MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
REITORIA

RESOLUGCAO N2 01 DO CONSELHO SUPERIOR,
DE 06 DE JANEIRO DE 2026.

Aprova o Projeto Pedagdgico do
Curso Técnico de Nivel Médio
Integrado em Alimentos do
Campus Petrolina Zona Rural do
Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano — IFSertdaoPE.

A Presidente do Conselho Superior em exercicio do Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia do Sertdao Pernambucano, no uso de suas atribuicdes legais, RESOLVE, Ad
Referendum:

Art. 12 APROVAR o Projeto Pedagodgico do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos do
Campus Petrolina Zona Rural do Instituto Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano — IFSertaoPE.

Art. 22 AUTORIZAR o funcionamento do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos do
Campus Petrolina Zona Rural no primeiro semestre de 2026.

Art. 22 Esta resolucdo entra em vigor na data de sua publicac3o.

Fabricia Nadja de Oliveira Freire
Presidente do Conselho Superior em exercicio

PUBLICADO NO SITE INSTITUCIONAL EM: 06/01/2026.

Rua Aristarco Lopes, 240 — Centro — CEP 56.302-100 — Petrolina-PE
www.ifsertao-pe.edu.br | reitoria@ifsertao-pe.edu.br
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1. APRESENTAGCAO

O Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Educacgao Profissional Técnica
de Nivel Médio Integrado em Alimentos traz uma estrutura que integra a formagao
comum, com a consolidagdo e o aprofundamento dos conhecimentos adquiridos
no ensino fundamental, e a Educagao Profissional Técnica, que capacita o

estudante mais especificamente para atuacgao profissional.

A formacao integrada, de nivel médio, tem por finalidade o desenvolvimento
do estudante, assegurando-lhe a formagdo comum associado a conhecimentos,
saberes e competéncias profissionais necessarios ao exercicio da cidadania e
profissional, com base nos fundamentos cientifico-tecnolédgicos, socio-histéricos e
culturais indispensaveis, fornecendo-lhe meios para progredir no trabalho e em

estudos posteriores.

O curso técnico de nivel médio integrado em Alimentos, compreende as
diferentes areas de conhecimentos para preparar profissionais para atuar em
industrias, laboratérios de controle de qualidade, servicos de alimentacéo,
comercializacdo e empreendimentos préprios. O aluno sera formado para aplicar
boas praticas de fabricagdo, acompanhar processos produtivos, realizar analises
basicas e contribuir para a seguranca dos alimentos, visando atender as
necessidades de organizagcdo e produgdo dos diversos segmentos da cadeia
produtiva dos alimentos, visando a qualidade e a sustentabilidade econémica,
ambiental e social, de acordo com a Resolugao CNE/CP n° 01/2021, que define as

Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao Profissional e Tecnoldgica.

As diretrizes curriculares sdo um conjunto articulado de principios e critérios
a serem observados pelos sistemas de ensino, na organizagao e no planejamento,
desenvolvimento e avaliagdo da Educacao Profissional Técnica de Nivel Médio.
Assim, esse curso é desenvolvido de forma articulada e integrada ao ensino médio,
por meio do qual, sdo organizados eixos tecnoldgicos, possibilitando itinerarios
formativos flexiveis, diversificados e atualizados, segundo interesses dos sujeitos e

possibilidades educacionais do IFSertaoPE.

O curso esta estruturado em trés anos e contempla todas as exigéncias que



normatizam a Educagéo Profissional e Tecnoldgica no Pais: identificagdo do curso,
justificativa e objetivos, requisitos e formas de acesso, perfil profissional de
conclusao, organizagao curricular, critérios de aproveitamento de conhecimentos e
experiéncias anteriores, critérios e procedimentos de avaliacdo e demais itens
indispensaveis, especialmente no que se referem a organizagao
didatico-pedagogica, orientagcbes pedagogicas e integragdo entre o0s
conhecimentos produzidos nos componentes curriculares de formagédo geral e
profissional (conhecimentos técnicos de alimentos), além de estar estruturado de
forma que possibilita a realizagdo do estagio curricular de forma consolidada,

integrado e supervisionado, conforme legislacao atual.
2. CONTEXTUALIZAGAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

O Instituto Federal de Educacgédo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IFSertaoPE) foi criado a partir da transformagao do Centro Federal
de Educagao Tecnoldgica de Petrolina — CEFET Petrolina, pela Lei n® 11.892, de
29 de dezembro de 2008. O CEFET Petrolina originou-se da Escola Agrotécnica
Federal Dom Avelar Brandéao Vilela-EAFDABYV, por meio do Decreto Presidencial n®
96.568, de 25 de agosto de 1998, que foi transformada em Autarquia Federal

através da Lei n°® 8.731, de 11 de novembro de 1993.

Em conformidade com as demais escolas da Rede Federal de Educacao
Tecnoldgica, a EAFDABV adotou o Sistema Escola-Fazenda, cujo lema “Aprender
a Fazer e Fazer para Aprender” ensejava possibilitar ao estudante a associagao da
teoria a pratica nas Unidades de Ensino e Producdo (UEPs), as quais se
relacionam com diversas atividades agricolas determinadas pelo curriculo de
formato nacional unico. Com isso, a escola agrotécnica passou a oferecer novos
cursos técnicos, com estrutura curricular mais flexivel e de caracteristicas mais
coerentes com o contexto social, econdmico e ambiental da regido, antecipando-se
dessa forma as transformacdes pelas quais passaria o ensino técnico brasileiro
com a publicagdo da Lei n° 9.394/96 e do Decreto n° 2.208/97. Em consequéncia
da aprovagao de projeto pelo Programa de Reforma e Expansdao da Educagao

Profissional (PROEP), financiado pelo Banco Interamericano de Desenvolvimento



(BID), a EAFDABY iniciou, no ano de 1998, a execugédo de convénio, através do
qual recebeu recursos para investimento em infraestrutura fisica, equipamentos e
capacitacao de agentes colaboradores, ressaltando- se que foi a primeira escola da

rede a ser contemplada com este tipo de programa.

No dia 26 de novembro de 1999, de acordo com Decreto Presidencial (DOU
n® 227-A, de 26 de novembro de 1999) a EAFDABYV passou a ser Centro Federal
de Educacéo Tecnoldgica de Petrolina. Com a publicagdo do Decreto n° 4.019, de
19 de novembro 2001, foi transferida a Unidade de Ensino Descentralizada de
Petrolina, do Centro Federal de Educagcao Tecnolégica de Pernambuco, para o
Centro Federal de Educagao Tecnolégica de Petrolina, o qual passaria a abranger
dois Campi distintos: Unidade Agricola (atual, Campus Petrolina Zona Rural) e

Unidade Industrial (atual, Campus Petrolina).

Com a transferéncia de EAFDABYV para o CEFET, a instituicdo expandiu o
seu quadro de pessoal, ampliou seu inventario de bens moveis e imoveis, assumiu
novos cursos e aumentou o numero de estudantes matriculados. Em 2007, a
SETEC/MEC transferiu para o Cefet Petrolina a escola federalizada da cidade de
Floresta-PE, hoje intitulado de Campus Floresta do IFSERTAOPE. Apds a segunda
fase do programa de expansao da Rede de Educacao Profissional e Tecnoldgica, o
governo federal adotou o conceito de cidade-polo, de forma a alcangar o maior
numero de regides. Nesta fase, o entdo CEFET Petrolina foi contemplado com
mais duas unidades de ensino descentralizadas, uma em Salgueiro e outra em
Ouricuri, em funcao de suas localizagdes geograficas privilegiadas e importancia
econdmica (PDI 2009-2013, 2009). Segue abaixo, na Figura 1, a linha do tempo do
histérico do IFSERTAOPE.
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Fonte: INSTITUTO , 2017.
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O IFSERTAOPE, com sede (Reitoria) em Petrolina, conta com sete Campi:
Petrolina, Petrolina Zona Rural, Floresta, Ouricuri, Salgueiro, Santa Maria da Boa
Vista,
unidades de Aguas Belas e Araripina.

Serra Talhada e atualmente estd com autorizagdo de funcionamento das

As areas regionais de abrangéncia institucional estdo contempladas na
Mesorregiao Sertdo Pernambucano, Mesorregiao Sao Francisco Pernambucano,
no semiarido, submédio Sao Francisco, Regido do Agreste Meridional de

Pernambuco (Aguas Belas) e na regido do Sertdo do Araripe (Araripina).

Autoriragaods
funcionamenio dos Campi
Aguzs Belas & Aratipina



2.1 ldentificagao da Instituicao e Base Legal

Razao Social: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertao
Pernambucano (IFSertaoPE)

CNPJ: 10.830.301/0001-04 Contato: (87) 2101-2350

Endereco: Rua Aristarco Lopes, 240 — Centro, CEP: 56302-100, Petrolina/PE -
Brasil

Site institucional: www.ifsertao-pe.edu.br

Base Legal: Lei n°® 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

2.2 Identificagdao do Campus e Base Legal

Unidade de ensino: Campus Petrolina Zona Rural

CNPJ: 10830301/0002-87 Contato: (87) 2101-8050

Endereco: PE 647, Km 22, Projeto Senador Nilo Coelho N4, Petrolina-PE

Site institucional: : www.ifsertaope.edu.br

Base Legal: Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008 e Resolugéo n° 47, de 11
de setembro de 2019.

2.3 Caracteristicas Socioeconémicas e Culturais da Regiao

A microrregido de Petrolina esta situada na Mesorregiao do Sao Francisco
Pernambucano, ocupando uma area de 15.015 km?, que engloba os municipios de
Petrolina, Afranio, Cabrobd, Dormentes, Lagoa Grande, Oroco, Santa Maria da Boa
Vista e Terra Nova, equivalente a 15% do territério do estado de Pernambuco. Os

municipios apresentam clima quente e seco, chuvas escassas e mal distribuidas.

Parte desta microrregido € banhada pelo Rio Sdo Francisco, o que confere
uma condicdo privilegiada. A cidade de Petrolina esta dentre as mais
desenvolvidas dessa microrregido, que juntamente com a Juazeiro-BA, forma o

maior aglomerado humano do semiarido nordestino.

De acordo com o ultimo Censo Demografico de 2022, o municipio possui



uma populagao total de 386.791 habitantes, sendo 349.477 (90,4%) residentes na
zona urbana e 37.314 (9,6%) na zona rural (IBGE, 2025), com uma populagao
estimada para o ano de 2025 é de 418.444 pessoas (IBGE, 2024).

Em termos socioecondmicos, o Produto Interno Bruto (PIB) per capita foi de
R$ 22.244,46 em 2021, e o indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM),
calculado no ultimo censo de referéncia de 2010, foi de 0,697, classificando o

municipio na faixa de desenvolvimento humano médio (IBGE, 2024).

A microrregido de Petrolina apresentou, em 2009, uma composi¢do do
Produto Interno Bruto (PIB) formada por aproximadamente 11,5% do setor
industrial, 60% do setor de servigos, 7,57% de impostos e 21% provenientes do
setor agropecuario, evidenciando a relevante participagdo da agropecuaria na

geracao de riqueza regional (IBGE, 2021).

Em relacdo a dimens&o sociocultural e as caracteristicas do tecido social
organizativo do territorio do Sertdo do S&o Francisco, este se caracteriza por ter
extremos de situacdo de pobreza e de situacdo de riqueza, por ter uma
concentragdo de renda muito grande, onde populagdées pobres convivem lado a
lado com uma realidade de modernos processos produtivos e econdmicos
existentes na regido, como as modernas fazendas irrigadas que se inserem

economicamente no mercado internacional.

Considerando, os poélos representativos desta regido, anteriormente
mencionados, a base econbmica desta microrregidao de Petrolina esta na
agricultura irrigada e de sequeiro, sendo esta ultima centrada nas culturas de
subsisténcia e pecuaria extensiva, onde se destacam os rebanhos de ovinos e

caprinos.

A agricultura irrigada utiliza moderna tecnologia para produzir cebola, feijao,
tomate, meldo, melancia, uva, manga e outras culturas. Contudo, existe uma
dicotomia entre as areas irrigadas (com elevado nivel tecnoldgico e “input” de
capital) e as de sequeiro (com baixo uso de tecnologia e de investimento). Abrindo
assim espaco para que a atuacado de instituicdes de educacgado, ciéncia e

tecnologia, como o Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, contribua para



aumentar o nivel tecnolégico dos produtores da regidao nas areas de sequeiro e
irrigada; organizar os arranjos produtivos locais; identificar os principais gargalos
tecnologicos e desenvolver meios, produtos e processos que contribuam para o
incremento da produtividade e sustentabilidade dos Arranjos Produtivos Locais
(APL).

Neste contexto, a fruticultura irrigada tem sido o principal vetor do
desenvolvimento da regido de Petrolina, o que tem desencadeado uma sinergia de
crescimento em todos os setores produtivos como industria, comércio e turismo,
tornando-a um local de atracdo tanto de investimentos do exterior, como de
pessoas de outras regides do pais, e até mesmo, migrante das areas secas do

Nordeste.

Outro setor de atividade econémica, na regido, tem merecido a atengao dos
empreendedores do mundo do agronegocio. Trata-se da atividade agroindustrial
que apresenta um visivel crescimento, destacando-se as agroindustrias para
producdo de vinho e outros derivados de vegetais (geleias, sucos, doces, polpas,
conservas e outros), em face da grande oferta de matéria prima oriunda da

agricultura irrigada.

Fora das areas irrigadas crescem os negocios em torno da caprinocultura. O
comércio de carne desses animais, nas cidades de Petrolina-PE e Juazeiro-BA,
que abrigam mais de 20% do rebanho nordestino, gera recursos na ordem de
US$9,585 milhdes. O consumo de carne de caprino e ovino nas duas cidades é de
11kg/pessoa ao ano. No Brasil, esse indice € de 0,5. Ja se constata a implantagao
de algumas empresas de beneficiamento dessa carne e a busca pela diversificagao

da oferta de derivados.

Considerando as caracteristicas, o desenvolvimento e as grandes mudangas
que vém ocorrendo na regido, estes se apresentam como aspectos que ocasionam
o surgimento de demanda crescente de profissionais qualificados nas mais
diversas areas do conhecimento e em diversos setores da economia, 0 que exige

uma ampliagao e exceléncia da formacao profissional instalada neste territorio.



2.4 Breve Histoérico do Campus

No dia 26 de novembro de 1999, de acordo com Decreto Presidencial (DOU
n® 227-A, de 26 de novembro de 1999) a Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar

Brandao Vilela passou a ser Centro Federal de Educagéo Tecnoldgica de Petrolina.

Com a publicagdo do Decreto n° 4.019, de 19 de novembro 2001, foi
transferida a Unidade de Ensino Descentralizada de Petrolina, do Centro Federal
de Educacédo Tecnoldgica de Pernambuco, para o Centro Federal de Educacao
Tecnoldgica de Petrolina — CEFET-Petrolina, o qual passaria a abranger dois
Campi distintos: um localizado no Perimetro Rural (Unidade Agricola) e outro na
Area Urbana (Unidade Industrial), este ultimo correspondente & unidade

incorporada.

Destarte, o Campus Petrolina Zona Rural do IFSERTAOPE foi criado a partir
da transformagdo do Centro Federal de Educacdo Tecnoldogica de Petrolina
(CEFET Petrolina), pela Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Localizado na
PE 647, Km 22, Projeto Senador Nilo Coelho N4, Zona Rural, Petrolina-PE, possui
1.904.600 m? de area total e 16.457 m? de area construida. Desta, 4.544 m? s&o de
area administrativa; 10.652 m? de area pedagdgica (salas de aula e laboratérios) e

1.260 m? de area esportiva.

A estrutura fisica do Campus é composta por um auditério (o Saldo Andras
Lakatus, com capacidade para 120 pessoas); um bloco de salas de professores; 15
salas de aulas; dez laboratérios (Anadlises de Plantas e Solos, Controle de
Qualidade de Alimentos, Produgdo Vegetal, Biologia Vegetal, Quimica, Quimica
Enoldgica, Laboratorio de Analises de Alimentos e Nutricdo Animal, Informatica,
Laboratorio Didatico de Matematica, Fisica e Quimica, Desenho Técnico e
Topografia); seis unidades zootécnicas (Bovinocultura, Caprinovinocultura,
Apicultura, Suinocultura, Piscicultura e Avicultura); Escola do Vinho; Centro
Vocacional Tecnolégico (CVT) em Agroecologia; Meliponario; Setor de
Agroindustria; Setor de Agricultura; Nucleo de Arte e Cultura (NAC), Biblioteca,
Restaurante Institucional, Residéncia Estudantil e Ginasio Poliesportivo.

Atualmente, o Campus oferece cursos nas modalidades Técnico de Nivel



Médio Integrado (Agropecuaria), Subsequente (Agricultura, Agroindustria e
Zootecnia), cursos Superiores (Bacharelado em Agronomia e Tecnologia em
Viticultura e Enologia) e Pés- Graduacdo (Manejo de Solo e Agua, Filosofia e
Pos-colheita de Produtos Hortifruticolas), além cursos de Formacgédo Inicial e
Continuada (FIC).

Além de Petrolina, o Campus beneficia mais seis municipios do sertdo
pernambucano: Afranio, Dormentes, Lagoa Grande, Santa Maria da Boa Vista,
Cabrobd e Orocé, além de distritos de Petrolina como Rajada e Pau Ferro. No
estado da Bahia, também abrange os seguintes municipios: Juazeiro, Casa Nova,

Sobradinho, Senhor do Bonfim, Sento Sé, Pilao Arcado e Remanso.

3. IDENTIFICAGAO E ORGANIZAGAO TECNICO PEDAGOGICA DO CURSO

3.1 Quadro resumo de identificagao do curso

IDENTIFICAGAO DO CURSO

Curso Técnico de Nivel Meédio

Denominagéao do curso Integrado em Alimentos
Modalidade de oferta Presencial
Tipo de curso Técnico de Nivel Médio Integrado

Rodovia PE 647, Km 22, Campus
Petrolina Zona Rural, Petrolina/PE,

Endereco do Campus para curso| caixa Postal 277, CEP 56302- 900,
presencial ou Polo para cursos EaD Brasil

35 vagas/turma, sendo uma turma

N° de vagas anual
Turno(s) de funcionamento Diurno
C/h total do curso (horas) 3320h
C/h estagio supervisionado (nao
obrigatério) 200h
C/h horaria do curso presencial
ofertada a distancia (horas) 332h

Duragéao do curso 3 anos




. o Minimo 3 (trés) anos
Tempo para integralizagdo do curso

Maximo 4 (quatro) anos

Conclusdao do ensino fundamental e a
aprovacdo e classificacdo dentro das
vagas ofertadas no processo seletivo
organizado pelo IFSERTAOPE, além das

o formas  previstas na  Organizagéo
Requisito e forma de acesso Académica do Instituto.

Anual (com entradas no primeiro
Periodicidade de oferta semestre)

o Resolugao CONSUP do IFSertaoPE N°
Ato de criacdo do curso XX de 20 de dezembro de 2012.

3.2 Justificativa da Oferta do Curso

O desenvolvimento de uma regido, entre outros fatores, esta associado a
capacidade das pessoas. A qualificagao técnica em alimentos possibilita em uma
regiao com atividade predominante ligada ao setor agropecuario, alavancar a
economia. O Submeédio do Vale do Sdo Francisco, regido que ocupa uma area de
640.000 Km2 do Sertdo Baiano e Pernambucano, tem despontado na economia
nacional e no cenario internacional como um dos principais polos de fruticultura do
mundo. A regido possui 300.000 hectares irrigaveis, dos quais 125.000 est&o
implantados atualmente, oferecendo condi¢cbes favoraveis para producao de frutas
com excelente qualidade de consumo “in natura” ou para industrializacido
(CODEVASF, 2006). Segundo o IBGE (2008) o Submédio do Vale do Sao Francisco
produziu mais de um milhdo de toneladas de frutas e hortaligas, destacando-se as
culturas da manga, uva, coco verde, banana, goiaba, acerola, mamao, meldo e
melancia, que geram mais de 300 mil empregos diretos, movimentando mais de um
bilhdo de reais. Esta produgcdo tem favorecido o desenvolvimento do complexo
agroindustrial, que inclui empresas de beneficiamento de frutas para exportagao,
aproximadamente 50 (cinquenta) “packing houses” (casas de embalagens de frutas
para exportagdo) e industrias de transformagdo, como: polpa de frutas, sucos,

vinhos, doces, frutas desidratadas, sorvetes, iogurtes e outras gerando atividades



agregadas desde a produgdo até a comercializagdo e exigindo qualificacdo dos

profissionais envolvidos.

Na regido do vale do S&o Francisco, além das atividades ligadas a fruticultura
irrigada, destaca-se caprino-ovinocultura, piscicultura e gado leiteiro. O pdlo
Petrolina — PE e Juazeiro — BA detém um rebanho de mais de 480 mil cabecas de
caprinos e ovinos, sendo essas carnes um potencial para uma contribuicdo mais
significativa a dieta e economia da populagdo. Neste pdlo, a producao leiteira,
segundo o IBGE (2008), ultrapassou os cinco milhdes de litros, demonstrando o
elevado potencial para o processamento de laticinios e diversificagdo do setor
produtivo da regido. Esta produgao tem atraido a instalagéo de diversas empresas
de processamento de derivados de leite, tais como iogurtes, queijos, sorvetes, doces

e outras.

Também outras atividades, como panificagdo e agougues (casas de
carne/frigorificos) representam grande importancia econémica para a regido. Sendo
que estas atividades sao carentes em profissionais qualificados, sendo que o técnico
em alimentos tera a possibilidade de contribuir para o desenvolvimento destas,

gerando produtos e servigos com melhores qualidades.

Nesse sentido, o técnico em alimentos adquire uma importancia cada vez
maior no processo de desenvolvimento da regido, pela possibilidade de contribuigdo
para funcionamento das agroindustrias existentes e criagdo de novas. Vale destacar
a importancia das agroindustrias em uma regiao, tanto no aspecto econédmico como
no social. Possibilita maior valor agregado a produgado agropecuaria no meio rural,
além de reunir a economia do campo ao sistema industrial. Além disso, essas
empresas fixam a mao de obra no campo e incrementam o recolhimento de

impostos nas pequenas cidades.

As industrias de alimentos permitem multiplicar a renda e o emprego direto e
indireto a partir da producdo agropecuaria; € o agente principal que direciona e
maximiza a eficiéncia do uso dos insumos e dos investimentos rurais de sua
mateéria-prima; localiza adequadamente e aumenta a produgao; evita a perda de

produtos; reduz o custo do armazenamento, do transporte e da comercializagao dos



produtos que industrializa; valoriza melhor o produto e os diversifica para varios
mercados. Além disso, € relevante destacar a importancia da gestdo ambiental na
agroindustria, através da elaboracdo de projetos sustentaveis que verifiquem a

existéncia de impactos ambientais e como eles interferem no meio ambiente.

A existéncia de industrias de alimentos, principalmente na area rural, diminui
a migracgao rural/urbana, principalmente dos jovens, pois prioriza a utilizacdo de mao
de obra do setor rural no industrial, evitando, dessa forma, a necessidade de
ampliar-se a estrutura urbana. A agroindustria permite também obter parte da
producdo das propriedades agricolas, reduzindo o excedente que nao seria

aproveitado sem a presencga desse tipo de empresa.

Para tanto, o crescimento e a sustentabilidade da industria de transformacgao
de alimentos exigem profissionais qualificados, com conhecimentos cientificos, aptos
a desenvolverem inovagdes tecnoldgicas, portanto o profissional Técnico em

Alimentos apresenta-se como fundamental para estas atividades.
3.3 Objetivos
3.3.1 Geral

Oferecer aos estudantes a escolaridade na ultima etapa da educacéo basica
articulada, na forma integrada, a Educagao Profissional Técnica de Nivel Médio
em Alimentos, proporcionando-lhe capacidades técnicas e senso critico para
compreensao e proatividade frente as inovagbes constantes do mercado de
trabalho, estimulando a formagédo do cidaddo pleno e qualificando-o para sugerir
mudangas nos processos produtivos e nos empreendimentos, direcionando-as
para um desenvolvimento sustentavel, que busque a melhoria da qualidade da vida
humana e a continuidade das geracgdes futuras, bem como proporcionar uma

formagao para que o estudante dé prosseguimento nos estudos posteriores.
3.3.2 Especificos

. Promover a transicdo entre a escola e o mundo do trabalho, capacitando
jovens e adultos com competéncias e habilidades gerais e especificas para o

exercicio de atividades produtivas;
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. Proporcionar aos estudantes, egressos do ensino fundamental,
principalmente aos originarios da zona rural de Petrolina-PE e municipios
circunvizinhos, a oportunidade de ter uma formacéao profissional técnica de nivel

médio integrado em Alimentos;

. Oferecer um ensino de exceléncia, aproveitando as condigdes fisicas,
materiais e o capital intelectual existentes no Campus, para uma formagao

profissional de qualidade;

. Contribuir para o desenvolvimento da economia regional, colocando no
mercado, profissionais qualificados e conscientes dos beneficios do uso da
tecnologia e da necessidade de se respeitar o meio ambiente e os valores culturais

da regiao;

. Valorizar o processo de ensino-aprendizagem voltado para a integracéo da
instituicdo e comunidade, incentivando e operacionalizando mecanismos de

pesquisa e extenséo.

3.4 Perfil Profissional de Egresso

e Coordenar, conduzir, dirigir € executar o processamento e a conservagao de
matérias-primas, ingredientes, produtos e subprodutos da industria alimenticia

e de bebidas, da agroindustria e do comércio de alimentos.

e Realizar analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de controle de

processos.

e Implantar e coordenar procedimentos de seguranga de alimentos em

programas de garantia e controle da qualidade.

e Supervisionar a instalacdo e a manutengao de equipamentos, controlando e

corrigindo desvios nos processos manuais, automatizados e industria 4.0.

e Aplicar solugdes tecnoldgicas para aumentar a produtividade e desenvolver

produtos e processos.

e Responsabilizar-se pela elaboragédo e execugao de projetos.
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e Promover assisténcia técnica na compra, venda e utilizagdo de produtos,

equipamentos e maquinarios.
3.5 Campo de Atuacgao Profissional
e Industria e comércio de alimentos e bebidas
e Agroindustria e extensao rural
e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento
e Laboratdrios de analises laboratoriais e controle de qualidade
e |Instituicbes e 6rgaos de pesquisa e de ensino
e Administracao publica direta e indireta
e Orgaos de fiscalizagdo, de inspecao sanitaria e de protecéo ao consumidor
e Industria de insumos para processos e produtos
e [Estacdes de tratamento de agua, residuos industriais e efluentes
e Servicos de alimentacao
e Empreendimento proprio

Autdbnomo em consultorias técnicas

3.6 Estrutura Curricular e Base legal

A estrutura curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em
Alimentos do Campus Petrolina Zona Rural esta organizada em dois nucleos:
Nucleo Comum e Formacgao Profissional. A carga horaria é distribuida ao longo dos
trés anos de duragdo do curso, com atividades presenciais e a distancia/EaD,
respeitando o limite de até 10% para atividades a distancia.

O Nucleo Comum contempla os componentes curriculares da base nacional,
organizados nos eixos de Linguagens, Codigos e suas Tecnologias, Ciéncias da

Natureza, Matematica e suas Tecnologias e Ciéncias Humanas e suas Tecnologias.



Linguagens, Cédigos e suas Tecnologias:

Lingua Portuguesa (216h presenciais + 24h a distancia)

Leitura e Produgao Textual (108h presenciais + 12h a distancia)
Arte (108h presenciais + 12h a distancia)
Lingua Inglesa (108h presenciais + 12h a distancia)

Lingua Espanhola (72h presenciais + 8h a distancia)

Libras (36h presenciais + 4h a distancia)

Educacgao Fisica (72h presenciais + 8h a distancia)

Ciéncias da Natureza, Matematica e suas Tecnologias:
Matematica (216h presenciais + 24h a distancia)

Fisica (180h presenciais + 20h a distancia)

Quimica (180h presenciais + 20h a distancia)

Biologia (180h presenciais + 20h a distancia)

Ciéncias Humanas e suas Tecnologias:
Geografia (108h presenciais + 12h a distancia)
Histdria (108h presenciais + 12h a distancia)
Sociologia (108h presenciais + 12h a distancia)

Filosofia (108h presenciais + 12h a distancia)

A carga horaria desses componentes € distribuida entre os seis periodos

letivos, ao longo dos trés anos do curso.
Formacgao Profissional

A Formacgao Profissional contempla os componentes curriculares especificos
da area de alimentos, abordando conhecimentos técnicos, cientificos e tecnolégicos

necessarios para atuagao no setor agroindustrial.
Disciplinas introdutérias e de base tecnolégica:

Instalagées e Equipamentos; Informatica Aplicada; Tecnologia de Vegetais e

Derivados 1; Higiene na Industria de Alimentos; Controle de Qualidade de Alimentos;



Tecnologia de Leite e Derivados 1; Tecnologia de Carnes e Derivados 1; Tecnologia

de Panificacado 1; Microbiologia de Alimentos; Conservacao de Alimentos.
Disciplinas de aprofundamento:

Tecnologia de Leite e Derivados 2; Tecnologia de Carnes e Derivados 2;
Tecnologia de Panificacdo 2; Gestdao do Agronegdcio; Tecnologia de Vegetais 2;
Quimica e Bioquimica de Alimentos; Tecnologia de Produtos Apicolas; Desenho

Técnico; Eletiva.
Disciplinas de consolidagao técnica e pratica:

Tecnologia de Vegetais e Derivados 3; Analise de Alimentos; Embalagens e
Rotulagens de Alimentos; Higiene e Seguranga do Trabalho; Analise e Elaboragéo
de Projetos Agroindustriais; Tecnologia de Leite e Derivados 3; Tecnologia de
Carnes e Derivados 3; Tecnologia de Panificagcdo 3; Tratamento de Residuos na

Industria de Alimentos; Tecnologia de Bebidas; Projetos Integradores.

Cada disciplina da formagao profissional possui carga horaria de 38h
presenciais € 4h a distancia, sendo ofertadas ao longo dos trés anos de curso, de

forma progressiva.
Organizacgao da Carga Horaria

Cada componente curricular tem carga horaria de 60 minutos por aula,
distribuida nos periodos letivos conforme a matriz curricular. A Educagéo a Distancia
(EaD) n&o ultrapassam 10% da carga horaria total. O curso contempla tanto os
conhecimentos da formagédo geral quanto os especificos da area técnica em

alimentos, assegurando uma formacéo integrada, técnica e cientifica.

A estrutura curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em
Alimentos foi organizada de forma a assegurar flexibilidade, interdisciplinaridade,
acessibilidade metodologica e coeréncia pedagodgica, contemplando os principios da
educacao profissional, cientifica e tecnoldgica e a insercdo de componentes
inovadores refletem o compromisso institucional com uma formagéao integral.

A flexibilidade curricular esta presente na forma como os componentes curriculares

sdo organizados ao longo do percurso formativo, permitindo articulagcbes entre areas



de conhecimento e o0 desenvolvimento progressivo dos estudantes. A
interdisciplinaridade € assegurada por meio da integragdo entre os nucleos
formativos, possibilitando que os conhecimentos da base comum dialoguem
diretamente com as praticas técnicas e profissionais, promovendo uma

aprendizagem significativa e contextualizada.

A acessibilidade metodolégica se expressa na diversidade de estratégias
pedagogicas adotadas, no respeito aos diferentes ritmos e estilos de aprendizagem
dos estudantes, bem como na garantia de condigbes para participacdo ativa de
todos. A inclusdo da disciplina de Libras na matriz curricular reforgca o compromisso
com uma educagao inclusiva, ampliando as possibilidades de comunicagdo e

interacdo no ambiente escolar e profissional.

A organizagao curricular do Curso Técnico Integrado em Alimentos
estrutura-se a partir de uma concepgao formativa que busca articular saberes
cientificos, tecnoldgicos, culturais e humanos, de forma a promover uma formacgao
integral e cidada, em consonancia com a missao institucional e com as demandas

sociais e produtivas da regiéo.

Nesse sentido, o curso sera desenvolvido em seus diferentes aspectos

pedagogicos e organizacionais, contemplando:

Capacidades a serem desenvolvidas ao longo da formacédo, articulando
conhecimentos gerais e especificos, técnicos e cientificos; Componentes
curriculares obrigatorios, eletivos, optativos e extracurriculares, conforme o perfil do
egresso e as Diretrizes da Educacdo Profissional e Tecnoldgica; Atividades
complementares, projetos integradores disciplinares, atividades de pratica
profissional e outras estratégias pedagdgicas que contribuam para a articulagao
entre teoria e pratica; Estagio supervisionado, ndo obrigatério, mas opcional ao
estudante e atividades extensionistas, integradas ao curriculo, com foco na interagao

dialégica com a comunidade e na promogao do desenvolvimento local e regional.

A organizagao curricular do curso fundamenta-se em bases legais e
normativas que asseguram sua coeréncia pedagogica e juridica, tais como: o Plano

de Desenvolvimento Institucional do IFSertaoPE (PDI), a Organizagdo Académica do



Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, a Lei n° 9.394/1996 (Lei de Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional), a Lei n® 11.892/2008 (que institui a Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnolégica), o Decreto n° 5.154/2004 (que
regulamenta a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio), as Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educacao Profissional e Tecnoldgica, Resolugao

CNE/CP N° 1/ 2021 e demais normas e regulamentos internos e externos aplicaveis.

Essa estrutura organizacional tem como finalidade assegurar a integracao
entre a formagao geral e a formagéo técnica, promovendo uma trajetoria formativa
coerente, contextualizada e de qualidade. Busca-se, assim, possibilitar ao estudante
o desenvolvimento de competéncias técnicas e socioculturais indispensaveis ao
exercicio profissional e a cidadania ativa, em conformidade com as bases legais

apresentadas a seguir:

|

Instrucdo Normativa N° 06 de 22 de dezembro de 2020, do IFSertaoPE;
1 Lei 9.394/96 Lei de Diretrizes e Bases da Educacg&o Nacional,

1 Lei 10.639 de 09/01/2003 referente as diferentes culturas e etnias, incluindo

Histdéria e Cultura Afro-Brasileira;

1 Decreto N° 5.626, de 22/12/2005 que dispbde sobre a Lingua Brasileira de

Sinais — Libras;
1 Lei 11.769 de 18/08/2008 referente ao ensino da musica na educacao basica;
1 Lei 12.287 de 13/07/2010 referente ao Ensino da Arte;

1 DECRETO N° 12.686, DE 20 DE OUTUBRO DE 2025: Educacéo Especial e

Atendimento Educacional Especializado;

1 Resolugdo CNE/CP n° 1 de 30/05/2012 que estabelece Diretrizes Nacionais

para a Educacao em Direitos Humanos;

1 Resolugdo CNE/CP n° 2 de 15/06/2012 que estabelece as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental;

1 Lei n° 13.146, de 06/07/2015: Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com
Deficiéncia (LBI);
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1 Parecer CNE/CES n° 441/2020, aprovado em 10/07/2020
1 Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021.
1 Resolugdo CNE/CEB N° 1, de 21 de janeiro de 2004.

1 CNCT - Catalogo Nacional de Cursos Técnicos;
0 LeiN°11.892, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2008;
0 Resolugcdo N° 41 de 09 de dezembro de 2020 do Conselho Superior;

0 Lein®14.945 de 31 de julho de 2024.

3.7 Matrizes Curriculares, Quadro e Tabela

A matriz curricular foi construida de forma a atender a legislagao vigente e

as diretrizes curriculares. Sua estruturacdo, correspondente aos componentes

curriculares da Base Nacional Comum Curricular e Eixo Diversificado dos cursos

técnicos na forma integrada, encontra-se em concordancia com o proposto para os

cursos técnicos de nivel médio integrado ofertados pelo IFSERTAOPE, Campus

Petrolina Zona Rural.

