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| - REQUERIMENTO

Elaborado pelo estabelecimento de ensino para o(a) Secretario(a) de

Estado da Educacéo.
- IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO DE ENSINO

Indicacdo do nome do estabelecimento de ensino, de acordo com a vida

legal do estabelecimento (VLE).
Il - PARECER E RESOLUCAO DO CREDENCIAMENTO DA INSTITUICAO

IV — JUSTIFICATIVA

A reestruturacdo Curricular do Curso Técnico em Alimentos visa o
aperfeicoamento na concepcao de uma formacao técnica que articule trabalho,
cultura, ciéncia e tecnologia como principios que sintetizem todo o processo
formativo. O plano ora apresentado teve como eixo orientador a perspectiva de
uma formagéo profissional como constituinte da integralidade do processo
educativo.

Assim, 0s componentes curriculares integram-se e articulam-se
garantindo que os saberes cientificos e tecnolégicos sejam a base da formacao
técnica. Por outro lado, introduziram-se disciplinas que ampliam as
perspectivas do “fazer técnico” para que o estudante se compreenda como
sujeito historico que produz sua existéncia pela interacdo consciente com a
realidade construindo valores, conhecimentos e cultura.

A proposta encaminha para uma formacdo onde a teoria e a pratica
possibilitam aos alunos compreenderem a realidade para além de sua
aparéncia onde os contetudos ndo tém fins em si mesmos.

Uma parcela da populagdo jovem tem no ensino médio, pelo menos
provisoriamente, o ponto de chegada de seu processo formativo e € premido

pela necessidade de ingressar no mundo do trabalho.
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No pais, as industrias de alimentos representam a maior fonte de receita
do imposto de circulacdo de mercadorias e em paralelo, as politicas de
seguranca alimentar estdo ancoradas na producdo de alimentos e no
aproveitamento integral destes, com vistas a reduzir seus custos, assim como
no aumento da renda da populacao, de forma que o crescimento da producao e
do consumo dos alimentos se processe de modo sustentavel. Estdo
associadas também, na producdo de alimentos seguros do ponto de vista
nutricional e sanitario. Destaca-se o0 importante crescimento na éarea do
comércio e industria da alimentacdo e como consequéncia 0 aumento da

demanda para a formacéo na area.

V- OBJETIVOS

a) Organizar experiéncias pedagogicas que levem a formacdo de sujeitos
criticos e conscientes, capazes de intervir de maneira responsavel na
sociedade em gue vivem.

b) Oferecer um processo formativo que assegure a integracdo entre o
conhecimento cientifico e sécio histérico construido pela humanidade e
a formacgao técnica que subsidia os fazeres profissionais.

c) Articular conhecimentos cientificos e tecnologicos das areas naturais e
sociais estabelecendo uma abordagem integrada das experiéncias
educativas.

d) Oferecer um conjunto de experiéncias tedrico-praticas na éarea de
alimentacao com a finalidade de consolidar o “saber fazer”.

e) Destacar em todo o processo educativo a importancia de uma

alimentacéo saudavel.

VI - DADOS GERAIS DO CURSO
Habilitagao Profissional: Técnico em Alimentos
Eixo Tecnoldgico: Producdo Alimenticia

Forma: Integrada
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Carga horaria total do curso: 3200 horas mais 128 horas de Estagio
Profissional Supervisionado

Regime de funcionamento: de 22 a 62 feira, no periodo (manha, tarde ou
noite)

Regime de matricula: anual

Numero de vagas:  por turma (Conforme m? - minimo 30 ou 40)

Periodo de integralizagao do curso: 04 (quatro) anos letivos

Requisitos de acesso: conclusao do ensino fundamental

Modalidade de oferta: presencial
VIl - PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO

O Técnico em Alimentos planeja e coordena atividades relacionadas a
producdo alimenticia, a aquisicdo e manutencédo de equipamentos. Executa e
supervisiona 0 processamento e conservacao das matérias-primas e produtos
da industria alimenticia e bebidas. Realiza analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais. Implanta programas de controle de qualidade.
Realiza a instalagdo e manutencéo de equipamentos, a comercializacdo e a
producdo de alimentos. Aplica solucdes tecnoldgicas para aumentar a

produtividade e desenvolver produtos e processos.

VIl - ORGANIZACAO CURRICULAR CONTENDO AS INFORMACOES
RELATIVAS A ESTRUTURA DO CURSO:

a. Descricao de cada disciplina contendo ementa:

1. ANALISE DE ALIMENTOS

Carga horéria: 96 horas
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EMENTA: Compreender as Boas Praticas e Seguranca em Laboratérios de
Andlise Fisico-Quimica de Alimentos. Estabelecimento de relacdes entre o
experimentador e a estrutura do laboratorio fisico-quimica e materiais:
utensilios, vidrarias, equipamentos e instrumentos. Amostragem e preparo de
amostras em analise de alimentos e andlise sensorial de alimentos.
Determinagdo da composi¢do centesimal. Delineamentos experimentais e

testes estatisticos. Correlacdo com analises fisicas e quimicas dos alimentos.

CONTEUDO(S) CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)

1.1 Boas Praticas em Laboratérios de analise
fisico-quimica de alimentos: conduta,
paramentacdo, higiene e organizacao no trabalho
1.2 Designacdo e utlizagdo de materiais:
utensilios, vidrarias, equipamentos e
instrumentos
1.3 Amostragem: tipos e planos de amostragem
1.4 Pré-tratamento, inspecdo e preparo de
amostras
1.5 Confiabilidade dos resultados
1.6 Determinacdo da composicdo centesimal de
1 Delineamentos alimentos

experimentais 1.7 Determinag&o de umidade
1.8 Determinacao de cinzas e contetdo mineral:
calcio, ferro, magnésio, cloreto, nitrito
1.9 Determinacao de acidez e titulagédo
1.10 Potenciometria e medida de pH
1.11 Densidade
1.12 Determinacéo de Lipideos
1.13 Determinagdo de nitrogénio e contetdo
protéico
1.14 Determinagédo de Carboidratos
1.15 Refratometria
1.16 Determinacao de fibra bruta
1.17 Crioscopia

2.1 Orgéos do sentido: Vis&o, gustacéo, olfacéo e
tato

2.2 Estimulos e respostas

2. Analise sensorial 2.3 Acdo combinada dos sentidos

2.4 Fatores que influenciam na andlise sensorial
e condicbes para os testes sensoriais: Sala de
testes e utensilios, selegcdo e treinamento de
provadores; selecdo e preparo da amostra
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2.5 Métodos de sensibilidade

2.6 Métodos discriminativos - Métodos descritivos
(avaliacdo de atributos, perfil de sabor, perfil de
textura, andlise, quantitativa descritiva

2.7 Métodos afetivos

2.8 Equipamentos do laboratério de analise
sensorial

2.9 Avaliagéo de aparéncia, textura, cor e aromas
2.10 Correlagdo entre métodos objetivos e
subjetivos

BIBLIOGRAFIA

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
la ed. Editora Unicamp. Campinas- SP. 1999.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat,
1996.

GOMES, J.C.; OLIVEIRA, G.F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. 12
Edicdo. Editora UFV — Vigosa. 2011.

NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e
fisicos para analise de alimentos. 3a ed. Instituto Adolfo Lutz- Sdo Paulo-
SP. 1985.

PICO, Y. Analise quimica de alimentos — Técnicas. Tradugdo Edson
Furmankiewicz — 12. ed. — Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

SBCTA. Andlise sensorial. Manual: Série Qualidade-PROFIQUA. Campinas:
SBCTA, 2000.

2. ARTE

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Estudo das linguagens da Arte (teatro, artes visuais, musica e
danca), e desdobramentos em elementos formais, composi¢cdo, movimentos e

periodos.
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CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Musica — Composicao

1.1 Ritmo

1.2 Melodia

1.3 Harmonia

1.4 Escalas

1.5 Modal, tonal e fusdo de ambos

1.6 Géneros: erudito, classico, popular, étnico,
folclérico, pop

1.7 Técnicas: vocal, instrumental, eletrénica,
informatica e mista

1.8. Improvisacao

Musica — Elementos formais

1.9 Altura

1.10 Duragéao
1.11 Timbre
1.12 Intensidade
1.13 Densidade

Musica — Movimentos e periodos

1.14 Mdsica popular
1.15 Brasileira

1.16 Paranaense
1.17 Popular

1.18 Industria cultural
1.19 Engajada

1.20 Vanguarda

1.21 Oriental

1.22 Ocidental

1.23 Africana

1.24 Latino-americana

2 Artes Visuais - Composicao

2.1 Bidimensional

2.2 Tridimensional

2.3 Figura e fundo

2.4 Figurativo

2.5 Abstrato

2.6 Perspectiva

2.7 Semelhancas

2.8 Contrastes

2.9 Ritmo Visual

2.10 Simetria

2.11 Deformacéo

2.12 Estilizacéo

2.13 Técnica: pintura, modelagem, instalagéo,
performance, fotografia, gravura, e esculturas,
arquitetura, histéria em quadrinhos

2.14 Géneros: paisagem, natureza-morta, cenas
do cotidiano, historica, religiosa, da mitologia
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Artes Visuais - Elementos formais

2.15 Ponto
2.16 Linha
2.17 Forma
2.18 Textura
2.19 Superficie
2.20 Volume
2.21 Cor

2.22 Luz

Artes Visuais - Movimentos e
periodos

2.23 Arte Ocidental

2.24 Arte Oriental

2.25 Arte Africana

2.26 Arte Brasileira

2.27 Arte Paranaense

2.28 Arte Popular

2.29 Arte de Vanguarda
2.30 Industria Cultural

2.31 Arte Contemporanea
2.32 Arte Latino-Americana

3 Teatro — Composicdo

3.1 Técnicas: jogos teatrais, teatro direto e
indireto, mimica, ensaio, teatro, forum

3.2 Roteiro

3.3 Encenacdo e leitura dramética

3.4 Géneros: tragédia, comédia, drama e épico
3.5 Dramaturgia

3.6 Representacao nas midias

3.7 Caracterizacao

3.8 Cenografia, sonoplastia, figurino e iluminacdo
3.9 Direcéo

3.10 Producéo

Teatro — Elementos formais

3.11 Personagem: expressdes corporais, vocais,
gestuais e faciais

3.12 Acao

3.13 Espaco

Teatro — Movimentos e periodos

3.14 Teatro greco-romano
3.15 Teatro medieval
3.16 Teatro brasileiro
3.17 Teatro paranaense
3.18 Teatro popular
3.19 Industria cultural
3.20 Teatro engajado
3.21 Teatro dialético
3.22 Teatro essencial
3.23 Teatro do oprimido
3.24 Teatro pobre
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3.25 Teatro de vanguarda
3.26 Teatro renascentista
3.27 Teatro latino-americano
3.28 Teatro realista

3.29 Teatro simbolista

4 Danga - Composicéo

4.1 Kinesfera

4.2 Aceleracao e desaceleragéo
4.3 Coreografia

4.4 Deslocamento

4.5 DirecOes

4.6 Eixo

4.7 Fluxo

4.8 Géneros: espetaculo, industria cultural,
étnica, folclorica, populares e saldo
4.9 Giro

4.10 Improvisagao

4.11 Lento, rapido e moderado
4.12 Movimentos articulares

4.13 Niveis

4.14 Peso

4.15 Planos

4.16 Rolamento

4.17 Salto e queda

Danca — Elementos formais

4.18 Movimento corporal
4.19 Tempo
4.20 Espago

Danca — Movimentos e periodos

4.21 Pré-histéria

4.22 Greco-romana
4.23 Medieval

4.24 Renascimento
4.25 Danca classica
4.26 Danca popular
4.27 Brasileira

4.28 Paranaense
4.29 Africana

4.30 Indigena

4.31 Hip Hop

4.32 Industria Cultural
4.33 Danca moderna
4.34 Vanguardas
4.35 Dancga contemporanea
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BIBLIOGRAFIA

BAKHTIN, M. Estética da criagcdo verbal. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1992.

BARBOSA, A. M. (org.) Inquietacdes e mudancgas no ensino da arte. Séo
Paulo: Cortez, 2002.

BENJAMIN, T. Walter. Magia e técnica, arte e politica. Obras escolhidas.
Séo Paulo: Brasiliense, 1985. vol. 1.

BOAL, Augusto. Jogos para atores e ndo atores. Rio de Janeiro: Civilizagédo
Brasileira, 1998.

BOSI, Alfredo. Reflexdes sobre a arte. Sdo Paulo; Atica, 1991.

KRAMER, S.; LEITE, M.LLF.P. Infancia e producao cultural. Campinas:
Papirus, 1998.

LABAN, Rudolf. Dominio do movimento. Séo Paulo: Summus, 1978.
MAGALDI, Séabato. Iniciacdo ao teatro. S&o Paulo: Atica, 2004.
MARQUES, |I. Dancando na escola. 2. ed. Sado Paulo: Cortez, 2005.

MARTIN-BARBERO, Jesus; REY, German. Os exercicios do ver: hegemonia
audiovisual e ficcao televisiva. Sdo Paulo: Senac, 2001.

OSTROWER, Fayga. Criatividade e processos de criacao. 15. ed.Petropolis:
Vozes, 2001.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacdao basica. Curitiba. 2008.

PAREYSON, Luigi. Os problemas da estética. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2005.

PEIXOTO, Maria Inés Hamann. Arte e grande publico: a distancia a ser
extinta. Campinas: Autores Associados, 2003. (Colecdo polémicas do nosso
tempo, 84).

SOUZA NETO, Manoel J. de (Org.). A desconstrucdo da musica na cultura
paranaense. Curitiba: Aos Quatro Ventos, 2004.

VYGOTSKY, Lev Semenovitch. Psicologia da arte. Sado Paulo: Martins
Fontes, 1999.

WISNIK, José Miguel. O som e o sentido: uma outra histéria das musicas. 2.
ed. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1999.
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3. BIOLOGIA

Carga horéaria: 128 horas

EMENTA: Compreensdo do fendmeno da vida por meio do estudo da
organizacdo dos seres vivos, mecanismos bioldgicos, biodiversidade e

manipulacdo genética.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

*Organizagao dos Seres Vivos
*Mecanismos Biol6gicos
*Biodiversidade

*Manipulacao Genética

*Os conteldos basicos apresentam
abordagens diversas e dependem dos
fundamentos que recebem do(s)
conteudo(s) estruturante(s)

1 Classificacao dos seres vivos: critérios
taxondmicos e filogenéticos

2 Sistemas biolégicos: anatomia,
morfologia e fisiologia

3 Mecanismos de desenvolvimento
embriolégico

4 Mecanismos celulares biofisicos e
bioquimicos

5 Teorias evolutivas

6 Transmissdo das caracteristicas
hereditérias

7 Dindmica dos ecossistemas: relagdes
entre os seres vivos e interdependéncia
com o ambiente

8 Organismos geneticamente modificados

BIBLIOGRAFIA

ALQUINI, Y. & TAKEMORI, N.K. Organizacdo estrutural de espécies
vegetais de interesse farmacoldgico. Curitiba: Herbarium, 2000.

ALTMAN, D.W. Introgressao de genes para melhoria do algodao: contraste
com cruzamento tradicional com a biotecnologia. [S.l.]: Monsanto do Brasil,
1995.

APPEZZATO-DA-GLORIA, Beatriz;, CARMELLO-GUERREIRO, Sandra Maria.
Anatomia vegetal. 3. ed. rev.ampl. Vicosa: UFV, 2012.
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ARAGAO, F. J. L.; VIANNA, G. R.; RECH, E. L. Feijao transgénico: um produto
da engenharia genética. Biotecnologiaciéncia & desenvolvimento. Brasilia,
DF. ano 1. n. 5. p. 48-51, mar./abr, 1998.

BERNARDES, J. A et al.Sociedade e natureza. In: CUNHA, S. B. da. GUERRA,
A. J. T. (Orgs).A questdo ambiental: diferentes abordagens. Rio de Janeiro:
Bertrand Brasil, 2003.

BINSFELD, P.C. Andlise diagnodstica de um produto transgénico:
biotecnologia ciéncia & desenvolvimento. Brasilia, n. 12, p. 16-19, 2000. vol. 2.

BIZZO, N. Ciéncias: facil ou dificil?S&o Paulo: Atica, 2000.-=
BOREM, A. (Ed). Biotecnologia florestal. Vigosa: UFV, 2007.

. Melhoramento de plantas. 5. ed. Vicosa: Universidade Federal de
Vigosa, 20009.

BRASILEIRO, A. C. M.; CARNEIRO, V. T. C. (Eds.) Manual de transformacgéo
genética de plantas. Brasilia: Embrapa, 1998.

CANHOS, V. P.; VAZOLLER, R. F. (orgs.) Microorganismos e virus. vol. 1. In:
JOLY, C. A.; BICUDO, C. E. M. (orgs.). Biodiversidade do estado de Séo
Paulo, Brasil: sintese do conhecimento ao final do século XX. Sdo Paulo:
FAPESP, 1999.

