propriedade Produtiva
Privada;

. Relatério de Auto Avaliacdo do Estagiario, conforme modelo institucional;

. Relatério Final do Estagiario, contendo todas as atividades realizadas e as competéncias

desenvolvidas/exercitadas durante esta experiéncia,;
. Fichas de frequéncias, assinadas pelo Supervisor na Empresa/Instituicdo/Propriedade
Produtiva Privada.

Para conclusdo do estagio, o discente apresentard oralmente o Relatorio Final de Estagio
para uma Comissdo de Estagio instituida, composta por: Membro da Equipe Pedagdgica,
Coordenagéo de Curso e Professor Supervisor.

Os procedimentos relativos ao Estagio Profissional serdo realizados conforme preconiza a

legislacdo vigente.

13. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

No caso de comprovada impossibilidade de realizar o estagio profissional, o discente podera
optar pela realizacdo de um trabalho de conclusdo de curso, onde devera elaborar, desenvolver e
apresentar os resultados de um trabalho de intervencdo na area da agroindlstria, podendo ser
executado na propria instituicdo, junto a outras instituicbes parceiras, junto a comunidade ou
produtores locais. Para a realizacdo do trabalho de conclusédo de curso o discente devera apresentar
a proposta de trabalho a coordenacdo de curso, que apds aprovacdo indicard um professor
orientador para cada discente que apresentar proposta de trabalhos exeqliveis.

Para conclusdo do trabalho, o discente apresentara oralmente e entregara um via impressa do
relatério final de trabalho de conclusdo de curso para uma comissdo de avaliacdo instituida,

composta por: Membro da equipe pedagdgica, coordenacdo de curso e professor orientador.
14. PRATICAS INTERDISCIPLINARES

As Praticas Interdisciplinares iniciam-se com a ousadia de alguns educadores que nao se

conformam em repetir e copiar, mas que procuram construir ambientes de aprendizagem

110



sintonizados com as novas exigéncias culturais e que sistematicamente pesquisam sua pratica para
dela extrair principios e pressupostos que servirdo de suportes para préaticas futuras.

Para compreender a interdisciplinaridade, ¢ necessario partir primeiramente do “conceito” a
fim de construir uma metodologia que contemple os aspectos relevantes a pratica interdisciplinar.
Barbosa (2004), ap0s revisitar varios autores que tratam sobre este tema, reitera que a pratica
interdisciplinar deve antes provocar uma mudanga de perspectiva no modo como o “objeto” serad
ensinado, isto €, a interdisciplinaridade exige que o educador perceba a totalidade dindmica da
realidade enquanto ‘“historica” (isto ¢, em movimento) para que assim, o conhecimento seja
compreendido como algo dialético. Portanto, para Barbosa, o conceito de “interdisciplinaridade”
configura-se como “juntar os dispersos especializados, numa percep¢ao de totalidade, de sintese [...]
e ndo de soma.”

A realizacdo de praticas interdisciplinares perpassa pela contemplacdo de conteudos
programaticos de todas as disciplinas, diferentes métodos de aprender, tais como: a escrita como
registro e como argumentacéo, a fala argumentativa, a apreensao e compreenséo de textos orais e a
leitura como apreensdo de informacdes e outros efeitos de sentidos gerados pelo interdiscurso. As
praticas interdisciplinares ddo lugar a uma dialogizacdo constante de movimentos, construcdes e
reflexdes diarias. Por isso é necessario buscar o dialogo, a troca de ideias etc, pois assim podemos

contribuir para superar a fragmentacéo do saber.

15. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares serdo desenvolvidas em cursos de pequena duracdo,
seminérios, foruns, palestras, oficinas e outras atividades que articulem os curriculos a temas de
relevancia social, local e/ou regional e potencializem recursos materiais, fisicos e humanos
disponiveis. Os temas serdo selecionados pelo departamento de ensino, coordenacdo de curso,
docentes e discentes no decorrer do ano letivo. As atividades complementares sdo de carater
obrigatdrio e devem ter no minimo 5% da carga horaria total do curso, devendo ser registrada pelo
discente na coordenacéo de registros escolares — CORES.

16. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO
O Céampus Novo Paraiso seguird os procedimentos estabelecidos na organizacdo didatica
vigente do IFRR.
16.1. Avaliacdo da Aprendizagem
A Otica que norteia a concepgéo do curriculo por competéncia, adotada no IFRR — Campus

Novo Paraiso baseia-se na construcdo de competéncias e habilidades onde os alunos se tornam
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agentes de sua propria aprendizagem, na medida em que avangam no processo de construcao do seu
processo educacional e na vivéncia e articulagdo de conhecimentos suscetiveis de enriquecer o
processo formativo, numa perspectiva dialdgica e reflexiva.

Nesta visao, ha o deslocamento do eixo dos contelldos para as competéncias, como principio
central do novo processo de preparacdo para o trabalho. A avaliacdo deve ser orientada pelo
dominio das competéncias e saberes, estabelecidos no plano didatico, advindos do curriculo da
Educacdo Baésica e Profissional, sempre levando em consideracdo a individualidade do aluno e o
contexto socioecondmico em que 0 mesmo sera inserido.

As estratégias de avaliacdo baseadas na LDB e no projeto politico pedagdgico do IFRR —
Campus Novo Paraiso, obedecerdo as seguintes condi¢des: promover a articulacdo entre teoria e
pratica, educacdo e trabalho enquanto processo continuo, somativo e formativo; respeitar as
caracteristicas dos diferentes componentes curriculares previstos nos planos de curso; deve
funcionar como mecanismo de monitoramento e afericdo da promocdo escolar; respeitar a
diversidade dos educandos quanto a faixa etaria, competéncias adquiridas e experiéncias anteriores;
deve servir de instrumento de diagndstico permanente da pratica pedagodgica e da qualidade do
ensino ofertado pelo Campus Novo Paraiso, sendo os seus resultados computados e divulgados ao
final da aplicacdo dos instrumentos de avaliacdo. Portanto, € elemento de integracdo entre a
aprendizagem e o ensino.

Considerando aqui procedimentos como agfes, processos ou comportamentos planejados
pelo professor, para colocar o aluno em contato direto com objetos, coisas, fatos ou fenébmenos que
Ihes possibilitem modificar sua conduta em funcdo dos objetivos previstos, estes devem contribuir
para que o aluno participe das experiéncias de aprendizagem.

A avaliacdo dos discentes do Campus Novo Paraiso dar-se-a paralelamente a realizacdo de
cada atividade, utilizando processos diversificados, verificando a habilidade demonstrada na sua
execucdo, contemplando a avaliacdo da aprendizagem aos contetdos conceituais, procedimentais e
atitudinais. No processo de verificagdo da apreensdo das competéncias pelo discente, deverdo ser
adotados instrumentos que garantam a avaliacdo de atividades tedricas, bem como, das atividades
praticas.

Esse processo de construgdo e avaliacdo por competéncias e habilidades, exige novos
procedimentos do discente e do professor, bem como planejamento de situagOes e elaboragdo de
instrumentos caracterizados pela interdisciplinaridade e contextualizacdo de conhecimentos, que
devem privilegiar o desenvolvimento de atividade da area profissional que competem ao técnico em
Agroinduastria. Deverdo ser realizadas, pelo menos trés avaliagbes, utilizando instrumentos

diversificados, e ainda, garantido em uma das avaliagdes pelo 30% do aproveitamento do aluno no

112



modulo — esteja relacionada ao seu desempenho pratico, no desenvolvimento das agdes/projetos
integrados.

Ao longo do desenvolvimento do componente curricular serdo realizados no minimo 3 (trés)
instrumentos avaliativos diferentes entre si, sendo estes aplicados a uma competéncia ou a um
conjunto de competéncias trabalhadas. A média final para aprovacdo no componente curricular em
cada modulo serd igual ou superior a 7,0 (sete). Estes principios devem possibilitar que os alunos
demonstrem competéncias para responder as propostas ou desafios concretamente enfrentados no
mundo do trabalho.

16.2. Critério Para Recuperacdo de Estudos

Seguindo a organizacdo didatica que prevé que, nos Cursos Técnicos Integrados ao Ensino
Médio serdo desenvolvidos os Estudos de Recuperacdo de forma continua e paralela, durante o ano
letivo, com o objetivo de corrigir as dificuldades de aprendizagem.

1. A recuperacao paralela far-se-4 mediante aulas planejadas, previstas no plano de ensino do
docente, cabendo ao docente decidir quanto a quantidade de aulas para o desenvolvimento
das aprendizagens ndo construidas e necessarias a formacdo do discente, a partir da
quantidade minima de duas aulas, com o acompanhamento da coordenagdo de curso e
coordenacdo pedagdgica.