3.7.1 Matriz Curricular Geral

Nucleo
Comum

C/H por Periodo Letivo
Horas Horas a % a
Eixo Componente Curricular . distancia/ distancia 1° Ano 2° Ano 3° Ano CH
Presenciais
EaD [EaD
1° 2° 1° 2° 1° |2° h/aula h
Lingua Portuguesa 216 24 2 2 2 2 2 2 |240 240
Leitura e Produgéo
Textual 108 12 2 2 2 |120 120
Linguagens,
Codigos e Artes 108 12 2 2 2 |[120 120
suas
Tecnologias
Lingua Inglesa 108 12 2 2 2 120 120
Lingua Espanhola 72 8 2 2 80 80
10%
Libras 36 4 40 40
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Educagao Fisica 72 8 2 2 80 80
Matematica 216 24 2 2 2 2 2 2 240 240
Ciéncias da
Natureza, Fisica 180 20 2 2 2 2 2 200 200
Matemética
e suas
Tecnologias Quimica 180 20 2 2 2 2 2 200 200
Biologia 180 20 2 2 2 2 2 |200 200
Geografia 108 12 2 2 2 120 120
Ciéncias
Humanas e Histéria 108 12 2 2 2 120 120
suas
Tecnologias Sociologia 108 12 2 2 2 120 120
Filosofia 108 12 2 2 2 120 120
Subtotal C/H por semestre 18 18 18 16 18 18
Subtotal C/H por ano 2120
Instalages e Equipamentos 36 4 2 40 40
Informatica Aplicada 36 4 2 40 40
Tecnologia de Vegetais e Derivados 1 36 4 2 40 40
Higiene na Industria de Alimentos 36 4 2 40 40
Controle de Qualidade de Alimentos 36 4 2 40 40
Tecnologia de Leite e derivados 1 36 4 2 40 40
Tecnologia de Carnes e Derivados 1 36 4 2 40 40
Formagéo Tecnologia de Panificagéo 1 36 4 2 40 40
Profissional
Microbiologia de Alimentos 36 4 2 40 40
Conservagio de Alimentos 36 4 2 40 40
Tecnologia de Leites e Derivados 2 36 4 2 40 40
Tecnologia de Carnes e Derivados 2 36 4 2 40 40
Tecnologia de Panificagao 2 36 4 2 40 40
Gestéo do Agronegdcio 36 4 2 40 40
Tecnologia de Vegetais 2 36 4 [ 10% 2 40 40
Quimica e Bioquimica de Alimentos 36 4 40 40
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Tecnologia de Produtos Apicolas 36 4 2 40 40
Desenho Técnico 36 4 2 40 40
Eletiva 36 4 2 40 40
Tecnologia de Vegetais e Derivados 3 36 4 2 40 40
Analise de Alimentos 36 4 2 40 40
Embalagc?&]lsmeer%%tswagens de 36 4 2 40 40
Higiene e Seguranca do Trabalho 36 4 2 40 40
Andlise e A%J?gg?&qﬁaqg Projetos 36 4 2 40 40
Tecnologia de Leite e Derivados 3 36 4 2 |40 40
Tecnologia de Carnes e Derivados 3 36 4 2 |40 40
Tecnologia de Panificagdo 3 36 4 2 |40 40
Tratamento de ﬁﬁr%lgr?t%ss na Industria de 36 4 2 |40 40
Tecnologia de Bebidas 36 4 2 |40 40
Projetos integradores 36 4 2 |40 40
Subtotal C/H por semestre 10 8 10 10 10 12
Subtotal C/H por ano
C/H por Ano Letivo
1° Ano 2° Ano 3°Ano
C/H POR SEMESTRE TOTAL 1.200
Sem Sem
1 Sem Sem |Sem | Sem
2 8 4 5 6
TOTAL DE HORAS 560 520 560 520 |560 600 3320
AULAS PRESENCIAIS 504 468 504 468 |504 540 2988
AULAS A DISTANCIA/EaD 56 52 56 52 56 60 332
ESTAGIO SUPERVISIONADO NAO OBRIGATORIO 200
TOTAL DE C/H DO CURSO 3520
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3.7.2 Matriz Curricular Semestral ou Modular

CH

Hora Nao % Nao N° aulas
. Hora . . . - N° aulas 2
Componente Curricular . Presencial/ Presencial/ | Teérica | Pratica 1
Presencial EaD EaD semestre semestre
H/A H/R
Lingua Portuguesa 1 80 80 72 8 10% |80 0 40 40
Matematica 1 80 80 72 8 10% |80 0 40 40
Fisica 1 80 80 72 8 10% |60 20 40 40
Quimica 1 80 80 72 8 10% |68 12 40 40
Biologia 1 40 40 36 4 10% |40 0 40
Arte 1 40 40 36 4 10% |20 20 40
1° Ano Geografia 1 40 40 36 4 10% |30 10 40
Filosofia 1 40 40 36 4 10% (40 0 40
Leitura e Producgéo
Textual 1 40 40 36 4 10% |20 20 40
Instalagdes e
Equipamentos 40 40 36 4 10% |30 10 40
Informatica Aplicada |40 40 36 4 10% (15 25 40
Tecnologia de Vegetais e
Derivados 1 40 40 36 4 10% |30 10 40
Higiene na Industria de
Alimentos 40 40 36 4 10% |30 10 40
Controle de Qualidade
de Alimentos 40 40 36 4 10% |40 0 40
Educacéo Fisica 1 40 40 36 4 10% |20 20 40
Arte 2 (musica ou teatro) |40 40 36 4 10% |20 20 40
Historia 1 40 40 36 4 10% |40 0 40
Sociologia 1 40 40 36 4 10% 40 0 40
Inglés 1 40 40 36 4 10% |40 0 40
Tecnologia de Leite e
Derivados 1 40 40 36 4 10% |36 4 40
Tecnologia de Carnes e
Derivados 1 40 40 36 4 10% |36 4 40
Tecnologia de
Panificagéo1 40 40 36 4 10% |30 10 40
Microbiologia de
Alimentos 40 40 36 4 10% |30 10 40
Subtotal 1080 1080 972 560 520




Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos

CH Hora Nao % Nao N° aulas
. Hora . . e - N° aulas 2
Componente Curricular Presencial Presencial/ Presencial/ | Tedrica | Pratica 1 semestre
H/A H/R EaD EaD semestre
Lingua Portuguesa 2 |80 80 72 8 10% |40 40 40 40
Matematica 2 80 80 72 10% |40 40 40 40
Fisica 2 80 80 72 8 10% |60 20 40 40
Biologia 2 80 80 72 8 10% |60 20 40 40
Geografia 2 40 40 36 4 10% |30 10 40
Filosofia 2 40 40 36 4 10% |40 0 40
é 4 4 4 10% |4 4
2° Ano Inglés 2 0 0 36 0% (40 0 0
Libras 40 40 36 4 10% |40 0 40
Leitura e Producao
Textual 2 40 40 36 4 10% |20 20 40
Conservagéao de
Alimentos 40 40 36 4 10% |30 10 40
Tecnologia de Leite e
Derivados 2 40 40 36 4 10% |20 20 40
Tecnologia de Carnes e
Derivados 2 40 40 36 4 10% |20 20 40
Tecnologia de
Panificagéo 2 40 40 36 4 10% |20 20 40
Gestéo do Agronegécio (40 40 36 4 10% |20 20 40
Quimica 2 40 40 36 4 10% |30 10 40
Historia 2 40 40 36 4 10% |40 0 40
Sociologia 2 40 40 36 4 10% |40 0 40
Espanhol 1 40 40 36 4 10% |35 5 40
Tecnologia de Vegetais e
Derivados 2 40 40 36 4 10% |20 20 40
Quimica e Bioquimica de
Alimentos 40 40 36 4 10% |30 10 40
Tecnologia de Produtos
Apicolas 40 40 36 4 10% (30 10 40
Desenho Técnico 40 40 36 4 10% (10 10 40
Eletiva 40 40 36 4 10% |30 10 40
Subtotal 1080 1080 972 108 560 520
C/H Hora Nao % Nao N° aulas
. Hora . . - - N° aulas 2
Componente Curricular Presencial Presencial/ Presencial/ | Tedrica | Pratica 1 semestre
H/A H/R EaD EaD semestre
Lingua Portuguesa 3 |80 80 72 8 10% |40 40 40 40
Matematica 3 80 80 72 8 10% |40 40 40 40
3° Ano Fisica 3 40 40 36 4 10% |32 8 40
Quimica 3 80 80 72 8 10% |40 40 40 40
Biologia 3 80 80 72 8 10% |40 40 40 40
Educacao Fisica 2 40 40 36 4 10% |20 20 40




Geografia 3 40 40 36 4 10% |30 10 40
Filosofia 3 40 40 36 4 10% |40 0 40
Espanhol 2 40 40 36 4 10% |35 5 40
Tecnologia de Vegetais e
Derivados 3 40 40 36 4 10% |20 20 40
Andlises de Alimentos |40 40 36 4 10% |20 20 40
Embalagens e
Rotulagens de Alimentos |40 40 36 4 10% |40 40 40
Higiene e Seguranga do
Trabalho 40 40 36 4 10% |25 15 40
Analises e Elaboragao
de Projetos
Agroindustriais 40 40 36 4 10% |25 15 40
Historia 3 40 40 36 4 10% |40 0 40
Artes 3 40 40 36 4 10% |20 20 40
Sociologia 3 40 40 36 4 10% |20 20 40
Inglés 3 40 40 36 4 10% |40 0 40
Leitura e Produgéo
Textual 3 40 40 36 4 10% |20 20 40
Projetos Integradores |40 40 36 4 10% |20 20 40
Tecnologia de Leite e
Derivados 3 40 40 36 4 10% |20 20 40
Tecnologia de Carnes e
Derivados 3 40 40 36 4 10% |20 20 40
Tecnologia de
Panificagédo 3 40 40 36 4 10% |14 26 40
Tratamento de Residuos
na Industria de Alimentos |40 40 36 4 10% |30 10 40
Tecnologia de Bebidas |40 40 36 4 10% |30 10 40
Subtotal 1160 1160 1044 116 560 600
3.7.3 Matriz de Componentes Curriculares Eletivos
Carga Horaria Hora Nio | Nao
Componente Hora . ., |Presencial |Pré-
. . ._. |Presencial/ .
Curricular Optativo — — —| Presencial o [EaD Requisito
H/A |H/IR (Tedrica|Pratica|*Extensdo EaD%
2° Periodo
Plantas Medicinais 40 40 10 30 36 4 10%
Aproveitamento Integral
dos alimentos 40 40 20 20 36 4 10%
Tecnologia de uva e
derivados 40 40 20 20 36 4 10%




Empreendedorismo,
Comunicagao
Marketing Digital

40

40

20

20

36

10%

Tecnologia de ovos

40

40

32

36

10%

3.7.4 Matriz de Componentes Curriculares de Atendimento Educacional
Especializado - AEE (Anexo XI)

A Resolugdo n° 10/2022 do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano
(IFSertaoPE) estabelece as normas para a oferta do AEE na instituicdo, em
consonancia com as politicas nacionais de inclusdo e com a legislacdo educacional
vigente. O AEE é definido como um componente curricular semestral, ofertado de
forma complementar (para estudantes com deficiéncia ou transtorno do espectro

autista) ou suplementar (para estudantes com altas habilidades ou superdotacéo).

Seu objetivo central é eliminar barreiras e garantir condicbes de acesso,
permanéncia, participacdo e éxito no processo de escolarizacdo, sem substituir a

matricula na sala de aula comum.

Entre os principais objetivos do AEE, destacam-se: ldentificar barreiras a
aprendizagem e a participagado; Oferecer recursos e estratégias pedagogicas
acessiveis; Apoiar docentes da sala regular no processo de inclusdo; Promover a
participacdo da familia e da comunidade escolar e garantir a inclusdo efetiva dos

estudantes no ambiente educacional.

N° Componente Curricular Crédito Cagaiiorana
H/A H/R
1 Atendimento Educacional Especializado 1 2 40 30
2 Atendimento Educacional Especializado 2 2 40 30
3 Atendimento Educacional Especializado 3 2 40 30
4 Atendimento Educacional Especializado 4 2 40 30
5 Atendimento Educacional Especializado 5 2 40 30
6 Atendimento Educacional Especializado 6 2 40 30
7 Atendimento Educacional Especializado 7 2 40 30




3.7.5 Quadro Resumo da Matriz Curricular (Anexo XIlI)

QUADRO RESUMO DA MATRIZ CURRICULAR

QUADRO RESUMO

Carga Horaria (H/R)

Percentual (%)

Presencial 2988h
Componentes Curriculares =
Obrigatérios Nao

Presencial/EaD 332h

Presencial
Componentes Curriculares —
Optativos N&o

Presencial/EaD

Presencial 36h
Componentes Curriculares Eletivos |N30

Presencial/EaD 4h
Pratica Profissional (Estagio Nao Obrigatorio) 200h
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)
Atividades Académico Cientifico Culturais (AACC)
Atividades de Extensdo (dentro do componente
curricular)***
Atividades de Extensdo (como componente curricular
especifico) ***

C/H Total do Curso 3520h

3.8 Metodologia

A metodologia € entendida como um conjunto de estratégias e procedimentos

utilizados para atingir os objetivos definidos na articulagdo entre a educagao basica

e a educacéo profissional, garantindo uma formacgao integral aos estudantes. Para

sua efetivagdo, & essencial considerar as particularidades de cada aluno, seus

interesses, condigbes sociais e de trabalho, além dos conhecimentos que ja

possuem, de modo a orienta-los na construcdo e reconstrucdo dos saberes

escolares.




Com base em fundamentos cientificos, tecnolégicos, histéricos e culturais, a
proposta metodoldgica do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos
busca integrar teoria e pratica, promovendo uma aprendizagem contextualizada e
interdisciplinar. Essa abordagem contribui para a formagéo cidada e profissional,
fortalecendo o vinculo entre o conhecimento académico e as realidades vivenciadas

pelos discentes.

O trabalho pedagogico ao longo do curso devera ser desenvolvido por meio
de atividades que estimulem a participagao ativa e a constru¢cdo do conhecimento,
tais como pesquisas, projetos, experimentagdes em laboratorios, visitas técnicas,
acdes de extensdo e praticas profissionais, entre outras atividades relacionadas a
area de formacgao. Dessa forma, assegura-se a presencga constante da relagéo entre

teoria e pratica durante todo o processo formativo.

Em cada componente -curricular, os docentes deverdao promover o0
desenvolvimento do pensamento critico, estimulando a analise e a compreensao dos
saberes e competéncias necessarias a formagdo pessoal e profissional dos

estudantes, de modo a fortalecer sua autonomia intelectual e sua formacao integral.

O Curso Técnico em Alimentos do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina Zona Rural adota metodologias de ensino fundamentadas nos
principios da inclusdo, da equidade e do respeito a diversidade, garantindo o
atendimento educacional aos estudantes com necessidades especificas, em
consonancia com as politicas institucionais e a legislagao vigente, como a Lei n°
9.394/1996 (LDB), o Decreto n° 7.611/2011 e a Resolugdo n° 10/2022 do

IFSertdoPE, que regulamenta o Atendimento Educacional Especializado (AEE).

As praticas pedagogicas sao concebidas de forma flexivel e adaptavel,
considerando as singularidades de cada estudante e buscando eliminar barreiras
que possam comprometer o acesso, a participacdo e a aprendizagem. Nesse
sentido, sdo adotadas metodologias ativas e estratégias diferenciadas que
promovem o protagonismo discente, a aprendizagem colaborativa e o
desenvolvimento de capacidades técnicas, cognitivas e socioemocionais,

respeitando os diferentes ritmos, estilos e modos de aprender.



Considerando o percentual da carga horaria ofertada na modalidade a
distancia, o curso adota uma concepg¢ao metodologica coerente com as diretrizes
pedagogicas do IFSertaoPE. A EaD sera desenvolvida com base em metodologias
ativas e flexiveis, que estimulam a autonomia dos estudantes, o protagonismo e o
desenvolvimento de competéncias digitais. Serdo valorizadas praticas que
potencializam a colaboracdo e a interacdo entre estudantes e professores,
assegurando acompanhamento pedagdgico continuo e suporte a aprendizagem por

meio de mediagao ativa e orientagao formativa.

A EaD integrara o curriculo de maneira articulada as atividades presenciais,
garantindo coeréncia entre conteudos, metodologias e objetivos formativos. Essa
articulagdo assegura que as atividades a distancia ampliem, aprofundem ou
complementem os conteudos trabalhados presencialmente, preservando a unidade

do percurso formativo e respeitando a indissociabilidade entre teoria e pratica.

Os conteudos educacionais serao disponibilizados no Ambiente Virtual de
Ensino e Aprendizagem (AVEA), em formato multimidia, incluindo textos, videoaulas,
podcasts, e-books, objetos digitais de aprendizagem, infograficos e outros materiais
que favoregcam a compreensao e o engajamento. As atividades a distancia podem
envolver videoaulas explicativas, momentos sincronos de interagdo em tempo real,
féruns de discussdo mediados, estudos dirigidos, quizzes, tarefas, exercicios
aplicados ao conteudo e recursos interativos que estimulem a autonomia e a

participagao.

Essas estratégias asseguram a efetividade do processo pedagdgico, ampliam
as possibilidades de aprendizagem e fortalecem o vinculo entre estudantes,
docentes e conteudos, preservando os principios de qualidade académica e

acompanhamento humanizado.
3.8.1 Tecnologias Digitais da Informagao e Comunicagao (TDIC)

A integracdo critica e criativa das Tecnologias Digitais da Informagao e
Comunicacdo (TDIC) no processo de ensino do Curso Técnico Integrado em

Alimentos do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano — Campus Petrolina Zona



Rural ndo deve ser compreendida como mera modernizacdo de praticas

pedagdgicas tradicionais. Ao contrario,

constitui-se como uma oportunidade de ressignificar os processos educativos,
potencializar aprendizagens e formar sujeitos criticos, autbnomos e participativos.
Essa perspectiva implica compreender que o uso das tecnologias vai além da
simples insercdo de recursos digitais, demandando uma reflexdo pedagdgica que
favorega a construcido coletiva do conhecimento e a ampliacdo das possibilidades

formativas.

Nesse contexto, as metodologias ativas assumem papel fundamental, pois
colocam o estudante no centro do processo de aprendizagem, estimulando sua
participacdo, autonomia e responsabilidade na constru¢do do conhecimento. O
professor, por sua vez, atua como mediador, criando situagbes de aprendizagem
significativas que conectam teoria e pratica de forma contextualizada. Assim, a
presenca das TDIC nao substitui a acdo docente, mas a potencializa, favorecendo o

desenvolvimento de capacidades alinhadas aos desafios contemporaneos.

De forma articulada a essa abordagem, tais metodologias valorizam a
problematizagdo, a colaboragcdo e o protagonismo discente, priorizando estratégias
como projetos, estudos de caso, resolugdo de problemas, sala de aula invertida e
outras praticas que incentivam o engajamento ativo dos estudantes. O foco estd em
aprender fazendo, refletindo e aplicando os conhecimentos em situagdes reais,
fortalecendo a formacéo critica, criativa e colaborativa. Esse movimento contribui
para que o estudante se reconhega como sujeito ativo no processo educativo,
desenvolvendo autonomia intelectual e capacidade de intervencdao na realidade

social e produtiva.

Por fim, a aprendizagem hibrida se apresenta como uma possibilidade
concreta de ampliacdo dos espacos e tempos formativos do curso técnico em
alimentos, ao articular momentos presenciais e a distdncia em um processo
dinamico e flexivel. Este formato caracteriza-se pela mistura e compartilhamento de
espacos, tempos, atividades, materiais, técnicas e tecnologias que compdem um

processo ativo de aprendizagem que ocorre em diferentes ambientes educativos.



No que se refere a integracdo das Tecnologias Digitais da Informagéo e
Comunicacéao (TDIC) e da Educagao a Distancia (EaD), o curso estabelece que dez
por cento (10%) da carga horaria total sera desenvolvida por meio das tecnologias
digitais e dos ambientes virtuais, em consonancia com as diretrizes do IFSertaoPE e
as normativas nacionais. Essa carga horaria refere-se exclusivamente as atividades

realizadas em formato digital e mediadas por plataformas virtuais.

Essa integracdo permite n&o apenas diversificar as praticas pedagogicas,
mas também ampliar as oportunidades de aprendizagem, tornando o processo
formativo mais significativo, conectado a realidade e aos desafios contemporaneos
da educacéo profissional e tecnoldgica.

Por isso, as praticas pedagogicas serédo orientadas por metodologias ativas e
colaborativas, integrando teoria e pratica por meio de estudos de caso, resolugao de
problemas, projetos interdisciplinares, atividades interativas em ambiente virtual,
experimentacdes simuladas, foruns de discussao, trilhas de aprendizagem e uso de
recursos acessiveis. Os docentes serdo responsaveis pelo planejamento,
acompanhamento e mediagdo das atividades, garantindo que as estratégias
pedagogicas estejam alinhadas as necessidades dos estudantes e aos objetivos
formativos do curso.

A metodologia adotada pelo Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em
Alimentos também sera orientada por principios de inclusdo, acessibilidade e
equidade, assegurando que todos os estudantes, especialmente aqueles com
necessidades educacionais especificas, tenham condi¢cbes de acesso, participagao
e aprendizagem em igualdade de oportunidades.

Para isso, serdo incorporadas quando necessario, de maneira planejada,
Tecnologias Assistivas que favoregam a eliminagdo de barreiras comunicacionais,
sensoriais, fisicas e pedagdgicas, conforme determina a legislagdo vigente sobre
acessibilidade (Lei Brasileira de Inclusao, Politica Nacional de Educagao Especial na

Perspectiva da Educacéo Inclusiva, entre outros dispositivos normativos).

A utilizacdo de Tecnologias Assistivas integra o desenho pedagodgico do
curso, orientando a selecdo das ferramentas digitais, plataformas virtuais

institucionais e recursos didaticos acessiveis. Essa abordagem visa garantir que os



ambientes virtuais de aprendizagem adotados pela instituicdo atendam plenamente
as demandas de estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas habilidades/superdotacéo, promovendo a inclusao digital e

educacional de forma efetiva.
3.9 Avaliagao da Aprendizagem

No ambito do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos do
Instituto Federal do Sertdo Pernambucano (IFSertdoPE), a avaliagdo da
aprendizagem é concebida como um processo continuo, formativo e emancipador.
Trata-se de uma pratica dialégica, fundamentada no respeito mutuo, na escuta ativa
e na construcao coletiva do conhecimento. O docente assume o papel de mediador
e parceiro dos estudantes, criando espagos de dialogo livre e democratico que
favorecem a problematizacao da realidade, a reflexao critica e a produgao de novos

saberes.

A avaliagcdo, portanto, ocorre de maneira processual e integrada as
atividades de ensino e aprendizagem, possibilitando acompanhar a trajetéria de
cada estudante, reconhecer seus avangos e promover intervengdes pedagogicas
adequadas. No Curso Técnico em Alimentos, a avaliagdao busca contribuir para a
formagao integral, articulando saberes cientificos, tecnolégicos e humanisticos,

fortalecendo o vinculo entre escola, comunidade e mundo do trabalho.

Quanto a avaliagédo na modalidade a disténcia (EAD), estabelece-se que os
aspectos referentes a condugdo, as metodologias e aos critérios de avaliagdo das
atividades vinculadas a esta carga horaria serdo detalhadamente registrados e
explicitados no Plano de Ensino de cada disciplina ou componente curricular,
assegurando precisdo metodologica, transparéncia e alinhamento as diretrizes

pedagdgicas do curso.

Também serdo adotados como instrumentos de avaliagdo os trabalhos
tedrico-praticos desenvolvidos individualmente ou em grupo, bem como provas em
diferentes modalidades, elaboradas pelos docentes responsaveis pelas unidades

curriculares. Sera assegurada ao estudante uma segunda oportunidade de



realizagcdo da atividade avaliativa nos casos em que, por motivo de forca maior

devidamente comprovado, n&o puder comparecer na data inicialmente prevista.

Para tanto, o estudante devera apresentar requerimento formal,
acompanhado da devida comprovacado, a Secretaria de Controle Académico no
prazo maximo de trés dias uteis a contar da data da atividade. Os procedimentos,
prazos e demais orientagdes referentes a essa situagdo encontram-se

regulamentados na Organizagao Académica da Instituicdo.

A classificacdo final do estudante sera obtida em consonadncia com o
detalhamento apresentado no CAPITULO Ill — DA AVALIACAO DO PROCESSO
ENSINO-APRENDIZAGEM da Organizagao Didatica do IFSertaoPE. Que determina
por meio da média ponderada das atividades presenciais e a distancia,
respeitando-se os pesos atribuidos a cada modalidade avaliativa. Para a aprovacao,
sera exigido o minimo de sessenta por cento (60%) de aproveitamento dos

conhecimentos adquiridos e demonstrados pelo discente em cada disciplina.

As atividades a distancia devem ser planejadas em consonancia com a
natureza, a carga horaria e as especificidades de cada componente curricular. As
avaliagbes presenciais poderdo ocorrer por meio de provas subjetivas ou objetivas,
trabalhos individuais ou em grupo, seminarios, pesquisas, visitas técnicas, atividades
praticas, aulas em laboratério, entre outras formas adequadas ao componente

curricular e aprovadas pela Coordenagao do Curso.

A avaliagdo da aprendizagem, seja em formato presencial ou a distancia, sera
realizada com instrumentos elaborados e conduzidos pelos docentes, de modo
articulado ao processo pedagdgico. Por se configurar como etapa central no
processo de ensino e aprendizagem, a avaliagao nao deve ser compreendida como
momento isolado, mas como pratica continua, capaz de fornecer subsidios para o

acompanhamento e o redirecionamento das estratégias pedagogicas.

A recuperacado paralela, conforme estabelece a Organizagdo Académica
Resolugao n°® 41/2020 do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano (IFSertaoPE),
constitui-se em um instrumento pedagdgico continuo e sistematico, integrante do

processo de ensino e aprendizagem, destinado a garantir ao estudante novas



oportunidades de superagao das dificuldades identificadas no decorrer do periodo
letivo. Seu objetivo é possibilitar a consolidagado das aprendizagens essenciais e 0
desenvolvimento das competéncias e habilidades previstas no plano de curso, de

modo a assegurar o direito a aprendizagem e a permanéncia com éxito.

Em consonancia com a Lei n°® 9.394/1996 (LDB), especialmente o disposto no
artigo 24, inciso V, alinea “e”, que traz a “obrigatoriedade de estudos de
recuperacao, de preferéncia paralelos ao periodo letivo, para os casos de baixo
rendimento escolar, a serem disciplinados pelas instituicdes de ensino em seus
regimentos”, a recuperagcdo de estudos € um direito do estudante e deve ser
garantida de forma continua e cumulativa, priorizando os aspectos qualitativos sobre

os quantitativos.

Assim, o processo avaliativo deve considerar o progresso do aluno e suas
possibilidades de aprendizagem, assegurando que a recuperacgao paralela ocorra ao
longo do periodo letivo e nao apenas em momentos finais, de modo a reforgar o
carater inclusivo, democratico e formativo da avaliagdo educacional no ambito do
IFSertaoPE.

Ao longo do percurso formativo, o docente buscara fomentar no estudante a
autonomia no processo de construgdo do conhecimento. Além disso, o discente
podera solicitar avaliagdo por competéncia, conforme previsto no regulamento

institucional vigente.
3.10 Estagio Supervisionado

A oferta de estagio supervisionado é regulamentada pela Lei n® 11.788/2008
e, no ambito do IFSertdo-PE, pela Resolugao n° 54 do Conselho Superior, de 26 de
outubro de 2022. De acordo com estes documentos, o estagio é definido como “[...]
o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparagao para o trabalho produtivo [...]". Ademais, a Lei n® 11.788/2008
dispbe que “o estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidadad e para o trabalho”. A mesma legislagdo também

estabelece que “o estagio podera ser obrigatério ou ndo obrigatério, conforme



determinacao das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino,
bem como do projeto pedagdgico do curso”.

Ja a Resolugéo do IFSertaoPE estabelece, em seu Art. 4°, que “o estagio
podera ser obrigatério ou nao obrigatério, conforme estabelecido em cada PPC,
desde que seja respeitada a legislagcdo vigente”. O §1° define que “Estagio
obrigatério € aquele definido como tal no PPC, cuja carga horaria é requisito para
aprovagao no curso e para obtencao de diploma”. Ja o §2° dispde que “Estagio nao
obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga
horaria regular e obrigatéria, ndo sendo requisito para aprovagéo no curso e para
obtencgao de diploma”.

Além disso, conforme o Art. 5°, “o estagio podera ser desenvolvido de forma
presencial ou remota, desde que previsto no PPC, em consonancia com a Diretriz
Curricular Nacional (DCN) do Curso e de acordo com este Regimento”. Portanto,
tanto a legislacdo federal quanto a normativa institucional estabelecem a
possibilidade de oferta de estagio nas modalidades obrigatéria e ndo obrigatoria.

A proposta de implementagdo de um estagio supervisionado nao obrigatério
para este PPC, parte do entendimento de que, diante das dificuldades enfrentadas
por muitos estudantes para cumprir a carga horaria exigida — realidade comum na
regido —, essa modalidade evitaria que o estudante fosse impedido de concluir sua
formacéo.

No entanto, essa condicdo ndo impede que o estudante realize o estagio,
conforme previsto na Resolugédo n° 54 do Conselho Superior, de 26 de outubro de
2022. O estagio curricular supervisionado sera componente curricular nao
obrigatério, porém uma vez que, escolhido pelo estudante para realizagdo dentro
do ensino técnico, o processo formativo deve garantir por meio do devido
acompanhamento pedagdgico, a vivéncia da concretizagdo da diade teoria e
pratica dos conhecimentos construidos no transcorrer do curso.

O mesmo, quando realizado, sera orientado por plano de estagio
fundamentado na Lei n° 11.788/2008, pela Resolu¢gdo CNE/CEB n° 06/2012 e pela
Resolugcao n° 54 do IFSertdoPE, Conselho Superior, de 26 de outubro de 2022. De

acordo com a Resolugao n° 54 do Conselho Superior (2022), o estagio, quando



realizado, podera ser executado junto a entes publicos ou privados, ou a
profissionais liberais de nivel superior, devidamente registrados em seus
respectivos conselhos de fiscalizacdo profissional, que apresentarem condicdes de
proporcionar experiéncias praticas na area de formacg¢ao do aluno, favorecendo o
desenvolvimento sociocultural e cientifico do estudante, podendo ser firmado,

opcionalmente, Convénio de Estagio com o IFSertaoPE.

3.11 Atividades Complementares

O IFSertaoPE, Campus Petrolina Zona Rural, se preocupa que 0s egressos
de seus cursos tenham um perfil que combine o conhecimento técnico com uma
boa visdo do mercado, além da preocupacao com a formagao humana. Pensando
nisso, as atividades complementares contribuem na formagdo de individuos

capazes de buscar conhecimentos e saber utiliza-los.

3.11.1. Atividades de Pesquisa

Com um pensamento voltado a formacgao integral do ser cidaddao e do
profissional que demanda a sociedade, o IFSertdoPE Campus Petrolina Zona Rural
estimula a pesquisa aplicada, a producdo cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo, o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico.

A Coordenacao de Pesquisa, Inovacgao e Pds-Graduacao (CPIP) do Campus
Petrolina Zona Rural é responsavel por planejar e acompanhar as atividades de
pesquisa e inovagao tecnoldgica, desenvolver agées com outras instituicbes e
orgaos de fomento, cadastrar projetos e pesquisadores, editar e divulgar o
periodico cientifico Semiarido De Visu, promover anualmente eventos de
divulgacdo de Inovagao Tecnoldgica e de Iniciagdo Cientifica no IFSertaoPE.
Atualmente o Campus desenvolve pesquisa através dos seguintes programas
institucionais:

* Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (Pibic) — Ofertado
anualmente através de edital para discentes do nivel médio (Modalidade Pibic Jr.),
atualmente, o Campus conta com 26 projetos em desenvolvimento.

* Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e
Inovacao (Pibiti) — Ofertado anualmente através de edital para discentes do nivel

superior, atualmente, o Campus conta com 8 projetos em desenvolvimento.



* Programa Institucional de Voluntario de Iniciagdo Cientifica (Pivic) — Pode ser
cadastrado a qualquer momento no setor de pesquisa. Os resultados dos projetos
sdo apresentados na Jornada de Iniciacdo Cientifica e Extensdo (JINCE) do

IFSertdoPE, congressos e no periddico cientifico Semiarido De Visu.

3.11.2. Atividades de Extensao

A extensdo é compreendida como o espago em que as instituicdes
promovem a articulacdo entre o saber fazer e a realidade socioeconémica, cultural
e ambiental da regido. Educacéo, Ciéncia e Tecnologia devem se articular tendo
como perspectiva o desenvolvimento local e regional, possibilitando assim, a
interacdo necessaria a vida académica (XAVIER et al., 2020).

No IFSertaoPE a extensdo esta alicercada nas atividades desenvolvidas
pelos discentes através de visitas técnicas, estagios, cursos de Formacéo Inicial e
Continuada e o Programa Institucional de Bolsas de Extensao.

Segundo a Resolugédo do Conselho Superior n° 37/2010, a carga horaria de
participacdo em projetos de extensdo podera ser contabilizada como estagio,
respeitando a correlacdo entre as atividades do Plano de Trabalho e o curso em
que o discente esteja matriculado. Fica estabelecido que o discente podera
aproveitar até 150 (cento e cinquenta) horas das atividades desenvolvidas em
projetos de extensdo como carga horaria de estagio supervisionado do Curso
Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma Integrada. Atualmente o Campus
Petrolina Zona Rural desenvolve extensdao através dos seguintes programas
institucionais:

» Programa Institucional de Bolsas de Extensdo (Pibex) — Ofertado anualmente
através de edital para discentes do nivel médio (Modalidade Pibex Jr.), atualmente,
o Campus conta com 25 projetos em desenvolvimento.

* Programa Institucional Voluntario de Extensao (Pivex) - Pode ser cadastrado a

qualguer momento no setor de extensao.



3.12 Critérios de Aproveitamento de Estudos e/ou Validagao de Competéncias
O aproveitamento de estudos concluidos com éxito, em cursos legalmente
autorizados, deve estar de acordo com a alinea do inciso V do Art. 24 da Lei

9.394/96 (LDB) e a Organizagao Académica em vigor.

A validacdo de competéncias €& um processo de reconhecimento e
certificacdo de estudos, conhecimentos, competéncias e habilidades anteriormente
desenvolvidas por meio de estudos ndo necessariamente formais ou no préprio
trabalho por alunos regularmente matriculados no IFSertaoPE, a qual se da

mediante a avaliacao individual do aluno.

Desse modo, a validacdo de competéncias em todos os niveis deve estar de
acordo com o disposto no Parecer CNE/CEB no 40/2004 que trata das normas para
execucgao de avaliagdo, reconhecimento e certificacdo de estudos previstos no artigo
41 da Lei n°® 9.394/96 e, Organizagao Académica do IFSertaoPE.

Enfim, ressalta-se que a solicitagdo de aproveitamento de estudos e/ou
validacdo de competéncias, adquiridas por meio de experiéncias previamente
vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar, sdo passiveis de aproveitamento
para fins de dispensa de componente(s) curricular(es), previstos no itinerario
formativo do estudante no curso, e devera atender aos requisitos, exigéncias e

orientagdes dispostas na Organizagdo Académica vigente.