CHASSOT, A. A ciéncia através dos tempos. Sao Paulo: Moderna, 2004.

CID, L. P. B. A propagacéao in vitro de plantas. o que é isso? biotecnologia
ciéncia & desenvolvimento. p. 16-21, 2001. vol. 19.

COSTA, S. O. P. (Coord.) Genética molecular e de microorganismos: 0s
fundamentos da engenharia genética. Sdo Paulo: Manole, 1987.

CUNHA, S. B. da; GUERRA, A. J. T. A questao ambiental: diferentes
abordagens. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2003.

CUTTER, E. G. Anatomia vegetal I: células e tecidos.S&o Paulo: Rocca,1986.
DARWIN, C. A Origem das espécies. Rio de Janeiro: Ediouro, 2004.

DEBERGH, P.C.; ZIMMERMAN. Micropropagacao. [S.l.]: Academic Press,
1991.

ESAU, K. Anatomia de plantas com sementes. S&o Paulo: EDUCS, 1974.
FAHN, A.Secretory tissues in plants. London: Academic, 1979.

FERNANDES, J. A. B. Ensino de ciéncias: a biologia na disciplina de ciéncias.
Revista da sociedade brasileira de ensino de biologia. Sdo Paulo, n. 0O,
ago., 2005. vol.1.
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FERNANDES, M. |. B. M. de. Obtencao de plantas haploides através da cultura
de anteras.In: TORRES, A C.; CALDAS, L.S. eds. Técnicas e aplicacdo da
cultura de tecidos de planta. Brasilia: BCTP/EMBRAPA/CNPH, 1990.

FERRI, M. G. Botanica: morfologia externa das plantas (organografia). Sao
Paulo: Nobel, 1983.

FREIRE-MAIA, N. A ciéncia por dentro. Petrépolis: Vozes, 1990.

FRIGOTTO, Gaudéncio. et al. Ensino médio: ciéncia, cultura e trabalho.
Brasilia: MEC, SEMTEC, 2004.

FUTUYMA, D. J. Biologia evolutiva. 2. ed. Ribeirdo Preto: Sociedade
Brasileira de Genética/CNPq, 1993.

GRATTAPAGLIA, D.; MACHADO, M.A. Micropropagacao. In: TORRES, A. C.
ed. Técnicas e aplicagcbes da cultura de tecidos de planta. Brasilia:
ABCTP/Nocbes de Cultivo de Tecidos Vegetais EMBRAPA-CNPH, 1990.

KRASILCHIK, M.. Pratica de ensino de biologia. Sdo Paulo: EDUSP, 2004.
LINDSEY, K. Biotecnologia vegetal agricola. Zaragoza: Acribia, 2004.

LORENZI, H; ABREU MATOS, FJ. Plantas medicinais no Brasil: nativas e
exo6ticas. Nova Odessa: Instituto Plantarum, 2002.

MACHADO, Angelo. Neuroanatomia funcional. Rio de Janeiro/S&o Paulo:
Atheneu, 1991.

McMINN, R. M. H. Atlas colorido de anatomia humana. Sao Paulo: Manole,
1990.

MONTEIRO, A.J.L.C. A biotecnologia no Brasil. Biotecnologia ciéncia &
desenvolvimento. p. 26-27, 2000. vol. 3.

NETTER, Frank H.. Atlas de anatomia humana. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2000.

OLIVEIRA, F.; AKISUE, G. Fundamentos de farmacobotanica. Sdo Paulo:
Atheneu, 1987.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacao basica. Curitiba, 2008

PASQUAL, M.; CARVALHO, G.R.; HOFFMANN, A.; RAMOS, J.D. Cultura de
tecidos: tecnologia e aplicacdes: aplicagbes no melhoramento genético de
plantas. Lavras: [s.n.], 1997.

PIERIK, R.L.M. Cultivo in vitro de las plantas superiores. Madrid:
Mundiprensa, 1988.

PURVES, W. K. et al. Vida: a ciéncia da biologia. Evolucao, diversidade e
ecologia. PortoAlegre: Artmed, 2005. vol. II.
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RAVEN, PH.; EVERT, RF.; EICHHORN, SE. Biologia vegetal. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2001.

RAW, |I. Aventuras da microbiologia. Sdo Paulo: Hacker Editores/Narrativa
Um, 2002.

RONAN, C.A. Historia ilustrada da ciéncia: a ciéncia nos séculos XIX e XX.
V.4. Rio de Janeiro: Jorga Zahar, 1987.

SANTOS, R.A.D. Farmacopéia brasileira I. Sdo Paulo: Companhia Editora
Nacional, 1926.

SELLES, S. E. Entrelagamentos histéricos na terminologia biolégica em livros
didaticos. In. ROMANOWSKI, J. et al(orgs). Conhecimento local e
conhecimento universal: a aula e os campos do conhecimento. Curitiba:
Champagnat, 2004.

SIMOES, C. M. O. et al. Farmacognosia da planta ao medicamento. Porto
Alegre/ Floriandpolis: da Universidade UFRGS/da UFSC, 1999.

SOBOTTA, Johannes. Atlas de anatomia humana. 21. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000.

SOUZA, V.C & LORENZI, H.. Botanica sistematica. Nova Odessa: Plantarum,
2005.

STRASBURGER, E. et al. Tratado de botanica. Barcelona: Omega, 2000.
TORRES, A. C.; CALDAS, L. S, BUSO, J. A. Cultura de tecidos
e transformacdo genética de plantas. Brasilia, Embrapa, 1999. vol. II.

VIDAL, W. N.; VIDAL M. R. R. Botanica: Organografia. Vicosa: UFV, 1999.

4. BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Noc¢bes dos fundamentos da bioquimica. Compreensdo e
reconhecimento das principais biomoléculas da area de alimentos.
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CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1 Fundamentos da bioquimica | 1.1 Conhecimentos basicos sobre classificacdo e
nomenclatura de compostos organicos

1.2 Principais tipos de compostos orgéanicos e
suas propriedades

2.1 Carboidratos

2.2 Polissacarideos estruturais e de reserva

2.3 Agdo de agentes fisicos e quimicos sobre os
carboidratos

2.4 Niveis de estrutura e proteinas nos alimentos
2.5 Ligagdes peptidicas

2.6 Importancia das proteinas nos alimentos.

2.7 Solubilidade protéica, desnaturagdo protéica,
pontes de hidrogénio e forcas de atracdo em
proteinas

2.8 Classificagdo dos lipideos

2. Biomoléculas 2.9 Estrutura de lipideos

2.10 Agbes de enzimas sobre os lipideos

2.11 Efeito de agentes fisicos e quimicos sobre
os lipideos

2.12 Enzimas

2.13 Atividade enzimatica.

2.14 Tipos e classificagdo de enzimas.

2.15 Agentes inativantes

2.16 Temperatura e outros agentes na atividade
enzimatica

2.17 Efeito do Potencial de hidrogénio.

2.18 Fermentacgdo alcodlica e lactica

2.19 Doencas de metabolismo

BIBLIOGRAFIA

BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. Bioquimica, 5°d, Ed.
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro — RJ, 2004.

LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. 2002. Principios de
Bioquimica. Sarvier editora de livros médicos Ltda.

LIMA, U.A., AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHIMIDELL, W. 2001.
Biotecnologia Industrial. Vol. 3. Processos fermentativos e enzimaticos.
Editora Edgard Blicher Ltda.

MARZZOCO, A., TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 3° ed. Ed. Guanabara
Koogan, Rio de Janeiro RJ, 2007.
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NELSON, D. L., COX, M. M. Lehninger Principios de Bioquimica. 4° ed.
Editora Sarvier, Sdo Paulo - SP, 2006.

SALINAS, R.D. 2000. Alimentos e Nutricdo. Introducdo a Bromatologia.
Terceira edi¢cdo. Artmed Editora.

SCRIBAN, R. 1984. Biotecnologia. Editora Manole Ltda.

STRYER, L — Bioquimica, 42 Ed. Guanabara Koogan, 1996.
VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica.3° ed: Artmed Editora, Porto Alegre, 2006.

5. CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Fundamentacdo da conservacdo e higienizacdo de alimentos in-
natura ou processados de origem vegetal e animal. Caracterizacdo das
alteracOes fisico-quimicas e enziméticas dos alimentos. Estudo dos métodos
de conservacado de alimentos, pos-colheita e armazenamento de produtos
alimenticios. Estudo dos diferentes tipos de embalagens utilizadas em
alimentos, envolvendo producédo, armazenamento e envase de alimentos e

bebidas e inovacdes.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Introdugcdo a Tecnologia de Alimentos
Conservagdo de  alimentos por calor:
branqueamento, tindalizacdo, pasteurizacéo,
esterilizacao

alimentos 1.2 Conservagdo de alimentos: frio, secagem,
adicdo de elementos, fermentacdo e embalagens
1.3 Conservacéo de alimentos por irradiacédo

1.4 Métodos combinados de conservacdo de
alimentos

1 Técnicas de conservacao de
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2.1 Funcéo

2.2 Aspectos gerais da vida de prateleira de
produtos alimenticios

2 Embalagem 2.3 Propriedades dos materiais de embalagem:
papel, plastico, metal, vidro e madeira

2.4 Maquinas e equipamentos de formacédo de
embalagens e envase

2.5 Legislagdo para rotulos e embalagens

BIBLIOGRAFIA

BARUFFALDI, R., Oliveira, M N. Fundamentos de tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 1998.

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento dos alimentos. 2%
Ed. Varela, Séo Paulo, 1992.

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial Vol IV, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001

CASTILHO, C.C. Curso de Higiene e Sanitizacdo em Estabelecimento de
Producédo e Comercializagcédo de Carnes e Derivados. Vol. |, ITAL,
Campinas, 1995.

CHAVES, J.B.P. NocGes de microbiologia e conservacéo de alimentos.
MG:UFV, 1980.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.

MADRI, A. CENZANO, I|. VICENTE, J.M. Manual de indUstrias dos
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1996.

MENDES, B. A. & ANJOS, C. A. R. Embalagens plasticas.UFV, 1980.

PERICLES, M. Coelho, D.T. Chaves, J.B.P. Principios de Conservacéo de
alimentos — Apertizacdo, MG: UFV, 1980.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M. A embalagem pléstica e a
conservacao de produtos carneos. Alimentos e Tecnologia, 1990.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; SOLER, R. M. Embalagens com atmosfera
modificada controlada. In: Novas Tecnologias de Acondicionamento de
Alimentos: Embalagens Flexiveis e Semi-rigidas. ITAL/SBCTA, 1988.

SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. Varela, Sado Paulo, 2000.
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6. EDUCACAO FiSICA

Carga horéria total: 256 horas

Ementa: Estudo dos fundamentos da danca e suas expressdes culturais.
Compreensédo da funcdo social do esporte por meio das taticas, técnicas e
fundamentos basicos. Desenvolvimento de jogos e brincadeiras que ampliam a
percepcdo e a interpretacdo da realidade. Compreensdo das questbes
biolégicas, ergonémicas, fisioldgicas que envolvem a ginastica bem como sua
funcao social e sua relacdo com o trabalho. Estudo das diferentes lutas e suas

manifestacdes.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS
1.1 Coletivos

1 Esporte 1.2 Individuais
1.3 Radicais

2.1 Jogos tabuleiros
2 Jogos e Brincadeiras 2.2 Jogos draméticos
2.3 Jogos cooperativos

3.1 Danga de folclérica
3.2 Danga de saléao

3 Danca 3.3 Danga de rua

4.1 Ginastica artistica/olimpica
4 Ginéstica 4.2 Ginéstica de condicionamento fisico
4.3 Ginéstica geral

5.1 Lutas com aproximacao

5.2 Lutas que mantém a distancia
5.3 Lutas com instrumento mediador
5.4 Capoeira

5 Lutas

BIBLIOGRAFIA

ACORDI, Leandro de Oliveira; SILVA, Bruno Emmanuel Santana da; FALCAO,
José Luiz Cirqueira. As praticas corporais e seu processo de re-signficacao:
apresentado os subprojetos de pesquisa. In: Ana Marcia Silva; lara Regina
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Damiani. (Org.). Préaticas corporais: génese de um movimento investigativo
em educacéo fisica. vol. 01, Florianépolis: Nauemblu Ciéncia & Arte, 2005.

BENJAMIN, Walter. Reflexdes: a crianca, o brinquedo, a educacdo. Sao
Paulo: Summus, 1984.

BRUHNS, Heloisa Turini. O corpo parceiro e o corpo adversario. Campinas,
Séo Paulo: Papirus, 1993.

DAMIANI, (Org.). Praticas corporais: génese de um movimento investigativo
em educacéo fisica. Florianépolis: Nauemblu Ciéncia & Arte, 2005.

ESCOBAR, M. O. Cultura corporal na escola: tarefas da educacao fisica.
Revista motrivivéncia, n° 08, p. 91-100, Florianépolis: ljui, 1995.

FALCAO, J. L. C.. Capoeira. In: KUNZ, E. Didatica da educacéo fisica 1. 3.
ed. ljui: Unijui, 2003.

GEBARA, Ademir. Histéria do Esporte: Novas Abordagens. In: Marcelo
Weishaupt Proni; Ricardo de Figueiredo Lucena. (Org.). Esporte, histéria e
sociedade. Campinas: Autores Associados, 2002.

HUIZINGA, Johan. Homo iudens. 2. ed. Sdo Paulo: Perspectiva Estudos 42,
1980.

MARCELLINO, Nelson Carvalho. Estudos do lazer: uma introducédo. 3. ed.
Campinas, SP: Autores Associados, 2002.

OLIVEIRA, Mauricio Romeu Ribas & PIRES, Giovani De Lorenzi. O esporte e
suas manifestacées midiaticas, novas formas de producédo do conhecimento no
espaco escolar. XXVI Congresso brasileiro de ciéncias da comunicacdo.
Belo Horizonte/MG, 2003.

OLIVEIRA, A. S. Reinventando o esporte: possibilidades da pratica
pedagogica. Campinas: Autores Associados/CBCE, 2001.

PALLAFOX, Gabriel Humberto Mufihos; TERRA, Dinah Vasconcellos.
Introducédo a avaliacdo na educacéo fisica escolar. Pensar a pratica. Goiania.
no. 1. p. 23-37. jan/dez 1998. vol. 1.

PARANA. Secretaria de Estado da Educac&o. Diretrizes curriculares da
educacao basica. Curitiba, 2008.

SILVA, I. R. D. Praticas corporais: génese de um movimento investigativo em
educacao fisica. Florianopolis: Nauemblu Ciéncia & Arte, 2005. vol. 1.
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SOARES, Carmen Luacia. Notas sobre a educacdo no corpo. Educar em
Revista, Curitiba, n. 16, p. 43-60, 2000.

Imagens da educacdo no corpo: estudo a partir da ginastica
francesa no séc. XIX. Campinas: Autores Associados, 1998.

VAZ, Alexandre Fernandez; PETERS, Leila Lira; LOSSO, Cristina Doneda.
Identidade cultural e infancia em uma experiéncia curricular integrada a
partir do resgate das brincadeiras acorianas. Revista de Educacéo Fisica-
UEM, Maringa, n. 1, p. 71-77, 2002. v. 13.

7. FILOSOFIA

Carga horéria: 256 horas

EMENTA: Fundamentacdo da acdo humana por meio do estudo da ética e
estética. Compreensdo das questdes filoséficas do mundo contemporaneo —
mito, filosofia e filosofia da ciéncia. Reflexdo sobre os mecanismos que
estruturam os diversos sistemas politicos e as relacdes de poder — filosofia
politica. Explicitagdo sobre a origem, a esséncia e a certeza do conhecimento

humano — teoria do conhecimento.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Saber mitico

1.2 Saber filosofico

1.3 Relac&o mito e filosofia
1.4 Atualidade do mito

1.5 O que é filosofia?

1 Mito e Filosofia

2.1 Possibilidade do conhecimento
2.2 As formas de conhecimento
2.3 O problema da verdade

2.4 A questdo do método

2.5 Conhecimento e l6gica

2 Teoria do Conhecimento
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3.1 Etica e moral

3.2 Pluralidade ética

3 Etica 3.3 Etica e violéncia

3.4 Razéo, desejo e vontade

3.5 Liberdade: autonomia do sujeito e
necessidade das normas

4.1 Relacdes entre comunidade e poder
4.2 Liberdade e igualdade politica

4 Filosofia Politica 4.3 Politica e ideologia

4.4 Esfera publica e privada

4.5 Cidadania formal e/ou participativa

5.1 Concepcdes de ciéncia

5.2 A questao do método cientifico
5.3 Contribuicdes e limites da Ciéncia
5.4 Ciéncia e ideologia

5.5 Ciéncia e ética

5 Filosofia da Ciéncia

6.1 Natureza da arte

6.2 Filosofia e arte

6 Estética 6.3 Categorias estéticas: feio, belo,
sublime, tragico, cémico, grotesco, gosto,
etc.

6.4 Estética e sociedade

BIBLIOGRAFIA

AZEVEDO, Marco A. O. de. Bioética fundamental. Porto Alegre: Tomo
Editorial, 2002.