2. O docente devera recorrer a Coordenacao Pedagdgica a fim de ser orientado e acompanhado
na elaboracdo das atividades pedagdgicas para a recuperacdo, devendo, no entanto, em
qualquer situacdo, dar ciéncia a Coordenacdo Pedagdgica sobre o planejamento, calendario e
estratégias de ensino que serdo executados em cada processo de recuperacao.

3. Os Estudos de Recuperacdo serdo realizados bimestralmente, em turno oposto ou sabados
letivos, por meio de atividades escolares planejadas, ministradas e orientadas pelos docentes
dos componentes curriculares, culminando com a aplicacdo de uma avaliacao.

4. A média do bimestre sera substituida pelo resultado da prova da recuperacdo bimestral, caso
esta seja maior.

5. Os estudos de recuperacdo serdo organizados pelo Departamento de Apoio Pedagogico e
Desenvolvimento Curricular/Departamento de Ensino/ Coordenagdo de Cursos/Area e/ou
Coordenagéo Pedagogica.

6. Para o cumprimento dos estudos de recuperagdo poderdo ser programadas as seguintes
atividades:

| — Aulas de reforco, a serem realizadas em horario oposto;
Il — Aulas de revisdo de estudos, no horario normal das aulas;

Il — Aulas de recuperacéo, para grupos especificos de discentes, em horario oposto;
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IV — Atendimento individualizado ao discente;
V — Realizacdo de trabalhos em grupos e individuais, pesquisas, experimentos,
desenvolvimento de projetos a partir de situac6es problemas e outros.

7. Qualquer atividade de recuperacdo paralela devera acontecer em periodo (horario) a ser
previamente combinado entre o docente, os discentes e coordenador de curso, mediante
convocagao por escrito para os discentes envolvidos.

8. O registro para comprovacao das aulas de recuperacédo efetivamente dadas devera ser feito
em formulario proprio, fornecido pela Coordenacdo de Curso/Area/Coordenacio
Pedagogica.

16.3. Avaliacao do Curso

O acompanhamento e avaliacdo do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino
sera realizado pela Comissdo Propria de Avaliacdo — CPA, levando em consideracao a participacdo
dos docentes, Técnicos Administrativos, discentes e da comunidade externa. Sera de
responsabilidade da comissdo da CPA diagnosticar as fragilidades e elaborar um relatério a ser
encaminhado aos setores competentes para as devidas providéncias.

16.4. Avaliacdo da Proposta Pedagogica do Curso

Com base nas novas exigéncias do mundo do trabalho e pelas transformacGes sociais e
cientificas, percebemos a necessidade do monitoramento e avaliacdo das a¢des contempladas na
Proposta Pedagdgica do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio. Essa
avaliacdo devera envolver os professores, alunos e gestores, sendo os procedimentos da avaliacdo
distribuidos da seguinte forma:

Na avaliacdo do corpo discente sobre o curso: Os alunos deverdo observar na avaliagéo o
contexto das disciplinas ministradas no que tange: carga horéria, conteido curricular,
procedimentos metodoldgicos, bem como os aspectos extra sala de aula como infraestrutura e
relacdes discentes-docentes-gestdo. Os instrumentos utilizados pelos alunos na avaliagdo da
proposta pedagdgica do curso serdo elaborados pela CPA.

Na avaliacdo do corpo docente e gestores em relacdo ao PPC: Os docentes deverdo avaliar o
PPC durante a semana de planejamento, na avaliagdo os docentes deverdo observar 0s aspectos:
identificacdo de deficiéncias e potencialidades; estabelecimento de novos objetivos, metas,
estratégias de acdo e contetdos; adequacdo das instalagdes para o desenvolvimento das atividades
previstas na Proposta Pedagogica do Curso; numero de laboratérios e condi¢do de funcionamento;
biblioteca e atualizacdo de acervo bibliogréafico; disponibilidade de recursos multimeios; relacdo do

plano curricular com as necessidades da sociedade e da comunidade em geral.
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16.5. Aproveitamento e procedimentos de Avaliacdo de Competéncias Profissionais
Anteriormente Desenvolvidas

Conforme estabelece o Artigo 2° da Resolugdo n° 06/2012 em consonancia com a Lei n°
9394/96 e Decreto N° 5.154, de 23 de Julho de 2004, este curso prevé aproveitamento de estudos e
certificacio de conhecimentos anteriores adquiridos através de experiéncias vivenciadas
previamente que deverd ser solicitado de acordo com o calendario da Instituig&o.