3.13 Politicas Institucionais no ambito do curso

As politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensao, previstas no Plano

de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Instituto Federal do Sertdo
Pernambucano, constituem diretrizes estratégicas que orientam a organizagao e a
execucgao das agdes pedagogicas no ambito dos cursos ofertados. Essas politicas
devem estar plenamente implantadas e articuladas ao projeto pedagodgico do curso,
de modo a assegurar oportunidades formativas integradas, inovadoras e

socialmente referenciadas. Entre essas acdes, destacam-se:
3.13.1 Educagao Ambiental

A Educagao Ambiental no Curso Técnico Integrado em Alimentos do Instituto
Federal do Sertdo Pernambucano — Campus Petrolina Zona Rural constitui principio
orientador da formacao integral, articulando ciéncia, tecnologia e compromisso
socioambiental com o territério do semiarido. Fundamenta-se na Constituicao
Federal (art. 225), que garante a todos o direito a um meio ambiente ecologicamente
equilibrado, considerado um bem de uso comum e essencial a sadia qualidade de
vida, na Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional — LDB (Lei n°® 9.394/1996),
nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental (Resolugéo
CNE/CP n° 2/2012; Parecer CNE/CP n° 14/2012) que orientam a implementacéo da
educacdo ambiental de forma integrada e interdisciplinar em todos os niveis de
ensino no Brasil, com o propdsito de formar cidadaos criticos, conscientes e
participativos e nas Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagdo Profissional e
Tecnoldgica (Resolugdo CNE/CP n° 1/2021).

Em conformidade com a legislacdo vigente, a Educacdo Ambiental sera
tratada de forma transversal, continua e interdisciplinar, permeando componentes
curriculares propedéuticos e técnicos, praticas de laboratério e atividades de
extensao. Nao se restringindo a uma disciplina isolada, mas organizada a partir de
conteudos, competéncias e atitudes voltados a compreenséao critica das relagdes

entre producgdo de alimentos, saude, ambiente, cultura e trabalho.



3.13.2 Educagdo das Relagdes Etnico Raciais e Ensino de Histéria e

Cultura Afro-Brasileira e Indigena

A proposta pedagogica do Curso Teécnico Integrado em Alimentos contempla,
de forma transversal e interdisciplinar, a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e o
tratamento de temas relacionados aos afrodescendentes, em consonéancia com a
Resolugao CNE/CP n° 01/2004, que institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Africana. Tal diretriz reforca o compromisso institucional com a
promog¢ao da igualdade racial, a valorizagdo da diversidade e o enfrentamento de
praticas discriminatérias, contribuindo para a formacdo de cidadaos criticos,
conscientes de seus direitos e deveres e capazes de atuar em uma sociedade plural

e democratica.

No ambito do Ensino Meédio, o curriculo do curso contemplara
obrigatoriamente a tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, conforme
estabelece a Lei n° 11.645/2008, que altera a Lei n° 9.394/1996 e a Lei n°
10.639/2003, assegurando a inclusao dessas tematicas no curriculo oficial da rede
de ensino. Essa abordagem busca valorizar as contribuicbes historicas, sociais e
culturais dos povos africanos, afro-brasileiros e indigenas para a formacado da
identidade nacional, fortalecendo o respeito a diversidade étnico-racial e a

construgdo de uma educacgao antirracista e inclusiva.

Dessa forma, o curso promove praticas pedagdgicas que dialogam com a
realidade social e cultural dos estudantes, estimulando o pensamento critico e a
construcao coletiva de saberes, em consonancia com os principios da educacao

publica, gratuita, laica e de qualidade socialmente referenciada.
3.13.3 Género, raca e sexualidade

A promogao da igualdade de género, raga, orientagdo sexual e identidade de
género constitui um direito fundamental assegurado e no ambito nacional, esse
direito tem base na Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988, na Lei
n° 9.394/1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional), nas Diretrizes

Nacionais de Educacgao e Diversidade, nas Diretrizes Curriculares do Ensino Médio



(art. 16) elaboradas pelo Conselho Nacional de Educagéao, e na Lei n° 11.340/2006
(Lei Maria da Penha).

No campo internacional, o Brasil ratificou diversos tratados e convencgdes que
reforcam esse compromisso, entre os quais: a Convengao Internacional sobre os
Direitos da Crianga (1989); a Convencao Relativa a Luta contra a Discriminagao no
Campo do Ensino (1960); a Convengao sobre a Eliminagdo de Todas as Formas de
Discriminagdo contra a Mulher (1979); a Convencgédo Internacional sobre a
Eliminacdo de Todas as Formas de Discriminacdo Racial (1968); e o Pacto

Internacional dos Direitos Econémicos, Sociais e Culturais (1966).

Esses marcos legais e normativos séo reafirmados pela Lei n° 13.005/2014,
que institui o Plano Nacional de Educacdo (PNE 2014-2024). Em seu artigo 2°, o
PNE determina a implementagdo de programas e politicas educacionais voltadas
para 0 combate a todas as formas de discriminacdo nas escolas, incluindo
desigualdades de género, raca, orientacao sexual e identidade de género, bem

como a promocao dos direitos humanos e da diversidade na educagao brasileira.

Com base nesses fundamentos legais e éticos, o Curso Técnico Integrado em
Alimentos assume o compromisso de incluir, de forma transversal e articulada,
conteudos, praticas pedagdgicas e agdes institucionais que promovam a igualdade e
o respeito a diversidade. Essa abordagem nado se limita ao campo legal, mas
expressa uma concepgao de educagao comprometida com a justica social, a
equidade e a construgdo de uma sociedade verdadeiramente democratica.

Nesse sentido, o curso também assume o compromisso de incorporar
abordagens transversais que contemplem, de maneira critica e contextualizada, as
experiéncias e as perspectivas femininas nos conteudos curriculares do ensino
médio. Tal inclusdo visa assegurar que a formacado dos estudantes reconheca e
valorize a contribuicdo das mulheres nos campos cientifico, técnico, social e cultural,
rompendo com esteredtipos historicamente construidos e promovendo uma
educacao sensivel ao combate as desigualdades de género, bem como aos desafios

enfrentados pelas mulheres em diferentes contextos.



Promover o debate, a reflexdo critica e a valorizagao das diferencas é parte
essencial da formacéao integral dos estudantes, contribuindo para a construcédo de
ambientes educativos mais justos, acolhedores e respeitosos, em consonancia com
os principios da educagéo publica, gratuita, inclusiva e de qualidade socialmente

referenciada.
3.13.4 Atendimento aos discentes

O Campus Petrolina Zona Rural, comprometido com a formacéo integral de
seus estudantes, conta com diferentes setores que atuam de forma integrada para
oferecer suporte pedagodgico, social e administrativo ao longo da trajetdria
académica. Cada setor tem papel fundamental na promogdo de um ambiente

educativo acolhedor, inclusivo e voltado ao sucesso estudantil.

e NUPE (Nucleo Pedagégico): responsavel por acompanhar e apoiar o
processo de ensino e aprendizagem, oferecendo orientagdo pedagogica aos
estudantes e aos docentes. O NUPE atua na mediacao de dificuldades
académicas, no incentivo a boas praticas de estudo e no desenvolvimento de

acdes que favorecem o desempenho e a permanéncia escolar.

e NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades
Especificas): tem como missdo garantir o acesso, a permanéncia e o
sucesso dos(as) estudantes com deficiéncia, transtornos globais do
desenvolvimento e altas  habilidades/superdotacdo. O nucleo promove a
inclusdo, a acessibilidade e o respeito a diversidade por meio de

adaptacodes, atendimentos e acdes de conscientizacao.

e DPAE (Diretoria de Politicas de Assisténcia Estudantil): desenvolve
politicas e programas voltados ao bem-estar e a permanéncia dos(as)
estudantes, oferecendo auxilios financeiros, apoio psicossocial,
acompanhamento pedagogico e atividades de integracao e fortalecimento da

vida estudantil.



e Controle Académico: setor responsavel pelo registro e gestdo da vida
escolar do(a) estudante, incluindo matricula, histérico académico, frequéncia,
certificacdo e documentacao. Atua para garantir a regularidade dos processos

e a transparéncia das informacdes académicas.

e Setor de Estagio: orienta e acompanha os(as) estudantes na realizagao dos
estagios obrigatorios e ndo obrigatérios, promovendo a articulagdo entre
teoria e pratica e contribuindo para a inser¢cao no mundo do trabalho e o

desenvolvimento profissional.

3.13.4.1 ApoioTécnico e multidisciplinar

Setor Cargo Servidor

NUPE Pedagogo Rodrigo Gomes Da Silva
<rodrigo.gomes@ifsertao-pe.e
du.br>

NUPE Evelucia Borges de Almeida

Pedagogo Maia

<evelucia.almeida@ifsertao-p
e.edu.br>

NUPE Tec. assuntos educacional Fabio Silva Gomes
<fabio.gomes@ifsertao-pe.ed
u.br>

NUPE Tec. Assuntos educacional Elka Janaina Dos Santos E
Silva
<elka.santos@ifsertao-pe.edu.
br>

NAPNE Intérprete de Libras Marcia Efigenia Pereira de
Aquino Bartolomeu
<marcia.efigenia@ifsertao-pe.
edu.br>




Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos

DPAE

Psicologo

Pericles Nobrega De Oliveira
<pericles.nobrega@ifsertao-p
e.edu.br>

DPAE

Psicélogo

Yuri Henrique Nunes Dias

<yuri.dias@ifsertao-pe.edu.br
>

DPAE

Assistente de aluno

Jordania Clementino Galindo
E Silva
<jordania.galindo@ifsertao-pe
.edu.br>

DPAE

Assistente de aluno

Luiz Gonzaga Do Nascimento
Neto
<luiz.gonzaga@)ifsertao-pe.ed
u.br>

DPAE

Tec. em enfermagem

Carlos Henrique Aquino
<henrique.aquino@ifsertao-pe
.edu.br>

DPAE

Enfermeira

Anne Caroline Do Nascimento
Silva
<caroline.nascimento@ifserta
o-pe.edu.br>

DPAE

Médica

Andreza Bianca Dos Anjos
<andreza.anjos@ifsertao-pe.e
du.br>

Secretaria de Controle
académico

Assistente administrativo

Ytalo Rafael Souza Reis

<ytalo.reis@ifsertao-pe.edu.br
>

Secretaria de Controle
académico

Assistente administrativo

Eduardo Vieira Lopes
<eduardo.lopes@ifsertao-pe.e
du.br>




Setor de estagio Dirleide Da Silva Ferreira
Assistente administrativo <dirleide.silva@ifsertao-pe.ed
u.br>

Setor de estagio Adilson Jose Da Silva
Assistente administrativo <adilson.silva@ifsertao-pe.ed
u.br>

Esses setores trabalham em conjunto para assegurar que cada estudante
tenha o apoio necessario durante sua formacgao, fortalecendo o compromisso

institucional com uma educagao de qualidade, inclusiva e transformadora.

3.13.5 Projeto Integrador

A componente curricular Projetos Integradores possui carga horaria de 40h
e sera desenvolvida no primeiro semestre do 3° ano. Cada Projeto Integrador tera
componentes vinculadas, que deverao ser necessariamente cursadas,
concomitante ou anteriormente ao desenvolvimento do projeto e deverao priorizar
a interdisciplinaridade entre as areas técnica e propedéutica. No periodo de sua
realizacdo, o discente tera momentos em sala de aula, nos quais recebera

orientacdes acerca da elaboragcdo e momentos de desenvolvimento.

Durante o desenvolvimento do projeto, é necessario a participacdo de um
professor coordenador para cada turma, de forma a articular os
professores-orientadores (no maximo 3 por projeto) e discentes participantes dos
projetos integradores. Assim, para cada turma que estiver desenvolvendo projetos
integradores, o professor-orientador tera estabelecida uma carga horaria semanal
de até 4 horas/semanal de acompanhamento na qual possa alocar horas de
trabalho. O professor coordenador tera o papel de contribuir para que haja uma
maior articulagdo entre as componentes curriculares vinculadas aos respectivos
projetos integradores, assumindo um papel motivador do processo de

ensino-aprendizagem.
Cada turma contara com um professor-coordenador, que sera responsavel:

. pela organizagdo da turma em grupos de trabalho, por auxiliar na escolha



dos temas/problemas, bem como na busca de orientadores(as);

. pelo estimulo ao trabalho cooperativo tanto entre os membros do grupo

quanto entre os grupos;

. pela cobranga do cumprimento dos prazos e pela organizagao do evento de

culminancia (caso haja);

. pela orientagcdo formal do produto dos trabalhos (normalizagdo, abnt,

estrutura etc.);

. por auxiliar no processo avaliativo dos projetos junto aos(as)

orientadores(as) e/ ou banca avaliativa.

Assim como o professor coordenador, o professor-orientador de cada
componente curricular a integrar tera papel fundamental no desenvolvimento do
projeto integrador. O professor-orientador tera a funcdo de acompanhar o
desenvolvimento dos projetos de cada grupo de discentes, detectar as dificuldades
enfrentadas por esses grupos, orienta-los quanto a busca de bibliografia e outros
aspectos relacionados com a produgao de trabalhos cientificos, levando os
discentes a questionarem suas ideias e demonstrando continuamente um interesse

real por todo o trabalho realizado.

Os estudantes serdo organizados em grupos para o desenvolvimento de um
projeto interdisciplinar (articulando componentes curriculares propedéuticas e
técnicas), orientados por docentes dessas componentes ou de areas afins. Para os
estudantes, a vivéncia de cada oferta da disciplina consistira no desenvolvimento
de um unico projeto interdisciplinar, orientado por docente do Campus, do qual
possa resultar um produto e/ ou uma apresentagdo, tais como relatério,
diagndstico, artigo, manual, comunicagao, seminario, esquete teatral, exposigao,
analise de situagdes-problema, projeto de intervengdo, manual, cordel, projeto de
pesquisa, protétipo/maquete, projeto de extensdo, documentario, curta metragem,

animacao; dentre outros.



3.13.6 Libras

O Curso Técnico Integrado em Alimentos reconhece a importancia da Libras
como instrumento de promogao da acessibilidade comunicacional e da incluséo
educacional de pessoas surdas, em conformidade com os principios da educagao

inclusiva.

A insercdo da Libras no curriculo visa contribuir para a formagao de
estudantes mais sensiveis as diversidades linguisticas e culturais presentes na
sociedade brasileira, ampliando as possibilidades de comunicagao, interacdo e
respeito aos direitos das pessoas com deficiéncia auditiva. Tal medida esta alinhada
a politica institucional de valorizacdo da diversidade e da promocédo da equidade,
fortalecendo a formagao integral dos discentes e a construgcdo de uma escola

publica mais democratica e inclusiva.
3.13.7 Atividades de Pesquisa

A Coordenagdo de Pesquisa, Inovagcdo e Pods-Graduagdo (CPIP) do
IFSertaoPE campus Petrolina Zona Rural tem como missdo fomentar, coordenar e
acompanhar as atividades voltadas a producédo cientifica, ao desenvolvimento
tecnoldgico, a inovagao e a formagao continuada por meio da pds-graduagao. Seu
trabalho busca fortalecer a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extenséo,
contribuindo para o avango do conhecimento e para o desenvolvimento regional

sustentavel.

A CPIP atua de forma integrada com as demais coordenagdes, com 0 corpo
docente, técnico-administrativo e discente, contribuindo para consolidar o papel do
IFSertaoPE como referéncia em educagao, ciéncia, tecnologia e inovagdao no

semiarido pernambucano.

O campus Petrolina Zona Rural desenvolve pesquisa, desenvolvimento

tecnolégico e inovacgao através dos seguintes programas institucionais:

Programa Institucional de Bolsas de Iniciacao Cientifica (PIBIC) ofertado

anualmente através de edital para discentes do nivel médio (Modalidade PIBIC EM);



Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e
Inovacao (PIBITI) ofertado anualmente através de edital para discentes do nivel

superior;

Programa Institucional Voluntario de Iniciagdo Cientifica (PIVIC) que pode ser
cadastrado a qualquer momento no setor de pesquisa, através de edital de fluxo

continuo.
3.13.8 Atividades de Extensao

A Coordenacdo de Extensdo e Relagdes Organizacionais (CERO) do
IFSertdoPE campus Petrolina Zona Rural tem como missdo promover a integragéao
entre o Instituto e a sociedade, articulando acdes que favorecam o desenvolvimento
local, regional e sustentavel, por meio da difusdo do conhecimento técnico, cientifico

e cultural produzido na instituigao.

Por meio dessas atribuicdes, a Coordenacdo de Extensdo e Relagdes
Organizacionais busca consolidar o papel do IFSertdoPE como agente
transformador, ampliando o acesso da comunidade ao conhecimento e fortalecendo

a interagao entre ensino, pesquisa e extensao.

Atualmente o campus Petrolina Zona Rural desenvolve extenséo através dos

seguintes programas institucionais:

* Programa Institucional de Bolsas de Extensdo (PIBEX) ofertado anualmente

através de edital para discentes do nivel médio (Modalidade PIBEX Jr.)

» Programa Institucional Voluntario de Extensao (PIVEX) que pode ser cadastrado a

qualquer momento no setor de extensao, através de edital de fluxo continuo.
3.14 Oferta de carga horaria na modalidade de EaD

A educacgdo a distancia constitui um processo de ensino e aprendizagem,
desenvolvido de forma sincrona ou assincrona, por meio de tecnologias de
informagdo e comunicagdo. Nesse modelo, estudantes e docentes, ou outros
responsaveis pela atividade formativa, participam das ac¢des educacionais situados

em diferentes espagos ou em tempos distintos. No caso de atividades Educacéao a



Distdncia - EaD, estas deverdo observar rigorosamente os limites minimos e
maximos de duragdo e carga horaria estabelecidos, bem como as diretrizes
definidas no Plano de Curso Técnico. Podera ser prevista carga horaria na
modalidade a distancia até o limite permitido pelo Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (CNCT), desde que exista infraestrutura tecnolégica adequada e seja

garantido o acompanhamento pedagdgico por docentes e tutores.

Dessa forma, assegura-se a qualidade do processo formativo, mantendo a
coeréncia com os objetivos educacionais do curso e assegurando o cumprimento

das normativas institucionais e legais vigentes.

A educacédo a distancia € uma modalidade educacional na qual a mediacéo
didatico-pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a
utilizacdo de meios e tecnologias de informagao e comunicagao (TICs), com pessoal
qualificado, com politicas de acesso, metodologia, gestao e avaliagdo compativeis, e
desenvolve atividades educativas por estudantes e profissionais da educagao que

estejam em lugares e tempos diversos.

Essa modalidade de ensino vem transformando o cenario educacional
brasileiro. Isso se deve a inser¢cao das TICs na educagao, que favorece maior
rapidez de acesso ao conhecimento, acessibilidade, multiplicidade e ampliacdo de
oferta, diferencial competitivo, personalizacdo e/ou massificacdo da formacio e
economia (de tempo, deslocamento e infraestrutura fisica). Esses, entre outros
fatores, tornaram a Educacao a Distancia - EaD um sistema eficiente de provimento

de formacgao, aprendizagem e colaboragéo.

No ambito da organizagdo didatico-pedagdgica do curso técnico em
alimentos, ressalta-se que o professor responsavel pela disciplina atuara na
conducgao tanto das atividades presenciais quanto das atividades a distancia,
assumindo igualmente o papel de tutor e mediador no processo de ensino e
aprendizagem. Essa configuracdo assegura a unidade pedagodgica da disciplina,
permitindo que o docente realize um acompanhamento continuo e integrado do
desempenho dos estudantes em ambos os formatos de oferta. Caso haja

participacdo de outros atores no desenvolvimento das atividades, sua atuacéo



devera ser explicitada e alinhada as orientagdes institucionais, garantindo coeréncia,

complementaridade e suporte adequado ao percurso formativo.

O desenvolvimento das atividades a distancia ocorrera no ambiente virtual de
aprendizagem Moodle, cuja arquitetura favorece uma interagdo pedagogica eficaz
entre estudantes e professores. A plataforma oferece acesso seguro e organizado a
conteudos educacionais multimidia, além de disponibilizar recursos que permitem a
gestdo e a validacdo integral das atividades académicas, contribuindo para a

continuidade, o acompanhamento e a qualidade do processo formativo.

Os materiais didaticos compreendem recursos e atividades, fisicos e/ou
digitais, destinados ao apoio do processo de ensino e aprendizagem, elaborados em
conformidade com os conteudos definidos na ementa de cada componente
curricular. Esses materiais ttm como finalidade assegurar a coeréncia teédrica e o
aprofundamento necessarios a construgcdo do conhecimento, em alinhamento aos

objetivos estabelecidos no plano de ensino.

No ambito deste curso, o material didatico sera produzido pelo proprio
docente responsavel pelo componente curricular. Também poderao ser utilizados
materiais ja consolidados por outros especialistas, cabendo ao docente exercer a
funcdo de curadoria, de modo a selecionar, organizar e adequar os conteudos as
necessidades formativas da turma. Para apoiar a producdo de materiais, o
IFSertaoPE disponibiliza um estudio de gravagao audiovisual, favorecendo o uso de

diferentes linguagens e midias nos recursos a serem disponibilizados.

Destaca-se que todos os materiais didaticos devem garantir acessibilidade,
considerando as diferencas e os contextos dos estudantes. Como referéncia
orientadora, recomenda-se a consulta a Instrugcao Normativa n° 11, de 19 de agosto
de 2021, que define diretrizes e procedimentos para a elaboracédo, producgao e

distribuicao de material didatico.

O IFSertaoPE, ao reconhecer a importancia estratégica do uso das TICs
como apoio e enriquecimento do ensino presencial e da modalidade da Educacgao a

Distancia, amparado pela legislagdo, em busca da expansdo, do acesso e



democratizacdo do ensino, vém envidando esforcos para assumir o desafio de

consolidar-se como centro de exceléncia em EabD.

A utilizacdo da carga horaria no limite de 10%, para o curso técnico em
alimentos, a distancia foi motivada pela flexibilizacdo de horarios e local de estudo,
pela possibilidade de adogao de abordagens pedagdgicas modernas de ensino, dar
autonomia para os discentes no processo de ensino e aprendizagem e, a
possibilidade de reunir o melhor da aprendizagem on-line baseado em ferramentas
das tecnologias da informag¢do e comunicagao e o melhor do ensino presencial para

que efetivamente proporcione resultados na aprendizagem.

Para preparar os alunos para Educacéo a Distancia sera disponibilizado um
curso rapido e online sobre Fundamentos da EaD. O curso possibilitara uma
primeira e abrangente experiéncia com a EaD, pois tem por caracteristica ser auto
instrutivo e disponibilizado em plataforma virtual de aprendizagem, de forma a
ambientar o aluno a utilizar o Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem utilizado
pelo curso, bem como, apresentar abordagens pedagdgicas a fim de estimular a

autonomia na aprendizagem.
3.15 Ementas

3.15.1 Ementas Nucleo Comum

Componente Curricular: Lingua Portuguesa 1

80h/r
C/H tedrica: 80h C/H pratica:0h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Compreensao e uso da Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significado e
integradora da organizagdo do mundo e da propria identidade; Identificacao, pelo estudo do
texto técnico e nao-técnico, as formas instituidas de constru¢gdo do imaginario coletivo, o
patriménio representativo da cultura nos eixos temporal e espacial; Realizagéo de leituras
semanais de textos técnicos e nao-técnicos; Levantamento dos varios tipos e géneros de
textos para explicitacdo de suas partes e estruturas e ordenacido de ideias para elaborar
textos; Organizagdo de seminarios, debates e discussodes, principalmente sobre assuntos
voltados para a area técnica do curso estudado (Alimentos); Analise dos recursos




Componente Curricular: Lingua Portuguesa 1

80h/r
C/H tedrica: 80h C/H pratica:Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos, mediante a natureza,
fungcdo e organizagao, de acordo com as condi¢des de producgdo e recepcgao;interface dos
pontos de vista sobre as diferentes manifestagbes da linguagem verbal; Producao de textos
técnicos (principalmente redacao técnica, relatérios, resenhas, artigos, resumos, esquemas
e fichamentos) e textos nao técnicos.

Bibliografia Basica:
ASSIS, M. Contos. Sio Paulo, FTD, 2010.
ANDRADE, C. D. Auto-retrato e outras cronicas. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2007.

GARCIA, O. M. Comunicacao em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro: Fundagao Getulio
Vargas, 1997. 522p.

LISPECTOR, C. A Hora da Estrela. Sao Paulo, Rocco, 2008.
MEDEIROS, J. B. Portugués instrumental. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, J. B. Redacgao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNORP. L. S. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 29. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

PERROTTI, E. M. B. Super dicas para escrever bem: diferentes tipos de texto. 2. ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar:

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto, interlocugéo
e sentido. Volume 01. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

ANDRADE, C. D. Auto-retrato e outras cronicas. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2007.

BAGNO, M. Gramatica Pedagégica do Portugués Brasileiro. 2 ed. Sao Paulo: Parabola,
2012.

BARRETO, R. G. (Org.) Ser Protagonista. VVolume 01 - Ensino Médio. S&do Paulo: Edigcbes
SM, 2010.

FIORIN, J. L. Para entender o texto: leitura e redacio. 162 ed. Séo Paulo: Atica, 2000.




Componente Curricular: Lingua Portuguesa 1

80h/r
C/H tedrica: 80h C/H pratica:0h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

ILARI, R. Introdugdo a semantica: brincando com a gramatica. 22 ed. Sao Paulo:
Contexto, 2001.

KOCH, 1. V. Ler e Compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

SAVIOLI, F. P; FIORIN, J. L. Ligbes de texto: Leitura e redacdo. 52 ed. Séo Paulo: Atica,
2006.

Componente Curricular: Matematica 1

80h/r
C/H tedrica: 80h C/H pratica:0Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

1.Conjuntos Numeéricos; 2. Matematica Aplicada; 3. Fungbes; 4. Geometria Métrica Plana e
Trigonometria nos Tridngulos; 5. Matematica Financeira; 6. Progressao Aritmética; 7.
Progressao Geomeétrica.

Bibliografia Basica:

CONEXOES — Conexdes: Matematica e suas Tecnologias. So Paulo: Editora Moderna —
colecédo contemplada no PNLD 2021 (Ensino Médio). (obra e recursos disponiveis no portal
PNLD Moderna).

DANTE, L. R. Matematica: Contexto e aplicagdes, volume 1, ed. Atica, Sao Paulo, 2017.

GIOVANNI, J.; BONJORNO, J.; SOUSA, P. 360° Matematica Fundamental — Uma nova
abordagem: Volume Unico (Parte 1). S0 Paulo: FTD, 2015.

IEZZI, G. et al.. Matematica, Ciéncia e Aplicagées Ensino Médio. Vol. 1, 52 ed. Sdo Paulo,
Atual, 2010.

MEDEIROS, V. Z. et al. Pré-Calculo, 22 ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.
SOUZA, J. Colecao Novo Olhar: Matematica.1. ed. Sdo Paulo: FTD, 2010.

SOUZA, J. 360° Matematica. Volume 1. Sdo Paulo: FTD, 2024. (Colecao para o PNLD




Componente Curricular: Matematica 1

80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica:Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

Ensino Médio 2026)

Bibliografia Complementar:
DANTE, L. R. Matematica Contexto & Aplicagdes, Vol. 1, 32 ed. S&o Paulo, Atica, 2012.

DIALOGO — Dialogo: Matematica e suas Tecnologias. Sdo Paulo: Editora Moderna —
colecédo PNLD 2021 (Ensino Médio).

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. (colegdo) Fundamentos de Matematica Elementar. Sdo Paulo:
Atual/ Saraiva.

LIMA, E. L. et al. A matematica no ensino médio vol. 1, 10? ed. Rio de Janeiro, SBM, 2006.

LOPES, L. F,; CALLIARI, L. R. Matematica aplicada na educacgao profissional. Curitiba:
Base Editorial, 2010.

MACHADO, A. S. Matematica—Machado: Volume Unico. S&do Paulo: Atual Editora, 2012.

SILVA, C. X.; FILHO, B. B. Matematica aula por aula, Ensino Médio, volume 1,ed. FTD, Sao
Paulo, 2009.

Componente Curricular: Fisica 1

80h/r
C/H teérica: 60h C/H pratica: 20h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Compreender e aplicar os conceitos de Fisica na identificagdao e resolucido de problemas
praticos sendo capaz de agir diante de uma situacdo problema. Compreender as ciéncias
como construgdes humanas e, portanto, portar suas contradi¢coes e diferencas. Entender e
intervir sobre o impacto das tecnologias associadas as ciéncias naturais na sua vida
pessoal, nos modelos de producdo existente, no desenvolvimento sustentavel e na vida
social. Compreender a Fisica presente no dia a dia e nos equipamentos e procedimentos
tecnoldgicos. Construir e investigar situagdes-problema. Reconhecer os limites éticos e
morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Fisica e da tecnologia.




Componente Curricular: Fisica 1

80h/r
C/H tedrica: 60h C/H pratica: 20h C/H total:

80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

GRUPO DE REELABORAGAO DO ENSINO DE FiSICA. Fisica 1: mecanica. 7. ed. S&o
Paulo: EDUSP, 2001. 332p

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 112 ed.. Porto Alegre: Bookman, 2011.

HORVATH, J. E. O abcd da astronomia e astrofisica. 2. ed. Sio Paulo: Livraria da Fisica,
2008. 232 p

LUZ, A. M. R.; ALVARES, B. A. Fisica, vol. 1. 22 ed.. Sdo Paulo: Scipione, 2016.

RAMALHO, N. T. Os Fundamentos da Fisica, Vol. 1. 92 ed.. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

Bibliografia Complementar:

PERUZZO, J. Experimentos de fisica basica: mecanica. Sdo Paulo: Livraria da Fisica,
2012.

MARAN, S. P. Astronomia para leigos. Rio de Janeiro: Alta Books, 2011. 309 p. (Para
leigos).

SAMPAIOQO, J. L.; CALCADA, C. S. Fisica. 32 ed.. Sao Paulo: Atual, 2008. (Cole¢éo Ensino
Médio Atual).

TYSON, N. G. Astrofisica para apressados. 2. ed. Sao Paulo: Planeta, 2020. 192 p.

VALADARES, E. Fisica mais que divertida. 32 ed.. Belo Horizonte: UFMG, 2012.

Componente Curricular: Quimica 1

80h/r
C/H tedrica: 68h C/H pratica: 12h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Introdugdo a Quimica (Histéria da Quimica). Matéria e energia. Elementos, compostos e
misturas (ldentificar o que € sistema, Mistura Homogénea e Heterogénea). Modelos
Atdbmicos e Caracteristicas do Atomo. Tabela Periddica (propriedades periddicas e




Componente Curricular: Quimica 1

80h/r
C/H tedrica: 68h C/H pratica: 12h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

aperiédicas). Ligagdes Quimicas (Covalente, 16nica, Metalicas e Intermoleculares). Fungdes
inorganicas; Reacgdes quimicas, Calculos quimicos; solugbes

Bibliografia Basica:

CANTO, E.L. PERUZZO, F.M. Quimica na abordagem do cotidiano. 4% ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2015.

KOTZ, J. C; TREICHEL, P.; WEAVER, G. C. (Autor). Quimica geral e reagées quimicas.
6.ed Sao Paulo: Cengage Learning, 2009. v.1 ISBN 9788522106912.

LISBOA, J.C,F. Ser protagonista. 1 ed. Sdo Paulo: Edigdes SM. 2010.

MORTIMER, E. et al. Matéria, Energia e Vida: Uma abordagem interdisciplinar. 1 ed.
Editora Scipione, 2021.

REIS, M. Interatividade Quimica — cidadania, participagéo e transformagéo. v Unico. Sao
Paulo: FDT, 2003.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. atual. e ampl. Vigosa:
UFV, 2008. 596 p. ISBN 9788572693516

ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida
Moderna e o Meio Ambiente. 5 ed. Bookman Editora, 2012.

MELO, V. F.; ALLEONI, R. F. Quimica e mineralogia do solo. 1. ed Vigosa: Sociedade
Brasileira de Ciéncia do Solo, 2009. ISBN 9788586504044 (v.1).

OLIVEIRA, A. P. L. R.; COELHO, B. C. P; SILVA, M. G. Quimica inorganica
experimental. Brasilia: Editora do IFB, 2016. 76 p. ; 27,5 cm. ISBN 9788564124332.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. v. 1. 2 ed. S&o Paulo: Makron Books, 1994.




Componente Curricular: Biologia 1

C/H teérica: 40h C/H pratica: Oh C/H total: 40h/r
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Caracteristicas gerais dos seres vivos; Quimica celular; Envoltérios celulares; Citoplasma;
Metabolismo energético; Nucleo celular; Divisao celular; Gametogénese; Histologia animal.

Bibliografia Basica:

LINHARES, S.; GEWANSZNAJDER, F. Biologia Hoje. Volume 1.142 Edigcao. Editora Atica.
2003.

LAURENCE, J. Biologia. Sdo Paulo: Nova Geragéo, 2005. 696 p. ISBN 8576780208
LOPES, S. G. B. C.; MORETTI, R. Biologia essencial: origem da vida e citologia, reproducéo,

embriologia e histologia animal, os seres vivos, genética, evolugdo, ecologia. Sdo Paulo:
Saraiva, 2003. 396 p.

Bibliografia Complementar:

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia: Biologia das células. Vol.1. 22 edicido. Editora
Moderna. 2016.

CESAR E SEZAR. Biologia. Volume Unico. Editora Saraiva. 2007.

MARCONDES, A.C. Biologia e Cidadania vol.1.Sdo Paulo: Editora: Escala Educacional,
2008.

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Histologia Basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1995

LOPES, S.; ROSSO, S. Biologia. Volume uUnico. Sao Paulo: Saraiva, 2007.




Componente Curricular: Educacgao Fisica 1

C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total: 40h/r
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A componente curricular Educagdo Fisica num contexto atual se baseia numa proposta
ampla que compreende o discente como principal objeto dessa construcdo de
conhecimento, onde a sistematizacdo curricular ndo se restringe apenas a simples
execucao e repeticdo de movimentos, e sim a uma visdo de homem como ser completo e
integral. Trata-se de um olhar especial sobre os conceitos pré-estabelecidos da Educacgao
Fisica escolar tradicional, ampliando tal entendimento para a necessidade de discutir a
cultura corporal enquanto objeto de estudo, concebendo lagos com o conhecimento que o
discente traz consigo, resgatando valores éticos, histéricos, e produzindo cultura através do
seu aprendizado durante as aulas.

Bibliografia Basica:

BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais: Educacéao Fisica/ Secretaria de Educacéao
Fundamental. Brasilia: MEC/SEF, 1997

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacao fisica. Sdo Paulo: Cortez,
1993.

DAOLIO, J. Educacgao Fisica e o conceito de cultura. Campinas: Autores Associados,
2005.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacao Fisica na escola: implicagdes para a pratica
pedagdgica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

DANTAS, E. H. M. Alongamento e flexionamento. 4.ed. Rio de Janeiro: Shape, 1999.

DANGELO, J. G., FATTINI, C. A. Anatomia basica dos sistemas organicos. 12 ed.. Sdo
Paulo: Editora Atheneu, 2002.

FREIRE, J. B. Educagéao de corpo inteiro: teoria e pratica da educacao fisica. Sdo Paulo:
Scipione, 2004.

Bibliografia Complementar:

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdugao ao jogo e suas regras. 10 ed. Sao Paulo:
Loyola, 2005.

MOURA, D. L. Cultura e educagao fisica escolar: da teoria a pratica. Sdo Paulo: Editora
Phorte, 2012.

OLIVEIRA, V. M. O que é educagao fisica. 2.ed. Sao Paulo: Brasiliense, 2011.




Componente Curricular: Educacgao Fisica 1

C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total: 40h/r
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

SOARES, A. J. G,; MILLEN NETO, A. R. M.; FERREIRA, A. C. A pedagogia do esporte
na educacao fisica no contexto de uma escola eficaz. Revista Brasileira de Ciéncias do
Esporte, v. 35, n. 2, p. 297-310, 2013.

TAFFAREL, C. N. Z. Criatividade nas aulas de Educacao Fisica. Rio de Janeiro: Ao livro
técnico, 1991.