BADIOU, Alain. Etica: ensaio sobre a consciéncia do mal. Rio de Janeiro:
Relume — Dumara, 1995.

CHAUI, M. O que é ideologia? 30. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1989.
CHEDIAK, Karla. Filosofia da biologia. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.
DUSEK, Val. Filosofia da tecnologia. Sdo Paulo: Loyola, 2009.

ENGELS, F. Sobre o Papel do Trabalho na Transformacdo do Macaco em
Homem. in: ANTUNES, R. A dialética do trabalho: escritos de Marx e Engels.
Séao Paulo: Expressao Popular, 2004.

GENRO FILHO, A. A ideologia da Marilena Chaui.ln: Teoria e politica. Sao
Paulo: Brasil Debates, 1985.

. Imperialismo, fase superior do capitalismo: uma nova visdo do mundo.
In Lénin: Coracéo e mente. Porto Alegre: TCHE, 1985. Série Nova Politica.
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HOLLAND, Stephen. Bioética: enfoque filosofico. Sdo Paulo: Loyola, 2008.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacdao basica. Curitiba, 2008.

RIFKIN, Jeremy. O século da biotecnologia. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
VARGA, Andrew C. Problemas de bioética. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2005.

8. FISICA

Carga horéria: 128 horas

EMENTA: Estudo do movimento nas concepg¢bes de intervalo de tempo,
deslocamento, referenciais e velocidade. Analise dos fundamentos da teoria
eletromagnética: definicbes, leis e conceitos. Compreensao da termodinamica
expressa nas suas leis e em seus conceitos fundamentais: temperatura, calor e

entropia.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Carga

1.2 Corrente elétrica

1.3 Campo e ondas eletromagnéticas
1.4 Forga eletromagnética

1.5 Lei de Gauss para eletrostatica
1.6 Lei de Coulomb

1.7 Lei de Ampeére

1.8 Lei de Gauss magnética

1.9 Lei de Fareday

1.10 A natureza da luz e suas
propriedades

1 Eletromagnetismo

2.1 Momentum e inércia

2.2 Conservacgao de quantidade de
movimento (momentum)

2.3 Variagao da quantidade de
movimento= impulso

2.4 22 Lei de Newton

2.5 32 Lei de Newton e condicdes de
equilibrio

2 Movimento
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2.6 Energia e o principio de conservacao
da energia
2.7 Gravitacdo

3.1 Lei zero da termodinamica
3 Termodinamica 3.2 12 Lei da termodinamica
3.3 22 Lei da termodinamica

BIBLIOGRAFIA

ARRIBAS, S. D. Experiéncias de fisica na escola. Passo Fundo:
Universitaria, 1996.

BEN-DOV, Y. Convite a fisica. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1996.
BERNSTEIN, J. As ideias de Einstein. Sdo Paulo: CultrixLtda, 1973.
BRAGA, M. et al. Newton e o triunfo do mecanicismo. Sao Paulo: Atual,

CARUSO, F.: ARAUJO, R. M. X. de. A Fisica e a geometrizacdo do mundo:
construindo uma cosmovisao cientifica. Rio de Janeiro: CBPF, 1998.

CHAVES, A. Fisica: mecanica. Rio de Janeiro: Reichmann e Affonso, 2000.
vol. 1.

. Duas novas ciéncias. Sao Paulo: Nova Stella Editorial, 1985.

. Fisica: sistemas complexos e outras fronteiras. Rio de Janeiro:
Reichmanné& Affonso Editores, 2000.

CHAVES, A.; SHELLARD, R. C. Pensando o futuro: o desenvolvimento da
fisica e sua insercdo na vida social e econémica do pais. Sdo Paulo: SBF,
2005.

EISBERG, R.; RESNICK R.: Fisica quantica. Rio de Janeiro: Campus, 1979.

FIANCA, A. C. C.; PINO, E. D.; SODRE, L.; JATENCO-PEREIRA, V.
Astronomia: uma visao geral do universo. Sao Paulo: Edusp, 2003.

GALILEI, Galilei. O Ensaiador. Sdo Paulo: Nova Cultural, 2000.

GARDELLI, D. Concepc¢bOes de interagcdo fisica: subsidios para uma
abordagem histérica do assunto no ensino meédio. Dissertacdo de Mestrado.
Universidade de S&o Paulo/ USP, 2004.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. WALKER, J. Fundamentos de fisica. 6. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2002. vol. 2.

JACKSON, J. D.; MACEDO, A. (Trad.) Eletrodinamica classica. 2. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara, 1983.
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KNELLER, G. F. A ciéncia como uma atividade humana. Sdo Paulo:
Zahar/Edusp, 1980.

LOPES, J. L. Uma hist6ria da fisica no Brasil. Sdo Paulo: Livraria da Fisica,
2004.

MARTINS, R. Andrade. O universo: teorias sobre sua origem e evolucdo. 5.
ed. Sao Paulo: Moderna, 1997.

. Fisica e historia: o papel da teoria da relatividade. In: Ciéncia e
cultura 57 (3): 25-29, jul/set, 2005.

MENEZES, L. C. A matéria: uma aventura do espirito: fundamentos e
fronteiras do conhecimento fisico. Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2005.

NARDI, R. (org.). Pesquisas em ensino de fisica. 3. ed. Sdo Paulo:
Escrituras, 2004.

NARDI, R.; ALMEIDA, M. J. P. M. Analogias, leituras e modelos no ensino
de ciéncia: a sala de aula em estudo. S&do Paulo: Escrituras, 2006.

NEVES, M. C. D. A historia da ciéncia no ensino de fisica. In: Revista ciéncia
e educacao, 5(1), p. 73-81, 1998.

NEWTON, .. Principia, philosophiaenaturalis: principia mathematica. Sao
Paulo: Edusp, 1990.

OLIVEIRA FILHO, K, de S.; SARAIVA, M. de F. O. Astronomia e astrofisica.
Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2004.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacdao basica. Curitiba, 2008.

PEDUZZI, S. S.; PEDUZZI, L. O. Q. Leis de Newton: uma forma de ensina-las.
In: Caderno catarinense de ensino de fisica. n. 3, p. 142-161, dezembro de
1998. vol. 5.

PIETROCOLA, M. Ensino de fisica: Conteudo, metodologia e epistemologia
em uma concepcao integradora. Florianopolis: UFSC, 2005.

QUADROS, S. A termodinamica e a invencdo das maquinas térmicas. Séo
Paulo: Scipione, 1996.

RAMOS, E. M. de F; FERREIRA, N. C. O desafio ludico como alternativa
metodoldgica para o ensino de fisica. In: Atas do X SNEF, p. 374-377, 25-29/
janeiro, 1993.

REITZ, J. R.; MILFORD, F. J.; CHRISTY, R. W. Fundamentos da teoria
eletromagnética. Rio de Janeiro: Campus, 1982.

RESNICK, R.; ROBERT, R. Fisica Quantica. Rio de Janeiro: Campus, 1978.
RIVAL, M. Os grandes experimentos cientificos. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar, 1997.
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ROCHA, J. F. (Org.) Origens e evolucao das ideias da fisica. Salvador:
EDUFBA, 2002.

SAAD, F. D. Andlise do Projeto FAI - Uma proposta de um curso de Fisica
Auto- Instrutivo para o 2.° grau. In: HAMBURGER, E. W. (org.). Pesquisas
sobre o0 ensino de fisica. Sdo Paulo: IFUSP, 1990.

SAAD, F. D. Demonstragdes em ciéncias: explorando os fen6menos da
pressdo do ar e dos liquidos através de experimentos simples. Sao Paulo:
Livraria da Fisica, 2005.

SEARS, F. W.; SALINGER, G. L. Termodinamica, teoria cinética e
termodinamica estatistica. Rio de Janeiro: Guanabara, 1975.

SEARS, F.; ZEMANSKY, M. W.; YOUNG, H. D. Fisica: Eletricidade e
Magnetismo. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1984.

THUILLIER, P. De Arguimedes a Einstein: A face oculta da invencéo
cientifica. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editores, 1994.

TIPLER, P. A. Fisica: Gravitagdo, Ondas e Termodindmica. 3. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara, 1995.

TIPLER, P. A.; LLEWELLYN, R. A. Fisica moderna. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2001.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: Mecanica, Oscilacbes e Ondas. 3. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2006. vol. 1.

. Fisica: Eletricidade, Magnetismo e Optica. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006. vol. 2.

VALADARES, E. de Campos. Newton a orbita da Terra em um copo d’agua.
Séao Paulo: Odysseus, 2003.

VILLANI, Alberto. Filosofia da Ciéncia e ensino de Ciéncia: uma analogia. In:
Revista ciéncia & educacdo, n. 2, p. 169-181, 2001. vol. 7.

WEINBERG, Steven. Sonhos de uma teoria final. Rio de Janeiro: Rocco,
1996.

WUO, W. O ensino da fisica na perspectiva do livro didatico. In: OLIVEIRA, M.
A.T.de: ZIN, S. L. B., MASSOT, A. E. Fisica por experimentos demonstrativos.
In: Atas do X SNEF, 25-29/ janeiro 1993, p. 708-711. 8-711.
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9. GEOGRAFIA

Carga horéaria: 128 horas

EMENTA: Estudo da interacdo entre a natureza e o homem na dimensao

econdmica, politica, cultural, demogréfica e socioambiental.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

*Dimenséo econdémica do espago
geogréfico

*Dimenséo politica do espaco
geogréfico

*Dimensao cultural e demogréfica do
espaco geografico

*Dimenséo socioambiental do espaco
geogréfico

*Os conteudos basicos apresentam
abordagens diversas e dependem dos
fundamentos que recebem do(s)
conteltdo(s) estruturante(s)

1 A formacéao e transformagéo das
paisagens

2 A dindmica da natureza e sua alteracdo
pelo emprego de tecnologias de exploracdo
e producédo

3 A distribuicdo espacial das atividades
produtivas e a (re) organizacéo do espaco
geografico

4 A formacgéo, localizagéo, exploragéo e
utilizacdo dos recursos naturais.

5 A revolucao técnico-cientifica-
informacional e 0s novos arranjos no espaco
da producéo

6 O espaco rural e a modernizacéo da
agricultura

7 O espaco em rede: producdo, transporte e
comunicagao na atual configuracao territorial
8 A circulacdo da méo-de-obra, do capital,
das mercadorias e das informacdes

9 Formacéao, mobilidade das fronteiras e a
reconfiguracao dos territorios

10 As relagdes entre o campo e a cidade na
sociedade capitalista

11 A formagdo, o crescimento das cidades, a
dindmica dos espagos urbanos e a
urbanizacgéo recente

12 A transformacao demogréfica, a
distribuicdo espacial e os indicadores
estatisticos da populacao

13 Os movimentos migratorios e suas
motivacdes

14 As manifestacGes socioespaciais da
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diversidade cultural

15 O comércio e as implicacbes
socioespaciais

16 As diversas regionalizacdes do espaco
geogréfico

17 As implicagfes socioespaciais do
processo de mundializacéo

18 A nova ordem mundial, os territérios
supranacionais e o papel do Estado

BIBLIOGRAFIA

ARCHELA, R. S.; GOMES, M. F. V. B. Geografia para o ensino médio:
manual de aulas praticas. Londrina: UEL,1999.

BARBOSA, J. L. Geografia e cinema: em busca de aproximacdes e do
inesperado. In: CARLOS, A. F. A. A geografia na sala de aula. p. 109-133.
Séo Paulo/SP: Contexto, 2007.

CALLAI, H. C. A. A Geografia e a escola: muda a Geografia? Muda o ensino?
Terra Livre, Sdo Paulo, n. 16, p. 133-152, 2001.

CASTROGIOVANNI, A. C. (org.) Geografia em sala de aula: praticas e
reflexdes Porto Alegre: UFRS, 1999.

CAVALCANTI, L. de S. Geografia escola e construcao do conhecimento.
Campinas: Papirus, 1999.

CHRISTOFOLETTI, A. (Org.) Perspectivas da geografia. Sdo Paulo: Difel,
1982.

CORREA, R. L. Regido e organizacgdo espacial. Sdo Paulo: Atica, 1986.

COSGROVE, D. E.; JACKSON, P. Novos rumos da geografia cultural. In:
CORREA, R. L.; ROSENDAHL, Z. Introducdo a geografia cultural. Rio de
Janeiro: Bertrand/Brasil, 2003.

COSTA, W. M. da.Geografia politica e geopolitica: discurso sobre o territorio
e 0 poder. S&o Paulo: Hucitec, 2002.

DAMIANI, A. L. Geografia politica e novas territorialidades. In: PONTUSCHKA,
N. N.; OLIVEIRA, A. U. de. (Orgs.). Geografia em perspectiva: ensino e
pesquisa. Sao Paulo: Contexto, 2002.

GOMES, P. C. da C. Geografia e modernidade. Rio de Janeiro: Bertrand/
Brasil, 1997. GOMES, P. C. da C. (Orgs.) Exploracf8es geograficas. Rio de
Janeiro: Bertrand Brasil, 1997.
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GONCALVES, C. W. P. Os (des)caminhos do meio ambiente. Sdo Paulo:
Contexto, 1999.

HAESBAERT, R. Territérios alternativos. Niter6i: EdUFF; Sao Paulo:
Contexto, 2002.

J. W. (org). Geografia e textos criticos. Campinas: Papirus, 1995.

MARTINS, C. R. K. O ensino de Histéria no Parana, na década de setenta: as
legislacbes e o pioneirismo do estado nas reformas educacionais. Historia e
ensino: Revista do Laboratério de Ensino de Historia/UEL. Londrina, n. 8, p. 7-
28, 2002.

MENDONCA, F. Geografia socioambiental. Terra Livre, n. 16, p. 113, Sao
Paulo, 1° semestre, 2001.

MOREIRA, R. O Circulo e a espiral: a crise paradigmatica do mundo
moderno. Rio de Janeiro: Cooautor, 1993.

NIDELCOFF, M. T. A escola e a compreenséao da realidade: ensaios sobre a
metodologia das ciéncias sociais. Sao Paulo: Brasiliense, 1986.

P. C. da C. (Orgs.) Exploracfes geograficas. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil,
1997.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacdao basica. Curitiba, 2008.

PEREIRA, R. M. F. do A. Da geografia que se ensina a génese da geografia
moderna. Florianépolis: UFSC, 1989.

SIMIELLI, M. E. R. Cartografia no ensino fundamental e médio. In: CARLOS, A.
F. A.(Org.) A Geografia na sala de aula. Sdo Paulo: Contexto, 1999.

SMALL, J.; WITHERICK, M. Dicionario de geografia. Lisboa: Dom Quixote,
1992.

SOUZA, M. J. L. O territorio. sobre espaco e poder, autonomia e
desenvolvimento. In: CASTRO, I. E. et. al. (Orgs.). Geografia: conceitos e
temas. Rio de Janeiro: Bertrand/ Brasil, 1995.

VESENTINI, José W. Geografia, natureza e sociedade. Sdo Paulo: Contexto,
1997.

. Delgado de Carvalho e a orientacdo moderna em Geografia. In
VESENTINI, J. W.(org). Geografia e textos criticos. Campinas: Papirus, 1995.

WACHOWICZ, R. C. Norte velho, norte pioneiro. Curitiba: Vicentina, 1987.

. Obrageros, mensus e colonos: histéria do oeste paranaense.
Curitiba: Vicentina, 1982.

. Parana sudoeste: ocupacao e colonizacéo. Curitiba: Vicentina, 1987.
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10. HISTORIA

Carga horéaria: 128 horas

EMENTA: Estudo das acdes do homem no tempo por meio das relagbes de
trabalho, poder e cultura.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

Temal

Trabalho escravo, servil, assalariado e o
trabalho livre

*Relagdes de Trabalho Tema 2
*Relaces de Poder Urbanizacao e industrializacao

*Relacdes Culturais Tema 3
O Estado e as relacdes de poder

Tema 4
Os sujeitos, as revoltas e as guerras

*Os conteudos basicos apresentam
abordagens diversas e dependem dos
fundamentos que recebem do(s)
conteudo(s) estruturante(s).

Tema 5
guerras e revolucbes

Tema 6
Cultura e religiosidade

BIBLIOGRAFIA

A CONQUISTA DO MUNDO. Revista de histéria da biblioteca nacional. Rio
de Janeiro, ano 1, n. 7, jan. 2006.

ALBORNOZ, Suzana. O que é trabalho. S&o Paulo: Brasiliense, 2004.

AQUINO, Rubim Santos Le&o de et al .Sociedade brasileira: uma historia
através dos movimentos sociais. Rio de Janeiro: Record. [s.d.]

BAKHTIN, Mikhail. A cultura popular naidade média e no renascimento: o

BARCA, Isabel (org.). Para uma educacéo de qualidade: atas das Quartas
Jornadas Internacionais de Educacao Historica. Braga: Centro de Investigacéo
em Educacédo (CIEd)/Instituto de Educacdo e Psicologia/Universidade do
Minho, 2004.