O discente podera solicitar a certificacdo de conhecimentos e experiéncias anteriores, desde
que estes estejam diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusdo do Curso Técnico
em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, adquiridos:

= Em curso de formacgdo inicial e continuada ou em etapas ou modulos de nivel técnico
concluidos, mediante avaliacdo;

= No trabalho ou por outros meios formais, mediante avalia¢do do discente;

= E reconhecidos em processos formais de certificacéo.

Aos discentes regularmente matriculados no Curso, é garantida a possibilidade de
aproveitamento de estudos de disciplinas ou componentes curriculares cursados, desde que, a
solicitacdo de aproveitamento seja realizado antes do inicio das aulas do(s) componente(s)
relacionados ao aproveitamento, e ainda, dentro do prazo estabelecido no calendario escolar.

Os discentes que se matricularem em qualquer médulo do Curso, receberam antes do inicio
das aulas, uma relagdo com o conjunto de competéncias que 0s mesmos deverdo desenvolver ou
integralizar ao final do médulo. Neste momento, o discente que julgar ter pleno dominio de algumas
destas competéncias, podera formalizar um requerimento de analise de competéncias, junto a
Coordenacdo de registros Escolar do IFRR/Campus Novo Paraiso

Em seguida ser& organizada uma avaliacdo pratica e teorica, por uma bancam examinadora
composta por trés professores de areas afins, que sera presidida pelo professor responsavel pela
disciplina na qual aquela(s) competéncia(s) deve(m) ser integralizada(s).

Apos este processo, 0 discente podera ter certificagdo da escola que realmente adquiriu
competéncia e assim ser dispensado de participar dos processos educativos, que envolvem a
construgdo destas competéncias.

O parecer final sobre o aproveitamento é de competéncia da coordenacgdo do curso.
16.6.Atendimento ao Discente

O atendimento do discente iniciara com a identificacdo do problema de aprendizagem pelo
docente durante o periodo letivo ou com a observacdo da evasdo, desisténcia e retencdo. Tera
continuidade com o encaminhamento deste & Coordenacdo de Cursos que, conforme necessidade

encaminhard a Coordenacdo Pedagogica. Desta forma, a Coordenacdo Pedagdgica identificara o
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caso: Dificuldade e/ou problema de aprendizagem, problema social ou familiar e fard o
encaminhamento a Coordenagdo de Assisténcia ao Estudante — CAES para as devidas providéncias
e elaboracéo de estratégias que minimizem os problemas apresentados;
= |Implantacdo de projetos de cunho cientifico com bolsa, como forma de incentivar os
discentes na iniciacao cientifica;
= Desenvolvimento de programas de acolhimento aos alunos novos, ou por transferéncia,
viabilizando sua integragéo ao meio académico;
= Inclusédo dos alunos com necessidades educacionais especiais;
= Participacdo do discente no processo de autoavaliacdo institucional,
= Criacéo dos servicos de orientacdo profissional e vocacional,
= Apoio & participagdo dos discentes em eventos;
= Atendimento médico e odontoldgico;

= Bolsa de auxilio financeiro aos alunos com baixa renda familiar, devidamente comprovado.

17. ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS
Os procedimentos metodoldgicos do curso estdo pautados na premissa da transdisciplinaridade,
assegurando todos os tipos de conhecimentos, desde as questfes culturais, sociais, econdmicas a
questdes relacionadas a ética e a responsabilidade cientifica e social do futuro profissional.
Essas premissas visam a formacdo plena, critica e autdbnoma do discente, para tanto, os
componentes curriculares estdo organizados sob a oOtica da verticalizacdo do processo ensino-
aprendizagem, garantindo em sua estrutura o aprofundamento e reflexdo dos conteldos que
integram os conhecimentos da Base Nacional Comum e a formagédo profissional apoiada nas
seguintes atividades:
As estratégias metodoldgicas definidas nessa proposta pedagdgica proporcionarao atividades
reflexivas, coletivas, individualizadas e problematizadoras, divididas em dois eixos:
EIXO ENSINO TEORICO: Para desenvolver esse eixo o professor podera utilizar das seguintes
estratégias metodologicas:
= Aulas expositivas dialogadas, abordando os contetdos em niveis basicos, avancados ou
aprofundando pontos de vista conceitual e experimental;
= Discussdo em pequenos grupos- Possibilitando a interacdo entre os alunos através da troca
de ideias e opinides, com a resolucao de problemas desafiadores e a tomada de decisao;
= Elaboracdo do Painel Integrado — Tendo como objetivo o trabalho em grupo, possibilitando
a discusséo e a troca de ideias em sala de aula em relacdo ao assunto trabalhado em sala de