Componente Curricular: Arte 1

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Os dialogos sobre o universo da Arte nesta disciplina contemplam o fenémeno artistico sob
diversas perspectivas e linguagens, acentuando uma reflexao sobre as relagdes entre a Arte
e as sociedades numa abordagem histérico-social.

Bibliografia Basica:

AVOLESE, C. M.; MENESES, P. D. (org.). Arte nao europeia: conexoes historiograficas a
partir do Brasil. Sdo Paulo: Estacao Liberdade, 2020.

DOMINGUES, D. (org). Arte, ciéncia e tecnologia: passado, presente e desafios. Sdo
Paulo: Unesp, 20009.

GOMBRICH, E. H. A histoéria da Arte. Rio de Janeiro: LTC, 1999.
HAUSER, A. Historia social da arte e da literatura. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1998.

MANGUEL, A. Lendo imagens: uma histéria de amor e 6dio. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2001.

WILLETT, F. Arte africana. Sao Paulo: Sesc; Imprensa Oficial do Estado de Sao Paulo,
2017.




Componente Curricular: Arte 1

40h/r
C/H teédrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, N. Arte Afro-brasileira: identidade e artes visuais contemporaneas. Sao
Paulo: Paco Editorial, 2020.

COMPERTZ, W. Isso é arte? Rio de Janeiro: Zahar, 2020.

POUGY, E.; VILELA, A. Todas as Artes. S3o Paulo: Atica, 2016.

Componente Curricular: Arte 2 (Musica)

C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total: 40h/r
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Estudo e desenvolvimento da percepgao dos elementos da organizagao musical, através de
atividades praticas, tedricas e de criacdo, compreendendo a natureza e diversidade da
producdo musical, principalmente a brasileira historicamente construida.

Bibliografia Basica:

BENNETT, R. Elementos basicos da Musica. Rio de janeiro: Zahar, 1998.
BENNETT, R. Instrumentos da Orquestra. Rio de Janeiro: Zahar, 1985.
COPLAND, A. Como ouvir e entender musica. Sao Paulo: Realizagdes, 2014.
HOLST, |I. ABC da Musica. Sao Paulo: Martins Pontes, 1998.

JOURDAIN, R. Musica, cérebro e éxtase. Rio de Janeiro: Objetiva, 1998.
POUGY, E.; VILELA, A. Todas as Artes. S3o Paulo: Atica, 2016.

RAYNOR, H. Historia social da musica. Rio de Janeiro: Zahar, 1981.




Componente Curricular: Arte 2 (Musica)

C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total: 40h/r
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

Bibliografia Complementar:

DINIZ, A. Almanaque do Choro: a histéria do chorinho, o que ouvir, onde curtir. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2008.

NAVES, S. C. Da Bossa Nova a Tropicalia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2001.

WORMS, L. S.; COSTA, W. B. Brasil século XX: ao pé da letra da cancgao popular. Curitiba:
Positivo, 2005.

Componente Curricular: Arte 2 (Teatro)

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A disciplina Introduz o conceito e uma vivéncia minima no universo teatral, buscando a
socializagao, o trabalho em equipe e a produgao coletiva de um texto dramatico realizado
pelos proprios alunos, abordando seu medos, anseios, alegrias, projetos, etc. dentro de uma
tematica geral abordada por eles, que também determinardo o género dramatico especifico
para elaboragc&o, montagem e apresentacéo do texto produzido.

Bibliografia Basica:
BENTLEY, E. A experiéncia viva do teatro. Rio de Janeiro: Zahar, 1981.

BERRENTINI, C. Duas farsas: o embrido do teatro de Moliére. Sio Paulo: Perspectiva,
1979.

BERTHOLD, M. Histéria mundial do teatro. Sao Paulo: Perspectiva, 2000.
BLOMM, H. Shakespeare e a invengcao do humano. Rio de Janeiro: Objetiva, 2000.

BLOMM, H. O canone ocidental. Rio de Janeiro: Obijetiva, 1995.




Componente Curricular: Arte 2 (Teatro)

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

BORIE, M.; ROUGEMONT, M., SCHERER, J. Estética teatral: textos de Platdo a Brecht.
Lisboa: Fund. Calouste Gulbenkian, 1996.

CARLSON, M. Teoria do teatro: estudo histérico dos gregos até a atualidade. Sao Paulo:
Unesp, 1997.

COSTA, L. M. A poética de Aristételes: mimese e verossimilhanga. Sdo Paulo: Atica,
1992.

DIDEROT, D. O Paradoxo do comediante. Sdo Paulo: Abril, 1986.

GASSNER, J. Mestres do teatro | e Il. Sao Paulo: Perspectiva, 1980.

GUINSBURG, J. (org.) O romantismo. Sao Paulo: Perspectiva, 1978.

GUINSBURG, J. (org.) O classicismo. Sao Paulo: Perspectiva, 1999.

HAUSER, A. Historia social da arte e da literatura. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1998.
HELIODORA, B. Falando de Shakespeare. Sao Paulo: Sdo Paulo: Perspectiva, 1998.

HELIODORA, B. A expressao do homem politico em Shakespeare. Rio de Janeiro: Paz e
Terra, 1978.

Bibliografia Complementar:

HUGO, V. Do grotesco ao sublime — prefacio do Cromwell. Sdo Paulo: Perspectiva, s.d.
HUPPES, |. Melodrama: o género e sua permanéncia. Sao Paulo: Atelié, 2000.

KANT, E. Critica do juizo do gosto. S&0 Paulo: Abril, 1984.

MAGALDI, S. O texto no teatro. Sao Paulo: Perspectiva, 1989.

NICOLL, A. The world of Harlequin. London: Cambridge Press, 1963.

NIETZSCHE, F. O nascimento da tragédia no espirito da musica. Sao Paulo: Abril, 1984.
PAVIS, P. Dicionario de teatro. Sao Paulo: Perspectiva, 2003.

RONAI, P. O teatro de Moliére. Brasilia: Ed. Univ. de Brasilia, 1981.

ROSENFELD, A. Histéria da literatura e do teatro alemaes. Sao Paulo: Perspectiva, 1993.




Componente Curricular: Arte 2 (Teatro)

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

ROUBINE, J.J. Introdugédo as grandes teorias do teatro. Rio de Janeiro: Zahar, 2003.
RYNGAERT.J.P. Introdugédo a andlise do teatro. Sao Paulo: Martins Fontes, 1996.

SCALA, F. A loucura de Isabella e outras comédias da Commedia dell arte. Sio Paulo:
[luminuras, 2003.

STEVENS, K., MUTRAN. M. H. O teatro inglés da Idade Média até Shakespeare. Sao
Paulo: Global, 1988.

SZONDI, P. Teoria do drama moderno: 1880 — 1950. Sao Paulo: Cosac & Naify, 2001.

SZONDI, P. O drama burgués. Sao Paulo: Cosac & Naify, 2004.

Componente Curricular: Histéria 1

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica:Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A Histéria como ciéncia. A Pré-Historia (periodizacdo e desenvolvimento). Antiguidade
Oriental e Classica. Antiguidade africana, indiana e chinesa (introdugéo). A transigcdo para o
feudalismo. O feudalismo: consolidacéo e decadéncia. A crise do feudalismo.

Bibliografia Basica:

ANDERSON, P. Passagens da Antiguidade ao Feudalismo. S&o Paulo: UNESP, 2016.
ISBN: 9788539306213.

FUNARI, Pedro Paulo. Grécia e Roma. S3o Paulo: Contexto, 2002. ISBN 8572441603.

LIVERANI, Mario. Antigo Oriente: Historia, Sociedade e Economia. Sao Paulo, EDUSP,
2023. ISBN 9788531415685.

OLIVIERI, A. C. Pré-Histéria. S&o Paulo: Atica, 2006.ISBN 8508090501.

PINSKY, J. As Primeiras Civilizagées. Sao Paulo: Contexto, 2001. ISBN 8572441786.




Componente Curricular: Histéria 1

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

Bibliografia Complementar:

BUENO, A. S. O Extremo Oriente na Antiguidade. Rio de Janeiro: Fundacao CECIERJ,
2012. ISBN-13 978-85-7648-808-8.

CHATELET, F. Histéria das ideias politicas. — Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2000
FOUCAULT, M. Microfisica do poder. 26.ed. — Rio de Janeiro: Edi¢cdes Graal, 2008.
GUARINELLO, N. L. Histéria Antiga. Sdo Paulo: Contexto, 2013. ISBN 8572447946.

SALINAS, Samuel Sérgio. Do Feudalismo ao Capitalismo: transi¢gées. Sao Paulo: Atual,
1994. ISBN 8570565348.

Componente Curricular: Geografia 1

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Conceitos basicos da geografia. A Terra no espago, sua estrutura e evolugdo. Principais
meios de orientagdo na Terra. As rochas, minerais e o solo. Clima e tempo. Hidrografia.
Biomas e formagodes vegetais.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, L. M. A.; RIGOLIN, T. B. Fronteiras da globalizagéo 1: geografia ensino médio.
2. ed. Sao Paulo: Atica, 2014.

CASTRO, |. E.; GOMES, P. C. C.; CORREA, R. L. Geografia: conceitos e temas. 16. ed. Rio
de Janeiro: Bertrand Brasil, 2014.

COELHO, M. A.; TERRA, L. Geografia geral: o espago natural e socioecondmico. 4 ed. Sao
Paulo: Moderna 2001.




Componente Curricular: Geografia 1

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

LUCCI, E. A.; BRANCO, A. L.; MENDONCA, C. Geografia: geral e do Brasil: ensino médio -
volume unico. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008

MORAES, P. R. Geografia geral e do Brasil. 4. ed. S4o Paulo: Harbra, 2011.

SILVA, E. A. C.; JUNIOR, L. F. Geografia em rede, 1° ano. Sao Paulo: FTD, 2016. (Colegao
geografia em rede).

VENTURI, L. A. B. Praticando a geografia: técnicas de campo e laboratério em geografia e
analise ambiental. Sdo Paulo: Oficina de textos, 2009.

VESENTINI, J. W. Geografia: o mundo em transigao. 1. ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2010.
Vol. Unico

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Cédigo Florestal. 2. ed., atual. Sado Paulo: Saraiva, 2014. (Colegao Saraiva de
Legislacao).

SENE, J. E. Do seu jeito: area de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas: volume unico:
Ensino médio. 1. ed. Sdo Paulo: Atica, 2024.

SILVA, E. A. C.; FURQUIM JUNIOR, L. Geografia em rede, 1° ano. 2. ed. Sdo Paulo: FTD,
2016.

SILVA, A. C.; LOZANO, R. Geografia: volume unico. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2024

RAMA, M. A. G. Geografia por toda parte: 1° ao 3° ano: ensino médio: volume unico. 1. ed.
Sao Paulo: FTD, 2026.

TERRA, L.; ARAUJO, R.; GUIMARAES, R. B. Conexdes: estudos de geografia geral e do
Brasil. 2. ed. Sdo Paulo, Moderna, 2013.




Componente Curricular: Sociologia 1

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A especificidade das ciéncias humanas e sociais no contexto da modernidade. O
surgimento da  Sociologia. Pensadores classicos da Sociologia. Conceitos
socioantropolégicos na compreensao dos universos sociais.

Bibliografia Basica:

ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.

DEMO, P. Introducgao a sociologia: complexidade, interdisciplinaridade e desigualdade
social. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

DIAS, R. Introdugao a sociologia. 2. ed Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007.

VILA NOVA, S. Introdugéo a sociologia. 6. ed., rev. e aum. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar:

ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. 7. ed Sao Paulo: Martins Fontes, 2008.

BAUMAN, Z.; MAY, T. Aprendendo a pensar com a sociologia. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

CURVELO, T.; BOUDON, R. Tratado de sociologia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1996.

FARIS, S. Mudanca climatica: as alteragdes o clima e as consequéncias diretas em
questoées morais, sociais e politicas. Rio de Janeiro: Campus, 2009.

GIDDENS, A. Sociologia. 4. ed Porto Alegre: Artmed, 2005.

IAMAMOTO, M. V. Trabalho e individuo social. 4. ed. Sao Paulo: Cortez, 2011.

MARX, K.; ENGELS, F. Manifesto do partido comunista. Porto Alegre: L&PM, 2013.
SCOTT, J. (Org). 50 grandes socidlogos contemporaneos. Sdo Paulo: Contexto, 2013.

THOMAS, K. O homem e o mundo natural: mudancas de atitude em relagdao a
plantas e aos animais (1500-1800). S50 Paulo: Companhia de Bolso, 2010.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. 2. ed. rev. Sdo Paulo:




Componente Curricular: Sociologia 1

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica:Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Cengage Learning, 2010.
Componente Curricular: Filosofia 1
40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

As origens da filosofia na Grécia. O periodo classico grego. O periodo helenistico. O periodo
medieval. Humanismo e renascimento.

Bibliografia Basica:

AGOSTINHO, S. Confissoes. Traducao de J. Oliveira Santos e A. Ambrdsio de Pina. 28. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2015.

ARISTOTELES. Etica a Nicomaco. Tradugdo de Mario da Gama Kury. 4. ed. Brasilia:
Editora Universidade de Brasilia, 2001.

CHAUI, M. S. Convite a Filosofia. 142 ed.. S3o Paulo: Atica, 2012.

PLATAO. A Republica. Traducéo de Maria Helena da Rocha Pereira. 9. ed. Lisboa:
Fundacao Calouste Gulbenkian, 2001.

PLATAO. O Banquete. Traducdo de José Cavalcante de Souza. S&o Paulo: Edipro, 2016.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, A.; GALVAO, P.; MATEUS, P.; MURCHO, D.; TEIXEIRA, C. A Arte de Pensar, 10°
Ano. Vol. Il. 22 ed.. Lisboa: Didactica, 2007.

CHAUI, M. de S. Introducéo a Histéria da Filosofia: as escolas helenisticas. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2010.

CHAUI, M. de S. Introducio a Histéria da Filosofia: dos pré-socraticos a Aristoteles. 22 ed.
rev. ampl. atual... Sao Paulo: Companhia das Letras, 2012b.




Componente Curricular: Filosofia 1

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

GAARDER, J. O Mundo de Sofia: romance da histéria da filosofia. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 2012.

LAERCIO, D. Vidas e Doutrinas dos Filésofos llustres. Traducdo de Mario da Gama Kury.
2. ed. Brasilia: Editora Universidade de Brasilia, 2008.

ROCHA, G. K. Bachelard: estudo critico sobre as causeries ou licbes de filosofia. Recife:
KDP - Independently Published, 2019.

Componente Curricular: Inglés 1

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica:Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Introdugédo do estudo de estruturas basicas, lexicais e gramaticais da lingua inglesa, além
de conhecimentos socioculturais da lingua em foco. Desenvolvimento das quatro
habilidades: oralidade, escrita, auditiva e leitura, com a utilizagdo desses conhecimentos na
vida pessoal, académica e profissional.

Bibliografia Basica:

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR: para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford:
OUP,2007.

FERRARI, M. T.; RUBIN, S. G. Inglés. Colecao Novos Tempos. Scipione.

MEDRADO, V. L. Tira-duvidas de inglés: como empregar corretamente palavras, estruturas
gramaticais e evitar erros comuns. Sao Paulo: Editora Moderna, 2008.

SOARS, L.; SOARS, J. New Headway: Intermediate Student’s Book. 3. ed. Oxford: Oxford
University Press, 2003

TORRES, N. Gramatica da Lingua Inglesa — O inglés descomplicado. Sao Paulo: Saraiva,
2007.

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Inglés 1

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:

40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

ARAUJO, V. A. Vocabulario de Agropecuaria em Inglés. Brasilia: IFB, 2012.

FOLEY, M.; HALL, D. MyGrammarLab- Elementary A1/A2. Essex: Pearson Education,
2012.

FRANCO, C.; TAVARES, K. Way to Go!: Lingua Estrangeira Moderna — Inglés — Ensino
Médio :Sao Paulo: Atica, 2016.

OLINTO, A. (Org). Novo dicionario ilustrado de inglés: inglés-portugués / portugués-
inglés. Sao Paulo: DCL, 2008.

Oxford Essential Dictionary. Oxford: Oxford University Press, 2007.

SOUZA, E. M. C.; OPPENHEIMER, M.J.P. Vocabulario para Ciéncias Agrarias — Inglés/
Portugués. Série Mil e um termos. Sao Paulo: SBS, 2004.

Sites http://www.bbc.co.uk/learningenglish
https://dictionary.cambridge.org/
http://learnenglish.britishcouncil.org

Componente Curricular: Lingua Portuguesa 2

80h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica: 40h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Compreenséao e uso da Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significado e
integradora da organizagdo do mundo e da propria identidade. Aplicacao das tecnologias da
comunicacgao e da informagao na escola, no trabalho e em outros contextos relevantes para
a vida do aluno. Estudo do texto literario: relagdes entre producéo literaria e processo social,
concepgoes artisticas, procedimentos de construgdo e recepgao de textos, bem como a
leitura e interpretagdo das seguintes obras literarias: Contos, de Machado de Assis (Editora
Atica); A Hora da Estrela, de Clarice Lispector (Editora Rocco) e Os vizinhos morrem nos
romances, de Sérgio Aguirre (Editora Dimensao). Levantamento dos varios tipos e géneros
de textos para explicitacdo de suas partes e estruturas e ordenacgio de ideias para elaborar
textos. Organizagdo de seminarios, debates e discussodes, principalmente sobre assuntos
voltados para a area técnica do curso de Agropecuaria. Analise dos recursos expressivos da
linguagem verbal, relacionando textos e contextos, mediante a natureza, funcido e




Componente Curricular: Lingua Portuguesa 2

80h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: 40h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

organizagao, de acordo com as condi¢gdes de producgao e recepgao. Interface dos pontos de
vista sobre as diferentes manifestagdes da linguagem verbal. Estudo do texto
argumentativo, seus géneros e recursos linguisticos: argumentacao (tipos, géneros e usos
em lingua portuguesa). Producao de diversos géneros textuais: relatérios, resenhas, artigos,
resumos, esquemas e fichamentos e textos nado técnicos, por exemplo: biografia,
autobiografias, crénica reflexiva, carta argumentativa, editoriais, artigos de opinido que
seréo postados em Blog.

Bibliografia Basica:
ASSIS, M. Contos. Sao Paulo, FTD, 2010.
AGUIRRE, S. Os vizinhos morrem nos romances. Sio Paulo: Editora Dimens0,2009.

GARCIA, O. M. Comunicagao em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro: Fundacéo
Getulio Vargas, 1997. 522p.

LISPECTOR, C. A Hora da Estrela. Sao Paulo, Rocco, 2008.
MEDEIRQOS, J. B. Portugués instrumental. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, J. B. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

ABAURRE, M. L. M; ABAURRE, M. B. M.; PONTARA, M. Portugués: contexto,
interlocucao e sentido. Volume 01. Sao Paulo: Moderna, 2010.

ANDRADE, C. D. Auto-retrato e outras cronicas. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2007.

BAGNO, M. Gramatica Pedagogica do Portugués Brasileiro. 2 ed. Sao Paulo: Parabola,
2012.

BARRETO, R. G. (Org.) Ser Protagonista. Volume 01 - Ensino Médio. Sao Paulo: Edigbes
SM, 2010.

FIORIN, J. L. Para entender o texto: leitura e redagdo. 162 ed. Sdo Paulo: Atica, 2000.

ILARI, R. Introdugéao a semantica: brincando com a gramatica. 22 ed. Sdo Paulo: Contexto,
2001.

KOCH, I. V. Ler e Compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.




Componente Curricular: Lingua Portuguesa 2

80h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: 40h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

SAVIOLI, F. P; FIORIN, J. L. Ligdes de texto: Leitura e redagdo. 5% ed. Sdo Paulo: Atica,
2006.

Componente Curricular: Matematica 2

80h/r
C/H tedrica: 80h C/H pratica: Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

1. Trigonometria na Circunferéncia; 2. Matrizes; 3. Determinantes; 4. Sistemas Lineares. 5.
Geometria Espacial; 6. Analise Combinatéria; 7. Bindbmio de Newton; 8. Probabilidade.

Bibliografia Basica:

IEZZI, G. et al. Matematica Ciéncia e Aplicag6es Ensino Médio Vol. 2, 52 ed. Sdo Paulo,
Atual, 2010.

IEZZI, G. Fundamentos da Matematica elementar vol. 4, 82 ed. Sdo Paulo, Atual, 2012
BARROSO, J. M. Conexoes com a matematica: volume uUnico. 1. ed. Sdo Paulo: Moderna,
2012.

FACCHINI, W. Matematica para a escola de hoje: ensino médio. Sao Paulo: FTD, 2008.

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica fundamental: uma nova abordagem. Sao
Paulo: FTD, 2002.

LIMA, E. L. Matematica do Ensino Médio — Vo/. 2. Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de
Matematica (SBM), 2022

LIMA, E. L.; MORGADO, A. C. O.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER, E. A Matematica do
Ensino Médio — Volume 2. 7. ed. Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de Matematica, 2022

SOUZA, J. 360° Matematica. Volume 2. Sdo Paulo: FTD, 1. ed., 2024. (Colegao para o
PNLD 2026)

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Matematica 2

80h/r
C/H tedrica: 80h C/H pratica: Oh C/H total:

80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

BASSANEZI, R. C. Ensino-aprendizagem com modelagem matematica: uma nova
estratégia. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013.

BOYER, C. B. Historia da matematica. Lisboa: Asa, 2010.

CARVALHO, P. C. P. et al. A matematica no ensino médio vol. 2, 102 ed. Rio de Janeiro,
SBM, 2006.

CONEXOES — Conexdes: Matematica e suas Tecnologias. Sdo Paulo: Editora Moderna
— colegdo contemplada no PNLD 2021 (Ensino Médio). (obra e recursos disponiveis no
portal PNLD Moderna).

DANTE, L. R. Matematica Contexto & Aplicagdes, Vol. 2, 32 ed. Sdo Paulo, Atica, 2012.
DANTE, L. R. Projeto voaz — Matematica: Ensino médio. Sao Paulo: Atica, 2012.

DIALOGO — Dialogo: Matematica e suas Tecnologias. S3o Paulo: Editora Moderna —
colecdo PNLD 2021 (Ensino Médio).

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; (colecdo) Fundamentos de Matematica Elementar. Sao Paulo:
Atual/ Saraiva

Componente Curricular: Fisica 2

80h/r
C/H tedrica: 60h C/H pratica: 20h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Compreender e aplicar os conceitos de Fisica na identificacdo e resolucdo de problemas
praticos sendo capaz de agir diante de uma situagao problema. Compreender as ciéncias
como construgbes humanas e, portanto, portar suas contradi¢cdes e diferencas. Entender e
intervir sobre o impacto das tecnologias associadas as ciéncias naturais na sua vida
pessoal, nos modelos de producdo existente, no desenvolvimento sustentavel e na vida
social. Compreender a Fisica presente no dia a dia e nos equipamentos e procedimentos
tecnoldgicos. Construir e investigar situagdes-problema. Reconhecer os limites éticos e
morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Fisica e da tecnologia.




Componente Curricular: Fisica 2

80h/r
C/H tedrica: 60h C/H pratica: 20h C/H total:

80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.; Fundamentos de Fisica, Vol. 2, 92 Ed., Rio de
Janeiro, LTC, 2013.

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 112 ed.. Porto Alegre: Bookman, 2011.
LUZ, A. M. R.; ALVARES, B. A. Fisica, vol. 2. 22 ed.. Sdo Paulo: Scipione, 2016.

PIETROCOLA, M. I; et all. Fisica em contextos: pessoal, social, historico. Volume 2. 12 ed.
Sao Paulo: FTD. 2011.

RAMALHO, N. T. Os fundamentos da Fisica, vol. 2. 92 ed.. S0 Paulo: Moderna, 2007.

XAVIER, S. C.; BARRETO, F. B.; Fisica Aula por Aula, Vol. 2, 1°Ed., Sdo Paulo, FTD, 2010.

Bibliografia Complementar:
GASPAR, A.; Compreendendo a Fisica; Sao Paulo: Atica, 2010.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B.; Curso de Fisica; Vol.2, 12 Ed., Sdo Paulo: Scipione, 2010.

SAMPAIO, J. L.; CALCADA, C. S. Fisica. 32 ed.. Sdo Paulo: Atual, 2008. (Cole¢éo Ensino
Médio Atual)

TIPLER, P. A.; MOSCA, G.; Fisica para Cientistas e Engenheiros, Vol.2, 62 Ed., Rio de
Janeiro, LTC, 2013

VALADARES, E. Fisica mais que divertida. 32 ed.. Belo Horizonte: UFMG, 2012.




Componente Curricular: Quimica 2

40h/r
C/H tedrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Termoquimica, Cinética Quimica, Equilibrio Quimico, Eletroquimica e Radioatividade

Bibliografia Basica:

CANTO, E. L. PERUZZO, F. M. Quimica na abordagem do cotidiano. 4 ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2015.

KOTZ, J. C; TREICHEL, P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e rea¢6es quimicas. 6.ed Sao
Paulo: Cengage Learning, 2009. v.1 ISBN 9788522106912.

LISBOA, J. C. F. Ser protagonista. 1 ed. Sao Paulo: Edigcbes SM. 2010.

MORTIMER, E. et al. Matéria, Energia e Vida: Uma abordagem interdisciplinar. 1 ed. Editora
Scipione, 2021.

REIS, M. Interatividade Quimica — cidadania, participagéo e transformagéao. v. unico. Sao
Paulo: FDT, 2003.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida
Moderna e o Meio Ambiente. 5 ed. Bookman Editora, 2012.

BRADY, J. E. et al. Quimica: a matéria e suas transformacgoes. 5 ed. LTC, 2009.
BRADY, J. , HUMISTON, G. E. Quimica geral. v.1. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.

KOTZ, J. C.; TREICHEL JR, P. M. Quimica Geral e Reagées Quimicas, Vols. 1 e 2.
Thomson, 5 ed. Sao Paulo, 2005.

RUSSEL, J.B. Quimica geral. v. 1. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books,1994.




Componente Curricular: Biologia 2

80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica:Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Sistematica, classificacdo e biodiversidade; Virus; Reino Monera; Reino Protista; Reino
Fungi: Reino Vegetal; Reino Animal; Reproducdo e Desenvolvimento Embrionario; Anatomia
e Fisiologia Humana.

Bibliografia Basica:

LAURENCE, J. Biologia: ensino médio, vol unico.1 ed: Nova geracédo. 2005.

LINHARES, S.; GEWANSZNAJDER, F. Biologia hoje, v. 2.14? Edigéo. Editora Atica. 2003.
LOPES, S. G. B. C.; MORETTI, R. Biologia essencial: origem da vida e citologia,

reproducéo, embriologia e histologia animal, os seres vivos, genética, evolugao, ecologia.
Sao Paulo: Saraiva, 2003. 396 p.

Bibliografia Complementar:

SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologia 2. 6. ed S&o0 Paulo: Atual, 1990 v.2, 382
p. ISBN 8570561733.

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia: Biologia das células. Vol.2. 32 edi¢ido. Editora
Moderna. 2004.

CESAR E SEZAR. Biologia. Volume Unico. Editora Saraiva. 2007.
CESAR E SEZAR. Biologia 2. 82 ed.Editora Saraiva. 2005.

AMPERETTI, Kleber Luiz. Biologia Geral. Rio Grande do Sul: Sagra-dc Luzzatto, 2003.




Componente Curricular: Histéria 2

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

O periodo moderno como transicao feudalismo-capitalismo. Conquista e colonizagdo do
Novo Mundo. O escravismo moderno. A ascensdo e consolidacdo da burguesia e do
capitalismo.

Bibliografia Basica:

ALENCASTRO, L. F. O trato dos viventes: formacéo do Brasil no Atlantico Sul. Sdo Paulo:
Cia. das Letras, 2000. ISBN 853590008X.

ELIAS, N. A sociedade da corte: Investigagao sobre a sociologia da realeza e da
aristocracia de corte. Rio de Janeiro. Jorge Zahar, 2001. ISBN 8571106150.

FAUSTO, B. Histéria do Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: EDUSP/FDE,1995. ISBN 8531402409.

GRESPAN, J. Revolugao Francesa e iluminismo. Sdo Paulo: Contexto, 2003. ISBN
8572442367.

NOVAIS, F. A; SOUZA L. M. Histoéria da vida privada no Brasil - Vol. 1: Cotidiano e vida
privada na América portuguesa. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2018. ISBN 8554512936.

Bibliografia Complementar:

GOMBRICH, E. H. A historia da arte. 16. ed., rev. e aum. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

HOURANI, A. Uma histéria dos povos arabes. Sdo Paulo. Companhia das letras,
2006.ISBN 8535908676.

LE GOFF, J. A civilizagao do Ocidente medieval. Bauru (SP): EDUSC, 2005. ISBN
8574602833.

LEWIS, B. O Isla e a formagao da Europa. Barueri (SP): Amarilys Editora, 2009. ISBN
8520427936.

MARX, K. O capital: critica da economia politica. v. 6. Rio de Janeiro: Civilizagao
Brasileira, 2008




Componente Curricular: Geografia 2

40h/r
C/H tedrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Territorio brasileiro: formacao e estrutura atual. Dindmica demogréfica brasileira. Urbanizacao
e cidades brasileiras. Espaco e produgao: agropecuaria no Brasil

Bibliografia Basica:

COELHO, M. A;; TERRA, L. Geografia geral: o espago natural e socioeconémico. 4. ed.
Sao Paulo: Moderna, 2001.

LUCCI, E. A.; BRANCO, A. L.; MENDONCGCA, C. Geografia: geral e do Brasil : ensino
médio - volume unico. 3. ed. So Paulo: Saraiva, 2008.

MARTINI, A.; ANASTASIA, C. M. J.; SILVA FILHO, J. B.; DEL GAUDIO, R. S. Ciéncias
humanas e suas tecnologias - 22 série: histéria e geografia ensino médio. Sdo Paulo: IBEP,
2005.

MORAES, P. R. Geografia geral e do Brasil. 4. ed. Sao Paulo: Harbra, 2011.

VENTURI, L. A. B. Praticando a geografia: técnicas de campo e laboratério em geografia e
analise ambiental. Sdo Paulo: Oficina de textos, 2009.

VESENTINI, J. W. Geografia: o mundo em transi¢do. 1. ed. Sdo Paulo: Editora Atica, 2010.
Vol. Unico.

Bibliografia Complementar:

SENE, J. E. Do seu jeito: area de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas: volume unico:
Ensino médio. 1. ed. Sdo Paulo: Atica, 2024.

SILVA, Edilson A. C.; FURQUIM JUNIOR, L. Geografia em rede, 2° ano. 2. ed. Sdo Paulo:
FTD, 2016.

SILVA, A. C.; LOZANO, R. Geografia: volume unico. 1. ed. Sao Paulo: Moderna, 2024.

RAMA, M. A. G. Geografia por toda parte: 1° ao 3° ano: ensino médio: volume unico. 1. ed.
Sao Paulo: FTD, 2026.

TERRA, L.; GUIMARAES, R. B.; ARAUJO, R. Geografia: volume unico. 1. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2024.




Componente Curricular: Sociologia 2

40h
C/H tedrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A formacgao do Estado moderno e a teoria politica classica. Ideia e construgao do Estado-
nacgao. Variantes e versdes do Estado Moderno: do absolutismo ao neoliberalismo. Estado e
Democracia: principios, estruturas institucionais e processos de participagcao social.
Dindmicas de poder e controle nas relagdes entre Estado e sociedade.

Bibliografia Basica:
ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. 7. ed Sdo Paulo: Martins Fontes, 2008.

BAUMAN, Z.; MAY, T. Aprendendo a pensar com a sociologia. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

DEMO, P. Introdugao a sociologia: complexidade, interdisciplinaridade e desigualdade
social. Sao Paulo: Atlas, 2008.

DIAS, R. Introdugao a sociologia. 2. ed Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. Sao Paulo: Atual, 2007.

VILA NOVA, S. Introdugéo a sociologia. 6. ed., rev. e aum. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar:
CURVELO, T.; BOUDON, R. Tratado de sociologia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1996.

FARIS, S. Mudancga climatica: as alteragdes o clima e as consequéncias diretas em
questdes morais, sociais e politicas. Rio de Janeiro: Campus, 2009.

GIDDENS, A. Sociologia. 4. ed Porto Alegre: Artmed, 2005.

IAMAMOTO, M. V. Trabalho e individuo social. 4. ed. Sao Paulo: Cortez, 2011.

MARX, K.; ENGELS, F. Manifesto do partido comunista. Porto Alegre: L&PM, 2013.
SCOTT, J. (Org). 50 grandes socidlogos contemporaneos. Sdo Paulo: Contexto, 2013.

THOMAS, K. O homem e o mundo natural: mudancgas de atitude em relagao a plantas e
aos animais (1500-1800). Sao Paulo: Companhia de Bolso, 2010.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. 2. ed. rev. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2010.




Componente Curricular: Filosofia 2

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A modernidade de Descartes a Kant. Politica Moderna. Idealismo Alemao. Subijetividade.
Perspectivismo.

Compreenséo da filosofia. Areas da filosofia. Problemas filoséficos. O desenvolvimento do
pensamento. A importancia da reflexao filoséfica.

Bibliografia Basica:

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducéo a filosofia. 6. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2016.

DESCARTES, R. Discurso do Método. In: . Descartes. Tradugao de J. Guinsburg e
Bento Prado Junior. Sdo Paulo: Nova Cultural, 1999. p. 25-71. (Colecdo Os Pensadores).

HOBBES, T. Leviata. Traducao de Jodo Paulo Monteiro e Maria Beatriz Nizza da Silva. Sao
Paulo: Nova Cultural, 1999. (Colegdo Os Pensadores). [Nota: Esta edi¢do de "Os
Pensadores" € um volume proprio, ndo parte de uma coletaneal].

MAQUIAVEL, N. O Principe. In: . Maquiavel. Tradugao de Livio Xavier. Sdo Paulo:
Nova Cultural, 1999. p. 25-117. (Coleg¢ao Os Pensadores).

NOGUERA, R.; MORAES, M. J. D. (org.). Filosofia: perspectivas e confluéncias. 1. ed.
Sao Paulo: Atica, 2016.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, A.; GALVAO, P.; MATEUS, P.; MURCHO, D.; TEIXEIRA, C. A Arte de Pensar, 10°
Ano. Vol. Il. 22 ed.. Lisboa: Didactica, 2007.

KANT, I. Critica da Razao Pura. Petropolis: Vozes, Braganga Paulista: Ed. Universidade Sao
Francisco, 2012.

LOCKE, John. Segundo Tratado sobre o Governo. In: . Locke. Tradugao de E. Jacy
Monteiro. Sao Paulo: Nova Cultural, 1999. p. 31-138. (Colegdo Os Pensadores).

MARX, K.; ENGELS, F. Manifesto Comunista. Traducao de Alvaro Pina e Ivana Jinkings.
Sao Paulo: Boitempo, 2010.

ROUSSEAU, J. Discurso sobre a origem e os fundamentos da desigualdade entre os
homens. In: . Rousseau. Tradug¢ao de Lourdes Santos Machado. Sdo Paulo: Nova
Cultural, 1999. p. 33-118. (Colecao Os Pensadores).




Componente Curricular: Inglés 2

40h/r
C/H teérica: 40h C/H pratica:Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Introducédo do estudo de estruturas basicas, lexicais e gramaticais da lingua inglesa, além
de conhecimentos socioculturais da lingua em foco. Desenvolvimento das quatro
habilidades: oralidade, escrita, auditiva e leitura, com a utilizagdo desses conhecimentos na
vida pessoal, académica e profissional.

Bibliografia Basica:

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR: para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford:
OUP,2007.

MEDRADO, V. L. Tira-dividas de inglés: como empregar corretamente palavras, estruturas
gramaticais e evitar erros comuns. Sao Paulo: Editora Moderna, 2008.