Movimentos sociais, politicos e culturais e as
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BARCA, Isabel. O pensamento historico dos jovens: ideias dos
adolescentes acerca da provisoriedade da explicagdo historica. Braga:
Universidade do Minho, 2000.

BARRETO, Tulio Velho. A copa do mundo no jogo do poder. Nossa historia.
Séo Paulo, ano 3, n. 32, jun./2006.

BARROS, José D’Assungdo. O campo da histéria: especialidades e
abordagens. 2. ed. Petropolis: Vozes, 2004.

BENJAMIN, Walter. Magia e técnica, arte e politica. Sdo Paulo: Brasiliense,
1994. vol. 1.

contexto de Francois Rabelais. Sdo Paulo: Hucitec, 1987.

FONTANAM, Josep. A histéria dos homens. Traducéo de Heloisa J. Reichel
e Marcelo F. da Costa. Bauru. Edusc, 2004.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacao basica. Curitiba, 2008.

11. LEM: INGLES

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Uso do discurso como pratica social no mundo do trabalho. Estudo

das praticas discursivas (oralidade, leitura e escrita).

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

circulagao:

1 Discurso como préatica social

1.1.1 Cotidiana: adivinhas, album de
familia, anedotas, bilhetes, cantigas de
roda, carta pessoal, cartdo, causos,
comunicado, convites, curriculum vitae,
diario, exposicao oral, fotos, musicas,

1.1 Géneros discursivos — esferas sociais de
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parlendas, piadas, provérbios,
guadrinhas, receitas, relatos de
experiéncias vividas, trava-linguas

1.1.2 Literaria/artistica: autobiografia,
biografias, contos, contos de fadas,
contos de fadas contemporaneos,
cronicas de ficcdo, escultura, fabulas,
fabulas contemporénea, haicai, historia
em guadrinhos, lendas, musicas,
literatura de cordel, memoarias, letras de
musica, narrativas de aventura,
narrativas de enigma, narrativas de ficcdo
cientifica, narrativas de humor, narrativas
de terror, narrativas fantasticas,
narrativas miticas, parodias, pinturas,
poemas, romances, tankas, textos
dramaticos

1.1.3 Cientifica: artigos, conferéncia,
debate, palestra, pesquisas, relato
histérico, relatério, resumo, verbetes

1.1.4 Escolar: ata, cartazes, debate
regrado, dialogo/discussao
argumentativa, exposi¢ao oral, juri
simulado, mapas, palestra, pesquisas,
relato historico, relatério, relatos de
experiéncias cientificas, resenha,
resumo, semindrio, texto argumentativo,
texto de opinido, verbetes de
enciclopédias

1.1.5 Imprensa: agenda cultural, andncio
de emprego, artigo de opinido, caricatura,
carta ao leitor, carta do leitor, cartum,
charge, classificados, cronica jornalistica,
editorial, entrevista (oral e escrita), fotos,
hordscopo, infografico, manchete,
mapas, mesa redonda, noticia,
reportagens, resenha critica, sinopses de
filmes, tiras

1.1.6 Publicitaria: anuncio, caricatura,
cartazes, comercial para TV, E-maill,
folder, fotos, slogan, musicas, parddia,
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placas, publicidade comercial,
publicidade institucional, publicidade
oficial, texto politico

1.1.7 Politica: abaixo-assinado,
assembleia, carta de emprego, carta de
reclamacéo, carta de solicitacdo, debate,
debate regrado, discurso politico “de
palanque”, forum, manifesto, mesa
redonda, panfleto

1.1.8 Juridica: boletim de ocorréncia,
Constituicdo Brasileira, contrato,
declaracao de direitos, depoimentos,
discurso de acusagéo, discurso de
defesa, estatutos, leis, oficio, procuragéo,
regimentos, regulamentos, requerimentos

1.1.9 Producdo e consumo: bulas,
manual técnico, placas, rotulos/
embalagens

1.1.10 Midiatica: Blog, chat, desenho
animado, E-mail, entrevista, filmes,
fotoblog, home page, reality show, talk
show, telejornal, telenovelas, torpedos,
video clip, video conferéncia

1.2 Leitura: identificacdo do tema,
intertextualidade, intencionalidade, vozes
sociais presentes no texto, léxico, coeséo e
coeréncia, marcadores do discurso, fungdes
das classes gramaticais no texto, elementos
semanticos, discurso direto e indireto,
emprego do sentido denotativo e conotativo
no texto, recursos estilisticos (figuras de
linguagem) marcas linguisticas:
particularidades da lingua, pontuacéo,
recursos gréaficos (como aspas, travessao,
negrito), variedade linguistica, acentuagéo
gréfica, ortografia

1.3 Escrita: tema do texto, interlocutor,
finalidade do texto, intencionalidade do texto,
intertextualidade, condi¢des de producgéao,
informatividade (informacdes necessarias
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para a coeréncia do texto), vozes sociais
presentes no texto, vozes verbais, discurso
direto e indireto, emprego do sentido
denotativo e conotativo no texto, léxico,
coesao e coeréncia, funcdes das classes
gramaticais no texto, elementos semanticos,
recursos estilisticos (figuras de linguagem),
marcas linguisticas (particularidades da
lingua) pontuagéo, recursos gréaficos (como
aspas, travessao, negrito), variedade
linguistica, ortografia, acentuacédo grafica

1.4 Oralidade: elementos extralinguisticos:
entonacgao, pausas, gestos, etc., adequacao
do discurso ao género, turnos de fala, vozes
sociais presentes no texto, variagbes
linguisticas, marcas linguisticas (coesao,
coeréncia, girias, repeticdo), diferencas e
semelhancgas entre o discurso oral e o escrito,
adequacdo da fala ao contexto, pronancia

BIBLIOGRAFIA

AMOS, Eduardo; PRESCHER, Elizabeth; PASQUALIN, Ernesto. Sun: Inglés
para o Ensino Médio 1. 2. ed . Rischmond: 2004.

. Sun: Inglés para o ensino médio 2. 2. ed.Rischmond, 2004.

. Sun: Inglés para o ensino médio 3. 2. ed.Rischmond, 2004.

MURPHY, RAYMOND. Essenssialgrammar in use: gramatica basica da
lingua inglesa. S&o Paulo: Martins Fontes, 2003.

PARANA. Secretaria de Estado da Educac&o. Diretrizes curriculares da

educacdo basica. Curitiba, 2008.

12. LINGUA PORTUGUESA

Carga horéria: 192 h
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EMENTA: Uso do discurso como pratica social no mundo do trabalho. Estudo

das praticas discursivas (oralidade, leitura e escrita).

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Discurso como préatica social

1.1 Géneros discursivos — esferas sociais de
circulagéo:

1.1.1 Cotidiana: adivinhas, album de
familia, anedotas, bilhetes, cantigas de
roda, cartdo, cartdo pessoal, carta
pessoal. causos, comunicados, convites,
curriculum vitae, diario, exposigéo oral,
fotos, musicas, parlendas, piadas,
provérbios, quadrinhas, receitas, relatos
de experiéncias vividas, trava-linguas

1.1.2 Literaria/artistica: autobiografia,
biografias, contos, contos de fadas,
contos de fadas, contemporéneos,
cronicas de ficcao, escultura, fabulas,
fabulas contemporénea, haicai, histéria
em quadrinhos, lendas, musicas,
literatura de cordel, narrativas de
aventura, narrativas de enigma,
narrativas de ficgcdo cientifica, narrativas
de humor, narrativas de terror, narrativas
fantasticas, narrativas miticas, parodias,
pinturas, poemas, romances, tankas,
textos dramaticos

1.1.3 Escolar: ata, cartazes, debate
regrado, dialogo/discusséo
argumentativa, exposicao oral, jdri
simulado, mapas, palestra. Pesquisas,
relato histérico, relatorio, relatos de
experiéncias cientificas, resenha,
resumo, seminario, texto argumentativo,
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texto de opini&o, verbetes de
enciclopédias

1.1.4 Imprensa: agenda cultural,
anuncio de empregos, artigo de opiniao,
caricatura, carta ao leitor, cartum, charge,
classificados, cronica jornalistica,
editorial, entrevista (oral e escrita), fotos,
hor6scopo, infogréafico, manchete,
mapas, mesa redonda, noticia,
reportagens, resenha critica, sinopse de
filmes, tiras

1.1.5 Publicitaria: andncio, caricatura,
cartazes, comercial para TV, E-maill,
folder, fotos, masicas, parodia, placas,
publicidade comercial, publicidade
institucional, publicidade oficial, slogan,
texto politico

1.1.6 Politica: abaixo-assinado,
assembleia, carta de emprego, carta de
reclamacdo, carta de solicitacao, debate,
debate regrado, discurso politico “de
palanque”, forum, manifesto, mesa
redonda, panfleto

1.1.7 Juridica: boletim de ocorréncia,
constituicao brasileira, contrato,
declaracao de direitos, depoimentos,
discurso de acusacgéo, discurso de
defesa, estatutos, leis, oficio, procuracéo,
regimentos, regulamentos, requerimentos

1.1.8 Producéo e consumo: bulas,
manual técnico, placas, regras de jogos,
rétulos/embalagens

1.1.9 Midiatica: Blog, chat, desenho
animado, E-mail, entrevista, filmes,
fotoblog, home page, reality show, talk
show, telejornal, telenovelas, torpedos,
video clip, video conferéncia

1.2 Leitura: conteldo tematico, interlocutor,
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finalidade do texto, intencionalidade,
argumentos do texto, contetdo tematico,
contexto de producao, contexto de producéo
da obra literaria, discurso ideoldgico presente
no texto, vozes sociais presentes no texto,
elementos composicionais do género,
finalidade do texto, intencionalidade,
interlocutor, intertextualidade, marcas
linguisticas: coesao, coeréncia, fungéo das
classes gramaticais no texto, pontuagéo,
recursos gréaficos (como aspas, travessao,
negrito), figuras de linguagem, particulas
conectivas do texto, progressao referencial,
relacédo de causas e consequéncias entre as
partes e elementos do texto

Semantica: operadores argumentativos,
modalizadores figuras de linguagens.

1.3 Escrita: conteudo tematico, interlocutor,
finalidade do texto, intencionalidade,
Informatividade, contexto de producéao,
Intertextualidade, referéncia textual, vozes
sociais presentes no texto, ideologia presente
no texto, elementos composicionais,
progressao referencial, relacdo de causa e
consequéncia entre as partes e elementos do
texto

Semantica: operadores argumentativos
modalizadores, figuras de linguagem

Marcas linguisticas: coeréncia, coeséo,
funcéo das classes gramaticais do texto,
conectores, pontuagdo, recursos graficos

(aspas, travessao, negrito, etc.)

Vicios de linguagem, sintaxe de concordancia,
sintaxe de regéncia

1.4 Oralidade: contelido tematico, finalidade,
intencionalidade, argumentos, papel do
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locutor e interlocutor, elementos extra
linguisticos (entonacédo, expressdes, facial,
corporal e gestual, pausas...), adequac¢éo do
discurso ao género, turnos de fala, variacdes
linguisticas (lexicais, semanticas, prosédicas,
entre outras), marcas linguisticas (coesdao,
coeréncia, girias, repeticdo), elementos
semanticos, adequacao da fala ao contexto
(uso de conectivo, girias, repeticdes etc.),
diferencas entre o discurso oral e 0 escrito

BIBLIOGRAFIA

BAGNO, Marcos. A lingua de Eulélia. Sdo Paulo: Contexto, 2004.

. Preconceito linguistico. Sdo Paulo: Loyola, 2003.
BARTHES, Roland. O rumor da lingua. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
. Aula. Sao Paulo: Cultrix, 1989.

BASTOS, Neusa Barbosa (org). Lingua Portuguesa: uma visdo em mosaico.
Séo Paulo: Educs, 2002.

BASTOS, Neusa Barbosa; CASAGRANDE, Nancy dos Santos. Ensino de
Lingua Portuguesa e politicas linguisticas: séculos XVI e XVII. In:

BECHARA, Ivanildo. Ensino de gramatica. opressao? liberdade? Séo Paulo:
Atica,1991

BRAGGIO, Silvia L. B. Leitura e alfabetizacdo: da concep¢do mecanicista a
sociopsicolinguistica. Porto Alegre, RS: Artes Médicas, 1992.

CASTRO, Gilberto de; FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristévao (orgs.).
Dialogos com Bakhtin. Curitiba, PR: Editora UFPR, 2000.

DEMO, Pedro. Formacéao de formadores basicos. In: Em aberto, n.54, p.26-33,
1992.

FARACO, Carlos Alberto. Linguagem & dialogo as ideias linguisticas de
Bakhtin. Curitiba: Criar, 2003

FARACO, Carlos Alberto. Portugués: lingua e cultura. Curitiba: Base, 2003.

FARACO, Carlos Alberto. Area de Linguagem: algumas contribuicdes para sua
organizacao. In: KUENZER, Acacia. (org.) Ensino médio: construindo uma
proposta para os que vivem do trabalho. 3. ed. Sado Paulo: Cortez, 2002.
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FAVERO, Leonor L.; KOCH, Ingedore G. V. Linguistica textual: uma
introducao. Sao Paulo: Cortez, 1988.

GARCIA, Wladimir Anténio da Costa. A semiologia literaria e o ensino. Texto
inédito (prelo).

GERALDI, Jodo W. Concepgdes de linguagem e ensino de Portugués. In: Jodo
W. (org.). O texto na sala de aula. 2. ed. Sao Paulo: Atica, 1997.

. Concepcoes de linguagem e ensino de Portugués. In: . Jodo
W.(org.). O texto na sala de aula. 2. ed. Sao Paulo: Atica, 1997.

. Portos de passagem. Séao Paulo: Martins Fontes, 1991.
HOFFMANN, Jussara. Avaliagdo para promover. Sdo Paulo: Mediacao, 2000.

KLEIMAN, Angela. Texto e leitor: aspectos cognitivos da leitura. 7. ed.
Campinas, SP: Pontes, 2000.

KOCH, Ingedore; TRAVAGLIA, Luiz C. A coeréncia textual. 3. ed. Sédo Paulo:
Contexto, 1990.

. Ainteragéo pela linguagem. Sao Paulo: Contexto, 1995.

KRAMER. Por entre as pedras: arma e sonho na escola. 3. ed. Sdo Paulo:
Atica, 2000.

LAJOLO, Marisa O que é literatura. S&o Paulo: Brasiliense, 1982.

LAJOLO, Marisa. Leitura e escrita com a experiéncia — notas sobre seu papel
na formacéo In: ZACCUR, E. (org.). A magia da linguagem. Rio de Janeiro:
DP&A: SEPE, 1999.

MARCUSCHI, Luiz Antonio. Da fala para a escrita. Sdo Paulo: Cortez, 2001.

PARANA. Secretaria de Estado da Educac&o. Diretrizes curriculares da
educacdo basica. Curitiba, 2008.

13. MATEMATICA

Carga horaria: 192 horas

EMENTA: Compreensdo de numero e algebra para andlise e descricdo de
relacbes em varios contextos onde se situem as abordagens matematicas.
Estudo das grandezas e medidas relacionando-as com os demais conteudos

matematicos. Estudo das geometrias estabelecendo relagées com a aritmética
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e a algebra. Aplicacdo de fungcbBes para descrever e interpretar fendbmenos
ligados a matematica e a outras areas de conhecimento. Aplicacdo do
tratamento de informacdo na resolucdo de problemas utilizando célculos

elaborados e técnicas variadas.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 NUmeros reais

1.2 Numeros complexos

1.3 Sistemas lineares

1 Numeros e Algebra 1.4 Matrizes e determinantes

1.5 Polinbmios

1.6 Equacfes inequagfes exponenciais
logaritmicas e modulares

2.1 Medidas de area

2.2 Medidas de volume

2.3 Medidas de grandezas vetoriais
2.4 Medidas de informatica

2.5 Medidas de energia

2.6 Trigonometria

2 Grandezas e Medidas

3.1 Funcéo afim

3.2 Fungéo quadratica

3.3 Funcgéo polinomial

3.4 Funcéo exponencial
3.5 Funcéo logaritmica

3.6 Funcdo trigonométrica
3.7 Func&o modular

3.8 Progressao aritmética
3.9 Progressao geomeétrica

3 Funcdes

4.1 Geometria plana

4.2 Geometria espacial

4.3 Geometria analitica

4.4 Geometrias nao-euclidianas

4 Geometrias

5.1 Andlise combinat6ria

5.2 Binbmio de Newton

5 Tratamento da Informagéao 5.3 Estudo das probabilidades
5.4 Estatistica

5.5 Matematica financeira
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BIBLIOGRAFIA

ABRANTES, P. Avaliagdo e educagcdo mateméatica. Série reflexBes em
educacao matematica. Rio de Janeiro: MEM/USU/GEPEM, 1994.

BARBOSA, J. C. Modelagem matemaéatica e os professores: a questdo da
formacdo Bolema: Boletim de Educacdo Matematica, Rio Claro, n.15, p. 5-23,
2001.