aula pelo professor;
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= Discussao dirigida — Incentivar entre os alunos a busca de solucdo conjunta de problemas
apresentados na sala de aula;
= Seminério - Estudo aprofundado de um tema previamente elaborado, incentivando o gosto
pela pesquisa e o desenvolvimento da reflexdo critica;
= Dramatizagdo - Representacao de situacdes da vida real. Melhor rendimento e compreensao
dos elementos.
EIXO ENSINO PRATICO - através das atividades complementares, os contetidos visam
sistematizar préaticas cotidianas, como também, desenvolver atividades que aproximem o aluno da
realidade educacional, dos espacos escolares e ndo escolares, propiciando, a capacidade de reflexdo-
critica sobre os fatos e acontecimentos da realidade em que esta inserido, podendo intervir com
acOes que minimizem os problemas detectados, podendo ser utilizadas as seguintes estratégias:
= Entrevista- Troca de informacdes através da apresentacdo de fatos, opinides e
pronunciamentos importantes;
= Palestra - Exposicdo de ideias relevantes. Sistematizacdo do conteudo;
= Meétodo de Projetos - Incentiva a resolucdo de problemas sugeridos pelos alunos. Exige
trabalho em grupo e atividades individuais;
= Unidades de Experiéncias - Aplicacdo de conceitos tedricos na pratica. Permite ao aluno
uma anélise critica e a reconstrucéo da experiéncia social.
= As situagdes de aprendizagem previstas em cada ano, no decorrer do curso, considerara o
atendimento das demandas do arranjo produtivo local, estimulando a participacdo ativa dos
alunos na busca de solucdes para os desafios encontrados.
= Estudo de casos, pesquisas em diferentes fontes, contato com empresas e especialistas da
area, visitas técnicas, trabalho de campo constituem o rol de atividades que podem ser

desenvolvidas também nesse eixo.

18. EDUCACAO INCLUSIVA.

Conforme estabelece o Art. 60 do Decreto n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004, sera assegurado
na Proposta Pedagogica do Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio do Campus
Novo Paraiso, o atendimento prioritario a pessoa com deficiéncia, conforme descrita abaixo:

8 1o O tratamento diferenciado inclui, dentre outros:

| - assentos de uso preferencial sinalizados, espacos e instalacdes acessiveis;

Il - mobiliario de recepcdo e atendimento obrigatoriamente adaptado a altura e a condicdo
fisica de pessoas em cadeira de rodas, conforme estabelecido nas normas técnicas de acessibilidade
da ABNT;
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I11 - servigos de atendimento para pessoas com deficiéncia auditiva, prestado por intérpretes ou
pessoas capacitadas em Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS e no trato com aquelas que ndo se
comuniquem em LIBRAS, e para pessoas surdo cegas, prestado por guias-intérpretes ou pessoas
capacitadas neste tipo de atendimento;

IV - pessoal capacitado para prestar atendimento as pessoas com deficiéncia visual, mental e
maltipla, bem como as pessoas idosas;

V - disponibilidade de &rea especial para embarque e desembarque de pessoa portadora de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

VI - sinalizacdo ambiental para orientacdo das pessoas referidas no Art. 50;

VII - divulgagdo, em lugar visivel, do direito de atendimento prioritario das pessoas portadoras
de deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

VIII - admissdo de entrada e permanéncia de cdo-guia ou cdo-guia de acompanhamento junto
de pessoa portadora de deficiéncia ou de treinador nos locais dispostos no caput do Art. 50, bem

como nas demais edificacfes de uso publico e naquelas de uso coletivo, mediante apresentacdo da

carteira de vacina atualizada do animal.

19. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS E

BIBLIOTECA

Com vistas a garantir o atendimento as necessidades de execugdo deste curso, a escola

proporcionard as seguintes instalacdes e equipamentos:

INSTALACOES

EQUIPAMENTOS

- Salas de aulas climatizada

- Biblioteca

- Sala Multimeios

- Baterias de banheiros

- Refeitorio

- Sala de Professores

- Laboratério de Agroinddstria
- Laboratorio de Informatica

- Laboratorio didatico (biologia e quimica)

- Equipamentos de audio e video
(Caixa amplificadora, televisores,
data show, DVD);

- Fogéo Industrial

- Defumador

- Embaladora a véacuo

- Batedeira

- Moedor de carne e embutideira

- Freezers

- Refratdmetro

- Conjunto cilindro — modeladora

- Tacho com camisa de vapor
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- Laboratorio de solos

- Estufas experimentais

- Hortas/Jardim  Aromético de Plantas
Medicinais

- Campo Agrostoldgico de Plantas Forrageiras
Tropicais

- Aprisco

- Viveiros para producdo de mudas

- Pastagens para pequenos e grandes animais

- Curral para bovinos contendo componentes
necessarios ao manejo adequado: apartacgdo,
marcacdo, identificacdo, descorna, vacinacgéo,
embarque e desembarque, castracdo e
pequenas cirurgias, exames ginecoldgicos e
inseminacdo artificial, combate a endoparasitos
e ectoparasitos, equipados com comedouros e

bebedouros.

- Aviério

- Unidade Criatéria de Suinos contendo
espacos para maternidade, creche, crescimento
e terminacdo, baias para gestacdo/pré-
cobrigdo/machos, equipados com comedouros
e bebedouros.

- Casa do Mel.

Laboratério de paes e massas

Laboratorio de leite

Laboratorio de carne

Laboratorio de microbiologia

- Despolpadeiras horizontal e vertical
- Autoclaves

- Liquidificador industrial

- Tanque de pasteurizacao

- Mini-cutter

- Forno com pré-fermentador

- Forno simples, pré-fermentador

- Amassadeira rapida

- Modeladora

- Cilindro

- Batedeiras de 5 e 10 litros

- Titulador automatico

- Fluxo laminar

- Estufas com temperatura controlada
- Microscopio

- Texturémetro

- Colorimetros

- Peagametro
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20. QUADRO DE DOCENTES

FORMACAO REGIMEDE QUANTIDADE DOUTOR MESTRE
GERAL TRABALHO

Professor Graduado 40DE 4 1 3
em zootecnia

Professor Graduado 40DE 7 - 7
em Agronomia

Professor Graduado 40DE 1 - -
em Medicina

veterinaria

Professor Graduado 40DE 1 - 1
em Engenharia

Agricola

Professor Graduado 40DE 2 1 1
em Ciéncia agraria

Professor Graduado 40DE 3 - 2
em Matematica

Professor Graduado 40DE 2 - -
em Quimica

Professor Graduado 40DE 3 - 1
em Biologia

Professor Graduado 40DE 2 1 -
em Historia

Professor Graduado 40DE 2 - 1
em Geografia

Professor Graduado 40DE 2 - 1
em Letras

Professor Graduado 40DE 1 - 1
com habilitagéo

para lingua

espanhola

Professor Graduado 40DE 1 - -
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em Artes

Professor Graduado 40DE
em educacéo Fisica

Professor Graduado 40DE
em Fisica

Professor Graduado 40DE
em Filosofia

21. QUADRO DE TECNICOS ADMINISTRATIVOS

APOIO TECNICO QUANTIDADE
Administradora 01
Analista de Tecnologia da Informacéo 01
Assistente de Aluno 03
Assistente de Laboratorio 01
Assistente em Administracao 18
Assistente Social 01
Auxiliar de Biblioteca 02
Bibliotecério - Documentalista 01
Contador 01
Continuo 01
Jornalista 01
Operador de Méaquinas Agricolas 01
Pedagogo 03
Psicéloga 01
Técnico de Laboratdrio 02
Técnico em Agropecuaria 04
Técnico em Assuntos Educacionais 03
Técnico em Tecnologia da Informacao 02

121



22. EXPEDICAO DE DIPLOMA E CERTIFICADOS
O Curso Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio ndo havendo
certificagdo intermediéria, garante o diploma ao final do curso.
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