TORRES, N. Gramatica da Lingua Inglesa — O inglés descomplicado. Sao Paulo: Saraiva,
2007.

ARAUJO, V. A. Vocabulario de Agropecuaria em Inglés. Brasilia: IFB, 2012.

FOLEY, M.; HALL, D. MyGrammarLab- Elementary A1/A2. Essex: Pearson Education,
2012.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, C.; TAVARES, K. Way to Go!: Lingua Estrangeira Moderna — Inglés — Ensino
Médio :Sao Paulo: Atica, 2016.

OLINTO, A. (Org). Novo dicionario ilustrado de inglés: inglés-portugués / portugués-
inglés. Sdo Paulo: DCL, 2008.

Oxford Essential Dictionary. Oxford: Oxford University Press, 2007.

SOUZA, E. M. C.; OPPENHEIMER, M.J.P. Vocabulario para Ciéncias Agrarias — Inglés /
Portugués. Série Mil e um termos. Sdo Paulo: SBS, 2004.

Sites http://www.bbc.co.uk/learningenglish
https://dictionary.cambridge.org/
http://learnenglish.britishcouncil.org




Componente Curricular: Espanhol 1

40h/r
C/H tedrica: 35h C/H pratica: 5h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Introdugéo das estruturas basicas: gramaticais, linguisticas e conhecimentos socioculturais,
com atencdo prioritaria @ compreensdo leitora, auditiva y expressdo oral basica a
comunicagao; Estudo de Iéxico de uso cotidiano e dos temas tratados; Desenvolvimento de
estratégias de compreensao leitora e competéncia comunicativa.

Bibliografia Basica:

BLANCO, R. C. H. C. Gramatica de la lengua espanola: usos, conceptos y ejercicios. Sao
Paulo: Scipione, 2009.

DICIONARIO LAROUSSE: espanhol-portugués, portugués-espanhol: mini. 2. ed. Sdo
Paulo: Larousse do Brasil, 2009.

MILANI, E. M. Gramatica de espanhol para Brasileiros. 3. ed., rev. e ampl Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

UNIVERSIDAD DE ALCALA DE HENARES. Departamento de Filologia.; BERLINER,
Claudia; BRANDAO, Eduardo; STAHEL, Monica. Senas: diccionario para la ensehanza de
la lengua espanola para brasilefios. 4. ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2013.

Bibliografia Complementar:
ALVES, A.-N.; MELLO, A. Mucho: espafiol para brasilefios. Sdo Paulo: Moderna, 2000.
ARIAS, S. Di L. Espafiol urgente para brasileiros. 14. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2000.

BRUNO, F. C.; MENDOZA, M. A. Hacia el Espaiol: curso de lengua e cultura hispanica
Nivel Basico. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

COIMBRA, L.; CHAVES, L. S.; BARCIA, P. L. Cercania joven: espanol, 1° ano: ensino
médio. 1. ed. Sdo Paulo: Edi¢gdes SM, 2013.

KOCH, I. G. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender: os sentidos do texto. 3. ed. Sao Paulo:
Contexto, 2011.

LIMA, G. de O. S. Estratégias de leitura: um estudo sobre a compreensao dos sentidos do
texto. In: LIMA, G. de O. S. Fundamentos para o ensino da leitura e da escrita. Sao
Cristovao: Universidade Federal de Sergipe, CESAD, 2011.

MARTIN, I. Sintesis: curso de lengua espafiola: ensino médio. 1. ed. Sdo Paulo: Atica.




Componente Curricular: Espanhol 1

40h/r
C/H teédrica: 35h C/H pratica: 5h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

2010. MARTINEZ, R.; ARIAS, S. Di L. Como dizer tudo em espanhol. Rio de Janeiro:
Campus, 2001.

NUEVO DICCIONARIO ESENCIAL DE LA LENGUA ESPANOLA. 2. ed. Madrid:
Santillana, 2001

OSMAN, S.; ELIAS, N.; IZQUIERDO, S.; REIS, P.; VALVERDE, J. Enlaces 1: espafiol
para jovenes brasilefios. 2. ed. Sdo Paulo: Macmillan, 2010.

PACHECO, M. C. G. BARRIONUEVO, V.; MARINERO, J. Encuentros: curso de espafol:
libro del profesor. Sdo Paulo: IBP, 2005.

ROMANOS, H.; CARVALHO, J. P. de. Espanhol expansién: ensino médio: volume unico.
Séao Paulo: FTD, 2004.

SOLE, I. Estratégias de leitura. Traducdo Claudia Schilling. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
1998.

SOLE, |. Estrategias de lectura. Barcelona, Espana: Grao, 2003.

SOUZA, J. O. Espaiiol para brasilefios. Sao Paulo: FTD, 1997.

Componente Curricular: Lingua Portuguesa 3

80h/r
C/H teérica: 80h C/H pratica: Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Compreensao e uso da Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significado e
integradora da organizacdo do mundo e da propria identidade. Identificacao, pelo estudo do
texto técnico e nao-técnico, as formas instituidas de constru¢gao do imaginario coletivo, o
patrimbnio representativo da cultura nos eixos temporal e espacial; Realizagcao de leituras
semanais de textos técnicos e nao-técnicos; Levantamento dos varios tipos e géneros de
textos para explicitagdo de suas partes e estruturas e ordenacgéo de ideias para elaborar
textos; Organizagdo de seminarios, debates e discussodes, principalmente sobre assuntos
voltados para a area técnica do curso estudado (Agricultura, Zootecnia, Agroindustria);
Analise dos recursos expressivos da linguagem verbal, relacionando textos e contextos,
mediante a natureza, fungido e organizagao, de acordo com as condi¢coes de produgéo e




Componente Curricular: Lingua Portuguesa 3

80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica: Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

recepcao. Interface dos pontos de vista sobre as diferentes manifestagdes da linguagem
verbal; Produgéo de textos técnicos (principalmente redagéo técnica, relatérios, resenhas,
artigos, resumos, esquemas e fichamentos) e textos ndo técnicos; Confecgédo de Relatoério
Técnico de Conclusao de Curso.

Bibliografia Basica:
ASSIS, M. Contos. Sio Paulo, FTD, 2010.
ANDRADE, C. D. Auto-retrato e outras cronicas. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2007.

GARCIA, O. M. Comunicagcao em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro: Fundagao Getulio
Vargas, 1997. 522p.

LISPECTOR, C. A Hora da Estrela. Sao Paulo, Rocco, 2008. MEDEIROS,
J. B. Portugués instrumental. 9. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, J. B. Redacgao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010.

MATINS, D. S.; ZILBERKNORP. L. S. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 29. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

PERROTTI, E. M. B. Super dicas para escrever bem: diferentes tipos de texto. 2. ed.. Sdo
Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia Complementar:

BAGNO, M. Gramatica Pedagdgica do Portugués Brasileiro. 2 ed. Sao Paulo: Parabola,
2012.

FIORIN, J. L. Para entender o texto: leitura e redacdo. 162 ed. Sdo Paulo: Atica, 2000.

ILARI, R. Introdugao a semantica: brincando com a gramatica. 22 ed. Sdo Paulo: Contexto,
2001.

KOCH, 1. V. Ler e Compreender os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

SAVIOLI, F. P; FIORIN, J. L. Ligdes de texto: Leitura e redacdo. 52 ed. Sdo Paulo: Atica,
2006.




Componente Curricular: Mateméatica 3

80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica: Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

1. Numeros Complexos; 2. Polindbmios e Equagdes Polinomiais; 3. Geometria Analitica; 4.
Circunferéncia; 5. Cbnicas; 6. Lugares geométricos.

Bibliografia Basica:

BUSSAB, Wilton de Oliveira; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica basica. 9. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2017

CONEXOES — Conexdes: Matematica e suas Tecnologias. Sdo Paulo: Editora Moderna
— colegdo contemplada no PNLD 2021 (Ensino Médio). (obra e recursos disponiveis no
portal PNLD Moderna).

FACCHINI, W. Matematica para a escola de hoje: ensino médio. Sdo Paulo: FTD, 2008.
GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica fundamental: uma nova abordagem. Sao

Dolce, O.; Pompeo, J. N. Fundamentos de Matematica Elementar - Volume 9: Geometria
Plana. Sao Paulo: Atual, 2019.

IEZZI, G. et al. Matematica Ciéncia e Aplicagées Ensino Médio Vol. 3, 52 ed. Sao Paulo,
Atual, 2010.

IEZZI, G.. Fundamentos da Matematica elementar, Vol. 7, 62 ed. Sdo Paulo, Atual, 2013.

SOUZA, Joamir. 360° Matemaética: Ensino Médio — Volume Unico (3 volumes). Sao Paulo:
FTD, 2024.

Bibliografia Complementar:

BASSANEZI, R. C. Ensino-aprendizagem com modelagem matematica: uma nova
estratégia. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013.

BOYER, C. B. Historia da matematica. Lisboa: Asa, 2010.
DANTE, L. R. Projeto voaz — Matematica: Ensino médio. Sao Paulo: Atica, 2012.
DANTE, L. R. Matematica Contexto & Aplicagodes, Vol. 3, 3% ed. Sao Paulo, Atica, 2012.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; (colegdo) Fundamentos de Matematica Elementar. So Paulo:
Atual/ Saraiva.

LIMA, E. L. et al. A matematica no ensino médio, vol. 3, 72 ed. Rio de Janeiro, SBM, 2006




Componente Curricular: Mateméatica 3

80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica: Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

PNLD (colecdo) — Multiversos / Matematica (Joamir Souza, obras/componentes
relacionados a Estatistica, Matematica Financeira e graficos). Sao Paulo: FTD; aprovada no
PNLD 2021 (uso a partir de 2022).

MATEMATICA em Contexto: Estatistica e Matematica Financeira. (Obra do PNLD 2021 —
Ensino Médio). Local: [obras PNLD]. 2021.

Componente Curricular: Fisica 3

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Compreender e aplicar os conceitos de Fisica na identificacdo e resolucdo de problemas
praticos sendo capaz de agir diante de uma situagao-problema. Compreender as ciéncias
como construgdes humanas e, portanto, portar suas contradi¢cdes e diferencas. Entender e
intervir sobre o impacto das tecnologias associadas as ciéncias naturais na sua vida
pessoal, nos modelos de producdo existente, no desenvolvimento sustentavel e na vida
social. Compreender a Fisica presente no dia a dia e nos equipamentos e procedimentos
tecnoldgicos. Construir e investigar situagdes-problema. Reconhecer os limites éticos e
morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da Fisica e da tecnologia.
Trabalhando os Principios basicos da Eletrostatica, da Eletrodindmica, bem como a
introducao a Fisica Moderna.

Bibliografia Basica:

ARTUSO, A. R., Fisica, vol.Unico. Editora Atica Codigo: 0112P260101203815 Obra: DO SEU
JEITO, EDITORA ATICA S.A.

BONJORNO, Fisica, vol.Unico. Editora Saraiva. Colecao: IDENTIDADE SARAIVA, Obra:
IDENTIDADE SARAIVA, Editora :SARAIVA EDUCACAOQO S.A. Cddigo: 0087P260101203815

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 112 ed.. Porto Alegre: Bookman, 2011.

LUZ, A. M. R. da; ALVARES, B. A. Fisica, vol. 2. 22 ed.. Sao Paulo: Scipione, 2016.




Componente Curricular: Fisica 3

40h/r
C/H tedrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

RAMALHO, N. T. Os fundamentos da Fisica, vol. 2. 92 ed.. Sdo Paulo: Moderna, 2007..

Bibliografia Complementar:

LUZ, A. M. R. da; ALVARES, B. A. Fisica, vol. 2. 22 ed.. Sd0 Paulo: Scipione, 2016.
RAMALHO, N. T. Os fundamentos da Fisica, vol. 2. 92 ed.. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

SAMPAIOQO, J. L.; CALCADA, C. S. Fisica. 32 ed.. Sdo Paulo: Atual, 2008. (Cole¢éo Ensino
Médio Atual)

TIPLER, P. A.; MOSCA, G.; Fisica para Cientistas e Engenheiros, Vol.2, 6% Ed., Rio de
Janeiro, LTC, 2013

VALADARES, E. Fisica mais que divertida. 32 ed.. Belo Horizonte: UFMG, 2012.

Componente Curricular: Quimica 3

80h/r
C/H teérica: 68h C/H pratica: 12h C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:
Ementa:

Caracteristicas do Carbono (Ligagbes simples, dupla e tripla e Hibridizagdo do Carbono);
Caracteristicas das cadeias carbdnicas. Alcanos, Alcenos e Alcinos
(propriedades/caracteristicas/nomenclatura); Fungdes Organicas Oxigenadas
(propriedades/caracteristicas/nomenclatura); Fungdes Organicas Nitrogenadas
(propriedades/ caracteristicas/nomenclatura); Isomeria plana e espacial. Rea¢ées Organicas
(Adicao, substituicado, eliminacdo, oxidacdo. Polimeros sintéticos e naturais

Bibliografia Basica:

BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006. v.1; [610]p. ISBN
9788576050049.

CONSTANTINO, M. G. Quimica Organica: curso basico universitario. Rio de Janeiro: TLC,
2012. V.1. ISBN 9788521615910.




Componente Curricular: Quimica 3

80h/r
C/H tedrica: 68h C/H pratica: 12h C/H total:

80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

CONSTANTINO, M. G. Quimica Organica: curso basico universitario. Rio de Janeiro: TLC,
2012. V.2. ISBN 9788521615927.

FELTRE, R. Fundamentos da Quimica. 4. ed., S0 Paulo: Moderna, 2005, v.3.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagées quimicas. 6.ed S&o
Paulo: Cengage Learning, 2009. v.1 ISBN 9788522106912.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. atual. e ampl. Vigosa: UFV,
2008. 596 p. ISBN 9788572693516

MANAHAM, S. E.; Quimica ambiental. 92 ed., S0 Paulo: Bookman, 2013.

MELO, V. de F.; ALLEONI, R. F. Quimica e mineralogia do solo. 1. ed Vigosa: Sociedade
Brasileira de Ciéncia do Solo, 2009. ISBN 9788586504044 (v.1).

McMURRY, J.; Quimica Organica. 6% ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008. Vol. 1 e Vol.
2.

OLIVEIRA, A. P. L. R. de; COELHO, B. C. P;; SILVA, M. G. Quimica inorgéanica
experimental. Brasilia: Editora do IFB, 2016. 76 p. ; 27,5 cm. ISBN 9788564124332

Componente Curricular: Biologia 3

80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica:Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Néao Presencial/EaD: 8h C/H de Extenséao:
Ementa:

Genética, Evolucao e Ecologia.

Bibliografia Basica:

LAURENCE, J. Biologia: Ensino Médio, Vol unico.1 ed: Nova geragéo. 2005.




Componente Curricular: Biologia 3

. ) 80h/r
C/H teédrica: 80h C/H pratica:Oh C/H total:
80h/aula
C/H presencial: 72h C/H Nao Presencial/EaD: 8h C/H de Extensao:

LINHARES, S.; GEWANSZNAJDER, F. Biologia hoje. v 3.142 Edig&o. Editora Atica.2003.

LOPES, S. G. B. C.; MORETTI, R. Biologia essencial: origem da vida e citologia,
reproducédo, embriologia e histologia animal, os seres vivos, genética, evolugao, ecologia.
Sao Paulo: Saraiva, 2003. 396 p.

Bibliografia Complementar:

AMABIS, J.M.; MARTHO, G.R. Biologia: Biologia das células. Vol.3. 32 edicdo. Editora
Moderna. 2004.

CESAR E SEZAR. Biologia. Volume Unico. Editora Saraiva. 2007.

AMABIS, José Mariano e MARTHO, Gilberto Rodrigues. Conceitos de biologia: v.3.
genética, evolugao e ecologia. Sao Paulo: Moderna. 2001

FAVARETTO, José Arnaldo. Biologia — Unidade e Diversidade. Sao Paulo: Editora FTD,
2016

JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, José. "Biologia Celular e Molecular". Guanabara Koogan,
2012.

Componente Curricular: Educagéo Fisica 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A componente curricular Educagado Fisica num contexto atual se baseia numa proposta
ampla que compreende o discente como principal objeto dessa construcdo de
conhecimento, onde a sistematizagcdo curricular ndo se restringe apenas a simples
execucgao e repeticdo de movimentos, e sim a uma visdo de homem como ser completo e
integral. Trata-se de um olhar especial sobre os conceitos pré-estabelecidos da Educacgao
Fisica escolar tradicional, ampliando tal entendimento para a necessidade de discutir a
cultura corporal enquanto objeto de estudo, concebendo lagos com o conhecimento que o
educando traz consigo, resgatando valores éticos, historicos, e produzindo cultura através
do seu aprendizado durante as aulas.




Componente Curricular: Educacgao Fisica 2

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais: Educacéao Fisica/ Secretaria de Educacéao
Fundamental. Brasilia: MEC/SEF, 1997

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da educacao fisica. Sao Paulo: Cortez,
1993.

DAOLIO, J. Educacgao Fisica e o conceito de cultura. Campinas: Autores Associados,
2005.

DARIDO, S. C.; RANGEL, I. C. A. Educacao Fisica na escola: implicagées para a pratica
pedagdégica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

DANTAS, E. H.M. Alongamento e flexionamento. 42 ed. Rio de Janeiro: Shape, 1999.

DANGELO, J. G., FATTINI, C. A. Anatomia basica dos sistemas organicos. 12 ed. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2002.

FREIRE, J. B. Educagao de corpo inteiro: teoria e pratica da educacéo fisica. Sao Paulo:
Scipione, 2004.

Bibliografia Complementar:

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdugéo ao jogo e suas regras. 10 ed. Sdo Paulo: Loyola,
2005.

MOURA, D. L. Cultura e educagao fisica escolar: da teoria a pratica. Sdo Paulo: Editora
Phorte, 2012.

NAHAS, M. V. Atividade fisica, saude e qualidade de vida: conceitos e sugestdes para um
estilo de vida ativo. 3. ed. Londrina: Midiograf, 2003.

SOARES, A. J. G.; MILLEN NETO, A. R. M.; FERREIRA, A. C. A pedagogia do esporte
na educacao fisica no contexto de uma escola eficaz. Revista Brasileira de Ciéncias do
Esporte, v. 35, n. 2, p. 297-310, 2013.

TAFFAREL, C. N. Z. Criatividade nas aulas de Educacao Fisica. Rio de Janeiro: Ao livro
técnico, 1991.




Componente Curricular: Histéria 3

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

O sistema capitalista. O imperialismo e a consolidacdo da dominagdao hegeménica. Os
conflitos do século XX. Cultura politica no século XX. As ditaduras da América Latina. O
Brasil contemporaneo.

Bibliografia Basica:

CARVALHO, J. M. de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. Rio de Janeiro: Civilizagao
Brasileira, 2005. ISBN 8520005659.

CARVALHO, J. M. de. Forgas Armadas e politica no Brasil. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2005. ISBN 8571108560.

DE DECCA, E. 1930 — o siléncio dos vencidos. 6 ed. Sio Paulo: Brasiliense, 2004. ISBN
851113025X.

HOBSBAWN, E. A Era dos Extremos: o breve século XX. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 1995. ISBN 8571644683.

REIS. D. A. Século: o tempo das certezas (vol. 1). Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira,
2000. ISBN 8520005276.

Bibliografia Complementar:
BOSI, A. Dialética da colonizagao. 4 ed. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2001.

ENGELS, F. A situacao da classe trabalhadora na Inglaterra. Sao Paulo: Ed. Boitempo,
2008. ISBN 8575591045.

FREYRE, G. Sobrados e mucambos: decadéncia do patriarcado rural e desenvolvimento
do urbano. 15 ed. Rio de Janeiro: Global, 2004.

KARNAL, L. Estados Unidos: a formagao da nagao. Sdo Paulo: Contexto, 2001. ISBN
8572441778.

SANTOS, Y. L. dos. Histéria da Africa e do Brasil Afrodescendente. Rio de Janeiro:
Pallas, 2017. ISBN 8534705410.




Componente Curricular: Geografia 3

40h/r
C/H tedrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Populacdo e espacos de produgao: A PEA e os setores de atividades. Extrativismo.
Agropecuaria. Industrializagao. Comeércio. Transportes. Turismo. Energia, desenvolvimento
e sustentabilidade.

Bibliografia Basica:

COELHO, M. A.; TERRA, L. Geografia geral: o espa¢o natural e socioeconémico. 4. ed.
Sao Paulo: Moderna, 2001.

LUCCI, E. A.; BRANCO, A. L.; MENDONCA, C. Geografia: geral e do Brasil : ensino
médio - volume unico. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

MORAES, Paulo Roberto. Geografia geral e do Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Harbra, 2011.

ROSS, J. L. S. (org.). GEOGRAFIA do Brasil. 6. ed. Sao Paulo: Edusp, 2014. 552 p.
(Didatica; 3).

VENTURI, L. A. B. Praticando a geografia: técnicas de campo e laboratério em geografia
e analise ambiental. Sao Paulo: Oficina de textos, 2009.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Fronteiras da Globalizagao. 3. ed. Sdo Paulo: Atica,
2016.

SILVA, Angela Corréa da; LOZANO, Ruy. Geografia: volume tnico. 1. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2024.

SILVA, Edilson Addo Candido da; JUNIOR, Laercio Furquim Junior. Geografia em rede, 3°
ano. 2.ed. Sao Paulo: FTD, 2016.

RAMA, Maria Angela Gomez. Geografia por toda parte: 1° ao 3° ano: ensino médio:
volume uUnico. 1. ed. Sio Paulo: FTD, 2026.

TEIXEIRA, W. (Org.). Decifrando a Terra. 2. Ed. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional,
2009.

TERRA, L.; ARAUJO, R.; GUIMARAES, R. B. Conexdes: estudos de geografia geral e do
Brasil. 2. ed. Sdo Paulo, Moderna, 2013.




Componente Curricular: Arte 3

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Dialogos sobre a arte e cultura brasileiras, dentro de uma perspectiva histérico-social,
acentuando a realidade local.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J.; PEREIRA, M. 100 anos de Frevo: uma viagem nostalgica com os mestres das
evocacoOes carnavalescas. Recife: Barauna, 2007.

COSTA, W. B.; WORMS, L. S. O Brasil do Século XX: ao pé da letra da cangao popular.
1.ed.Curitiba: Positivo, 2005.

DINIZ, A. Almanaque do Choro: a histéria do chorinho. o que ouvir, o que ler, onde
curtir.3.ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2008

NOVA, J. V. Panorama de folidao: o carnaval de Pernambuco na voz dos blocos liricos.
Recife: Fundacao de Cultura Cidade do Recife, 2007.

TIRPELI, P. Arte Brasileira: Arte Indigena - do Pré-colonial a contemporaneidade. 1.ed. Sao
Paulo: Companhia Editora Nacional, 2006.

TIRPELI, P. Arte Brasileira: Arte Colonial - Barroco e Rococé. 1. ed. Sao Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2006.

TIRPELI, P. Arte Brasileira: Arte Popular. 1.ed. Sao Paulo: Companhia Editora Nacional,
2006.

TINHORAO, J. R. Histéria social da musica popular brasileira. Sdo Paulo: Ed. 34, 1998.

Bibliografia Complementar:

ALMADA, |. Paulicéia: teatro de arena. Sao Paulo: Boitempo, 2004.
CARDOSQO, R. A arte brasileira em 25 quadros. Rio de Janeiro: Record, 2008.

NAVES, S. C. Da Bossa Nova a Tropicalia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2001.




Componente Curricular: Sociologia 3

40h/r
C/H tedrica: 40h C/H pratica:0h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

O universo social contemporaneo e suas problematicas a luz da teoria social. Novas e
velhas faces da estratificagcdo social. Dindmicas de trabalho no mundo atual e suas
questbes; Sociedade de Consumo. Novos padrbes comunicativos e impactos na vida social.
O debate sobre a pods-modernidade e os dilemas da incerteza e da inseguranca.
Globalizacao e processos de transformacéao social.

Bibliografia Basica:
ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. 7. ed Sdo Paulo: Martins Fontes, 2008.

BAUMAN, Z.; MAY, T. Aprendendo a pensar com a sociologia. Rio de Janeiro: Zahar,
2010.

DEMO, P. Introdugao a sociologia: complexidade, interdisciplinaridade e desigualdade
social. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

DIAS, R. Introducao a sociologia. 2. ed Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
TOMAZI, N. D. Sociologia para o ensino médio. Sdo Paulo: Atual, 2007.

VILA NOVA, S. Introdugao a sociologia. 6. ed., rev. e aum. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Bibliografia Complementar:
CURVELO, T.; BOUDON, R. Tratado de sociologia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1996.

FARIS, S. Mudanga climatica: as alteracdes o clima e as consequéncias diretas em
questdes morais, sociais e politicas. Rio de Janeiro: Campus, 2009.

GIDDENS, A. Sociologia. 4. ed Porto Alegre: Artmed, 2005.

IAMAMOTO, M. V. Trabalho e individuo social. 4. ed. Sao Paulo: Cortez, 2011.

MARX, K.; ENGELS, F. Manifesto do partido comunista. Porto Alegre: L&PM, 2013.
SCOTT, J. (Org). 50 grandes socidlogos contemporaneos. Sdo Paulo: Contexto, 2013.

THOMAS, K. O homem e o mundo natural: mudancas de atitude em relagao a plantas e
aos animais (1500-1800). Sao Paulo: Companhia de Bolso, 2010.

WEBER, M. A ética protestante e o espirito do capitalismo. 2. ed. rev. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2010.




Componente Curricular: Filosofia 3

40h/r
C/H teérica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

A filosofia contemporanea. Estética. Politica. Topicos Contemporaneos.

Bibliografia Basica:

ARANHA, M. L. A.; MARTINS, M. H. P. Filosofando: introducéo a filosofia. 6. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2016.

GALLO, S. Filosofia: experiéncia do pensamento. 3. ed. Sao Paulo: Scipione, 2016.

NIETZSCHE, F. O nascimento da tragédia: ou helenismo e pessimismo. Tradugao, notas e
posfacio de J. Guinsburg. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1992.

NOGUERA, R.; MORAES, M. J. D. (org.). Filosofia: perspectivas e confluéncias. 1. ed.
Sao Paulo: Atica, 2016.

SUASSUNA, A. Iniciagao a estética. 12. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2017.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, A.; GALVAO, P.; MATEUS, P.; MURCHO, D.; TEIXEIRA, C. A Arte de Pensar, 11°
Ano. Vol. |. 22 ed.. Lisboa: Didactica, 2008.

HEGEL, G. W. F.; RIBEIRO, A. F. (Trad). Curso de Estética: o belo na arte. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 2009.

HEIDEGGER, Martin. A origem da obra de arte. Tradugdo de Maria da Conceigéo Costa.
Lisboa: Edigdes 70, 2010.

KIERKEGAARD, S. A. O Conceito de Ironia: constantemente referido a Socrates. 32 ed.
Braganca Paulista: Ed. Universitaria Sao Francisco, 2010.

NIETZSCHE, F. W. Assim Falou Zaratustra. S4o Paulo: Companhia das Letras, 2011.




Componente Curricular: Espanhol 2

40h/r
C/H teédrica: 35h C/H pratica: 5h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Ampliagdo das estruturas basicas: gramaticais, linguisticas e conhecimentos socioculturais,
com atengdo prioritaria a compreensio leitora, auditiva y expressao oral basica a
comunicagao; Estudo de léxico de uso cotidiano e dos temas tratados; Desenvolvimento de
estratégias de compreensao leitora e competéncia comunicativa.

Bibliografia Basica:

BLANCO, R. C. H. C. Gramatica de la lengua espanola: usos, conceptos y ejercicios. Sao
Paulo: Scipione, 2009.

DICIONARIO LAROUSSE: espanhol-portugués, portugués-espanhol: mini. 2. ed. Sdo Paulo:
Larousse do Brasil, 2009.

MILANI, E. M. Gramatica de espanhol para Brasileiros. 3. ed., rev. e ampl Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

UNIVERSIDAD DE ALCALA DE HENARES. Departamento de Filologia.; BERLINER,
Claudia; BRANDAO, Eduardo; STAHEL, Monica. Seinas: diccionario para la ensefianza de
la lengua espafola para brasilefios. 4. ed. Sao Paulo: WMF Martins Fontes, 2013.

Bibliografia Complementar:
ALVES, A.-N.; MELLO, A. Mucho: espafiol para brasilefios. Sdo Paulo: Moderna, 2000.
ARIAS, S. Di L. Espaiiol urgente para brasileiros. 14. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2000.

BRUNO, F. C.; MENDOZA, M. A. Hacia el Espaiol: curso de lengua e cultura hispanica
Nivel Basico. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

COIMBRA, L.; CHAVES, L. S.; BARCIA, P. L. Cercania joven: espaiiol, 1° ano: ensino
médio. 1. ed. Sao Paulo: Edi¢gdes SM, 2013.

KOCH, I. G. V.; ELIAS, V. M. Ler e compreender: os sentidos do texto. 3. ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2011.

LIMA, G. de O. S. Estratégias de leitura: um estudo sobre a compreensao dos sentidos do
texto. In: LIMA, G. de O. S. Fundamentos para o ensino da leitura e da escrita. Sdo
Cristévao: Universidade Federal de Sergipe, CESAD, 2011.

MARTIN, I. Sintesis: curso de lengua espafiola: ensino médio. 1. ed. So Paulo: Atica.
2010.




Componente Curricular: Espanhol 2

40h/r
C/H teédrica: 35h C/H pratica: 5h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:

MARTINEZ, R.; ARIAS, S. Di L. Como dizer tudo em espanhol. Rio de Janeiro: Campus,
2001.

NUEVO DICCIONARIO ESENCIAL DE LA LENGUA ESPANOLA. 2. ed. Madrid:
Santillana, 2001

OSMAN, S.; ELIAS, N.; IZQUIERDO, S.; REIS, P.; VALVERDE, J. Enlaces 1: espafol
para jovenes brasilefios. 2. ed. Sao Paulo: Macmillan, 2010.

PACHECO, M. C. G. BARRIONUEVO, V.; MARINERO, J. Encuentros: curso de
espanol: libro del profesor. Sao Paulo: IBP, 2005.

ROMANOS, H.; CARVALHO, J. P. de. Espanhol expansién: ensino médio: volume unico.
Sao Paulo: FTD, 2004.

SOLE, I. Estratégias de leitura. Tradugao Claudia Schilling. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
1998.

SOLE, |. Estrategias de lectura. Barcelona, Espana: Grao, 2003.

SOUZA, J. O. Espaiiol para brasileinos. Sao Paulo: FTD, 1997.

Componente Curricular: Inglés 3

40h/r
C/H teérica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

A importancia da Lingua Inglesa no mundo contemporéneo e globalizado sob uma
perspectiva consciente e critica; Tépicos e aspectos gramaticais, lexicais e culturais da
Lingua Inglesa; Compreensdo e produgcdo oral; Compreensdo e produgao escrita;
Interpretacdo em materialidades e géneros textuais diversos; Estratégias de leitura; Questdes
de vestibular e ENEM; Recursos livres disponiveis na internet para estudo e aprendizagem
autdbnomo da Lingua Inglesa.

Bibliografia Basica:

DICIONARIO OXFORD ESCOLAR: para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: OUP,2007




Componente Curricular: Inglés 3

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

MEDRADO, V.L. Tira-dividas de inglés: como empregar corretamente palavras,

estruturas gramaticais e evitar erros comuns. Sao Paulo: Editora Moderna, 2008.

TORRES, N. Gramatica da Lingua Inglesa — O inglés descomplicado. Sao Paulo:
Saraiva, 2007.

AMANCIO, R. G. Joy — Lingua Estrangeira — Inglés — Volume unico ensino médio. Sdo Paulo:
FTD, 2024;

DIAS, R.; JUCA, L.: FARIA, R. Prime: Inglés para o Ensino Médio. 2 ed. Sao Paulo:
Macmillan, 2010

Bibliografia COmplementar:

Dicionario Oxford Escolar: para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: OUP, 2007.
FOLEY, M.; HALL, D. MyGrammarLab- Elementary A1/A2. Essex: Pearson Education, 2012.

MUNHOZ, R. Inglés Instrumental: Estratégias de Leitura — Modulo . Sdo Paulo, 2000

OLINTO, A. (Org). Novo dicionario ilustrado de inglés: inglés-portugués / portugués-inglés.
Sé&o Paulo: DCL, 2008.

Oxford Essential Dictionary. Oxford: Oxford University Press, 2007.

Sites:
http://www. .co.uk/learningenglish

https://dictionary.cambridge.org/

http://learnenglish.britishcouncil.org




Componente Curricular: Leitura de Produgéo Textual 1

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Desenvolvimento de estratégias de compreensao leitora, competéncia comunicativa e
producao textual. Conceito, importancia e beneficios da leitura. Processos de leitura; leitura
numa perspectiva ampla. Diversos Géneros Textuais (conto, crénica, poemas, musica,
+biografia, romance, lendas, parlendas, cantiga de roda e trava-lingua entre outros).
Gramatica normativa/descritiva/reflexiva e gramatica textual. Léxico e suas diversas
acepcgdes. Percepcao sensorial; relacdo objeto-representagao grafica (palavras, imagens,
gestos, gréficos); dimensdo emotiva da leitura e da oralidade. Aspectos étnicos da
linguagem e dos textos. A intencionalidade na constru¢do da narrativa (n&do-isengdo). A
musicalidade das diversas linguas. Leituras e sensibilidades. Incentivo ao habito de leitura
numa perspectiva ludica e interdisciplinar/multidisciplinar/transdisciplinar. Estimulo ao uso da
biblioteca.

Bibliografia Basica:

ALLIENDE, F.; CONDEMARIN, M. A leitura: teoria, avaliacdo e desenvolvimento. 8.ed. Porto
Alegre: Artes Médicas, 2005.

ASSIS, M. de. Contos. Sdo Paulo: FTD, 2002.

CRAMER, E. H; CASTLE, M. (Org). Incentivando o amor pela leitura. Porto Alegre:
Artmed, 2001.

FREIRE, P. A importancia do ato de ler: em trés artigos que se completam. 51. ed. Séo
Paulo: Cortez, 2011.

KLEIMAN, A. Oficina de Leitura: aspectos cognitivos da leitura. Sdo Paulo: Pontes, 2008.
LISPECTOR, C. Para nao esquecer. Rio de Janeiro: Rocco, 1999.

PESSOA, F.; LOPES, T. R. Melhores poemas de Fernando Pessoa. 12.ed. Sdo Paulo:
Global, 2004.

SANTA ANA, A. Os olhos do cao siberiano. Belo Horizonte: Dimensao, 2012.
SISTO, C. Textos e pretextos sobre a arte de contar histérias. Chapeco: Argos, 2001.
SOLE, |. Estratégias de Leitura. Porto Alegre: ARTMED/GRUPOA, 1999.
VERISSIMO, L. F. Comédias para se ler na escola. Rio de Janeiro: Objetiva, 2001.

YUNES, E. (Org.). Pensar a leitura: complexidade. Rio de Janeiro: Loyola, 2002.




Componente Curricular: Leitura de Produgéo Textual 1

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

ZILBERMAN, R. A literatura infantil na escola. 11.ed. S3o Paulo: Global, 2003.

Bibliografia Complementar:
BAGNO, M. A lingua de Eulalia: novela sociolinguistica. 17. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2014.

CERVANTES, M. de. Dom Quixote: versao adaptada para neoleitores. Porto Alegre: L&PM,
2009.

COLOMER, T. La ensefianza y el aprendizaje de la comprension lectora. In: C. Lomas
(Comp.), Ensenar lenguaje para aprender a comunicar(se). Bogota: Cooperativa Editorial
Magisterio, 2006.