BASSANEZI, R. C. Ensino-aprendizagem com modelagem matematica:
uma nova estratégia. Sao Paulo: Contexto, 2002.

BICUDO, M. A. V.; BORDA, M. C. (Orgs.) Educacdo matematica pesquisa
em movimento. S&do Paulo: Cortez, 2004.

BORBA, M. C.; PENTEADO, M. G. Informatica e educacdo mateméatica. Belo
Horizonte: Auténtica, 2001.

BORBA, M. Educacdo matematica: pesquisa em movimento. Sdo Paulo:
Cortez, 2004. p. 13-29.

BORBA, M. Prefacio do livro Educacdo Matematica: representacdo e
construcdo em geometria. In: FAINGUELERNT, E. Educacdo matematica:
representacdo e construcdo em geometria. Porto Alegre: Artes Médicas Sul,
1999.

BOYER, C. B. Historia da matemética. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1996.

CARACA, B. J. Conceitos fundamentais da matematica. 4. ed. Lisboa:
Gradiva, 2002.

COURANT, R.; ROBBINS, H. O que €& matematica? uma abordagem
elementar de métodos e conceitos. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2000.

D’ AMBROSIO, B. Como ensinar matematica hoje? temas e debates. Rio
Claro, n. 2, ano Il, p. 15— 19, mar. 1989.

D’AMBROSI}O, U. Ethomatematica: arte ou técnica de explicar e conhecer.
Séo Paulo: Atica, 1998.

D’AMBROSIO, U. Etnomatemética: elo entre as tradicbes e a modernidade.
Belo Horizonte: Auténtica, 2001.

D’AMBROSIO, U.; BARROS, J. P. D. Computadores, escola e sociedade.
Séao Paulo: Scipione, 1988.

DANTE, L. R. Didatica da resolucéo de problemas. Sdo Paulo: Atica, 1989.

PARANA. Secretaria de Estado da Educac&o. Diretrizes curriculares da
educacao basica. Curitiba. 2008.
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14. MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Carga horéaria: 160 horas

EMENTA: Introducdo a microbiologia de alimentos. Classificacdo, morfologia e

fisiologia microbiana. Estudo do crescimento dos microrganismos. Analise dos

fatores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos para o desenvolvimento de

microrganismos. Investigagdo das causas da deterioragdo de alimentos

causada por microrganismos e mecanismos de patogenicidade. Andlise de

preservacdo da qualidade de alimentos. Experimentacdo microbiologica dos

alimentos.

CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Microrganismos na indulstria

alimenticia

1.1 Introducéo e Fundamentos da microbiologia
1.2 Bacteriologia: morfologia, fisiologia,
metabolismo e elementos estruturais das
bactérias

1.3 Crescimento bacteriano e reprodugéo

1.4 Classificacao e flora normal do homem

2 Deterioracao e controle

2.1 Microrganismos de interesse em alimentos
2.2 Fatores de crescimento

2.3 Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam
0 desenvolvimento microbiano nos alimentos

2.4 A influéncia da atividade de agua, acidez, pH
e temperatura no crescimento microbiano

2.5 Fatores antimicrobianos naturais

2.6 Microrganismos indicadores

2.7 Microrganismos patogénicos em alimentos
2.8 Bactérias GRAM positivas e GRAM negativas
2.9 Bactérias esporuladas

2.10 Fungos e micotoxinas

2.11 Virus e viroses

2.12 Deterioracdo e controle microbiano nos
alimentos

3 Laboratorio
microbiolégico

3.1 Laboratério e equipamentos — normas de
seguranca e higiene no laboratério de
microbiologia.

3.2 Lavagem e esterilizacdo da vidraria em uso
3.3 Preparo de meios de cultura

3.4 Esterilizagdo de meios de cultura

3.5 Armazenamento de meios de cultura
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3.6 Microscopia - conhecimento e cuidados com
0 uso do microscépio

3.7 Planos de amostragem; Coleta, transporte,
estocagem, identificacdo e preparo de uma
andlise microbioldgica de alimentos

3.8 Metodologias de contagem direta

3.9 Metodologias de contagem indireta

3.10 Contagem de microrganismos mesofilos
aerobios em alimentos, coliformes totais e fecais
em alimentos

3.11 Contagem e identificacdo de Staphylococcus
coagulase positiva

3.12 Contagem de fungos filamentosos e
leveduras

3.13 Avaliacdo de presenca de Salmonella sp,
Bacillus cereus sp e E.coli em alimentos

3.14 Novos métodos de analises microbioldgicas
em alimentos

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N.J.; Macedo, J.A. Higienizacao na industria de alimentos. Séo
Paulo: Varela, 1996.

FRANCO, D.D.G.M.; Landgraf, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 1999.

RIBEIRO, M.C.; Soares, M.M. Microbiologia pratica roteiro e manual. Sao
Paulo: Varela, 2001.

SCUZEL, V.M. Micotoxinas em alimentos. Santa Catarina: Insular, 1998.

SILVA, N. Manual de métodos de analises microbioldgicas de alimentos.
Séao Paulo: Varela, 1997.

PELCZAR, M.J. Microbiologia basica: conceitos e aplicagdes. Séo Paulo:
Makron, 1997.

TORTORA, G. Microbiologia. Artmed, 2001.

15. NOVAS TECNOLOGIAS

Carga horaria: 128 horas
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EMENTA: Concepcéo e conceito de produto alimenticio. Estudos e elaboragéo
das etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado.
Desenvolvimento de férmulas de produtos alimenticios. Aplicacdo de ensaios
industriais. Levantamento do custo do projeto, importancia e avaliacao.
Producédo e lancamento de produtos alimenticios e embalagens. Confec¢éo de
cronograma de desenvolvimento de produtos alimenticios. Desenvolvimento de
projeto aplicado ao produto. Perspectivas de mercado para alimentos e
embalagens. Aplicacdo e utilizacdo de embalagens. Escolha da embalagem.
Desenvolvimento de Rotulos. Compreensdo da Legislacdo vigente para

produtos alimenticios.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Concepgéo de um novo produto

1.2 Etapas de desenvolvimento do produto:
Elaborag&o de projeto, desenvolvimento da ideia
e conceitos

1.3 Estudos e pesquisas de mercado

1.4 Tendéncias para o desenvolvimento de
produtos alimenticios

1.5 Métodos de pesquisa para obtencdo de
dados, abordagem ao consumidor alvo, coleta de
dados

1.6 Criagdo de formula do produto

1.7 Formulag&o dos ingredientes em uma receita
de produto e aditivos basicos

1.8 A influéncia de ingredientes sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do
produtos alimenticios produto

1.9 Ensaios industriais - Ensaios piloto

1.10 Padronizacgéo de producéo

1.11 Adaptacao de processos industriais ao novo
produto

1.12 Custo do projeto

1.13 Andlises de custos

1.14 Avaliag&o de custos de producao

1.15 Relagéo custo beneficio

1.16 Producéao e langcamento

1.17 Cronograma de desenvolvimento

1.18 Planejamento prévio

1.19 Elaboracdo de cronograma

1.20 Previsado de etapas do cronograma

1.21 Possiveis imprevistos

1 Desenvolvimento de
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1.22 Desenvolvimento de projeto aplicado ao
produto

1.23 Desenvolvimento do projeto, monitoramento
do progresso, encerramento de etapas e
finalizac&o do projeto

2.1 Embalagens

2 Embalagens 2.2 Projeto de Embalagem
2.3 Escolha da embalagem
2.4 legislacao

BIBLIOGRAFIA

AQUARONE, E.;BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. Biotecnologia
industrial, v.4. Sao Paulo: Blicher LTDA, 2006.

FELLOWS, P.J., TRADUCAO - OLIVEIRA, C.F. Tecnologia do
processamento de alimentos: principios e pratica, Porto Alegre: Artmed,
2006

GAVA, A. J.; Gava, A. J.; Silva, C. A. B. Techologia de alimentos:
principios e aplicacdes, Sao Paulo: Nobel , 2008

OETTERER, M.;REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos, : Sdo Paulo, Manole

16. NUTRICAO E SAUDE

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos
nutricionais e recomendagdes nas diferentes idades e estagios fisiologicos.
Estudo sobre o processo da digestdo, absorcdo e transporte de nutrientes.
Conhecimento sobre as principais patologias associadas ao desequilibrio dos
nutrientes na dieta. Compreensdo sobre os fatores nutricionais e

antinutricionais dos alimentos.
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CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Alimentagéo e nutricéo

1.1 Nocdes sobre nutricdo e nutrientes

1.2 Necessidades nutricionais: agua, energia,
proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e
minerais

1.3 Doencas relacionadas a nutri¢céo

1.4 Distarbios alimentares e nutricionais

1.5 Importancia nutricional e biodisponibilidade
das vitaminas e minerais e situacdes de caréncia

1.6 Composigao Nutricional dos Alimentos

1.7 Guias alimentares

1.8 Papel dos carboidratos, proteinas e lipidios
na nutricdo humana, a importancia das fibras na
dieta

1.9 Qualidade biologica das proteinas

1.10 Alimentos light e diet

1.11 Alimentos funcionais: prebidticos,
probidticos, nutracénicos, fitoquimicos

1.12 Alimentos para fins especiais

1.13 Alimentos transgénicos

1.14 Mel: caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas

1.15 Terapia com Mel

1.16 Propolis: caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas, terapia com prépolis e Legislacao

1.17 Métodos de avaliagdo nutricional dos
alimentos

1.18 Formulacdo de alimentos industrializados e
seu valor nutricional

1.19 Fatores nutricionais e antinutricionais dos
alimentos

2 Digest&o 2.1 Fisiologia do sistema digestorio — mastigagéo,
secrecgdo, digestdo, transito alimentar, absor¢éo
no intestino delgado e grosso

BIBLIOGRAFIA

ANDERSON, L. et alii. Nutricéo, Ed. Guanabara, 172 ed., Rio de Janeiro, 1988.

AIRES, M. M. Fisiologia. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, Segunda edicéo,

2001.

BERNE, R. M. e LEVY, M., N. Principios de Fisiologia. Rio de Janeiro:

Guanabara-Koogan, 1990.
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FERREIRA, F. A. G. Nutricdo humana. Fundacéo, Calouste Gulbenkian,
Lisboa, Portugal, 1983.

OLIVEIRA, J. E. D., SANTOS, A. C. e WILSON, A. C. Nutricao Basica, 2.ed.,
Sarvier, Sao Paulo, 1989.

SGARBIERE, V. C. Alimentacéao e nutricdo, Ed. Almed, 1987.

VANDER, A. J., SHERMAN, J. A. and LUCIANO, D. S. Fisiologia Humana.
Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 1981.

17. PRATICA DE HIGIENE E LEGISLACAO DOS ALIMENTOS

Carga horéria: 128 horas

EMENTA: Estudo dos principios basicos de higienizacdo. Avaliacdo higiénico-
sanitaria em locais de producéo de alimentos. Aplicacdo do procedimento geral
de higienizacdo e dos agentes quimicos para higienizacdo. Avaliagdo da
eficiéncia microbioldgica de sanificantes quimicos associados ao procedimento
de higienizacdo. Definicdo de controle e garantia de qualidade, sistemas de
certificacdo de qualidade e organizacdo. Implantacao, registro e atribuicdes do
controle de qualidade, nas industrias de alimentos. Aplicacdes da legislacao

vigente em alimentos.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Higiene alimentar: Nocdes basicas

1.2 Higiene nos alimentos

1.3 Garantia de origem da matéria-prima

1.4 Transporte e comercializagdo como fator de

1 Procedimento geral de contaminagéo dos alimentos

L 1.5 Limpeza e sanitizagdo: Tratamentos,

higienizacdo e dos agentes | principais agentes sanitizantes e detergentes
quimicos 1.6 Desinfeccdo e esterilizacao

1.7 Antissepsia e assepsia

1.8 Qualidade da &gua, processos de obtencao

de agua tratada e industrial e padrées de agua

1.9 Principais tipos de infestacbes em potavel e

industrial
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2 Controle e qualidade

2.1 Controle de infestacdes

2.2 Ambientes industriais alimenticios

2.3 Medidas preventivas e de controle de pragas
2.4 Fatores que facilitam as infestagcdes

2.5 Requisitos higiénicos nas indudstrias de
alimentos:

2.6 Higiene pessoal;

2.7 Acessoérios e vestuarios proprios para
indUstria de alimentos;

2.8 Equipamentos

2.9 Pontos criticos da higiene na industria;

2.10 Transmissao de doencgas pelos alimentos
2.11 Epidemiologia e profilaxia das doencgas
veiculadas por alimentos

2.12 Pontos criticos de risco epidemioldgico

2.13 Procedimentos utilizados para identificagédo
se surtos alimentares

2.14 Fatores que contribuem para o
aparecimento das toxinfecgbes alimentares,
prevencédo e epidemiologia

2.15 Toxinfecgdo: Definigdo e causas, 0s riscos e
consequéncias de uma toxinfecgéo e

medidas de controle e prevencédo de toxinfecgbes
1.16 Controle de qualidade na indastria de
alimentos: Historico, situacao atual, perspectivas
e importancia

2.17 Sistemas e programas da qualidade na
inddstria  de alimentos: caracteristicas e
atribuicbes de um sistema de qualidade para
alimentos

2.18 Ferramentas de gerenciamento de
seguranca alimentar: Boas Praticas de Higiene
(BPH/GHP); Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC/HACCP); Avaliagdo de
Risco Microbiolégico (MRA); Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) ou good manufacturing
practices (GMP); Procedimento Operacional
Padréao (POP)

2.19 Gerenciamento da Qualidade; 5s; Série 1SO
e Gerenciamento da Qualidade Total (TQM)

2.20 Legislacao e Normalizacdo sanitaria

BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizac&o na industria de alimentos.

Varela: Sdo Paulo. 1996.

GERMANO, M. I. S. Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de
seguranca alimentar e promoc¢éao da saude. Sao Paulo: Varela. 2003.
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GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.: Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos , 32 ed. Barueri- SP: Manole, 2008.

GOMES, J. C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. Vicosa-MG: Editora UFV,
2007.

SILVA JR, E. A. da.; Manual de Controle Higienico-Sanitario em Alimentos.
Séao Paulo: Varela. 2008.

18. QUIMICA
Carga horéaria: 192 horas
EMENTA: Estudo das transformacdes, das propriedades e da composi¢cao das

substancias e materiais, estabelecendo relacbes entre a matéria e sua

natureza, a biogeoquimica e a quimica sintética.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

*Matéria e sua Natureza

1 Matéria
*Biogeoquimica 2 Solucéo

3 Velocidade das reacdes
*Quimica Sintética 4 Equilibrio quimico

5 Ligacéo quimica

6 Reagbes quimicas
7 Radioatividade

8 Gases

9 Fungbes quimicas

*Os contelidos béasicos apresentam
abordagens diversas e dependem dos
fundamentos que recebem do(s)
conteudo(s) estruturante(s)

BIBLIOGRAFIA

ALLINGER, N.; CAVA, M. P. et al. Quimica organica. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1978.
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BRASIL. LDB: Lei de diretrizes e bases da educacdo nacional, 9394/96.

Quimica. Curitiba: SEED-PR, 2006.

CAMPOS, M. M. Fundamentos da quimica organica. Sdo Paulo: Edgard
Biicher Ltda.

CARVALHO, G. C.. Quimica moderna. Séo Paulo: Scipione, 1997. vol. 1, 2, 3.

CLAYDEN, J.; GREEVES, N. J.; WARREN, S.; WOTHERS, P. Organic
chemistry. Oxford: Oxford University Press, 2003.

COTTON, F. A.; WILKINSON, G. Advanced inorganic chemistry. 5th ed.
New York: John Wiley, 1988.

COTTON, F. A; Wilkinson, G.; GAUS, P. L.; Basic inorganic chemistry, 3-ed.
Wiley, 1994.

COVRE, Geraldo J. Quimica: o homem e a natureza vol. 3. ed. Sao Paulo:
FTD, 2000.

DOUGLAS, B. E.; MacDaniel, D. H.; Alexander, J.; Concepts y models in
inorganic chemistry. 3. ed., John Wiley & Sons: Canada, 1994.

FELTRE, Ricardo. Quimica geral. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1994. vol. 1.

GONCALVES, Daniel; WAL, Eduardo; RIVA, Roberto de Almeida.
Quimica organica experimental. Curitiba: Barddal Ltda, 1985.

HUHEEY, J. E. Inorganic chemistry: principles of structure and reactivity. 2nd
ed. New York: Harper & Row, 1978.

HUHEEY, J. E; KEITER, E. A.; KEITER, R. L.; Inorganic chemistry. 4. ed.
New York: Harper Collins College Publishers, 1993.

KOTZ, J. C; TREICHEL, P. Quimica & rea¢gdes quimicas. 3. ed. LTC, 1998.
vol. 1 e vol. 2.

LEE, J. D., Quimica inorganica nao tdo concisa. Trad. 5. ed. inglesa. Degard
Blucher , 1999.

LEMBO, Antbnio. Quimica realidade e contexto. Sao Paulo, 1999. vol. 1.

MAHAN, B. H.; MYERS, R. J. Quimica, um curso universitario. trad. 4. ed.
Sé&o Paulo: Edgard Bltcher, 1993.

OHLWEILWER, O.A.; Quimica inorganica. Edgard Blucher, 1971. vol. 1.
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PACHECO JUNIOR, Waldemar; PEREIRA FILHO, Hippdlito do Valle.
PEREIRA, Vera Lucia Duarte do. Gestdo da seguranca e higiene no
trabalho. Séo Paulo: Atlas, 2000.

PADILHA, A. F. Materiais de engenharia: microestrutura e propriedades. Sao
Paulo: Hemus, 2000.

PARANA. Secretaria de Estado da Educacdo. Diretrizes curriculares da
educacdao basica. Curitiba, 2008.

PIMENTEL, G. Quimica, uma ciéncia experimental. Trad. Victor P. Crespo.
Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 1978.

PIMENTEL; SPRATLEY. Quimica, um tratamento moderno. Sao Paulo:
Edgard Blicher, 1974. vol. | e Il.

RIOS, E.G. Quimica inorgénica. Barcelona: Editorial Reverte, 1978.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. vol. 1
e 2.

SARDELLA, Antonio; MATEUS, Edegar. Dicionario escolar de quimica. Sao
Paulo: Atica, 1981.

SARDELLA, Antdnio. Curso de quimica. Quimica Geral, Fisico-quimica,
Quimica Orgéanica. Sao Paulo: Atica, 1999. vol. 1, 2, e 3.

SHACKELFORD. Introduction to materials science. Pearson Education do
Brasil Ltda, 2000.

SHRINER, R.L.; FUSON, R.C.; CUTIN, D.Y. Identificacdo sisteméatica dos
compostos organicos: manual de laboratorio. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1983.

SHREVE, R. N. BRINK Jr., J. A. Industrias de processos quimicos. trad.
Horacio Macedo. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.

SHRIVER, D. F.; ATKINS, P. W. Inorganic chemistry. 3. ed. Oxford, 1999.
SILVERSTEIN, R. M.; BASSLER, G. C.; MORRIL, T. C. Identificacao
espectromeétrica de compostos organicos. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Dois, 1979.

CANTO, Eduardo Leite do.; PERUZZO, Tito Maragaia. Quimica na
abordagem do cotidiano. Sado Paulo: Moderna, 1996. vol. Unico.
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USBERCO, Joao; SALVADOR, Edgard. Quimica. 9. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2013. vol. 1, 2, 3.

VAN VLACK, L. H. Principios de ciéncia dos materiais. Edgar Blicher, 1970.

VOGUEL, Arthur Israel. Quimica analitica organica. Sao Paulo: Mestre Jou,
1981.

19. QUIMICA DOS ALIMENTOS

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Estudo das moléculas quimicas presentes nos alimentos. Rela¢cfes
entre todos o0s componentes biolégicos e ndo biolégicos dos
alimentos. Estabelecimento das relacdes entre composicdo quimica e as

propriedades funcionais, nutricionais e organolépticas de um alimento.

CONTEUDO(S) CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)

1.1 Quimica orgénica — Nomenclatura e reacdes
organicas

1.2 Propriedades biologicamente importantes
das biomoléculas: fungdes e transformagodes

. o 1.3 Estrutura tridimensional das moléculas

1 Composigcéo quimica e as o
_ _ ) biologicas
propriedades funcionais, .
o _ o 1.4 Estudo das macromoléculas como
nutricionais e organolépticas de ] .
_ polimeros de pequenas moléculas
um alimento ) e _
1.5 Moléculas hibridas como conjugados de
diferentes classes de moléculas bioldgicas
1.6 Agua e sua propriedade fisica e quimica
1.7 Vitaminas e sais minerais

1.8 Pigmentos naturais
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BIBLIOGRAFIA

ATKINS, P, Principios de Quimica — questionando a vida e o meio
ambiente. Ed. Bookman, 2001.

FERNANDEZ, J. Quimica Organica Experimental. Porto Alegre: Sulina,
1987.

FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos. 4%ed. — Editora Artmed, 2010.

ARAUJO, J.M.A., Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. Editora UFV: Sdo
Paulo, 3 ed., 2004.

BELITZ, H.D.; GROSCH, W. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A.
Zaragoza, Espafa. 1988.

RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sédo Paulo:
Edgard Blicler, Instituto Maué de Tecnologia, 2004.

20. SEGURANCA DO TRABALHO CONTROLE AMBIENTAL

Carga horéria: 64 horas

EMENTA: Compreensao das condi¢des de trabalho e saude dos trabalhadores

da industria alimenticia. Conhecimento sobre a utilizacdo dos EPIS e nocdes

basicas de ergonomia. Orientagdo das NRs relacionadas ao setor alimenticio.

Conhecimento dos problemas ambientais contemporaneos. Reflexdo da

Importancia da conservagdo ambiental pelas industrias alimenticias de origem

animal e vegetal. Andlise do efeito de degradacdo do meio ambiente em

industrias alimenticias. Conhecimento do impacto Ambiental ocasionado pelo

lancamento de residuos industriais. Avaliacdo de impactos ambientais.
Conhecimento da Legislacdo Ambiental e da Resolugcdo CONAMA.
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CONTEUDO(S)
ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 Salude dos trabalhadores da

Industria alimenticia

1.1 Seguranca do individuo no ambiente do
trabalho do setor alimenticio: maquinas,
equipamentos e utensilios

1.2 Mapa de risco

1.3 Fatores que afetam direta e indiretamente a
saude do trabalhador em unidades
produtoras/industrializadoras de alimentos

1.4 Comportamento e atitudes de seguranga em
ambientes periculosos e insalubres no setor
alimenticio

1.5 NRs 05, 06, 07, 08, 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 19, 20, 24, 25 e 36

2 Degradacao, impactos
ambientais e tratamentos do

setor alimenticio

2.1 Histérico sobre o problema dos residuos
industriais

2.2 Tratamento de residuos

2.3 Origem e natureza dos residuos: producao
de residuos: classificagao, quantidade, conjunto,
variagdo na composicao dos efluentes nas
industrias de alimentos e parte energética do
residuo

2.4 Legislacdao Brasileira para residuos de
industrias alimenticias, Relatérios de Impacto
Ambiental: RIMA

BIBLIOGRAFIA

ATLAS - Manuais de legislagao Atlas. Seguran¢a e medicina do Trabalho.

Sao0 Paulo - 75° Ed.: Atlas, 2015.

GARCIA, Gustavo Filipe Barbosa. Seguranc¢a e Medicina do Trabalho —

Legislacao - 4° Ed. 2012.
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21. SOCIOLOGIA

Carga horéaria: 256 horas

EMENTA: Analise do processo de socializacéo e instituicdes sociais. Reflexao

sobre cultura e industria cultural.

Compreensdo do trabalho, producdo e

classes sociais. Estabelecimento de relagdes entre poder, politica e ideologia.

Andlise do direito, cidadania e movimentos sociais a partir das diferentes

teorias sociolégicas.

CONTEUDO(S) ESTRUTURANTE(S)

CONTEUDOS BASICOS

1 O Processo de socializagéo e as
instituicbes sociais

1.1 Processo de socializagéo

1.2 InstituicOes sociais: familiares,
escolares, religiosas

1.3 Instituicdes de reinsergdo: prisdes,
manicémios, educandarios, asilos, etc.

2 Cultura e industria cultural

2.1 Desenvolvimento antropolégico do
conceito de cultura e a sua contribui¢cdo na
andlise das diferentes sociedades

2.2 Diversidade cultural

2.3 ldentidade

2.4 Industria cultural

2.5 Meios de comunicacéo de massa
2.6 Sociedade de consumo

2.7 Industria cultural no Brasil

2.8 Questdes de género

2.9 Culturas afro brasileira e africanas
2.10 Culturas indigenas

3 Trabalho, producéo e classes sociais

3.1 O conceito de trabalho e o trabalho nas
diferentes sociedades

3.2 Desigualdades sociais: estamentos,
castas, classes sociais

3.3 Organizacéao do trabalho nas
sociedades capitalistas e suas
contradicdes

3.4 Globalizac&o e neoliberalismo

3.5 Relacgdes de trabalho

3.6 Trabalho no Brasil
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4.1 Formagao e desenvolvimento do
Estado Moderno

4.2 Democracia, autoritarismo e
totalitarismo

4.3 Estado no Brasil

4 Poder, politica e ideologia 4.4 Conceitos de poder

4.5 Conceitos de Ideologia

4.6 Conceitos de dominacéo e legitimidade
4.7 As expressdes da violéncia nas
sociedades contemporaneas

5.1 Direitos: civis, politicos e sociais

5.2 Direitos humanos

5.3 Conceito de cidadania

5 Direitos, cidadania e movimentos 5.4 Movimentos sociais

sociais 5.5 Movimentos sociais no Brasil

5.6 A questdao ambiental e os movimentos
ambientalistas

5.7 A questao das ONG’s

BIBLIOGRAFIA
ANTUNES, Ricardo. (Org.). A dialética do trabalho: escritos de Marx e
Engels. SdoPaulo: Expressao Popular, 2004.

AZEVEDO, Fernando de. Principios de sociologia: pequena introducdo ao
estudo da sociologia geral. 11. ed. S&o Paulo: Duas Cidades,1973.

BOBBIO, Norberto. A teoria das formas de governo. 4. ed. Brasilia: UNB,
1985.

CARDOSO, Fernando Henrique. O modelo politico brasileiro. Rio Janeiro:
Difel, 1993.

DURKHEIM, Emile. Sociologia. Sdo Paulo: Atica, 1978.

ENGELS, Friedrich. A origem da familia, da propriedade privada e do
Estado. Rio de Janeiro: Civilizagéo Brasileira, 1978.

FERNANDES, Florestan. Sociedade de classes e subdesenvolvimento. Rio
Janeiro: Global, 2008.

GORZ, Andre. Critica da divisao do trabalho. trad. Estela dos Santos Abreu.
Sao Paulo: Martins Fontes, 1980.



Secretaria de Estado da Educacéo
Superintendéncia da Educacao
Departamento de Educacao e Trabalho

PARANA
PLANO DE CURSO TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO

LOWY, Michael. Ideologia e ciéncia social: elementos para uma analise
marxista. 16. ed. Sado Paulo: Cortez, 2003.

PARANA. Secretaria de Estado da Educac&o. Diretrizes curriculares da
educacao basica. Curitiba. 2008

POCHMANN, Marcio. O emprego na globalizacdo. Sdo Paulo: Boitempo,
2001.

. O emprego na globalizacdo. Sado Paulo: Boitempo, 2002.
SANTOS, Boaventura de Sousa. Pela mao de Alice. Sdo Paulo: Cortez. 1999.

. A critica da razdo indolente: contra o desperdicio da
experiéncia. Sao Paulo: Cortez, 2002.

22. TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS

Carga horéria: 128 horas

EMENTA: Estudo do manejo pré-abate e abate de suinos, bovinos, pescados e
aves. Levantamento do rendimento e corte de carcacas. Fundamentacao da
estrutura microscépica do tecido muscular, qualidade da matéria-prima.
Desenvolvimento e estudo dos produtos carneos, tipos de gordura, técnica de
amaciamento de carnes. Estudo da refrigeragdo e congelamento.

Aprofundamento da producao de produtos e derivados de pescados e ovos.

CONTEUDO(S) CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)

1.1 Carnes - definigao e principais formas de
obtencgdo: composicao, pigmentos e estrutura
muscular, qualidade e valor nutritivo

1 Produtos carneos 1.2. Implantagao de frigorificos e praticas de
pré-abate de suinos, aves, bovinos,

rendimentos e cortes

1.3. Bioquimica post-mortem da carne
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1.4. Processamento de produtos carneos:
emulsdes, charques, embutidos, defumados,
fermentados, maturados e enlatados

1.5. Ingredientes nao carneos

2.1 Anatomia, reproducao e nutricdo de
pescados

2.2 Composig¢ao quimica, estrutura muscular e
alteracéo do pescado pds-mortem

2 Pescados 2.3 Recursos pesqueiros,

2.4 Processamento de pescado: cortes e tipos
de cortes, embutidos, congelados, defumados,
enlatados, fermentados, salgados, curados,

empanados e processamento de subprodutos

3.1 Obtencao, conservagao, processamento e
3 Ovos subprodutos

BIBLIOGRAFIA

BARUFFALDI, R., Oliveira, M N. Fundamentos de tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 1998.

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento dos alimentos. 2a
Ed. Varela, Sao Paulo, 1992.

CANHOS, D. A.L., DIAS, E.L. Tecnologia de carne bovina e produtos
derivados. FTPT: Fundacao Tropical de Pesquisa e Tecnologia. Sao Paulo,
s.d...

CASTILHO, C.C. Curso de Higiene e Sanitizagao em Estabelecimento de
Producao e Comercializagao de Carnes e Derivados. Vol. | ITAL, Campinas,
1995.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.
GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. Nobel, 1978.

MADRI, A. CENZANO, |. VICENTE, J.M. Manual de industrias dos
alimentos. S3o Paulo: Varela, 1996.

OGAWA, M., MAIA, E. L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia do
Pescado. Vol. |, Sdo Paulo, 1999.
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PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Varela, Sdo Paulo, vol.
[ ell, 1996.

PERICLES, M. Coelho, D.T. Chaves, J.B.P. Principios de Conservagao de
alimentos — Apertizagao, MG:UFV, 1980.

SANCHEZ, L. Pescado — Matéria-prima e processamento, Campinas,
Fundacao Cargill, Série Técnico cientifico, 1989.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M. A embalagem plastica e a
conservagao de produtos carneos. Alimentos e Tecnologia, 86-92, 1990.

SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. Varela, Sdo Paulo, 2000.
TERRA, N.N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Ed. Unisinos, 1998.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 1. 12 Ed. Editora Artmed, 2005.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 2. 12 Ed. Editora Artmed, 2005.

23. TECNOLOGIAS DE LATICINIOS
Carga horéria: 96 horas
EMENTA: Fundamentagcdo da bioquimica do leite. Estudo dos principais

componentes lacteos e da flora microbiana do leite, beneficiamento, obtengéo

higiénica do leite e tecnologia de fabricacdo de produtos derivados.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Definicdo e principais formas de obtengéo:
composicao e valor nutritivo

1.2 Bioquimica do leite

1.3 Analise fisico-quimica e microbioldgica do
1 Componentes e produtos de | leite

1.4 Importdncia da higiene na ordenha,
armazenamento, transporte e processamento do
leite;

1.5 Processamento do leite — principais produtos
lacteos fluidos, fermentados, desidratados e
concentrados, manteiga e sorvetes

1.6 Processamento de iogurtes; doce de leite;

leite
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queijos minas, mussarela, ricota, provolone, prato
e outros; manteiga e sorvetes

BIBLIOGRAFIA

BARUFFALDI, R., Oliveira, M N. Fundamentos de tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 1998.

BEHMER, A. Tecnologia do leite: producéo, industrializagéo e andlise. 15 ed.
Séo Paulo: Varela, 1996.

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento dos alimentos.
2a Ed. Varela, Sdo Paulo, 1992.

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial Vol IV, S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

CHAVES, J.B.P. NocGes de microbiologia e conservacao de alimentos.
MG:UFV, 1980.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Varela, 2000.

FRANCO, B. D. G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos.
Atheneu, 2002.

FURTADO, M.M. A arte e a Ciéncia do Queijo. Editora Globo, Sao Paulo,
1991.

FURTADO, M.M. Tecnologia de Queijos. 1a ed. Sdo Paulo: Dipemar. 1994.
GAVA, A. Principios de Tecnologia de Alimentos. Nobel, 1978.

MADRI, A. CENZANO, I|. VICENTE, J.M. Manual de industrias dos
alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

ROITMAN, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de
Microbiologia. Manole, Vol 1 e 2, 1988.

SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. Varela, Sdo Paulo, 2000.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 1. 12 Ed. Editora Artmed,
2005.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos Vol. 2. 12 Ed. Editora Artmed,
2005.
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24. TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO VEGETAL

Carga horéria: 96 horas

EMENTA: Conhecimentos sobre as atuais técnicas aplicadas na conservacao,
industrializacdo e qualidade de alimentos de origem vegetal, cereais, graos
Oleos, e bebidas. Estudo sobre a industria alimenticia voltada para a producao
de bebidas

CONTEUDO(S) CONTEUDOS BASICOS
ESTRUTURANTE(S)

1.1 Determinagé&o do ponto de colheita das frutas
1.2 Qualidade pés-colheita de frutas e hortalicas

1.3 Respiragdo de pobs-colheita de frutas,
transpiracao, transformacgoes bioquimicas,
enzimas no processamento de frutas; produtos
minimamente processados

1.4 Nocgdes de qualidade, controle de matéria-
prima, Manipulacdo e Boas Préaticas de
Fabricacdo, microbiologia e contaminacgdo, pré-
1 Tecnologias de processamento e processamento agroindustrial

de matérias-primas de origem vegetal
processamento de frutas e ) _
1.5 Processamento de Alimentos de origem

vegetals vegetal: conservas de vegetais, geléias, doces,
compotas, frutas desidratadas, frutas
cristalizadas, sucos de frutas; legislacdo de
bebidas; embalagem de alimentos.