COLOMER, T. La ensefianza y el aprendizaje de la comprension lectora. Signos. Teoria y
practica de la educacién. n. 20, pagina 6-15. jan./mar. 1997. Disponivel em:
<http://www.quadernsdigitals.net/index.php?
accionMenu=hemeroteca.VisualizaArticulolU.visualiza&articulo_id=683>. Acesso em: 07 set.
2019.

COOPER, D. J. Cbmo mejorar la comprensién lectora. Madrid: Aprendizaje/Visor/MEC.,
1990.

FERREIRA, L. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro,
1995.

FULGENCIO, L.; LIBERATO, Y. Como facilitar a leitura. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2000.
FULGENCIO, L.; LIBERATO, Y. A leitura na escola. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2002.

KATO, M. A. No mundo da escrita: uma perspectiva psicolinguistica. Sdo Paulo: Atica,
1986.

KATO, M. A. O aprendizado da leitura. 6. ed. Sao Paulo: Martins Fontes 2007.
KLEIMAN, Angela. Oficina de leitura: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pontes, 2004.
KATO, M. A. Texto e leitor: Aspectos cognitivos da leitura. 12 ed. Sdo Paulo: Pontes, 2009.

KOCH, I. G. V,; BENTES, A. C.; CAVALCANTE, M. M. Intertextualidade: didlogos
possiveis. 2. ed Sao Paulo: Cortez, 2008.

KOCH, I. G. V.; BENTES, A. C.; CAVALCANTE, M. M. Ler e compreender: os sentidos do
texto. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2011.




Componente Curricular: Leitura de Produgéo Textual 1

C/H teodrica: 20h

C/H pratica: 20h

C/H total:

40h/r

40h/aula

C/H presencial: 36h

C/H Nao Presencial/EaD: 4h

C/H de Extensao:

LAJOLO, M. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. Sao Paulo: Atica. 2001.

LEFFA, V. J. Aspectos da leitura. Porto Alegre: Sagra-Luzzatto, 1996.

LEVY, P. A inteligéncia coletiva: por uma antropologia do ciberespago. Sdo Paulo: Record,

1998.

LIMA, G. de O. S. Estratégias de leitura: um estudo sobre a compreensao dos sentidos do
texto. In: LIMA, G. de O. S. Fundamentos para o ensino da leitura e da escrita. Sdo
Cristévao: Universidade Federal de Sergipe, CESAD, 2011.

QUADROS, R. M. de; CRUZ, C. R. Lingua de sinais: instrumentos de avaliagido. Porto

Alegre: Artmed, 2011.

SIGNORINI, I. (Org). Situar a lingua[gem]. Sdo Paulo: Parabola, 2008.

SILVA, E. T. da. O ato de ler: fundamentos psicolégicos para uma nova pedagogia da
leitura. 8. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2000.

SMITH, F. Compreendendo a leitura: uma analise psicolinguistica da leitura e do aprender
a ler. Tradugao Daise Batista. Porto Alegre: Artes Médicas, 1989.

SOLE, I. Estratégias de leitura. Tradug&o Claudia Schilling. 6. ed. Porto Alegre: Artmed

1998.

Componente Curricular: Libras

C/H teodrica: 40h

C/H pratica: Oh

C/H total:

40h/r

40h/aula

C/H presencial: 36h

C/H Nao Presencial/EaD: 4h

C/H de Extensao:

Ementa:

Aspectos linguisticos e gramaticais da Libras; Conhecimentos socioculturais da lingua em
foco. Termos especificos em LIBRAS, uma interdisciplinaridade entre as disciplinas de

técnicas nos vocabularios ja existentes; Produgdo e compreensdo em

discursivo formal e informal.

libras em contexto




Componente Curricular: Libras

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

FERREIRA, L. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro,
1995.

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Artmed:
Porto Alegre, 2004.
Enciclopédias:

ENCICLOPEDIA da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras: familia e
relacbes familiares e casa. Sdo Paulo: Edusp, 2004. v.3.

ENCICLOPEDIA da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras:
comunicacao, religiao e eventos. Sao Paulo: Edusp, 2004. v.4.

ENCICLOPEDIA da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras: palavras de
fungdo gramatical. Sao Paulo: Edusp, 2004. v.8.

QUADROS, R. M. Educacgao de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto Alegre: Artmed,
2008

Bibliografia Complementar:

GESSER, A. LIBRAS? Que lingua é essa? crengas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da realidade surda. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2009.

QUADROS, R. M;; SILVA, J. B.; ROYER, M.; SILVA, V. R. (org.). A gramatica da Libras. Rio
de Janeiro: INES, 2023.v. 1. 511 p.

QUADROS, R. M.; SILVA, J. B.; ROYER, M.; SILVA, V. R. (org.) Lingua de heranca: lingua
brasileira de sinais. Porto Alegre: Penso, 2017.

SEGALA, S. R.; KOJIMA, K. C. A imagem do pensamento: LIBRAS. Sao Paulo: Lafonte,
2021.

FIGUEIRA, A. S. Material de apoio para o aprendizado de Libras. Rio de Janeiro: WAK,
2011.

CASTRO JUNIOR, G; et al. (Orgs.). Estudos do léxico das linguas de sinais. Niteroi:
Universidade Federal Fluminense, 2023. Disponivel em:
https://libras.uff.br/estudos-do-lexico-das-linguas-de-sinais/. Acesso em: 03/11/2025.

CAPOVILLA, F. C.; et al. Dicionario da Lingua de Sinais do Brasil: A Libras em Suas Maos.




Componente Curricular: Libras

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

3. ed. Sao Paulo: Edusp, 2017.

CULTURA SURDA. “Dicionario da Libras”. Disponivel em:
https://culturasurda.net/2013/09/28/dicionario-da-libras/. Acesso em: 03 nov. 2025.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA (UFV). Dicionario de Libras. Disponivel em:
https://sistemas.cead.ufv.br/capes/dicionario/. Acesso em: 03 nov. 2025. (sistemas.cead.ufv.br)

LIBRAS Online. “Dicionario — Libras Online”. Disponivel em:
https://www.librasol.com.br/dicionario/libras/. Acesso em: 03 nov. 2025. (librasol.com.br)

Universidade Federal do Ceara — Projeto Clube de Libras UFC. Materiais de Libras.
Disponivel em: https://clubedelibras.ufc.br/pt/recursos/materiais/. Acesso em: 03 nov. 2025.
(clubedelibras.ufc.br)

ESCOLA NACIONAL DE ADMINISTRACAO PUBLICA (Brasil).

Curso basico de Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS. Brasilia: ENAP 2019 ]. Disponivel
em: [Microsoft Word - Apostila em LIBRAS - Curso Basico ENAP 2019 - PDF ]. Acesso em:
03/11/2025.

Componente Curricular: Leitura e Produgéo Textual 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Ementa: Ampliagdo de estudos/praticas relacionados ao desenvolvimento de estratégias de
compreensao leitora, competéncia comunicativa e producao textual. Conceito, importancia e
beneficios da leitura. Processos de leitura; leitura numa perspectiva ampla. Diversos
Géneros Textuais (conto, cronica, poemas, musica, biografia, romance, lendas, parlendas,
cantiga de roda e trava-lingua entre outros). Gramatica normativa/descritiva/reflexiva e
gramatica textual. Léxico e suas diversas acepgdes. Percepcdo sensorial; relacdo
objeto-representacao grafica (palavras, imagens, gestos, graficos); dimensdo emotiva da
leitura e da oralidade. Aspectos étnicos da linguagem e dos textos. A intencionalidade na
construcdo da narrativa (ndo-isencdo). A musicalidade das diversas linguas. Leituras e
sensibilidades. Incentivo ao habito de Ileitura numa perspectiva ludica e
interdisciplinar/multidisciplinar/transdisciplinar. Estimulo ao uso da biblioteca.




Componente Curricular: Leitura e Produgéo Textual 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

ALLIENDE, F.; CONDEMARIN, M. A leitura: teoria, avaliacao e desenvolvimento. 8.ed. Porto
Alegre: Artes Médicas, 2005.

ASSIS, M. de. Contos. Sio Paulo: FTD, 2002.

BRAGANCA, A;; CHAVES, R.; FOUSEK, A. Contos africanos dos paises de lingua
portuguesa. Sao Paulo: Atica, 2009.

CRAMER, E. H; CASTLE, M. (Org). Incentivando o amor pela leitura. Porto Alegre: Artmed,
2001.

FREIRE, P. A importancia do ato de ler: em trés artigos que se completam. 51. ed. Séo
Paulo: Cortez, 2011.

KLEIMAN, A. Oficina de Leitura: aspectos cognitivos da leitura. Sdo Paulo: Pontes, 2008.
SISTO, C. Textos e pretextos sobre a arte de contar histérias. Chapecé: Argos, 2001.

LISPECTOR, C. Para nao esquecer. Rio de Janeiro: Rocco, 1999. LOBATO,
M. Cidades mortas. 2. ed. Sdo Paulo: Globo, 2009.

MORICONI, i. Os cem melhores poemas brasileiros do século. Rio de Janeiro: Objetiva,
2001.

PESSOA, F.; LOPES, T. R. Melhores poemas de Fernando Pessoa. 12.ed. Sdo Paulo:
Global, 2004.

SOLE, |. Estratégias de Leitura. Porto Alegre: ARTMED/GRUPOA, 1999.
TAHAN, M. O homem que calculava. 80. ed Rio de Janeiro: Record, 2011. YUNES,

E. (Org.). Pensar a leitura: complexidade. Rio de Janeiro: Loyola, 2002.

ZILBERMAN, R. A literatura infantil na escola. 11. ed. Sao Paulo: Global, 2003.

Bibliografia Complementar:

BAGNO, M. A lingua de Eulalia: novela sociolinguistica. 17. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2014.

CERVANTES, M. de. Dom Quixote: versdo adaptada para neoleitores. Porto Alegre: L&PM,




Componente Curricular: Leitura e Produgéo Textual 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
2009.

COLOMER, T. La ensefianza y el aprendizaje de la comprension lectora. In: C. Lomas
(Comp.), Enseiar lenguaje para aprender a comunicar(se). Bogota: Cooperativa Editorial
Magisterio, 2006.

COLOMER, T. La ensefianza y el aprendizaje de la comprension lectora. Signos. Teoria 'y
practica de la educacion. n. 20, pagina 6-15. jan./mar. 1997. Disponivel em:
<http://www.quadernsdigitals.net/index.php?
accionMenu=hemeroteca.VisualizaArticulolU.visualiza&articulo_id=683>. Acesso em: 07 set.
2019.

COOPER, D. J. Cbmo mejorar la comprensién lectora. Madrid: Aprendizaje/Visor/MEC.,
1990.

FERREIRA, L. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro,
1995.

FULGENCIO, L.; LIBERATO, Y. Como facilitar a leitura. 4. ed. S0 Paulo: Contexto, 2000.
FULGENCIO, L.; LIBERATO, Y. A leitura na escola. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2002.
KATO, M. A. No mundo da escrita: uma perspectiva psicolinguistica. Sao Paulo: Atica, 1986.
KATO, M. A. O aprendizado da leitura. 6. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2007.

KLEIMAN, A. Oficina de leitura: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pontes, 2004.

KLEIMAN, A. Texto e leitor: Aspectos cognitivos da leitura. 12 ed. Sao Paulo: Pontes, 2009.

KOCH, I. G. V.; BENTES, A. C.; CAVALCANTE, M. M. Intertextualidade: dialogos possiveis.
2. ed Sao Paulo: Cortez, 2008.

KOCH, I. G. V.; BENTES, A. C.; CAVALCANTE, M. M. Ler e compreender: os sentidos do
texto. 3. ed. S0 Paulo: Contexto, 2011.

LAJOLO, M. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. S3o Paulo: Atica. 2001.
LEFFA, V. J. Aspectos da leitura. Porto Alegre: Sagra-Luzzatto, 1996.

LEVY, P. A inteligéncia coletiva: por uma antropologia do ciberespaco. Sdo Paulo: Record,
1998.




Componente Curricular: Leitura e Produgéo Textual 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

LIMA, G. de O. S. Estratégias de leitura: um estudo sobre a compreensao dos sentidos do
texto. In: LIMA, Geralda de Oliveira Santos. Fundamentos para o ensino da leitura e da
escrita. Sao Cristovao: Universidade Federal de Sergipe, CESAD, 2011.

QUADROS, R. M. de; CRUZ, C. R. Lingua de sinais: instrumentos de avaliacdo. Porto
Alegre: Artmed, 2011.

SIGNORINI, I. (Org). Situar a lingua[gem]. S&o Paulo: Parabola, 2008.

SILVA, E. T. da. O ato de ler: fundamentos psicolégicos para uma nova pedagogia da
leitura. 8. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2000.

SMITH, F. Compreendendo a leitura: uma analise psicolinguistica da leitura e do aprender
a ler. Tradugao Daise Batista. Porto Alegre: Artes Médicas, 1989.

SOLE, |. Estratégias de leitura. Traducéo Claudia Schilling. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
1998.

SOLE, |. Estrategias de lectura. Barcelona, Espafia: Grao, 2003.

SOUZA, A. C. de; RODRIGUES, C. Aspectos do desenvolvimento e do processamento
cognitivo da leitura: uma perspectiva psicolinguistica. ReVEL. Vol. 6, n. 11, agosto de
2008.

VAZ, J. L. P. O ensino da compreensdo para uma leitura mais eficaz. | Encontro
Internacional do Ensino da Lingua Portuguesa, 2008, Escola Superior de Educacao de
Coimbra — Portugal. Disponivel em: <http://www.exedrajournal.com/docs/02/15-
JoaoVaz.pdf>. Acesso em 14 ago. 2019.

VERGNANO-JUNGER, C. Leitura na sociedade da informag&o e formagéo de professores:
um olhar sociocognitivo. In: BAALBAKI, A.; et al. (Org.). Linguagem: Teoria, Andlise e
Aplicagdes. Rio de Janeiro: Programa de Pés-graduagéo em Letras/ UERJ, 2015.




Componente Curricular: Leitura e Produgéo Textual 3

C/H teérica: 40h C/H pratica:0h C/H total: 40h/r
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h C/H de Extensao:
Ementa:

Estudo do texto argumentativo, sobretudo em contextos avaliativos (compreender o
significado do escrever para ser avaliado — estudo das 5 competéncias da Redagédo no
ENEM). A producédo de texto dissertativo-argumentativo e o ENEM. Argumentar e persuadir.
A estrutura da argumentacédo e os tipos de argumento. Mecanismos de coesédo textual: o
estudo do periodo composto e dos conectivos/dos operadores argumentativos em textos
dissertativos-argumentativos. Coeréncia: encadeamento e progressao de ideias (projeto de
texto). Usos da escrita em contexto profissional — Relatério de Concluséo de Curso.

Bibliografia Basica:

ANTUNES, I. A argumentacao no texto dissertativo-argumentativo. Linguagem em
(Dis)curso, V. 5, n. 1, p. 57-78, 2005.

KOCH, I. V. A construgdo da argumentacao em textos escritos. Revista

ALFA, v. 40, p. 49-66, 1996. Guia de redagao do ENEM. Disponivel em: Enem 2025: cartilha

da redacao esta disponivel — Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira | Ine

SALVADOR, A. Como escrever para o Enem: roteiro para uma redagao nota 1.000. 1. ed.
42 reimpressao. Sao Paulo: Contexto, 2015.

KOCH, I. V; ELIAS, V. M. Escrever e Argumentar. 1. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2016.

Bibliografia Complementar:

AZEREDQO, J. C. A quem cabe ensinar a lingua e a escrita? In: PAULIUKONIS, M. A. L;;
GAVAZZI, S. Da lingua ao discurso: reflexdes para o ensino. Rio de Janeiro: Lucerna, 2005.

BAKHTIN, M. Os géneros do discurso. Sao Paulo: Editora 34, 2016.
BRASILEIRO. A. M. M. Leitura e Produgao textual. Porto Alegre: Penso: 2016.
FARACO, C. A.; TEZZA, C. Oficina de texto. 5. ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2007.

FIORIN, J. L. Argumentagao. Sao Paulo: Contexto, 2022.

3.15.2 Ementas Formacgao Profissional




Componente Curricular: Instalagdes e Equipamentos

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Introducdo as instalagbes e equipamentos de industrias de alimentos. Conhecimentos
basicos de planejamento, classificacdo e registro de industrias de alimentos. Conceito de
leiaute, fluxograma de processos. Dimensionamento de industria de alimentos. Legislagao
pertinente a instalacdo e operacédo de industria de alimentos. Equipamentos utilizados em
agroindustrias para processamentos de matérias-primas de origem vegetal e animal
(caracteristicas e fungoes).

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2° ed.
Porto Alegre: Artmed,2006. ISBN 9788536306520

GAVA, A. J., SILVA,C.A.B, FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. S3o Paulo: Manole, 2006. ISBN 852041978X

ORDONEZ PEREDA, J.A. RODRIGUES, M.I.C. Tecnologia de alimentos vol 1:
componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 8536304367,
ISBN 78-85-363-0436-6

Bibliografia Complementar:

ASSIS, L. Alimentos Seguros: Ferramentas para gestao e controle da producao e
distribuicao. 2.ed. — Sdo Paulo: editora Senac Sao Paulo, 2018. ISBN 978-85-396-2248-1

BORGES, A. C. Pratica das pequenas construc¢ées. v. 1. 7° Ed., Sdo Paulo: Edgard
Blucher. 1981

CANECCHIO-FILHO, V. Industrias rurais. Sao Paulo: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 1985

NOGUEIRA NETO, A. L. et al. Banco de alimentos. Roteiro de implantagao 2007. Brasilia,
Ministério do desenvolvimento social, 2007. 52 p.




Componente Curricular: Instalagées e Equipamentos

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e
cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996. 232 p

FERNANDES, A. SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos
de origem animal. v1. Vigosa: Editora UFV, 2005.

FERNANDES, A. SILVA, C.A.B. Projetos de empreendimentos agroindustriais. Produtos
de origem vegetal. v2. Vigosa: Editora UFV, 2011

TEIXEIRA, E.M.; TSUZUKI, N.;FERNANDES, C.A.; MARTINS, R.M. Produgio
Agroindustrial No¢ées de Processos, Tecnhologias de Fabricagcao de Alimentos de
Origem Animal e Vegetal e Gestdo Industrial. 12 ed. Sdo Paulo: Erica, 2015. ISBN
9788536532547

Componente Curricular: Informatica Aplicada

40h/r
C/H tedrica: 15h C/H pratica:25h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Visdo geral dos conceitos que envolvem Software e Hardware. Operagado dos Sistemas
Operacionais Windows e Linux. Estudo das principais ferramentas de software usadas na
producédo de documentos, tais como textos, planilhas, apresentacoées. Visao critica sobre uso
de software sob o ponto de vista da seguranca e da ética.

Bibliografia Basica:

MEIRELLES, F. S. Informatica: novas aplicagées com microcomputadores. 2. ed., atual.
e ampl Sao Paulo: Makron, 1994. 615p. ISBN 8534601860

RABELO, J. Introducao a informatica e Windows XP: facil e passo a passo. Rio de
Janeiro: Editora Ciéncia Moderna, 2007. 152p. ISBN 9788573936094

MARGCULA, M.; BENINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplicagdes. 3. ed. rev S&o
Paulo: Erica, 2008. 406p. ISBN 9788536500539

MCFEDRIES, P. Formulas e fungées com Microsoft Office Excel 2007. Sao Paulo:




Componente Curricular: Informatica Aplicada

40h/r
C/H tedrica: 15h C/H pratica:25h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Pearson, 2009. viii, 356p. ISBN 9788576051947

Bibliografia Complementar:
RAGGI, E. B. Ubuntu Linux, Fifth Edition. Ed. Apress, USA, 2009.

Documentacao Oficial Linux Ubuntu. Disponivel em: https://help.ubuntu.com/. Acesso em
29 ago 2019.

WPS Help. Disponivel em: https://help.wps.com/. Acesso em: 29 ago 2019.

Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais e Derivados 1

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica:10h C/H total:

40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Importéncia do agronegdcio e da industria de alimentos. Processo de colheita. Definicdo e
classificacdo de frutos e de hortalicas. Aspectos fisiolégicos do desenvolvimento de frutos.
Ciclo vital dos frutos. Fatores que influenciam na conservagao poés-colheita de frutas e
hortalicas. Perdas pds-colheita. Pés-colheita de manga e wuva. Operagbes de
pré-processamento (Recepc¢ao, pesagem e controle da qualidade da matéria-prima).

Bibliografia Basica:

CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e Hortaligas:fisiologia e
manuseio. 2° ed. 2005. ISBN 8587692275

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2006.
ISBN 10:8582715250. ISBN 13:978-8582715253

GAVA, A. J. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos Principios e Aplicagdes. 2009.
ISBN: 9788521313823




Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais e Derivados 1

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica:10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortaligcas.
Caxias do Sul, RS: Educs. 2004. ISBN: 8570612826

Bibliografia Complementar:

BARUFFLALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. 1998.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 5.
ed. rev. e atual. Barueri: Editora Manole, 2015.

LIMA, U. A. Processamento de Frutas Tropicais, Nutricao e Controle de qualidade.
2009;

LUENGO, R.F.A.; CALBO, A.G. Embalagens para comercializagao de hortalicas e frutas
no Brasil. 1. ed. Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2009. v. 1. 256 p.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Sao Paulo: Manole, 2006. 604p. ISBN: 9788520419786.

Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 34h C/H Nao Presencial/EaD: 6h |C/H de Extensao:
Ementa:

Caracteristica dos residuos; Qualidade de agua e higienizagdo de superficies; Principais
sanificantes e detergentes e suas especificidades; Etapas da higiene e sanificagcio.
Legislacao.

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2% ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. ISBN
9788573790757




Componente Curricular: Higiene na Industria de Alimentos

40h/r

C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 34h C/H Nao Presencial/EaD: 6h |C/H de Extensao:

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. S4o Paulo: Nobel, 664p. 1984.
ISBN 8521301324

GAVA, A. J., SILVA,C.A.B, FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

GERMANQO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 5.
ed. rev. e atual. Barueri: Editora Manole, 2011. 1044p. ISBN 9788520431337

MENDONCA, R. C.; BIANCHINI, M. G. A.; ARAUJO, W. C. Higienizagdo da agroindustria
de alimentos. Brasilia, DF: LK editora, 2010. 92p (Colegao passo a passo ; 2). ISBN
9788577761296.

Bibliografia Complementar:

BARUFFLALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos.1998.

CANECCHIO-FILHO, V. Industrias rurais. Sao Paulo: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 1985.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. Brasil:
Editora Artemed. 2006. 944p. ISBN: 8582715250

OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. S0 Paulo: Manole, 2006. ISBN: 9788520419786.

ORDONEZ PEREDA, J. A.; RODRIGUEZ, M. I. C. Tecnologia dos alimentos:
Componentes dos Alimentos e processos, vol. 1, Porto Alegre: Artmed, Porto Alegre-RS,
2005. 294p. ISBN 8536304 367.




Componente Curricular: Controle de Qualidade de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Organizagao do controle de qualidade nas industrias de alimentos. Normas e padrbes de
identidade e qualidade para matérias-primas e alimentos processados. Atributos de
qualidade. Métodos de medida da qualidade. Gestdao de qualidade total. Garantia e
certificagdo de qualidade. Programas, ferramentas e sistemas de controle de qualidade (5S,
8S, POP, PPHO, ISO 9001, ISO 14000, ISO 22000, BPF, APPCC).

Bibliografia Basica:

ELEMENTOS de apoio para as boas praticas e sistema APPCC no setor de distribuigao.
Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2004. 274p. ISBN 8574581720

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 652 p.
(Série nutricado). ISBN 9788573790757 .

MANUAL de seguranca e qualidade na distribuicao de alimentos: frios, laticinios,
salgados e defumados. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2004. 64 p. (Qualidade e Seguranga dos
Alimentos )

MANUAL de seguranca e qualidade na distribuicdo de alimentos: padarias e confeitarias.
Rio de Janeiro: SENAC-DN, 2004. 132 p. (Qualidade e Seguranca dos Alimentos) ISBN
8574581747

MANUAL de seguranga e qualidade na distribuicdo de alimentos: peixarias. Rio de
Janeiro: SENAC/DN, 2004. 59 p. (Qualidade e Seguranga dos Alimentos) ISBN 8574581755
OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. 2 ed. Sdo Paulo: icone, c1986. 146 p.
(Colegao ciéncia e tecnologia ao alcance de todos ; série tecnologia de alimentos)

SERVICO NACIONAL DE APRESNDIZAGEM INDUSTRIAL. DEPARTAMENTO
NACIONAL.SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS.
Elementos de apoio para o Sistema APPCC. 2. ed. Brasilia: SENAI/DN, 2000. 360 p.
(Série Qualidade e seguranca alimentar) ISBN 8587090526

Bibliografia Complementar:

GERMER, S. P. M.; VIALTA, A.; MOURAD, A. L. INSTITUTO DE TECNOLOGIA DH
ALIMENTOS. A industria de alimentos e o meio ambiente. Campinas: ITAL, 2002. 122p.
ISBN 8570290500

GUIA de verificagdao do sistema APPCC. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAI-DN, 2000. 61p.




Componente Curricular: Controle de Qualidade de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

(Qualidade e Seguranga Alimentar). ISBN 858709047X.

GUIA de verificagao: boas praticas e sistema APPCC para o setor distribui¢cdo. Rio de
Janeiro: SENAC-DN, 2004. 99p. (Qualidade e Seguranca dos Alimentos ) ISBN 8574581712

MANUAL de seguranga e qualidade na distribuicdo de alimentos: hortifrutigranjeiros
(FLV e ovos). Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2004. 72p. (Qualidade e Seguranga dos
Alimentos) ISBN 8574581798

ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO. Manual de qualidade, higiene e inocuidade dos
alimentos no setor de turismo. S0 Paulo: Roca, 2003. 234p. ISBN 8572414320.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados 1

40h/r
C/H teédrica: 36h C/H pratica: 4h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Anatomia e fisiologia da glandula mamaria. Lactogénese. Produgéo de leite. Definicdo de
leite. Composicao do leite. Importancia tecnoldgica e valor nutritivo. Fatores que afetam a
quantidade e qualidade do leite. Manejo adequado para obtengdo higiénica. Etapas do
pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Testes de plataforma.Estabelecimentos
para producdo de leite e derivados. Equipamentos minimos. Tratamentos térmicos. Leite
como matéria-prima.

Bibliografia Basica:

ALENCAR, N. Industrializagao de leite na fazenda. Sao Paulo, SP: Editora dos Criadores,
s.d.. 51 p.

BEHMER, M. L. Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalagées, producao, industrializagao, analise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1991. 320 p. ISBN 8521302053

BRASIL. Secretaria de Educagao Profissional e Tecnoldgica. Laticinios. Brasilia, DF:
MEC/SETEC, 2010. 27 p. (Cartilhas tematicas).

CRUZ, J. T.; MICHELETTI, J.V.. Bovinocultura leiteira: instalagoes. 4. ed. Curitiba:




Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados 1

40h/r
C/H teérica: 36h C/H pratica: 4h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Litero-técnica, 1985. 359 p.

DUTRA, E. S. Resfriamento em tanque de imersao e em tanque de expansao. Brasilia,
DF: SENAR, 2000. 76 p. (Trabalhador no beneficiamento primario do leite)

ESTRATEGIAS para o leite no Brasil. Sao Paulo: Atlas, 2006. 303 p. ISBN 8522444870
(broch.).

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S. P; ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgido de
derivados de leite. Vicosa: UFV, 2012. 85 p. (Didatica) ISBN 9788572694094

OLIVEIRA, M. D. S.; SOUSA, C. C. Bovinocultura leiteira: fisiologia, nutricao e
alimentacgao de vacas leiteiras. Jaboticabal: FUNEP, 2009 246 p. ISBN 9788578050313

ORDONEZ PEREDA, J. A; RODRIGUEZ, M. I|. C. Tecnologia de alimentos: vol. 2 :
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p. ISBN 9788536304311.

PRATA, L.F.. Fundamentos de ciéncia do leite. Jaboticabal: FUNEP, 2001. 287 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 3. ed Santa Maria: Ed. da
UFSM, 2008. 203 p. ISBN 9788573911077

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislagao e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. xx, 203 p.
(Ciéncias farmacéuticas ) ISBN 9788527713399

CONSOLI, M. A.: NEVES, M. F. et al. Estratégias para o leite no Brasil. Sao Paulo: Atlas,
2006. 303p. ISBN 8522444870 (broch.).

CAMPOQOS, O. F. Gado de leite: o produtor pergunta, a Embrapa responde. Brasilia, DF:
EMBRAPA Informagéo Tecnoldgica, 1993. 213 p. (Colegao 500 perguntas, 500 respostas)
ISBN 8573832738

CHAPAVAL, L.; PIEKARSKI, P. R. B. Leite de qualidade: manejo reprodutivo, nutricional
e sanitario. Vicosa: Aprenda Facil, 2000. 195 p. ISBN 8588216566

GOMES, W. R. L.; ANDRADE, L. M. et al. Iniciando um pequeno grande negécio
agroindustrial: leite de cabra e derivados. Brasilia, DF: Embrapa Informagé&o tecnoldgica,
2003. 151p. (Agronegodcios) ISBN 8573831820




Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados 1

40h/r
C/H teérica: 36h C/H pratica: 4h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Composicao da carne, pigmentos, estrutura muscular, qualidade e valor nutritivo.
Implantagao de frigorificos e praticas de pré-abate das diversas espécies. Cortes comercias.
Procedimentos de abate das espécies de agougue. Bioquimica da carne. Caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas da carne.

Bibliografia Basica:

ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. V-2, 2° ed.. Rio de Janeiro,
Universidade Federal Fluminense. 2007. ISBN 9788572741887

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecao e higiene de carnes. Vigosa: Editora UFV, 2008.
320 p. ISBN 9788572693424

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. V. 1. Vicosa, MG: UFV, 2011. 308 p. ISBN 8572691596

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. G. D. M.. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela, 2006. 236 p. ISBN 8585519940

Bibliografia Complementar:

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. S0 Paulo: Nobel, 1984. 242 p.
ISBN 8521301324

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Manual de Abate
Humanitario de Peixes. Brasilia, 2022.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento Técnico de
Manejo Pré-abate e Abate Humanitario e os métodos de insensibilizagao autorizados
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria N° 365, DE 16 DE
JULHO DE 2021. Brasil 2021.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Abate humanitario de ovinos
e caprinos / Charli B. Ludtke. [et. al.] — Brasilia/DF - 2022 Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/arquivos-publicacoes-bem-esta
r-animal/Abate _Humanitario compressedi.pdf. Acesso em 02/11/2025.




Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados 1

40h/r
C/H teérica: 36h C/H pratica: 4h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

BUAINAIN, A. M. BATALHA, M. O. Cadeia produtiva da carne bovina. Série agronegécios,
v. 8. Brasilia: MAPA/IICA. 2007. 88p.; Lavras:UFLA/FAEPE, 1999.

Componente Curricular: Tecnologia de Panificagao 1

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Nocbes de Boas Praticas de Fabricacdo na panificacdo. Equipamentos basicos e
seguranga no ambiente de produgédo. Histéria e importancia da panificagao, contexto social
e econOmico relativo a producdo de graos e cereais e o processamento de farinhas.
Matérias-primas (tipos, caracteristicas para cada produto). Conceitos basicos sobre cereais,
cereais refinados e integrais. Fluxogramas para producao de farinha de trigo, de milho, de
aveia, de arroz, polvilhos doce e azedo. Pesagem e funcao dos ingredientes. Iniciagdo de
experimentos para ativagao da rede do gluten, processos fermentativos simples.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica., 4° ed.
2019. 944p. ISBN 9788582715253.

GAVA, A. J., SILVA,C.A.B, FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823.

MANUAL de seguranca e qualidade na distribuicdo de alimentos: padarias e
confeitarias. Rio de Janeiro, RJ: SENAC/DN. 2004. 133p. ISBN 8574581747.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 2, Porto Alegre: Artmed,
Porto Alegre-RS, 2005. 121p. ISBN 8536304367.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo — Introducao a bromatologia. 32 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 278p. ISBN 9788573079913

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Tecnologia de Panificagao 1

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°® 8, de 2
de junho de 2005. Regulamento técnico de identidade e qualidade da farinha de trigo.
Brasilia, 2005. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br. Acesso em: 19 out. 2025.
GISSLEN, W. Panificagcao e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.

MARTENS, I. S. Panificagao: da moagem do grao ao pao assado. 1. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2020.

REDOSCHI, G. Manual pratico de panificagdo. Sao Paulo: Senac, 2019.

SENAI-SP. Fundamentos de panificagao e confeitaria. Sdo Paulo: SENAI-SP, 2018. ISBN:
858393035X.

SILVA, M. A_; COSTA, J. R. Panificag¢ao e viennoiserie: abordagem profissional. Sao
Paulo: Editora Blucher, 2022.

Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica:10h C/H total:
40h/aula/
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Nocdes de laboratério (vidrarias, aparelhagem e biosseguranga); Introdu¢ao a microscopia e
coloragao de Gram; Estudo dos microrganismos de interesse na produgao, conservagao e
qualidade de alimentos de origem animal e vegetal. Compreensao dos fatores intrinsecos e
extrinsecos que influenciam o crescimento microbiano, contaminagdo e deterioragcao dos
alimentos, bem como a atuagdo de microrganismos benéficos, indicadores e patogénicos.
Alteragdes quimicas e deterioragao dos alimentos causadas por microrganismos, bem como
os critérios microbioldgicos utilizados para avaliar sua qualidade. Aplicacdo de métodos de
controle microbiolégico e realizacdo de analises laboratoriais em alimentos, incluindo
interpretacao de resultados.

Bibliografia Basica:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. 2 ed. Porto Alegre: Artmed,
2013. 607 p ISBN 9788536327051.




Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica:10h C/H total:

40h/aula/

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2023. 292 p. ISBN 9786555866506.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. - reimpr. 2008; reimp. 2009. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 711 p. ISBN 9788536305073.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
258p. ISBN 8585519541 (broch.)

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8. ed Porto Alegre: Artmed,
2005. xxvi, 894 p. ISBN 853630488X

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Métodos Oficiais para
Analise de Produtos de Origem Animal / Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria. — Brasilia : MAPA, 2022. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/Ifda/legislacao-metodos-da-rede-lfda/poa/metod
os_oficiais_para analise _de produtos de origem animal- 1a ed- 2022 assinado.pdf
Acesso em: 02/11/2025.

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION. Bacteriological Analytical Manual (BAM).
Washington, D.C.: FDA, 1998. Disponivel em:
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bacteriological-analytical-manual-bam.
Acesso em: 02/11/2025.

MARTIN, J. G. P.; LINDNER, J. D. (org.). Microbiologia de alimentos fermentados. Sao
Paulo: Blucher, 2022. 704 p. ISBN 9786555061321.

PELCZAR JR., Michael J; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia, v.1: conceitos e
aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, ¢1997. v.1; 524p. ISBN 8534601968

PELCZAR JR., Michael J; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia, v.2: conceitos e
aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, ¢1997. v.2; 517p. ISBN 8534604541

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4. ed.
Sao Paulo: Varela, 2010. 624 p. ISBN 9788577590131.




Componente Curricular: Conservagéao de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Importéncia da conservacao dos alimentos. Relagdo das causas das alteragdes dos
alimentos com os métodos empregados na conservagdo dos alimentos. Fatores que
influenciam a deterioracdo dos alimentos. Principais métodos aplicados na conservagao dos
alimentos: conservagao pelo uso do calor, conservagao pelo uso do frio, conservagao pelo
controle da umidade, conservagcdo pelo controle da atmosfera, conservacdo pela
defumacédo, conservacido pela fermentagdo, conservagdo pela irradiacdo dos alimentos,
conservacao por aditivos alimentares e outros métodos.

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2% ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2° ed.
Porto Alegre: Artmed,2006. ISBN 9788536306520

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos :
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos - 4. ed. Barueri: Manole, 2011. ISBN 9788520431337

OETTERER, M.; D)ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. 12 ed. Sao Paulo: Manole, 2006. ISBN 852041978X

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos vol 1: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 8536304367, ISBN 78-85-363-0436-6

Bibliografia Complementar:

ASSIS, L. Alimentos Seguros: Ferramentas para gestao e controle da producao e
distribuicao. 2.ed. — Sao Paulo: editora Senac Sao Paulo, 2018. ISBN 978-85-396-2248-1
NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F.A.; PINTO, F.S.T.; OLIVEIRA, F.C. Praticas em tecnologia
de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015. ISBN 9788582711958

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311

TEIXEIRA, E. M.; TSUZUKI, N.;FERNANDES, C. A.; MARTINS, R.M. Produ¢ao
Agroindustrial Nogoes de Processos, Techologias de Fabricagdao de Alimentos de




Componente Curricular: Conservagéao de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Origem Animal e Vegetal e Gestao Industrial. 12 ed. Sdo Paulo: Erica, 2015. 136p. ISBN
9788536532547

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Tecnologia da concentragdo do leite (doce de leite, leite em pd, leite condensado).
Tecnologia da fermentagao do leite (iogurte, coalhada). Processamento com a gordura do
leite (desnate, creme de leite, chantilly, manteiga). Tecnologia de sobremesas lacteas
(queijo petit suisse, frozen yogurt, sorvete).

Bibliografia Basica:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes
e instalagodes, producgao, industrializagao, analise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1991. 320p.
ISBN 8521302053

FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e
tecnologicos. 3. ed Vigosa: UFV, 2005. 112p. (Cadernos didaticos ; 43)

LISBOA, A.; BRAGA, C. P. M. C.; CARDOSO, I. S.; FREIRE, M. A.; SOUZA, M. C.; DIAS, M.
J. C; RIOS, R. R.; CIABOTTI, S; MOREANQO, T. B. logurte e doce de leite pastoso e em
barra. Brasilia, DF: SENAR, 1998. 32p.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S. P; ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgéo de
derivados de leite. Vigosa: UFV, 2012. 85p. (Didatica) ISBN 9788572694094

RODRIGUES, A.; SARAIVA, C. A arte caseira de fazer queijo, manteiga e iogurte. Sao
Paulo: Global, 1990. 77p.

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados 2

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

CORDEIRO, P. R.C.; GUEDES, A. L. A.; CAMPOS, A. L. CENTRO DE PRODUCOES
TECNICAS. Industrializagdo de leite de cabra : pasteurizagdo, empacotamento, leite em
po, iogurte, sorvete e cosméticos. Vicosa: CPT, 2009. 1 video-cassete (54min) (Série
laticinios ; 145)

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS. Os queijos na fazenda.
4. ed. Rio de Janeiro: Globo, 1989. 219p. (Colecao do agricultor. Laticinios) ISBN
8525004022

MORAES, I. O. Biotecnologia industrial: biotechologia na producgao de alimentos. v.4.
Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 523p. ISBN 8521202814

OLIVEIRA, M. N. (Ed). Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu,
2009. 384 p. ISBN 9788538800583

REBELO, A. G. Queijo: notas sobre queijos regionais das beiras. Lisboa: Livraria Popular
Francisco Franco, 1983. 224p. (Colecgao agros)

Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da carne. Processos envolvidos nas alteragdes
quimicas e bioquimicas da carne. Alteragdes microbiolégicas e microrganismos envolvidos
na contaminacéo da carne. Métodos de conservacéo utilizados para produtos carneos.

Analises fisico-quimicas e microbiolégicas da carne e derivados.

Bibliografia Basica:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
424p. ISBN 8573079886.

FRANCO, B. D. G. M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008. 182p. ISBN 8573791217.




Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados 2

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

GAVA, A. J., SILVA, C. A. B, FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

ORDONEZ, J. A; RODRIGUEZ, M. I. C.. Tecnologia de alimentos: vol. 2 : alimentos de
origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p. ISBN 9788536304311.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne: tecnologia da carne e de subprodutos. processamento tecnolégico. 2. ed. v. 2.
Goiania: EDUFG, 2007. ISBN 9788572741887 .

Bibliografia Complementar:

CONTRERAS; C. C. J. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006. 240p. ISBN
8585519932.

GOMIDE, L.A.M, RAMOS, E.M, FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne -
Fundamentos. Editora UFV, 2013. 197p. ISBN: 9788572694629

LAWRIE, R.A, Ciéncia da Carne. S&o Paulo: Artmed, 2005. 384 p. ISBN:9798536304594.

PELCZAR, J.R.; MICHAEL, J.; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia, v.2: conceitos
e aplicagodes. v.2; 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, ¢1997. 517p. ISBN 8534604541

RAMOS E. M., GOMIDE, L. A. M. Avaliagao da Qualidade de Carnes. 22 Edicao -
Fundamentos e Metodologias. Editora UFV, 2017. 473p. ISBN: 9788572695497 .

Componente Curricular: Tecnologia de Panificagao 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Aprofundamento e conhecimento sobre métodos, preparos de produtos panificaveis,
processos fermentativos e nao fermentativos. Producao de produtos diversificados doces e
salgados. Embalagem e conservacao dos produtos panificaveis. Legislagao pertinente.




Componente Curricular: Tecnologia de Panificagao 2

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

GAVA, A. J., SILVA,C.A.B, FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006. 604p. ISBN: 9788520419786.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo — Introducao a bromatologia. 32 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

SENAC. Manual de seguranga e qualidade na distribuigdao de alimentos: padarias e
confeitarias. Rio de Janeiro, RJ: SENAC/DN, 2004. 133 p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 8, de 2
de junho de 2005. Regulamento técnico de identidade e qualidade da farinha de trigo.
Brasilia, 2005. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br. Acesso em: 19 out. 2025.
GISSLEN, W. Panificacao e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.

MARTENS, |. S. Panificagao: da moagem do grao ao pao assado. 1. ed. S0 Paulo:
Manole, 2020.

REDOSCHI, G. Manual pratico de panificagao. Sao Paulo: Senac, 2019.

SENAI-SP Editora. Fundamentos de panificagao e confeitaria. Sdo Paulo: SENAI-SP,
2018.

SILVA, M. A_; COSTA, J. R. Panificagcao e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo
Paulo: Editora Blucher, 2022.




Componente Curricular: Gestdo do Agronegocio

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Fundamentos e principios da gestdo aplicados ao agronegécio, com énfase nas cadeias
produtivas agroalimentares. Estrutura, agentes e dindmica do sistema agroindustrial.
Planejamento, organizagdo e controle das atividades de producdo, logistica e
comercializacdo de alimentos. Gestdo de custos, recursos humanos e financeiros em
empreendimentos agroindustriais. Politicas publicas, sustentabilidade, inovagdo e
empreendedorismo no contexto do agronegdcio brasileiro.

Bibliografia Basica:

AAKER, D. A. Administragao estratégica de mercado. 7.ed Porto Alegre: Bookman, 2008.
ix,352 p. BATALHA, M. O. Gestédo agroindustrial. 4. ed Sdo Paulo: Atlas, 419p. 2007.

CHIAVENATO, |. Gestao de pessoas. 3. ed Rio de Janeiro: Campus, 579p. 2010.
CHIAVENATO, I. Introducgao a Teoria Geral da Administragao: Uma Visdao Abrangente da
Moderna Administragao das Organizagoes. 7. Ed. rev. Atual. Rio de Janeiro: Elsevier,

2003. 112 reimpressao

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 3. ed., rev.
e atual Rio de Janeiro: Elsevier, c2008. xiii, 232 p.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragao para empreendedores: fundamentos da criagao e
da gestao de novos negécios. 2. ed Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011. 240 p.

MENDES, J. T. G.; PADILHA JUNIOR, J. B. Agronegécio: uma abordagem econdémica.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 369 p.

SILVA, R. A. G. da. Administragao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurua, 193 p.
2009.

WRIGHT, P.; KROLL, M. J; PARNELL, J. Administracao estratégica: conceitos. 1. ed Sao
Paulo: Atlas, 433 p. 2010.

Bibliografia Complementar:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e
se diferenciar na sua empresa. 2. ed Rio de Janeiro: Elsevier, 2009, 166p.

FREIRE, P. Extensdo ou comunicag¢ao? 13. ed, Rio de Janeiro: Paz e Terra, (Colecéo o
mundo, hoje ; v. 24) 2006. 93p




Componente Curricular: Gestdo do Agronegocio

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

SILVA, R. A. G. da. Administracao rural: teoria e pratica. 2. ed. Curitiba: Jurua, 2009. 193p.
VERGARA, S. C. Gestao de pessoas. 10. ed Sao Paulo: Atlas, 2011. 213 p.

ZUIN, L. F. S.; QUEIROZ, T. R. Agronegocios: gestao e inovagao. 1. ed Sdo Paulo:
Saraiva, 2006. 436p.

ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M. F.; NEVES, E. M. Agronegoécio do Brasil. 1° ed. Editora
Saraiva, 2005.

Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais e Derivados 2

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Tecnologias de producdo e conservacao de derivados vegetais: Polpas, Compotas e fruta
em calda, doces em barra, barra de cereais, geleias, minimamente processados. Controle
de qualidade de produtos prontos. Aspectos legais vigentes.

Bibliografia Basica:

CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de Frutas e Hortaligas: Fisiologia e
manuseio. 2° ed. 2005. ISBN 8587692275

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica.
2006. ISBN: 9788536306520

GAVA, A. J. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos Principios e Aplicagoes.
2009. ISBN: 9788521313823

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de Frutas e Hortaligas.
Caxias do Sul, RS: Educs, 189p. 2004. ISBN: 8570612826




Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais e Derivados 2

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Bibliografia Complementar:

BARUFFLALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos.
1998. ISBN-10 : 8587692364. ISBN-13 : 978-8587692368

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 5.
ed. rev. e atual. Barueri: Editora Manole, 2015.

LIMA, U. A. Processamento de Frutas Tropicais, Nutricdo e Controle de qualidade.
2009.

LUENGO, R.F.A.; CALBO, A.G. Embalagens para comercializagao de hortaligas e
frutas no Brasil. 1. ed. Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2009. v. 1. 256 p.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.

Componente Curricular: Quimica e Bioquimica de Alimentos

40h/r
C/H tedrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Introducdo a Bioquimica de Alimentos. Carboidratos. Aminoacidos e Proteinas. Enzimas.
Lipidios. Vitaminas. Sais Minerais. Pigmentos Naturais. Nucleotideos e Acidos Nucleicos.
Bioquimica da producdo de alimentos: laticinios; produtos de panificagdo; cerveja e vinho;
Bioquimica da pdés-colheita de frutas e hortalicas: atividade metabdlica e fatores envolvidos;
Escurecimento enzimatico em alimentos: principios e prevencéo. Introdu¢ao a Bioquimica de
Alimentos. Carboidratos. Aminoacidos e Proteinas. Enzimas. Lipidios. Vitaminas. Sais
Minerais. Pigmentos Naturais. Nucleotideos e Acidos Nucleicos. Bioquimica da produgdo de
alimentos: laticinios, produtos de panificagio, cerveja e vinho. Bioquimica da pds-colheita de
frutas e hortalicas: atividade metabdlica e fatores envolvidos. Escurecimento enzimatico em




Componente Curricular: Quimica e Bioquimica de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

alimentos: principios e prevencgao.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, J. M. Quimica de alimentos — teoria e pratica. 42 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2008.
ISBN 9788572693516.

BOBBIO, F.O. BOBBIO, P.A. Introdugdo a quimica de alimentos. 3.ed. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2003. ISBN 8585519029

BOBBIO, P.A., BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. ISBN 8585519126.

COULTATE, T. P. Alimentos: A Quimica de seus Componentes. Porto Alegre: Artmed.
2004.3. ed. 368p. ISBN 8536304049.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006. ISBN
9788573790757.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 284p. 1988.
ISBN: 9788521313823.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos - Teoria e Aplicagdes Praticas. 1 ed. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008. ISBN 9788527713849.

Bibliografia Complementar:

MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M. Bioquimica Experimental de Alimentos. 1 a ed. Sdo
Paulo: Editora Varela, 2005.

OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. S0 Paulo: Manole, 2006.

ORDONE?Z, J. A. Tecnologia dos Alimentos e Processos, v. 1, Porto Alegre: Artmed, 121p,
2005.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2a ed. Sao Paulo. Editora
Edgard Blucher, 2007.




Componente Curricular: Tecnologia de Produtos Apicolas

40h/r
C/H teérica: 30 C/H pratica: 10 C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Consideragbes gerais sobre apicultura; estabelecimento, instalagbes e equipamentos
apicolas; manejo de apiario e produtos apicolas; normas técnicas e etapas do
processamento; controle de qualidade e analises de mel.

Bibliografia Basica:

ANDRADE, C. D. M.; PEREZ, R.; SILVA, H. Montagem da agroindustria para
processamento de mel (conhecimentos basicos). Brasilia (DF). LK Editora, 2010. ISBN
9788577761319.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugcdo Normativa n° 11 de
20 de outubro de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel. Diario
Oficial [da Republica Federativa do Brasil], Brasilia, 23 de outubro de 2000.

BRASIL. Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica. Mel. Brasilia, DF: MEC.
Secretaria de Educacéo Profissional e Tecnoldgica, 2010. 26 p. (Cartilhas tematicas).

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424
p. ISBN 8573079886.

ORDONEZ, P. J. A; RODRIGUEZ, M. I. C.. Tecnologia de alimentos: vol. 2 : alimentos de
origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p. ISBN 9788536304311.

Bibliografia Complementar:

MOTA, D. D. G.; MEDEIROS, S. R. A;; MOURA, G. S. Producéo e Qualidade do Mel.
Editora UFC. 2018. 121p. ISBN: 978-85-7282-749-2

PEIXOTO, L. G.; TEIXEIRA, R. R.; ESPINDOLA, F. S. Produtos Apicolas: Métodos de
Analise. Brasil, Novas Edicbes Académicas. 2015. 172p. ISBN: 6130155905.

SENAR. Mel: manejo de apiario para produ¢ao do mel / Servico Nacional de
Aprendizagem Rural. -- 2. ed. Brasilia: SENAR, 2010.

SILVA, C. |. Catalogo polinico: palinologia aplicada em estudos de conservagao de
abelhas do género Xylocopa no tridngulo mineiro. Uberlandia: EDUFU, 2010. 154p.

VILLAS-BOAS, J. Manual Tecnoldgico: Mel de Abelhas sem Ferrao. Brasilia — DF. Instituto
Sociedade, Populacdo e Natureza (ISPN). Brasil, 2012. 96 p. ISBN: 978-85-63288-08-0

WIESE, H. Apicultura: Novos Tempos. 22 Edicao. Ed. Agrolivros. Guaiba. 2005.




Componente Curricular: Desenho Técnico

40h/r
C/H tedrica: 10h C/H pratica: 30h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Introdugdo. Materiais de desenho e suas utilizagdes. Normas brasileiras de desenho técnico.
Nocdes de desenho geométrico. Vistas ortograficas, cortes e perspectivas. Projeto
arquitetonico

Bibliografia Basica:

BUENO, C. P.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. Curitiba: Jurua,
2008. 196p. ISBN 9788536216799.

FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8 ed. Sao Paulo:
Globo, 2005. 1093 p. ISBN 9788525007331.

PEREIRA, A. Desenho técnico basico. 9. ed Rio de Janeiro: F. Alves, 1990. 127 p.

SILVA, A. Desenho técnico moderno. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 475p. ISBN
9788521615224.

Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS CARVALHO, B. A. Desenho
geomeétrico. RJ: Ao Livro Técnico, 1988.

MONTENEGRO, G. Desenho Arquitetdnico. Sdo Paulo: Edgard Blucher. 1978.
NEIZEL, E. Desenho técnico para construgao civil. SP: EPU-Edusp, 1976.
OBERG, L. Desenho Arquiteténico. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico. 1973.

NBR5984 — 1970: Norma geral de desenho técnico.

NBR6409 — 1997: Tolerancias geométricas — Tolerancias de forma, orientagéo, posigao e
batimento — Generalidades, simbolos, definicbes e indicagcbes em desenho.

NBR6492 — 1994: Representagao de projetos de arquitetura.

NBR8196 — 1999: Desenho técnico — Emprego de escalas.

NBR8402 — 1994: Execugéao de carater para escrita em desenho técnico.

NBR8403 — 1984: Aplicagao de linhas em desenhos — Tipos de linhas — Larguras das linhas.
NBR8404 - 1984: Indicacdo do estado de superficies em desenhos técnicos —
Procedimento.

NBR8993 — 1985: Representagdo convencional de partes roscadas em desenhos técnicos.
NBR10067 — 1995: Principios gerais de representagcdo em desenho técnico.

NBR10068 — 1987: Folha de desenho — Leiaute e dimensdes.




Componente Curricular: Desenho Técnico

40h/r
C/H teédrica: 10h C/H pratica: 30h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
NBR10126 — 1987: Cotagem em desenho técnico.
NBR10582 — 1988: Apresentacao da folha para desenho técnico.
NBR10647 — 1989: Desenho técnico — Terminologia.
Componente Curricular: Projetos Integradores
40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Desenvolvimento e apresentagéo de projeto integrando disciplinar e seus conteudos;
Aspectos da interdisciplinaridade; Integracao teoria X pratica.

Bibliografia Basica:

FLICK, U. Introdugao a metodologia de pesquisa: Um guia para iniciantes. Porto Alegre:
Ed Penso, 2013. 256p. ISBN 9788565848084.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracao de projetos: como transformar idéias
em resultados. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 347p. ISBN 9788522450046.

OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006. 604p. ISBN: 9788520419786.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal, v 1. Vigosa, MG: UFV, 2011. 308 p. ISBN 8572691596

VALERIANO, D. L. Geréncia em Projetos: Pesquisa, Desenvolvimento e Engenharia. Sdo
Paulo: Ed Makron, 2004.

Bibliografia Complementar:

FAZENDA, I. C. A. Didatica e interdisciplinaridade. Campinas: Papirus, 1998.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
175p. ISBN 9788522431694




Componente Curricular: Projetos Integradores

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

HOFFMANN, J. Avaliagao: mito e desafio; uma perspectiva construtivista. 21. ed. Porto
Alegre, Mediagao, 1996.

MAINGAIN, A.; DUFOUR, B. Abordagens didacticas da interdisciplinaridade. Lisboa: Instit
Piaget, 319 p. (Horizontes pedagogicos). c2002. ISBN 9789727719242

MORIN, E. Introdugao ao pensamento complexo. Lisboa: Instituto Piaget, (Colegao
Epistemologia e Sociedade). 1990.

Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais e Derivados 3

40h/r
C/H teédrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Processamento de produtos desidratados, temperos, molhos, hortalicas acidificadas e
fermentados. Controle de qualidade de produtos prontos. Aspectos legais vigentes.

Bibliografia Basica:

CHITARRA, MIF; CHITARRA, AB. Pés-colheita de Frutas e Hortaligas: Fisiologia e
manuseio. 2° ed. 2005. ISBN 8587692275

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2008. ISBN 85-7379-075-X

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica.
2006. ISBN 10:8582715250. ISBN 13:978-8582715253

GAVA, A. J. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos Principios e Aplicagoes.
2009. ISBN: 9788521313823

LOVATEL, J.L.; COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortaligas.
Caxias do Sul, RS: Educs, 2004. ISBN: 8570612826

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais e Derivados 3

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

BARUFFLALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 1998. 301p.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S.. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 5.
ed. rev. e atual. Barueri: Editora Manole. 2015.

MAIA, G. A.; SOUZA, P. H. M,; LIMA, A. S.; CARVALHO, J. M.; FIGUEIREDO, R. W.
Processamento de frutas tropicais: nutricao, produtos e controle de qualidade. 1. ed.
Fortaleza (CE): Edi¢cdes UFC (Imprensa Universitaria), 2009. 277p. ISBN 978-85-7282-339-5.

LUENGO, R. F. A.; CALBO, A. G. Embalagens para comercializagao de hortaligcas e
frutas no Brasil. 1. ed. Brasilia: Embrapa Hortaligas, v. 1. 2009. 256p.

OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006. 604p. ISBN: 9788520419786.

Componente Curricular: Analises de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Seguranga em laboratério. Vidrarias e equipamentos utilizados em anélise de alimentos.
Nocbes, importancia, conceito e tecnologias da analise de alimentos. Amostragem e preparo
de amostras em analise de alimentos. Principios, métodos e técnicas de analises
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de alimentos in natura e processados.

Bibliografia Basica:

MINIM, V. P. R. Analise Sensorial: estudos com consumidores. 2.ed.rev.ampl Vigosa:
UFV, 2010. 308 p. ISBN 9788572693943

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. atual. e ampl. Vicosa:
UFV, 2008. 596p. ISBN 9788572693516

ALMEIDA, T. C. A;; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P. Avangos em Analise




Componente Curricular: Andlises de Alimentos

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999. 286p. ISBN 8585519436

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica de alimentos. 2. ed. rev. atual. Sdo
Paulo: Varela, 1989. 223p. ISBN 8585519436.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Zaragosa: Acribia, 2004.
199 p. ISBN 8536304049.

FRANCO, G. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. 9.ed rev. e atual. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 307p. ISBN 8573791349.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: Inovagao, gestao e producao. Sao Paulo:
Bllcher, v. 3, 2011. 536 p. ISBN 9788521205913

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4. ed. Sao
Paulo: Varela, 2010. 624 p. ISBN 9788577590131.

VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2002. 462 p. ISBN 9788521613114

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos. 2. ed. rev. atual. Séo
Paulo: Varela, 1989. 223 p.

FISHER, C.; SCOTT, T. R. Flavores de los alimentos: biologia y quimica. Zarogoza:
Acribia, 2000. 212 p. ISBN 8420009040

FRANCO, G. Tabela de composicdao quimica dos alimentos. 9. ed Sao Paulo: Atheneu,
1999. 307p. ISBN 8573791349

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 7. ed Rio de Janeiro: LTC, c2008. 876 p.
ISBN 9788521616252

LASZLO, H.; BASSO, L. M.; COELHO, C. M. L. Quimica de alimentos: alteragcdo dos
componentes organicos. Sao Paulo: Nobel, 1986. 98 p.




Componente Curricular: Embalagens e Rotulagens de Alimentos

40h/r
C/H teédrica: 40h C/H pratica: Oh C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Definigbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, funcgodes,
composigao, propriedades, processo de fabricacao e aplicagdo de embalagens metalicas,
de vidro, plasticas, celuldésicas e laminados. Interagdo entre embalagem e alimento.
Rotulagem: aspectos legais, codigo de barras, caracterizacdo do produto e marketing.
Tendéncias em embalagens para alimentos. Controle de qualidade e legislagao.

Bibliografia Basica:

EMBRAPA. Embalagens para comercializagao de hortaligas e frutas no Brasil. Brasilia,
DF: Embrapa Hortalicas, 2009. 256 p. ISBN 9788586413186.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2° ed.
Porto Alegre: Artmed,2006. ISBN 9788536306520.

GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos : principios e aplica¢ées. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511 p. ISBN 9788521313823.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 2, Porto Alegre: Artmed,
Porto Alegre-RS, 2005. p.121. ISBN 8536304 367.

Bibliografia Complementar:

ABEA. Aditivos na Industria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagéo Brasileira de Engenharia
de Alimentos, 1992.

CABRAL, A. C. .D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo do
Estado, 1984. 338p.

CEPAI. Centro de Pesquisas da Agroindustria/ITAL. Alimentos enlatados: principios de
controle do processamento térmico e avaliagdao do fechamento de recipientes. (Editado
e distribuido pela: National Canners Association. Western Research Laboratory, 1950,
Berkeley, Califérnia) Campinas, Cap.2-3 1975.

SOLER, R. M. ; FARIA, E. V. ; ANJOS, V. D. A. et al. Manual de controle de qualidade de
embalagens metalicas para alimentos. Campinas : ITAL — Instituto de Tecnologia de
Alimentos, 1985. 131p. ISBN 978857029148-6.




Componente Curricular: Higiene e Seguranca do Trabalho

40h/r
C/H tedrica: 25h C/H pratica: 15h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Introducdo a seguranga do trabalho: histérico e evolugdo do prevencionismo. Legislagado
trabalhista e previdenciaria. Estudo das Normas Regulamentadoras Acidentes do trabalho.
Importancia da Prevencao de acidentes do trabalho. Analise de acidentes do trabalho com a
utilizacao de ferramentas adequadas. Higiene ocupacional. Classificagdo e identificacdo dos
riscos ocupacionais. Anadlise de riscos de processos e operagdes agroindustriais.
Mapeamento de riscos. A ergonomia no ambiente de trabalho. Doengas ocupacionais
relacionadas as atividades agroindustriais. Sinalizagdo de segurangca aplicada a
agroindustria. Prevencao e combate a incéndios.

Bibliografia Basica:

BRASIL, Normas Regulamentadoras. Seguranca e Medicina do Trabalho. 72. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2015. ISBN: 9788522495436.

SALIBA, T. M.; CORREA, M. A. C. Insalubridade e periculosidade: aspectos técnicos e
praticos. 14. ed. Sao Paulo: LTr, 2015. 264 p. ISBN 9788536186283

SALIBA, T. M. Curso basico de segurancga e higiene ocupacional. 8. ed. Sdo Paulo: LTr,
2018. 496 p. ISBN 9788536195377.

SCALDELAI A. V.; OLIVEIRA, C. A. D.; MILANELLI, E.; OLIVEIRA, J. B. C.; BOLOGNESI, P.
R. Manual pratico de saude e seguranca do trabalho. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2010.
420 p. ISBN 9788577281015.

SILVA, R. M. S. Higiene e seguranga do trabalho (HST) para educagao profissional.
Brasilia: Editora IFB, 2013. 190p. ISBN 9788564124202.

Bibliografia Complementar:

CAMILO, R.; ABEL B. Manual de prevencidao e combate a incéndios. Sdo Paulo. Senac
editora. 2009.

COUTO, H. A. Ergonomia Aplicada ao Trabalho: o manual técnico da maquina humana.
v.2. Editora Ergo. 2011. 783p. ISBN: 9788532279736.

PAOLESCHI, B. CIPA (comissao interna de prevencao de acidentes): guia pratico de
seguranca do trabalho. Sao Paulo: Erica, 2014. 128 p. ISBN 978-85-365-0258-8

SALIBA, T. M. (org.). Legislagao de Seguranca, Acidente do Trabalho e Saude do




Componente Curricular: Higiene e Seguranca do Trabalho

40h/r
C/H tedrica: 25h C/H pratica: 15h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Trabalhador. 6 Ed. Sdo Paulo: LTr, 2009. Cédigo Contra Incéndio e Panico do Estado de
Pernambuco — COSCIP-PE

Componente Curricular: Analises e Elaboragao de Projetos Agroindustriais

40h/r
C/H teérica: 25h C/H pratica: 15h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Técnicas de elaboragdo, andlise e avaliacdo de projetos de investimentos voltados ao
funcionamento de empreendimentos agroindustriais (producgéo rural e agroindustrializagao).
Estudo das etapas e conteiudo dos projetos, dos métodos de avaliacdo, da viabilidade
econdmica e financeira, analise de risco, custo/beneficio, alternativas de investimento.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial. Sao Paulo: Atlas, 4 ed. 2018. 770p. ISBN
9788522445707.

ROSA, C. A. Como elaborar um plano de negécios. Brasilia: SEBRAE, 2013.
159p.

OLIVEIRA, D. P. R. Planejamento Estratégico: conceitos, metodologia e praticas. Sao
Paulo: Atlas, 2015. ISBN 9788597000696.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragao de projetos: como transformar idéias em
resultados. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.347p. ISBN 9788522450046.

WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboragao, analise. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2008. 288p. ISBN 9788522450336.

Bibliografia Complementar:

ZOCOLER, J. L. et al. Projetos Agroindustriais Sustentaveis. Campinas:
FEAGRI/UNICAMP, 2019.




Componente Curricular: Andlises e Elaboracédo de Projetos Agroindustriais

40h/r
C/H tedrica: 25h C/H pratica: 15h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

MOURA, L. F. de. Andlise de Viabilidade Econémica de Projetos. Rio de Janeiro: FGV,
2020.

EMBRAPA. Agroindustria Familiar e Sustentabilidade no Semiarido. Brasilia: Embrapa,
2023.

Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados 3

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Tecnologia da coagulagdo do leite (coagulagdo enzimatica, coagulacdo acida). Etapas
basicas de processamento de queijos. Tecnologia de queijos (minas padrdo, minas frescal,
coalho, mussarela, manteiga, ricota, ricotone, tipo cremoso). Tecnologia de aproveitamento
de soro Tecnologia de bebidas lacteas fermentadas e nao fermentadas.

Bibliografia Basica:

BEHMER, M. L. Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalagdes, producao, industrializagao, analise. 15. ed. Sao Paulo: Nobel,
1991. 320 p. ISBN 8521302053

BRASIL. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnolégica. Laticinios. Brasilia, DF:
MEC/SETEC, 2010. 27 p. (Cartilhas tematicas).

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS. Os queijos na fazenda.
4. ed. Rio de Janeiro: Globo, 1989. 219p. (Colegdo do agricultor. Laticinios) ISBN
8525004022

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. 2. ed. Sdo Paulo: Globo, 1991. 297p.
(Publicacbes Globo Rural) ISBN 8525007633

LISBOA, A. et al. Queijo mussarela, queijo provolone fresco defumado. Brasilia, DF:
SENAR, 1998. 52p. ((Colegdo SENAR ; 08))




Componente Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados 3

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

MONTEIRO, A. A;; PIRES, A. C. S. P; ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgio de
derivados de leite. Vicosa: UFV, (Didatica). 2012. 85 p. ISBN 9788572694094

SENAR. Queijo minas frescal, ricota, bebida lactea, queijo minas meia cura. Brasilia,
DF: SENAR, (Colecdo SENAR, Trabalhador na producdo de derivados do leite 10). 1998.
48p.

REBELO, A. G. Queijo: notas sobre queijos regionais das beiras. Lisboa: Livraria
Popular Francisco Franco, 224 p. (Colecgéo agros). 1983.

RODRIGUES, A.; SARAIVA, C. A arte caseira de fazer queijo, manteiga e iogurte. Sao
Paulo: Global, 1990. 77 p.

SILVA, Fernando Teixeira. Queijo mussarela. Brasilia, DF: Embrapa Informagao
Tecnolégica, (Agroindustria familiar). c2005. 52 p. ISBN 8573833076.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria: topicos sobre
legislagdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, xx, (Ciéncias
farmacéuticas ) 2007. 203p. ISBN 9788527713399

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Barueri: Manole,
2003. 135p. ISBN 852041916X

AQUARONE, E.; BORZANE, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produgido de alimentos. Sio Paulo: Edgard Bllcher, v 4; 2001. 523p.
ISBN: 9788521202813

OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. 2 ed. Sdo Paulo: icone, (Colegdo
ciéncia e tecnologia ao alcance de todos ; série tecnologia de alimentos) c1986. 146 p.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. v 1. Vicosa, MG: UFV, v. 1, 2011. 308 p. ISBN 8572691596




Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados 3

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Tecnologia de processamento de derivados carneos: Matérias-primas; envoltorios;
recipientes; condimentos e aditivos. Processos tecnolodgicos envolvidos na elaboracdo de
produtos curados, fermentados, emulsificados, defumados, reestruturados. Regulamentos de
identidade e qualidade de carnes e produtos carneos. Tecnologia de Pescado.

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

SHIMOKOMAKI, M. OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. G. D, N. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela, 2006. 236 p. ISBN 8585519940.

ORDONEZ PEREDA, J. A; RODRIGUEZ, M. I. C. Tecnologia de alimentos: vol. 2 :
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p. ISBN 9788536304311.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne: tecnologia da carne e de subprodutos. processamento tecnolégico. 2. ed.
Goiania: EDUFG, v.2. 2007. ISBN 9788572741887

SENAC. Manual de seguranca e qualidade na distribui¢ao de alimentos: agougues. Rio
de Janeiro, RJ: SENAC/DN. 2004. 54p. ISBN 8574581739

Bibliografia Complementar:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica., 4° ed.
2019. 944p. ISBN 9788582715253

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos : principios e aplicagdes. 1. ed. Sdo Paulo: Nobel,
2009. 511 p. ISBN 9788521313823.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p ISBN
9788536304595

OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006. 604p. ISBN: 9788520419786.

ORDONEZ, J. A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 2, Porto Alegre: Artmed,
Porto Alegre-RS, 2005. 121p. ISBN 8536304367.

PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos de higiene e inspe¢éao de carnes. Jaboticabal:




Componente Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados 3

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
UNESP, iv, 2001. 349 p.
Componente Curricular: Tecnologia de Panificagdo 3
40h
C/H tedrica: 14h C/H pratica: 26h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Métodos e preparos de produtos panificaveis, de confeitaria e producdo de produtos
diversificados doces e salgados. Embalagem e conservagdo dos produtos panificaveis.
Instalagdes, maquinas e equipamentos (tipos e funcgdes), leiaute do estabelecimento
panificador. Ingredientes e aditivos em massas, panificaveis e para confeitaria (Dosagens,
funcbes e legislagdo vigente). Processamento de alimentos panificaveis, massas e produtos
de confeitaria. Embalagens, conservagdo e agregagao de valor com vistas a geragao de
renda extra e o empreendedorismo.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica., 4° ed.
2019. 944p. ISBN 9788582715253.

GAVA, A. J,, SILVA,C.AB, FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823.

ORDONEZ, J. A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 2, Porto Alegre: Artmed,
Porto Alegre-RS, 2005. 121p. ISBN 8536304367.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutricao — Introdug¢ao a bromatologia. 32 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 278p. ISBN 9788573079913.

SENAC. Manual de seguranca e qualidade na distribuicdo de alimentos: padarias e
confeitarias. Rio de Janeiro, RJ: SENAC/DN. 2004. 133 p. ISBN 8574581747.

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Tecnologia de Panificacéo 3

40h
C/H teédrica: 14h C/H pratica: 26h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n°® 8, de 2
de junho de 2005. Regulamento técnico de identidade e qualidade da farinha de trigo.
Brasilia, 2005. Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br. Acesso em: 19 out. 2025.

EMBRAPA; CBAN. Paes, bolos e biscoitos sem gluten: receitas faceis e saborosas.
Brasilia: Embrapa, 2024. Disponivel em:
https://souagro.net/noticia/2024/03/embrapa-e-cban-lancam-livro-de-receitas-de-panificacao-
e-confeitaria-sem-gluten/. Acesso em: 19 out. 2025.

GISSLEN, Wayne. Panificag¢ao e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri: Manole, 2011.

MARTENS, Ingrid Schmidt-Hebbel. Panificagao: da moagem do grao ao pao assado. 1.
ed. S50 Paulo: Manole, 2020.

REDOSCHI, Gisela. Manual pratico de panificagdao. Sao Paulo: Senac, 2019.

SENAI-SP Editora. Fundamentos de panificacao e confeitaria. Sdo Paulo: SENAI-SP,
2018. SILVA, Marcos A.; COSTA, Juliana R. Panificagao e viennoiserie: abordagem
profissional. S4o Paulo: Editora Blucher, 2022.

Componente Curricular: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

40 h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40 h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Conceitos basicos em planejamento e gestdo ambiental. Legislacdo ambiental. Gestéao
ambiental nas cadeias produtivas animais e vegetais. Impactos ambientais causados pelas
industrias de alimentos. Controle de poluigao de industrias de alimentos. Tecnologias limpas
aplicadas a agroindustria. Sistema de Gestdo Ambiental (SGA). Série ISO 14000.
Planejamento e Gestdo de residuos sdlidos e liquidos. Licenciamento ambiental.
Certificagcdo ambiental. Auditoria e pericia ambiental. Aproveitamento de residuos
agroindustriais.