1.6 Composicdo quimica da cana madura,
recepcdo da cana-de-acUcar na usina: pesagem
e amostragem

1.7 Preparo da cana: lavagem, corte e moagem,
clarificacdo do caldo: sulfitagdo, calagem,
aguecimento e decantagcdo, concentracdo do
caldo: evaporacdo e cozimento, turbinagem - mel
pobre e mel rico; secagem e embalagem
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2.1 Estrutura e composi¢do quimica e fisica de
cereais: trigo, milho, aveia, arroz, cevada e outros

2.2 Influéncia de fatores diversos: genéticos,
clima e solos, nutricdo, mineral das plantas e
fertilizacdo, pragas, doengas, armazenamento e
infestantes nas caracteristicas dos cereais e
graos

2.3 Armazenamento de cereais, moagem de
grdos e qualidade tecnolégica das farinhas.
Principios de industrializagdo; métodos de
conservacgdo; amido, féculas e seus derivados e
modificagdes quimicas

2.4 Processamento: pdes; massas, macarrao,
bolachas e biscoitos.

2.5 Alternativas para o aproveitamento dos
subprodutos gerados durante o processamento
de cereais e tubérculos

2 Cereais e graos

3.1 Composicao dos 6leos e gorduras, tecnologia
3 Oleos de extracdo de Oleos, refinagdo quimica e fisica,
hidrogenacéo, tecnologia de margarinas

4.1 Principios basicos de processamento de
bebidas

4.2 Processo de obtencdo de sucos, néctares e
polpa de frutas

4.3 Processo de obtencédo de bebidas a base de
café e cha

4.4 Processo e obtencdo de bebidas obtidas por
processos fermentativos

4 Bebidas 4.5 Processo de obtengcdo de bebidas
gaseificadas

4.6 Processo de obtencdo de vinagres

4.7 Parametros de qualidade de bebidas e
vinagres segundo padrdes de legislacédo vigente
4.8 Importancia da qualidade da agua e

do tratamento de efluentes na elaboracdo de
bebidas e vinagres

4.9 Equipamentos e acessorios de
processamento de Bebidas

BIBLIOGRAFIA

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.; MORETT], C.L. (editores técnicos).
Resfriamento de frutas e hortalicas. Embrapa Hortalicas. 428p., 12. ed, 2002

CHITARRA, M.L.LF.; CHITARRA, A.D. Pés-colheita de frutas e hortali¢as:
fisiologia e manuseio. Lavras: FAEPE, 1994.
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FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
pratica, 602 p., 2a ed., 2006.
GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo, Nobel: 1984.

OETTERER, M.; D’ARCE, M. A.B.R.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Barueri-SP: Manole, 612p., 2006.

VICENTE, Antonio. Manual de Industrias dos alimentos. Sao Paulo. Livraria
Varela, 1996

b. Plano de Estagio OBRIGATORIO E NAO OBRIGATORIO com Ato de
Aprovacgéo do NRE.

1. ldentificacdo da Instituicdo de Ensino

e Nome do estabelecimento:
e Entidade mantenedora:

e Endereco (rua, n°., bairro):
e Municipio:

e NRE:

2. ldentificacéo do curso
e Habilitagao:
e Eixo Tecnoldgico:
e Carga horéria total:

e Do curso: horas

e Do estagio: horas

3. Coordenacéao de Estagio

e Nome do professor (es):
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e Ano letivo:
4. Justificativa
e Concepcbes (educacgédo profissional, curso, curriculo, estagio)
¢ Insercdo do aluno no mundo do trabalho
e Importancia do estagio como um dos elementos constituintes de sua
formacao
e O que distingue o estagio das demais disciplinas e outros elementos
que justifiquem a realizacéo do estagio
5. Objetivos do Estagio
6. Local (ais) de realizacao do Estagio
7. Distribuicdo da Carga Horéria (por semestre, periodo...)
8. Atividades do Estagio
9. AtribuicGes do Estabelecimento de Ensino
10. Atribuicbes do Coordenador

11. Atribuicdes do Orgaol/instituicio que concede o Estagio

12. Atribuigbes do Estagiario

13. Forma de acompanhamento do Estagio

14. Avaliacdo do Estagio
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15. Anexos (se houver)

* O Plano de Estagio dos estabelecimentos de ensino que ofertam Cursos
Técnicos deve ser analisado pelo Nucleo Regional de Educacdo que
emitird parecer proprio (Oficio Circular n° 047/2004 — DEP/SEED e
Instrugéo n°® 028/2010 — SUED/SEED).

C. Descricao das praticas profissionais previstas
(Descrever as praticas que a escola desenvolve em relagdo ao curso, tais

como: palestras, visitas, seminarios, projetos, projetos interdisciplinares e

outros).
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d. Matriz Curricular

Matriz Curricular

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM ALIMENTOS

Forma: INTEGRADA Impl.antagéo gradativa a
partir do ano
Carga horaria: 3200 horas
mais 128 horas de Estagio
Profissional Supervisionado
Turno: Organizagio: SERIADA
SERIES
) horas
. |COD. 12 | 22 32 42
N SAE DISCIPLINAS
1 | 3018 | ANALISE DE ALIMENTOS 96 96
2 704 | ARTE 64 64
3 | 1001 |BIOLOGIA 64 | 64 128
4 | 3001 |BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 96 96
5 | 3003 | CONSERVACAO DE ALIMENTOS 96 96
6 601 EDUCAC;AO FISICA 64| 64 | 64 | 64 256
7 | 2201 | FILOSOFIA 64| 64 | 64 | 64 256
8 901 |FISICA 64 | 64 128
9 401 | GEOGRAFIA 64 | 64 128
10 | 501 |[HISTORIA 64 | 64 128
11 | 1107 |LEM: INGLES 64 64
12 | 106 |LINGUA PORTUGUESA 64 | 64 | 64 192
13 | 201 |MATEMATICA 64 | 64 | 64 192
14 | 3072 | MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 64 | 96 160
15 | 1360 | NOVAS TECNOLOGIAS 64 64 128
16 | 6143 |NUTRICAO E SAUDE 64 64
PRATICA DE HIGIENIZACAO E
171 2062 1| £G1s ACAO DOS ALIMENTOS 64| 64 128
18 | 801 |QUIMICA 64 | 64 | 64 192
19 | 6792 | QUIMICA DOS ALIMENTOS 64 64
SEGURANCA DO TRABALHO E
20 | 2129 | CONTROLE AMBIENTAL 64| o4
21 | 2301 | SOCIOLOGIA 64 | 64 | 64 | 64 256
22 | 4342 | TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS 128 128
23 | 4340 | TECNOLOGIAS DE LATICINIOS 96 96
TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO
24 | 4339 VEGETAL 96 96
TOTAL 800 | 800 | 800 | 800 | 3200
4446 | ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO 64 h|64h | 128 h

Obs: Em cumprimento a Lei Federal n? 11.161 de 2005 e a Instru¢do n2 004/10 - SUED/SEED, o
ensino da lingua espanhola sera ofertado pelo Centro de Ensino de Lingua Estrangeira Moderna —
CELEM no proéprio estabelecimento de ensino, sendo a matricula facultativa ao aluno.
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Matriz Curricular Operacional

Estabelecimento:

Municipio:

Curso: TECNICO EM ALIMENTOS

Forma: INTEGRADA

Implantagdo gradativa a partir do ano

de

Carga horaria: 3200 horas mais 128
horas de Estagio Profissional
Supervisionado

Turno: Organizagdo: SERIADA
SERIES
1 2 3 e
N° %alé' DISCIPLINAS Tlp|T|P|T| P | TP
1 | 3018 | ANALISE DE ALIMENTOS 1
2 | 704 |ARTE 2
3 | 1001 |BIOLOGIA 2 2
4 | 3001 | BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 1] 2
5 | 3003 | CONSERVACAO DE ALIMENTOS 12
6 | 601 |EDUCACAO FISICA 2 2 2 2
7 | 2201 |FILOSOFIA 2 2 2 2
8 | 901 |FISICA 2 2
9 | 401 | GEOGRAFIA 2 2
10| 501 |HISTORIA 2 2
11| 1107 |LEM: INGLES 2
12| 106 |LINGUA PORTUGUESA 2 2 2
13| 201 |MATEMATICA 2 2 2
14| 3072 |MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 2 1] 2
15| 1360 |NOVAS TECNOLOGIAS 2 2
16 | 6143 |NUTRICAO E SAUDE 2
PRATICA DE  HIGIENIZACAO  E
171 2062 || F51SLACAO DOS ALIMENTOS 2 2
18| 801 | QUIMICA 2 2 2
19| 6792 |QUIMICA DOS ALIMENTOS 2
SEGURANCA DO TRABALHO CONTROLE
20| 2129 | AMBIENTAL 2
21| 2301 | SOCIOLOGIA 2 2 2 2
TECNOLOGIAS  DE _ CARNES E
22| 4342 | DERIVADOS 2] 2
23| 4340 | TECNOLOGIAS DE LATICINIOS 1] 2
TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO
24| 4339 || EENOME 1| 2
TOTAL 25h/a | 25h/a | 25h/a 25 h/a
4446 | ESTAGIO PROFISSIONAL SUPERVISIONADO 64 64
Horas Horas

Obs.: Em cumprimento a Lei Federal n? 11.161 de 2005 e a Instrugdo n2 004/10 - SUED/SEED, o ensino da
lingua espanhola serd ofertado pelo Centro de Ensino de Lingua Estrangeira Moderna — CELEM no préprio
estabelecimento de ensino, sendo a matricula facultativa ao aluno.
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e) Orientacdes Metodoldgicas

Tomando como referéncia as “Diretrizes Curriculares da Educacéao
Profissional para a Rede Publica do Parana”, é importante apresentar os
encaminhamentos metodologicos como parte integrante do Plano de curso
Técnico em Alimentos, tanto na sua forma integrada quanto subsequente,
para organizacdo das praticas pedagdgicas a serem desenvolvidas ao longo do
curso.

Considerando que as acdes pedagdgicas dos professores de acordo
com as Diretrizes supracitadas objetivam atender as necessidades dos
estudantes, tendo em vista o perfil profissional, 0 compromisso com a formacao
profissional e da cidadania, a apropriacdo dos conhecimentos, a reflexéo critica
e a autonomia, faz-se necessario assumir a concepc¢do da Educacdo

Profissional e seus principios:
1. O TRABALHO COMO PRINCIPIO EDUCATIVO

O trabalho enquanto categoria ontolégica explica que o homem é
diferente dos outros animais, pois é por meio da acdo consciente do trabalho,
gue o homem é capaz de criar a sua prépria existéncia. Portanto, € na relacdo
Homem-Homem e Homem-Natureza, que se situa a compreensdo da escola
politécnica na Educacao Profissional.

A organizacdo curricular integrada da Educacdo Profissional,
considerando a categoria do TRABALHO, agrega como elementos integradores
a CIENCIA, a CULTURA e a TECNOLOGIA, pois a:

- CIENCIA é producdo de conhecimentos sistematizados
social e historicamente pelo homem.

- CULTURA, o processo dinamico de criacdo e
representacdes sociais manifestas pelo homem por meio de simbolos.

- TECNOLOGIA, a construcdo social que decorre das
relacbes sociais, ou seja, das organizacOes politicas e econémicas da

sociedade. A tecnologia € “mediacdo entre ciéncia (apreenséo e
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desvelamento do real) e produgado (intervengcédo) no real”. (RAMOS,

2004; 2005 apud BRASIL, 2007, p. 44).

Essas dimensfes articuladas devem promover o equilibrio entre atuar
praticamente e trabalhar intelectualmente.

Assim, o tratamento metodoldgico deve privilegiar a relacdo entre teoria
e a pratica e entre a parte e a totalidade, fazendo com que haja integracéo

entre os contetdos nas dimensdes disciplinar e interdisciplinar.
2. O PRINCIPIO DA INTEGRACAO

A integracdo é o principio norteador da praxis pedagdgica na
Educacao Profissional e articula as dimensdes disciplinar e interdisciplinar

Disciplinar significa os campos do conhecimento que podemos
reconhecé-los como sendo os conteddos que estruturam o curriculo —
conteudos estruturantes.

As disciplinas, por sua vez, sao 0S pressupostos para a
interdisciplinaridade, na medida em que as relagcdes que se estabelecem por
meio dos conceitos da relacdo teoria e pratica extrapolam os muros da escola
e, permitem ao estudante a compreensdo da realidade e dos fendmenos

inerentes a ela para além das aparéncias:

A interdisciplinaridade, como método, é a reconstituicdo da totalidade
pela relacdo entre os conceitos originados a partir de distintos
recortes da realidade; isto é, dos diversos campos da ciéncia
representados em disciplinas. (RAMOS, 2007)

Assim, os encaminhamentos metodolégicos exigem uma organizacao
dos contetddos que permita aos estudantes se apropriarem dos conceitos
fundamentais das disciplinas no contexto da interdisciplinaridade e da

integragao.
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3. ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Os encaminhamentos metodolégicos devem considerar os principios e
concepcao do ensino meédio integrado, na perspectiva de garantir uma
formacdao politécnica aos estudantes da Educacao Profissional.

A politecnia nesse contexto significa dominar os principios da ciéncia e
as suas diferentes técnicas, no contexto do processo produtivo — TRABALHO,
e ndo no seu sentido restrito do conjunto de muitas técnicas.

Nesse sentido, a intervencdo do professor por meio do ato de ensinar
deve ser intencional na medida em que ele se compromete com uma educacao
de qualidade e uma formacéo profissional para o mundo do trabalho. Assim, é
importante ressaltar também o papel da escola e, para tanto, o reafirmamos

com Libaneo:

[...] a escola tem, pois o compromisso de reduzir a distancia entre a
ciéncia cada vez mais complexa e a cultura de base produzida no
cotidiano, e a provida pela escolarizacdo. Junto a isso tem também o
compromisso de ajudar os alunos a tornarem-se sujeitos presentes,
capazes de construir elementos categoriais de compreensdo e
apropriacao critica da realidade (LIBANEO, 1998, p. 9)

Os conteudos aqui mencionados nao sédo quaisquer conteudos, trata-se
dos “conhecimentos construidos historicamente e que se constituem, para o
trabalhador, em pressupostos a partir dos quais se podem construir novos
conhecimentos no processo investigativo e compreensao do real.” (RAMOS,
2005, p.107).

Portanto, como encaminhamentos metodol6égicos indicam-se as

proposicdes apontadas por Marise Ramos:
Problematizagdo dos Fenémenos

Trata-se de usar a metodologia da problematizacdo, no sentido de
desafiar os estudantes a refletirem sobre a realidade que os cerca na
perspectiva de buscar solugdes criativas e originais para os problemas que se
apresentam a respeito dessa realidade:
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Problematizar fenbmenos - fatos e situacdes significativas e

relevantes para compreendermos o mundo em que vivemos, bem
como processos tecnolégicos da area profissional para a qual se
pretende formar [...] como acé&o prética.

Isso significa:
a) Elaborar questdes sobre os fendbmenos, fatos e situacoes.
b) Responder as questbes elaboradas a luz das teorias e
conceitos ja formulados sobre o(s) objeto(s) estudados — conteudos

de ensino.
Explicitacdo de Teorias e Conceitos
A partir de uma situacdo problema indicada para reflexdo, analise e

solucéo, deixar claro para os estudantes quais conceitos e quais teorias dao

suporte para a apreensao da realidade a ser estudada:

Explicitar teorias e conceitos fundamentais para a compreensao
do(s) objetivo(s) estudados nas diversas perspectivas em que foi
problematizada.

Nesse sentido, é importante:

a) Localiza-los nos respectivos campos da ciéncia (areas do
conhecimento, disciplinas cientificas e/ou profissionais).

b) Identificar suas relacdes com outros conceitos do mesmo
campo (disciplinaridade) e de campos distintos do saber

(interdisciplinaridade).
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Classificagao dos Conceitos—Conhecimentos

Os “conhecimentos desenvolvidos na perspectiva da sua utilizagao pelas
pessoas sao de formacao geral e fundamentam quaisquer conhecimentos

especificos desenvolvidos com o objetivo de formar profissionais”.

Situar os conceitos como conhecimentos de formagédo geral e
especifica, tendo como referéncia a base cientifica dos conceitos e
sua apropriacdo tecnoldgica, social e cultural.

Nessa dimenséo, estardo os conhecimentos que, uma vez apropriados,
permitem as pessoas formularem, agirem, decidirem frente a situacdes préprias
de um processo produtivo. Esses conhecimentos correspondem a
desdobramentos e aprofundamentos conceituais restritos em suas finalidades e
aplicacdes, bem como as técnicas procedimentais necessarias a acdo em

situacdes proprias a essas finalidades.

Organizagcdo dos Componentes Curriculares e as Préticas

Pedagdgicas

As opcdes pedagogicas implicam em redefinir os processos de ensino,
pensando no sujeito que aprende (estudante) de modo a considerar a realidade

objetiva (totalidade histérica).

Organizar os componentes curriculares e as praticas pedagdgicas,
visando a corresponder, nas escolhas, nas relagbes e nas
realizacdes, ao pressuposto da totalidade do real como sintese das
multiplas determinacdes.

Sao acdes pedagogicas no contexto dos processos de ensino
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e Proposigdes de desafios e problemas.

e Projetos que envolvam os estudantes, no sentido de apresentar
acoOes resolutivas — projetos de intervencao.

e Pesquisas e estudos de situacbes na perspectiva de atuacéo

direta na realidade.

Os pressupostos que dao suporte ao curriculo ancorado nos
encaminhamentos metodolégicos apresentados, de fato, se diferenciam de um
curriculo que tem como referéncia a reproducédo de atividades na perspectiva
do curriculo tradicional que cinde com o principio da integracdo. (RAMOS,
2005, p.122)
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IX — SISTEMA DE AVALIACAO E CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE
CONHECIMENTOS, COMPETENCIAS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

DA CONCEPCAO

Os pressupostos apontados pela legislacdo indicam uma concepcéo de
avaliacdo ancorada nos principios da educacao politécnica e omnilateral, que
considera o sujeito da aprendizagem um ser histérico e social, capaz de intervir
na realidade por meio dos conhecimentos apropriados no seu percurso
formativo.

Sendo assim, se a Educacdo Profissional se pauta no principio da
integracdo, ndo se pode e ndo se deve avaliar os estudantes de forma
compartimentalizada. Formacéo integral significa pensar o sujeito da
aprendizagem “por inteiro”, portanto avaliacdo contextualizada na perspectiva
da unidade entre o planejamento e a realizacdo do planejado. Nesse sentido, a
avaliacdo da aprendizagem é parte integrante da pratica educativa social.

Aléem do principio da integracdo, a avaliacdo da aprendizagem nessa
concepcao, ancora-se também nos principios do TRABALHO, numa
perspectiva criadora ao possibilitar o homem trabalhar com o novo, construir,
reconstruir, reinventar, combinar, assumir riscos, apos avaliar, e, da CULTURA,
pois adquire um significado cultural na mediacdo entre educagéo e cultura,
quando se refere aos valores culturais e a maneira como s&o aceitos pela

sociedade.

A sociedade néo se faz por leis. Faz-se com homens e com ciéncia. A
sociedade nova cria-se por intencionalidade e nao pelo somatorio de
improvisos individuais. E nessa intencionalidade acentua-se a
guestao: A escola estd em crise porque a sociedade estd em crise.
Para entender a crise da escola, temos que entender a crise da
sociedade. E para se entender a crise da sociedade tem-se que
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entender da sociedade ndo apenas de rendimento do aluno em sala
de aula. Expandem-se, assim, as fronteiras de exigéncia para os
homens, para os professores; caso 0s mesmos queiram dar objetivos
sociais, transformadores a educacdo, ao ensino, a escola, a
avaliacdo. (NAGEL, 1985, p. 30)

Nessa perspectiva, a avaliacdo revela o seu sentido pedagdgico, ou
seja, revela os resultados das acdes presentes, as possibilidades das acfes do

futuro e as préticas que precisam ser transformadas.
DAS DIMENSOES

A partir da concepgcdo de avaliacdo anteriormente apresentada,
decorrem as praticas pedagodgicas, em uma perspectiva de transformacéo,
onde as acfes dos professores ndo podem ser inconscientes e irrefletidas, mas
transparentes e intencionais. Nesse sentido, apresentam-se as trés dimensdes

da avaliacdo que atendem esses pressupostos:
1. Diagnéstica

Nessa concepcdao de avaliagdo, 0s aspectos qualitativos da
aprendizagem predominam sobre 0s aspectos quantitativos, ou seja, 0
importante € o diagndéstico voltado para as dificuldades que os estudantes
apresentam no percurso da sua aprendizagem. Nesse sentido, é importante
lembrar que o diagnostico deve desconsiderar o0s objetivos propostos,

metodologias e procedimentos didaticos.

A avaliagdo devera ser assumida como um instrumento de
compreensdo do estagio de aprendizagem em que se encontra o
aluno, tendo em vista a tomar decisdes suficientes e satisfatdrias para
que possa avangar no seu processo de aprendizagem. (LUCKESI,
1995, p. 81)

Nesse sentido, considerando a principal funcdo da escola que € ensinar

e, 0s estudantes aprenderem o0 que se ensina, a principal funcéo da avaliacao
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€, nesse contexto, apontar/indicar para o professor as condi¢cbes de
apropriacdo dos conteidos em que o0s estudantes se encontram — diagnostico.
De acordo com a Deliberagcédo n° 07/99 — CEE/PR:

Art. 1°. - a avaliacdo deve ser entendida como um dos aspectos do
ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da
aprendizagem e de seu préprio trabalho, com as finalidades de
acompanhar e aperfeicoar o processo de aprendizagem dos alunos,
bem como diagnosticar seus resultados e atribuir-lhes valor.

§ 1° - a avaliacdo deve dar condi¢cBes para que seja possivel ao
professor tomar decisbes quanto ao aperfeicoamento das situactes
de aprendizagem.

§ 2°. - a avaliacdo deve proporcionar dados que permitam ao
estabelecimento de ensino promover a reformula¢éo do curriculo com
adequacao dos conteddos e métodos de ensino.

§ 3° - a avaliacdo deve possibilitar novas alternativas para o
planejamento do estabelecimento de ensino e do sistema de ensino
como um todo. (PARANA, 1999, p. 01)

Dessa forma, o professor, diante do diagndstico apresentado,
tera condicGes de reorganizar os contetudos e as suas acdes metodoldgicas,

caso o0s estudantes ndo estejam aprendendo.
2. Formativa

A dimenséao formativa da avaliacdo se articula com as outras dimensdes.
Nesse sentido, ela €& formativa na medida em que, na perspectiva da
concepcao integradora de educacao, da formacao politécnica também integra
0s processos de formagao omnilateral, pois aponta para um aperfeicoamento
desses processos formativos seja para a vida, seja para o mundo do trabalho.
Essa é a esséncia da avaliacao formativa.

Os pressupostos colocados pela Resolucédo n® 06/2012 — CNE/CEB, ja
referenciada, indica uma concepg¢édo de educacéo ancorada no materialismo
histérico. Isso significa que a avaliagdo também agrega essa concepcao na
medida em que objetiva que a formacdo dos estudantes incorpore as
dimensdes éticas e de cidadania. Assim, “o professor da Educacéao Profissional

deve ser capaz de permitir que seus alunos compreendam, de forma reflexiva e
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critica, os mundos do trabalho, dos objetos e dos sistemas tecnolégicos dentro
dos quais estes evoluem”. (MACHADO, 2008, p. 18).

Nesse caso, a avaliacdo de carater formativo permite aos professores a
reflexdo sobre as suas aclOes pedagodgicas e, nesse processo formativo,
replaneja-las e reorganiza-las na perspectiva da inclusdo, quando acolhe os
estudantes com as suas dificuldades e limitagbes e aponta os caminhos de
superacao, em um “ato amoroso”. (LUCKESI, 1999, p.168)

3. Somativa

O significado e a proposta da avaliagdo somativa € o de fazer um
balanco do percurso da formacéo dos estudantes, diferentemente do modelo
tradicional de caréater classificatério. O objetivo ndo € o de mensurar 0s
conhecimentos apropriados, mas avaliar os itinerarios formativos, na
perspectiva de intervencdes pedagogicas para a superacao de dificuldades e
avangos no processo.

Apesar de a terminologia somativa dar a ideia de “soma das partes”, na
concepcao de avaliacdo aqui apresentada, significa que, no processo avaliativo
o professor deverd considerar as producdes dos estudantes realizadas
diariamente por meio de instrumentos e estratégias diversificadas e, o mais
importante, manter a integragcdo com os conteudos trabalhados — critérios de
avaliacao.

E importante ressaltar que a legislacdo vigente — Deliberacdo 07/99-

CEE/PR, traz no seu artigo 6°, paragrafos 1° e 2°, o seguinte:

Art. 6° - Para que a avaliacdo cumpra sua finalidade educativa,
devera ser continua, permanente e cumulativa. § 1° — A avaliagcdo
devera obedecer a ordenagcdo e a sequencia do ensino
aprendizagem, bem como a orientacdo do curriculo. § 2° — Na
avaliacdo deverdo ser considerados os resultados obtidos durante o
periodo letivo, num processo continuo cujo resultado final venha
incorpora-los, expressando a totalidade do aproveitamento escolar,
tomando a sua melhor forma.
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O envolvimento dos estudantes no processo de avaliagdo da sua
aprendizagem é fundamental. Nesse sentido, a autoavaliacdo € um processo
muito bem aceito no percurso da avaliagcdo diagnostica, formativa e somativa.
Nele, os estudantes refletem sobre suas aprendizagens e tém condi¢cbes de
nelas interferirem.

DOS CRITERIOS

Critério no sentido restrito da palavra que dizer aquilo que serve de base
para a comparacao, julgamento ou apreciacdo. No entanto, no processo de
avaliagcdo da aprendizagem significa os principios que servem de base para
avaliar a qualidade do ensino. Assim, os critérios estdo estritamente integrados
aos conteudos.

Para cada conteudo elencado, o professor deve ter a clareza do que
efetivamente deve ser trabalhado. Isso exige um planejamento cuja
organizacdo contemple todas as atividades, todas as etapas do trabalho
docente e dos estudantes, ou seja, em uma decisdo conjunta todos os
envolvidos com o ato de educar apontem, nesse processo, 0 que ensinar, para
gue ensinar e como ensinar.

Portanto, estabelecer critérios articulados aos conteudos pertinentes as
disciplinas é essencial para a definicdo dos instrumentos avaliativos a serem
utilizados no processo ensino e aprendizagem. Logo, estdo critérios e
instrumentos intimamente ligados e deve expressar no Plano de Trabalho

Docente a concepcao de avaliacdo na perspectiva formativa e transformadora.
DOS INSTRUMENTOS

Os instrumentos avaliativos sdo as formas que os professores utilizam
no sentido de proporcionar a manifestagcdo dos estudantes quanto a sua
aprendizagem. Segundo LUCKESI (1995, p.177, 178,179), devem-se ter

alguns cuidados na operacionalizacdo desses instrumentos, quais sejam:
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1. ter ciéncia de que, por meio dos instrumentos de avaliagdo da
aprendizagem, estamos solicitando ao educando que manifeste a sua
intimidade (seu modo de aprender, sua aprendizagem, sua
capacidade de raciocinar, de poetizar, de criar estérias, seu modo de
entender e de viver, etc.);

2. construir os instrumentos de coleta de dados para a avaliacdo (sejam
eles quais forem), com aten¢cdo aos seguintes pontos:

e articular o instrumento com os conteldos planejados, ensinados e
aprendidos pelos educandos, no decorrer do periodo escolar que se
toma para avaliar;

e cobrir uma amostra significativa de todos os contetdos ensinados e
aprendidos de fato “- conteldos essenciais;

e compatibilizar as habilidades (motoras, mentais, imaginativas...) do
instrumento de avaliacAo com as habilidades trabalhadas e
desenvolvidas na préatica do ensino aprendizagem;

e compatibilizar os niveis de dificuldade do que estd sendo avaliado
com os niveis de dificuldade do que foi ensinado e aprendido;

e usar uma linguagem clara e compreensivel, para salientar o que se
deseja pedir. Sem confundir a compreensdo do educando no
instrumento de avaliagéo;

e construir instrumentos que auxiliem a aprendizagem dos educandos,
seja pela demonstracdo da essencialidade dos conteldos, seja pelos
exercicios inteligentes, ou pelos aprofundamentos cognitivos
propostos.

3. [...] estarmos atentos ao processo de correcdo e devolugcdo dos
instrumentos de avaliagdo da aprendizagem escolar aos educandos:

a) quanto a correcdo: ndo fazer espalhafato com cores berrantes;

b) quanto a devolugdo dos resultados: o professor deve, pessoalmente,
devolver os instrumentos de avaliacio de aprendizagem aos
educandos, comentando-os, auxiliando-os a se autocompreender em
seu processo pessoal de estudo, aprendizagem e desenvolvimento.

DO SISTEMA DE AVALIACAO

Em atendimento as Diretrizes para Educacgéo Profissional, definidas pela

Resolucédo n° 06/2012 — CNE/CEB, conforme o artigo 34 a seguir:

A avaliacdo da aprendizagem dos estudantes visa a sua progressao
para o alcance do perfil profissional de conclusdo, sendo continua e
cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
guantitativos, bem como dos resultados ao longo do processo sobre
0s de eventuais provas finais. (MEC, 2012.)

Diante do exposto, a avaliagdo sera entendida como um dos aspectos
de ensino pelo qual o professor estuda e interpreta os dados da aprendizagem
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dos estudantes e das suas acbes pedagogicas, com as finalidades de
acompanhar, diagnosticar e aperfeicoar o processo de ensino e aprendizagem
em diferentes situacdes metodologicas.

A avaliacdo sera expressa por notas, sendo a minima para aprovacao —

6,0 (seis virgula zero), conforme a legislagéo vigente.
1. Recuperacao de Estudos

De acordo com a legislagdo vigente, o aluno cujo aproveitamento
escolar for insuficiente serd submetido a recuperacdo de estudos de forma

concomitante ao periodo letivo.
DO APROVEITAMENTO DE ESTUDOS (somente no subsequente)

Os Cursos integrados ndo preveem aproveitamento de conhecimentos,
competéncias e experiéncias anteriores, considerando que o0 estudante é

egresso do Ensino Fundamental.
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X — ARTICULACAO COM O SETOR PRODUTIVO

A articulacdo com o setor produtivo estabelecera uma relacdo entre o
estabelecimento de ensino e instituicbes que tenham relacdo com o Curso
Técnico em Alimentos, nas formas de entrevistas, visitas, palestras, reunifes

com temas especificos com profissionais das Instituicdes conveniadas.

Anexar os termos de convénio firmados com empresas e outras

instituicdes vinculadas ao curso.
Xl — PLANO DE AVALIACAO DO CURSO

O Curso sera avaliado com instrumentos especificos, construidos pelo
apoio pedagoégico do estabelecimento de ensino para serem respondidos
(amostragem de metade mais um) por alunos, professores, pais de alunos,
representante(s) da comunidade, conselho escolar, APMF.

Os resultados tabulados serdo divulgados, com alternativas para
solucéo.

Xll — INDICACAO DO COORDENADOR DE CURSO:

Devera ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.
Xl = RECURSOS MATERIAIS

a. Biblioteca: (em espaco fisico adequado e relacionar os itens da
bibliografia especifica do curso, conter quantidade)

b. Laboratério: indicar o(s) laboratorio(s) de Informatica e o(s)
especifico(s) do curso

c. Instalagcdes Fisicas: indicar as outras instalacdes da instituicdo e
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ensino, observando o0s espacos (iluminacdo, aeragao,
acessibilidade) e os mobilidrios adequados a cada ambiente e ao
desenvolvimento do curso

d. Equipamentos: relacionar 0s equipamentos e materiais

essenciais ao curso

XIV - INDICACAO DE PROFISSIONAL RESPONSAVEL PELA
MANUTENCAO E ORGANIZACAO DO LABORATORIO (quando for o caso)

Devera ser graduado com habilitacdo especifica.
XV — INDICACAO DO COORDENADOR DE ESTAGIO - (quando for o caso)

Deverad ser graduado com habilitacdo especifica e experiéncia

comprovada.
XVI — RELACAO DE DOCENTES

Deverdo ser graduados com habilitacdo e qualificacdo especifica
nas disciplinas para as quais forem indicados anexando documentagéao

comprobatéria.

XVIl - CERTIFICADOS E DIPLOMAS

a. Certificagcdo: N&o havera certificados no Curso Técnico em
Alimentos, considerando que nédo ha itinerarios alternativos para qualificacao.

b. Diploma: Ao concluir o Curso Técnico em Alimentos, conforme
organizacdo curricular aprovada, o aluno recebera o Diploma de Técnico em

Alimentos.
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XVIIl = COPIA DO REGIMENTO ESCOLAR E/OU ADENDO COM O

RESPECTIVO ATO DE APROVACAO DO NRE

(A finalidade é constatar as normas do curso indicado no Plano)

MANTIDO PELO PODER PUBLICO
(ATA OU DECLARACAO COM ASSINATURAS DOS MEMBROS)
XX - PLANO DE FORMACAO CONTINUADA (DOCENTES)

(O estabelecimento devera descrever o plano de formacéo
continuada)