Bibliografia Basica:




Componente Curricular: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

40 h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40 h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2° ed.
Porto Alegre: Artmed,2006. ISBN 9788536306520

GAVA, A. J., SILVA,C.A.B, FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagées. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

GERMANO, P.M.L. GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos :
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos - 4. ed. Barueri: Manole, 2011. ISBN 9788520431337

GERMER, S.P.M., VIALTA, A., MOURAD, A.L. A industria de alimentos e o meio
ambiente. Campinas: ITAL, 2002. ISBN 8570290500

MASSUKADO, L.M. Compostagem: nada se cria, nada se perde; tudo se transforma.
Brasilia: Editora IFB, 2016. ISBN 9788564124325

Bibliografia Complementar:

DIAS, R. Gestao Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Sao Paulo:
Atlas, 2010. ISBN 9788522442690

BERTOLINO, M.T. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto Alegre:
Artmed, 2012. ISBN 9788536327778

GEBLER, L., PALHARES, J.C.P. Gestao ambiental na agropecuaria. Brasilia, DF :
EMBRAPA, 2007. ISBN 9788573834239

PHILIPPI JUNIOR, A., ROMERIO, M.A., BRUNA, G.C. Curso de gestao ambiental.
Barueri : Manole, 2009. ISBN 8520420559

SHIGUNOV NETO, A., CAMPOS, L.M.S., SHIGUNOV, T. Fundamentos da gestado
ambiental. Rio de Janeiro : Ciéncia Moderna, 2009. ISBN 9788573938012




Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Ementa: Controle e selecdo de matérias-primas; Controle de qualidade, processamento e
armazenamento de bebidas nio alcodlicas: agua mineral, agua de coco, sucos naturais e
concentrados, néctares, refrigerantes, energéticos, isotonicos, refrescos e bebidas alcodlicas:
cerveja, vinho, fermentados de frutas, aguardente e licores; infusdes e decocgdes (Cha e
café); Rotulagem e legislagao.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANE, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produc¢ao de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. V.4; 523p.
ISBN: 9788521202813

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

GAVA, A. J,, SILVA,C. A. B, FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos : principios e
aplicagoes. Sao Paulo: Nobel, 2009. ISBN 9788521313823

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1984.
664p. ISBN 8521301324

MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboragao de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 360p. ISBN 9788563017000

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Campinas:
Fundagéao Cargill, 1984. 232 p.

CABRAL, A. C. .D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo do
Estado, 1984. 338p.

RIZZON, L. A. et al. Elaboragao de suco de uva na pequena propriedade viticola.
Bento Gongalves: EMBRAPA-CNPUYV, 24p. 1998. (EMBRAPA-CNPUV. Documentos

21).

VENTURINI Filho, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia, volume 1/ — Sao
Paulo: Blucher, 2010. 461p.




Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

VENTURINI Filho, W. G. Bebidas Nao Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia, volume 2/ — Sao
Paulo: Blucher, 2010. 385p.

Disciplinas Eletivas

Componente Curricular: Plantas medicinais

40h/r
C/H teédrica: 10h C/H pratica: 30h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

As plantas medicinais e os métodos terapéuticos. Componentes ativos das plantas. Orgéos
ou partes das plantas utilizadas na producgao de fitoterapicos. Propriedades medicinais das
plantas. Principais espécies nativas e cultivadas de uso popular no Brasil. Cultivo das
plantas medicinais herbaceas e arbustivas. Colheita, processamento, armazenamento e
comercializagéo.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, M. Z. Plantas medicinais. 2 ed. Salvador: EDUFBA. 2003. 216p. ISBN
978-85-232-1461-6.

LORENZI, H.; MATOS, F. J. de A. Plantas medicinais no Brasil: nativas e exéticas. Nova
Odessa: Instituto Plantarum, 2 ed. 2008. 576p. ISBN 8586714283.

SANTOS, C. A. M.; TORRES, K. R.; LEONART, R. Plantas medicinais: Herbarium flora et
scientia. S4o Paulo: Icone, 1988. 160p. ISBN 85-274-007 1-5.

SARTORIO, M. L.; TRINDADE, C.; RESENDE, P.; MACHADO, J. R. Cultivo organico de
plantas medicinais. Ed. Aprenda Facil, 2000. 246p. ISBN 8588216639.

YARZA, O. Plantas que Curam & Plantas que Matam. Editora Garnier, 2001. 228p. ISBN
9788571750722.

Bibliografia Complementar:




Componente Curricular: Plantas medicinais

40h/r
C/H teérica: 10h C/H pratica: 30h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

ALMEIDA, M. Z. Plantas Medicinais. 3. ed. - Salvador: EDUFBA, 2011. 221 p. (Ebook).
Disponivel em: https://static.scielo.org/scielobooks/xf7vy/pdf/almeida9788523212162.pdf.
Acesso em: 24 out 2022.

MAGALHAES, K. do N.; BANDEIRA, A. M.; MONTEIROS, M. P. Plantas medicinais da
caatinga do nordeste brasileiro [livro eletrdnico] : etnofarmacopeia do Professor Francisco
José de Abreu Matos Fortaleza: Imprensa Universitaria, 5.128 kb. 2020.

TAVARES, S. A.et all. Plantas medicinais. Brasilia, DF: EMATER-DF, 2015. 50 p.

Componente Curricular: Aproveitamento integral dos alimentos

40h/r
C/H teérica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Estudo dos principios do aproveitamento integral dos alimentos, visando a reducao do
desperdicio e a sustentabilidade no processamento e consumo. Identificacdo de partes nédo
convencionais dos alimentos (cascas, talos, sementes, folhas e polpas) e seu potencial
nutricional e sensorial. Planejamento e elaboracdo de preparagdes alimenticias utilizando
integralmente os ingredientes, aplicando as Boas Praticas de Manipulagdo e técnicas de
conservacado e manutencao dos alimentos. Discussdo sobre impactos ambientais, sociais e
econdmicos do desperdicio alimentar e estratégias de reaproveitamento.

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S4o Paulo: Atheneu, 2008.
ISBN 9788573790757

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principio e Pratica. 2° ed.
Porto Alegre: Artmed,2006. ISBN 9788536306520

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284 p.
ISBN 8521301324.




Componente Curricular: Aproveitamento integral dos alimentos

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2010. 612p. ISBN 852041978X.

SOUZA, J. P.; MARTINS, E. F. Boas praticas de manipulacao de alimentos. 4. ed. Sédo
Paulo: Editora Atheneu, 2023. ISBN 9788538811817.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagao brasileira. 2. ed. Brasilia:
Ministério da Saude, 2014.

CAMPQOS, F. M. Aproveitamento integral dos alimentos: uma alternativa para reducgao
do desperdicio. 3. ed. Sao Paulo: Editora SENAC, 2021.

EMBRAPA. Aproveitamento integral de alimentos: receitas e orientagoes. Brasilia:
Embrapa, 2022. Disponivel em: https://www.embrapa.br.

SANTOS, A. L.; MORAES, C. R. Culinaria sustentavel: técnicas de reaproveitamento de
alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Editora Penso, 2023.

Componente Curricular: Tecnologia de uva e derivados

40h/r
C/H teédrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Aspectos histéricos, importancia econdmica e sociocultural da vitivinicultura nos cenarios
internacional, nacional e regional; Colheita, transporte e recep¢cdo da uva; Processos de
elaboragédo de vinhos;Suco de uva; Padrao de identidade e qualidade (PIQs) estabelecidos
por lei para suco de uva; Processamento e elaboragéo de suco de uva, vinagre;Desidratacao
de uvas (passificacao); geleia; Elaboracdo de outros produtos e subprodutos a base da uva e
do vinho.




Componente Curricular: Tecnologia de uva e derivados

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANE, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produc¢ao de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, v 4, 2001. 523p.
ISBN: 9788521202813

GIOVANNINI, E. Viticultura e enologia: elaboragao de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 360p. ISBN 9788563017000

KUHN, G. B. Uva: para processamento e produ¢ao. Brasilia, D.F.: Embrapa Informagéao
Tecnoldgica, 2003. 134p. ISBN 8573831936

LEFORT, Philipe. A arte caseira de fazer vinhos, licores e cervejas. 2. ed Sao Paulo:
Global, 1989. 120 p.

MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboragao de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 360p. ISBN 9788563017000

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p. ISBN 852041978X.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E.; LIMA, U. A_; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacgao. Sao Paulo: E. Bllcher, 1983. 243 p.

DUTRA, E.S.; MATOS, F. H. C.; SALVIO, R. C. M. Fabricagao de geleia morango e
goiaba, 3. ed. Brasilia, DF: SENAR, 2010. 104 p. (Colegao SENAR.. 48).

VENTURINI Filho, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia, volume 1/ — Sao
Paulo: Blucher, 2010. 461p.

VENTURINI Filho, W. G. Bebidas Nao Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia, volume 2/ — Sédo
Paulo: Blucher, 2010. 385p.

WARMAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P.. Bebidas: Tecnologia, Quimica e Microbiologia. 12
ed. Zaragoza, Acribia. 1997. 487p.




Componente Curricular: Empreendedorismo, Comunicagéo e Marketing Digital

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Empreendedorismo no setor alimenticio. ldentificagdo de oportunidades e inovagao em
produtos e servigos. Modelos de negdcios e estratégias de marketing digital aplicadas a
area de alimentos. Branding, presenca digital e gestdao de redes sociais para pequenos
empreendimentos. Comunicagdo empreendedora e relacionamento com o cliente.
Ferramentas de marketing digital: SEO, midias sociais, marketing de conteido e comércio
eletrénico. Planejamento de campanhas e analise de métricas de desempenho digital.

Bibliografia Basica:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negoécios. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2020. ISBN 9788535232707

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragcdo de Marketing. 15. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2018. ISBN 9788576050018

TORRES, C. A Biblia do Marketing Digital. Sao Paulo: Novatec, 2023.

ROSENBLOOM, B. Canais de Marketing: uma visao gerencial. 1 Ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008. 557p. ISBN 9788522430833.

TEJON, J. L. Marketing & agronegoécio: a nova gestao, didlogo com a sociedade. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009. 316p. ISBN 9788576051848.

Bibliografia Complementar:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. So
Paulo: Saraiva, 2021.

MEGIDO, José Luiz Tejon; XAVIER, Coriolano. Marketing e agribusiness . 4. ed Sao
Paulo: Atlas, 2003. 358 p.

MENDES, J. T. G. Agronegécio : uma abordagem econémica, Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007.

MINERVINI, N. O Exportador : ferramenta para atuar no mercado internacional. 5 ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

RIES, E. A Startup Enxuta. Sdo Paulo: Leya, 2020.




Componente Curricular: Empreendedorismo, Comunicagéo e Marketing Digital

40h/r
C/H tedrica: 20h C/H pratica: 20h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

SEBRAE. Empreendedorismo e Marketing Digital. Disponivel em:
https://www.sebrae.com.br

TIRADO, Geovana. Marketing e agronegécio: abordagem sobre os principais
conceitos. Jaboticabal: FUNEP, 2009. 79p.

Componente Curricular: Tecnologia de ovos

40h/r
C/H teérica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:
40h/aula
C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:
Ementa:

Conceituagao e importancia do ovo como alimento. Estudo da qualidade de ovos in natura.
Microbiologia e conservagdo de ovos. Industrializacdo de ovos: processamento,
embalagens e comercializagao.

Bibliografia Basica:

COTTA, T. Galinha: producao de ovos. Vigosa: Aprenda Facil, 2002. 278 p. ISBN
8588216183.

GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sao
Paulo: Manole, 2001. ISBN 9788520431337

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Vol. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311

SENAC. Manual de seguranca e qualidade na distribuicdo de alimentos:
hortifrutigranjeiros (FLV e ovos). Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2004. 72 p. (Qualidade e
Seguranga dos Alimentos) ISBN 8574581798

Bibliografia Complementar:

LEITE, C.A. Manual pratico de produgao de ovos. Rio de janeiro: Ediouro,1986.

COTTA, T. Reproducao da galinha e producao de ovos. Lavras: UFLA/FAEPE, 1997.




Componente Curricular: Tecnologia de ovos

40h/r
C/H teédrica: 30h C/H pratica: 10h C/H total:

40h/aula

C/H presencial: 36h C/H Nao Presencial/EaD: 4h |C/H de Extensao:

UBA, Protocolo de boas praticas de produgdo de ovos. 2008. Disponivel em:
http://www.uba.org.br Acesso em: 2 ago. 2011.

AL-OBAIDI, Faris; AL-SHADEEDI, Shahrazad. Ciéncia e Quimica dos Ovos. Edigdes Nosso
Conhecimento. 2023. 164p.

OLIVEIRA BL, Oliveira DD. Qualidade e Tecnologia de Ovos. UFLA, 2013. 223 p ISBN:
9788571270319

3.16 Certificacao

A certificacdo dos estudantes do Curso Técnico Integrado em Alimentos sera
realizada em conformidade com as disposi¢des da Organizagdo Académica do
Instituto Federal do Sertdo Pernambucano e demais normativas institucionais e

legais vigentes.

A instituicdo conferira diploma de conclusao de curso técnico de nivel médio
ao discente que cumprir integralmente todos os requisitos estabelecidos no PPC do
curso em que estiver matriculado, incluindo a aprovacdo em todos os componentes
curriculares obrigatérios com nota minima 60 (sessenta) e, quando for o caso, em
componentes optativos, eletivos e extracurriculares previstos. Além disso, deverao
ser atendidas as exigéncias relacionadas a frequéncia minima ou superior a 75%
(setenta e cinco por cento) da carga horaria total do componente curricular e

atividades formativas complementares definidas no projeto do curso.

O diploma emitido atestara a habilitagdo técnica de nivel médio integrado em
alimentos e sera acompanhado do historico escolar, no qual constardo todos os
componentes curriculares cursados, as respectivas cargas horarias, resultados finais

e demais informacdes académicas pertinentes.




Dessa forma, o processo de certificagdo assegura a transparéncia, a
legalidade e a conformidade com as diretrizes institucionais e nacionais da educacgao
profissional e tecnoldgica, garantindo que os egressos estejam devidamente

habilitados para o exercicio profissional e para a continuidade de seus estudos.
3.17 Acgoes Decorrentes do Processo de Avaliagao do Curso

A avaliagdo e a autoavaliagao institucional do Curso Técnico Integrado em
Alimentos s&o processos continuos e articulados, que visam assegurar a qualidade
académica, pedagogica e administrativa da oferta formativa, em consonancia com a
Organizacdo Académica do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano e demais
marcos legais vigentes. Esses processos tém carater diagnostico, formativo e
regulador, permitindo identificar potencialidades, fragilidades e oportunidades de

melhoria na conducao do curso.

A avaliagao interna compreende processos académico-administrativos
realizados periodicamente no ambito institucional, com foco na melhoria continua do
curso. Sao considerados indicadores como: Desempenho académico dos
estudantes; Taxas de evasdo, retengcao e conclusido; Efetividade das praticas
pedagogicas e metodologias de ensino; Adequacdo da infraestrutura fisica e de
laboratorios; Atuagdo e formagdo continuada dos docentes e técnicos
administrativos; Participacdo em atividades de extensdo, pesquisa aplicada e
integracdo com a comunidade e avaliagdo do curso por meio de consultas e
questionarios aplicados a estudantes, professores e demais segmentos da

comunidade académica.
4. CORPO DOCENTE E TECNICO
4.1 Coordenagao do Curso/Polo

A Coordenacgao do Curso Técnico Integrado em Alimentos do Instituto Federal
do Sertdo Pernambucano — Campus Petrolina Zona Rural desempenha um papel
estratégico na gestdo académica e administrativa, atuando como elo entre a diregao
de ensino, os docentes, os estudantes, a equipe técnico-pedagogica e as demais

setores de ensino.



A atuagcdo da coordenagao compreende também a gestdo académica e
administrativa, assegurando a execucdo do Projeto Pedagdgico de Curso e o
cumprimento das diretrizes institucionais e legais vigentes. Envolve, ainda, a
articulagdo com o corpo docente, promovendo a integragdo entre componentes
curriculares, praticas pedagdgicas e agdes interdisciplinares, bem como o
acompanhamento dos estudantes, por meio de escuta ativa e de estratégias que

atendam as demandas académicas e pedagogicas.

Dessa forma, a coordenagéo exerce uma funcéo articuladora e integradora,
contribuindo para consolidar um ambiente institucional participativo e democratico,
orientado pela qualidade académica, pelo aprimoramento continuo e pelo

compromisso com uma educagao publica, gratuita e inclusiva.
4.2 Corpo Docente

Lista de professores que atuam no Curso de Ensino Médio Integrado em Alimentos

do Campus Petrolina Zona Rural do IFSertao-PE.

Nome Formacao e Titulagao Regime de
trabalho
Adriane Luciana da Silva Doutorado em Engenharia de Alimentos, DE

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Graduacao Tecnologia em
Alimentos.

Mestrado em Horticultura Irrigada, DE
Especializagdo em Processamento de
Derivados de Frutas e Hortalicas, Graduagao
em Tecnologia em Alimentos.

Ana Carolina Dias Braga

Doutorado em Educacéo, Mestrado DE

Ana Sélia Rodrigues Profissional em Tecnologia Ambiental,

Novaes Especializagdo em Pratica de Ensino da

Geografia, Licenciatura em Geografia.
Carla Samantha Rodrigues | Doutorado em Ciéncia Animal, Mestrado em DE
Silva Ciéncia Animal, Bacharelado em Zootecnia.
Cassia Djane de Alencar Especializagdo em Libras, Graduagdo em DE
Luz Gomes Pedagogia e em Letras Libras.
Daniel Ferreira Amaral Doutorado em Ciéncia Animal, Mestrado em DE

Ecologia Humana e Gestdo Sécioambiental
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Especializagao em Engenharia  de
Seguranga do Trabalho, Graduagdao em
Engenharia de Pesca.

Diedo de Quadros Melo Doutorado em Quimica Analitica, Mestrado DE
9 em Quimica Analitica, Licenciatura Plena em
Quimica.
Mestrado profissional em Engenharia de DE
Eduardo Magno Santos de  [goftware.
Brito
iStOri DE
Edlicia da Silva Costa Mest_rado_ em HIStOFIa (Norte,e_Nordeste do
Brasil), Licenciatura em Historia.
Elizéngela Maria de Souza | poutorado em Zootecnia, Mestrado em DE
Recursos Pesqueiros e  Aquicultura,
Graduacéo em Ciéncias Biologicas.
Erivaldo Alves Ferreira Mestrado em Sistemas Agroindustriais, DE
Especializagdo em Programas de Ensino da
Matematica, Licenciatura Plena em Fisica.
. . ~ " s . N DE
Filipe Dimon Nascimento Espemghgagao em Fl’s[ologlg dO'EXGI’CICIO
Li (Prescrigdo do Exercicio), Licenciatura em
ima LS
Educacéo Fisica.
. . DE
\I;'ll'apmsco Miguel da Costa Mestrado em Licenciatura Plena em Fisica.
unior
Gabriel Kafure da Rocha Doutorado em Metodologia do Ensino DE
Superior, Licenciatura e Bacharelado em
Filosofia.
~ . . ~ DE
Gleiciana Souza da Silva Mestrad~o em EQUqagao, E§pe.0|allzagao em
Baracho de Albuguerque Edugagao Profissional Tecnlga de N|\(el
Médio Integrada ao Ensino Médio,
Licenciatura Plena em Educacgéao Artistica —
Habilitacdo em Musica.
Jeane Souza Silva Mestrado e Especializagdo em Gestdo DE
Escolar e Inspecdo Escolar, Bacharelado
em Administracdo de Empresas.
~ . DE
Joao Paulo de Lima Mestrado em Licenciatura Plena em
Carvalho -
Matematica
Luciana Jatoba e Silva Doutorado em BlotecnolgAgla.Agropecularla,
Pei Mestrado em Ciéncia Animal,
eixoto e ~ -
Especializagdo em Inspecédo e Higiene de
Produtos de Origem Animal. Graduagao em
Medicina Veterinaria.
Marcelo Iran de Souza DE

Doutorado em Engenharia de Alimentos,
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Coelho

Mestrado em Ciéncia Veterinaria,
Especializagao em Agroindustria
Alimenticia, Graduacdo em Medicina
Veterinaria.

Marcia do Carmo Silva
Matos

Mestrado em Educacgédo, Especializacdo em
Metodologia do Ensino da Lingua
Espanhola, Licenciatura Plena em
Pedagogia — Habilitagdo em Administragao
e Supervisao Escolar.

DE

Marcio Rennan Santos
Tavares

Doutor em Ciéncia Animal, Mestrado em
quimica analitica, Licenciatura em Quimica e
Biologia.

DE

Maria Claudia Soares
Cruz

Doutorado em Zootecnia, Mestrado em
Zootecnia, Licenciatura no Setor de
Técnicas Agropecuarias, Graduacdo em
Medicina Veterinaria.

DE

Milka Carvalho de
Azevédo

Mestrado em Ciéncia Animal,
Especializagdo em Produtos de Origem
Animal, Licenciatura em Ciéncias
Biolégicas, Graduagdo em Tecnologia de
Alimentos.

DE

Patricia Pereira Alves

Mestrado em Ciéncias da Saude e
Biologicas, Especializagao em
Psicopedagogia, Licenciatura Plena em
Pedagogia — Habilitacdo Séries Iniciais do
Ensino Fundamental.

DE

Ricardo Macedo da Silva

Doutorado em Ciéncia Animal. Mestrado em
Ciéncia Animal, Graduacéao em
Engenharia Agrondmica.

DE

Roberta Verénica dos
Santos Carvalho Mesquita

Mestrado em Ciéncias Veterinarias do
Semiarido, Especializagao em
Processamento de Produtos de Origem
Animal, Graduacdo em Tecnologia em
Alimentos.

DE

Roberto Remigio
Floréncio

Doutorado em Programa de Pds-graduagao
em Educacgao, Mestrado Educacao, Cultura
e Territérios Semiaridos, Especializagdo em
Lingua Portuguesa, em Educacdo Basica
de Jovens e Adultos, Especializacdo em
Gestao Publica, Licenciatura em Letras —
Habilitagcao em Portugués/Inglés,
Licenciatura em Geografia.

DE

Rodolfo Rodrigo Santos

Doutorado em Sociologia, Mestrado em
Ciéncias Sociais, Bacharelado em Ciéncias

DE




Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos

Feitosa Sociais (Sociologia).
Doutorado em Agronegocio, Mestrado em DE
Rosemary Barbosa de o ~ ~
Administracdo Rural, Graduagcdo em
Melo i
Economia Rural.
i DE
\I\ilaldo.mlro Andrade M. de Graduacgao em Ciéncias da Computagéo.
orais
Valter Cesar Andrade Junior |Doutorado em Letras pela Universidade do DE
Estado do Rio Grande do Norte-UERN.
Mestre em Estudo de Linguagens pela
Universidade do Estado da Bahia-UNEB.
Especialista em Lingua Portuguesa pela
Universidade Estadual do Sudoeste da
Bahia-UESB, Instituicdo na qual também fez o
curso de graduacédo em Letras.
Vitor Prates Lorenzo Doutorado em Produtos Naturais e DE
Sintéticos Bioativos, Mestrado em Produtos
Naturais e Sintéticos Bioativos, Graduacao
em Farmacia.
Wagner Guedes Brito E.speglallzgga’o em Licenciatura em
Ciéncias Bioldgicas.
Zilson Maraues de Sousa Mestre em Planejamento Territorial, DE
q Graduacdo em Administracdo de Empresas.
4.3 Corpo Técnico de Apoio ao Ensino
Quadro do Corpo Técnico de Apoio ao Ensino
Nome Cargo Regime de trabalho
Adilson José da Silva Assistente em administragdo 40 horas
N - ~ . 40 horas
Alberto Bruno Alves Bispo Direcéo de Admlnlstr_ag_:ao /ANSS|stente
em Administracao
dos Santos
Alex Sandro Silva Fonseca Técnico em Agropecuaria 40 horas
Andreza Bianca dos Anjos Médica 40 horas
Anne Caroline do Enfermeira 40 horas
Nascimento Silva
Antonio Carlos do Operador de maquina agricola 40 horas
Nascimento
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Anténio Vianei Gomes de Técnico em Agropecuaria 40 horas
Sa
Aristételes Lamartine Teles |  Técnico de Tecnologia da Informacéo 40 horas
Moura
Beatriz Vieira de Lima Auxiliar de Biblioteca 40 horas
Silva
Carlos Henrique Aquino Auxiliar de Enfermagem 40 horas
Clebson José dos Santos Assistente em Administracao 40 horas
Clesio Morgado de Souza Técnico em Agropecuaria 40 horas
Danilo Criséstomo da Silva Auxiliar em Administragdo 40 horas
Canela
Delmo Soares Freire Auxiliar de Agropecuaria 40 horas
Dion Alex de Souza Assistente em Administracéo 40 horas
Barbosa
Dirleide da Silva Ferreira Cozinheiro 40 horas
Dougival Menezes da Pedreiro 40 horas
Costa
Edinaldo Pereira de Tratorista 40 horas
Santana
Edivaldo Cadeira do Prado Técnico em Audiovisual 40 horas
Eduardo Vieira Lopes Assistente em Administracado 40 horas
Elka Janaina dos Santos e Técnica em Assuntos Educacionais 40 horas
Silva
Eliatania Clementino Costa| Técnico em Laboratério/Area Quimica 40 horas
Erick Jucharck da Silva Operador de Maquina Copiadora 40 horas
Evelucia Borges de Pedagogo 40 horas
Almeida
Fabio Silva Gomes Técnico em Assuntos Educacionais 40 horas
Fabricio Ricardo da Silva Assistente em Administracdo 40 horas
Fernanda Fernandes Técnico em Laboratoério — area 40 horas
Pinheiro da Costa Agroindustria

40 horas

Fernando Rodrigues
Borges

Assistente em Administragao
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Flavia Alves Teixeira Auxiliar de Biblioteca 40 horas
Passos
Francisco Manoel Xavier Assistente em Administracdo 40 horas
Fredson Barbosa de Assis Aucxiliar Mecanica 40 horas
Gidevaldo de Aquino Bombeiro Hidraulico 40 horas
Santos
Gilberto Barros dos Santos Auxiliar Eletricista 40 horas
Gilson Alves do Cozinheiro 40 horas
Nascimento
Graciene de Souza Silva Técnico de Laboratério/Area Solos 40 horas
Ina dos Santos Paix&o Cozinheiro 40 horas
Inés Silva Guimaréaes Jornalista 40 horas
Islaine Santos Silva Técnico de Laboratério/Area Quimica 40 horas
Ivan Francisco da Silva Motorista 40 horas
Izaias Rodrigues da Silva Marceneiro 40 horas
Jadilson Gomes da Silva Administrador 40 horas
Jodo Bandeira de Moura Zootecnista 40 horas
Neto
Jo3o Paulo da Silva Assistente de Aluno 40 horas
Jordania Clementino Assistente de Aluno 40 horas
Galindo
Lademir Carlos Boareto Engenheiro Agrbnomo 40 horas
Lindomar de Almeida Auxiliar Eletricista 40 horas
Nascimento
Lucileide Oliveira Chaves Auxiliar Cozinha 40 horas
Coelho
Luiz Gonzaga do Assistente de aluno 40 horas
Nascimento Neto

Marcia Efigénia Pereira Tradutor Intérprete Linguagem de Sinais 40 horas

Aquino Bartolomeu
Maria de Fatima Vieira Auxiliar em administracéo 40 horas
Torres

40 horas

Maria Sandra Aciole
Martins

Técnico em laboratdrio
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Yuri Henrique Nunes Dias

Psicologo

Milton Deivson Técnico de Tecnologia da Informac&o 40 horas

Albuquerque Cavalcante

Neire Ferreira Yamamoto Secretario Executivo 40 horas

Nivaldo Ribeiro Técnico em Agropecuaria 40 horas

Péricles Nobrega de Psicélogo 40 horas

Oliveira

Rafael Soares dos Anjos Médico Veterinario 40 horas

Raimunda Maria Gomes Servente de Limpeza 40 horas

Margal

Reginaldo Batista Souza Cozinheiro 40 horas

do Nascimento

Reinato Ribeiro de Souza Assistente em Administracado 40 horas

Renata Gomes de Barros Tecnologa em Viticultura e Enologia 40 horas

Santos

Rodrigo Gomes da Silva Pedagogo 40 horas

Roséangela Silva de Bibliotecaria 40 horas

Carvalho

Rosemary Maria de Castro Engenheiro Agrénomo 40 horas

Tatiane Moura de Castro Nutricionista 40 horas

Tatiane de Oliveira Xavier Tecndlogo em Alimentos 40 horas

Machado

Valdirenio Mendes de Assistente em Administracéo 40 horas

Sousa

Washington Luis Silva do Auxiliar Mecanica 40 horas

Nascimento

Ytalo Rafael Souza Reis Assistente em Administracéo 40 horas
40 horas

5. INFRAESTRUTURA

A infraestrutura destinada ao funcionamento do Curso Técnico Integrado em

Alimentos do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano — Campus Petrolina Zona

Rural foi concebida com o objetivo de assegurar condicdes adequadas para o




desenvolvimento das atividades pedagdgicas, técnico-profissionais, cientificas,
culturais e de extensdo. Essa estrutura busca garantir a qualidade do processo
formativo e fortalecer a articulacao entre teoria e pratica, oferecendo aos estudantes
e docentes ambientes apropriados para o ensino, a pesquisa e a integragdo com a

comunidade, conforme descrito a seguir:
5.1 Salas de Aula

As salas de aula do curso Técnico em Alimentos do Ensino Médio Integrado
sao ambientes amplos, bem iluminados e ventilados, planejados para proporcionar
conforto e boas condi¢gdes de aprendizado aos estudantes. Cada sala conta com
carteiras ergondmicas, quadro branco, projetor multimidia, facilitando o uso de

recursos audiovisuais nas aulas teoricas.

O espacgo é organizado de forma a favorecer a interacdo entre alunos e
professores, estimulando o trabalho em grupo, a troca de experiéncias e a
construcao coletiva do conhecimento. Além disso, as salas sdo equipadas com

ar-condicionado, garantindo um ambiente agradavel durante todo o periodo letivo.

5.1.1 Infraestrutura Tecnolégica para o Ambiente Virtual de Ensino e
Aprendizagem (AVEA)

O curso técnico em alimentos utilizara tecnoldgica adequada para garantir o
funcionamento do Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA), recurso
fundamental para o desenvolvimento das atividades académicas mediadas por
tecnologias digitais e para o atendimento da carga horaria a distancia (EaD) prevista

nos componentes curriculares do curso.

O AVEA, institucionalmente implementado e mantido pelo IFSertaoPE, conta com
apoio técnico, administrativo e operacional da Reitoria, responsavel pela
manutencdo dos servidores, gerenciamento da plataforma, suporte continuo,
atualizagbes tecnoldgicas, seguranga da informagado e politica institucional de uso

das tecnologias educacionais.

A plataforma oferece recursos pedagdgicos essenciais, tais como: disponibilizagcéo

de materiais didaticos digitais, atividades avaliativas, foruns de discussao, trilhas de



aprendizagem, webconferéncias e ferramentas de acompanhamento do
desempenho discente. Além disso, estudantes e docentes tém acesso a orientagdes
e capacitagdes institucionais para uso do AVEA, promovidas pelo setor responsavel

na Reitoria.

Assim, a infraestrutura dedicada ao AVEA integra a organizagéo do Curso Técnico
em Alimentos, favorecendo a articulagdo entre atividades presenciais e nao
presenciais, ampliando oportunidades de aprendizagem, diversificando metodologias

e fortalecendo a autonomia dos estudantes.
5.2 Laboratérios didaticos de uso geral
5.2.1 Laboratoérios didaticos de formagao basica:

Laboratério de Informatica: possui uma area de 68 m? e dispbem de 40
computadores que sao utilizados nas aulas teoricas e praticas sobre tecnologias

aplicadas aos conhecimentos nas diversas ciéncias em estudo.

Laboratério de Quimica: ocupa uma area de 66,9 m? possui bancada, pia,
vidrarias e equipamentos necessarios ao desenvolvimento de atividades de ensino,
pesquisa e extensdo referentes a andlises de solos e agua, residuos de

agrotoéxicos em vegetais e analises quimicas de frutos.

Laboratério Didatico de Matematica, Quimica e Fisica: Utilizado para o

desenvolvimento de atividades nas areas de matematica, fisica e quimica.
Laboratério de Biologia:

Campo experimental: possui uma area de 52 hectares cultivados com espécies
frutiferas, olericolas, forrageiras, florestais, medicinais, grandes culturas e culturas

de ciclo curto.
5.2.2 Laboratérios didaticos de formacgao especifica

Laboratério de Processamento de Frutas e Hortalicas: Apresenta uma area de
53,82 m? sendo essencial para o desenvolvimento das praticas voltadas ao
beneficiamento, conservagdo e transformagdo de matérias-primas de origem

vegetal, aplicando conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, tedricos e praticos.



O ambiente possibilita aprendizagem pratica alinhada a aplicagdo de técnicas de
higienizagdo, selecdo, corte, processamento, conservagdao, embalagem e
armazenamento de frutas, hortalicas e outros vegetais. Também favorece a
compreensao dos principios de qualidade e seguranga dos alimentos que sao

fundamentais para a atuagao no setor produtivo.

Laboratério de Processamento de Leite: apresenta uma area de 59,40 m?, onde
se realizam atividades praticas que envolvem as etapas de recebimento, analise,
tratamento térmico do leite, padronizacdo e transformacido do leite em diversos
derivados, como queijos, iogurtes, doces, manteigas e bebidas lacteas. O ambiente
possibilita 0 aprendizado sobre controle de qualidade, Boas Praticas de Fabricacgao,
higienizacdo de equipamentos e aplicacdo das normas para produzir alimentos

Seguros.

Laboratério de Processamento de Carnes: apresenta uma area de 61,78 m?,
nesse espacgo, sao realizadas atividades praticas relacionadas ao processamento,
conservagdo de carnes e derivados, permitindo a aplicagdo direta dos
conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula. As praticas envolvem o estudo
das caracteristicas das matérias-primas, cortes, manipulagdo higiénico-sanitaria,
formulacdo de produtos carneos, técnicas de conservacao e embalagem, além do
controle de qualidade. O laboratério também estimula o cumprimento rigoroso das
normas de seguranga dos alimentos e das Boas Praticas de Fabricagao, preparando

o aluno para atuar de forma responsavel e segura no setor industrial.

Laboratério de Panificagdo: apresenta uma area de 128,8 m?, desempenhando
um papel fundamental na formagdo dos estudantes, por ser um espaco de
aprendizagem pratica, onde os alunos aplicam os conhecimentos teéricos adquiridos
em sala de aula, desenvolvendo habilidades essenciais para o processamento de
produtos panificaveis e de confeitaria. E um espago onde s&o exploradas as etapas
de preparo, manuseio, cocg¢do, modelagem, forneamento, degustagdo dos
produtos, sempre com foco na qualidade e seguranga dos alimentos. O referido
espaco ainda possibilita o desenvolvimento de pesquisas, testes de formulagdes e

praticas sustentaveis, contribuindo para a inovacdo e o fortalecimento da



aprendizagem técnica e empreendedora dos estudantes.

Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos: apresenta uma area de
348 m? possui bancada, pia, vidrarias e equipamentos necessdrios ao
desenvolvimento de atividades de ensino e pesquisa relativas a analises

fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais de alimentos.
Outras instalagoes relevantes:

Laboratéorio de Producdo Vegetal: apresenta uma area de 67,8 m? possui
bancada, pia, vidrarias e equipamentos necessarios ao desenvolvimento de
atividades de ensino, pesquisa e extensdo relacionadas a fitossanidade,

identificacdo de pragas e doengas e avaliagdes fisico-quimicas de frutos.

Laboratério de Biologia Vegetal: apresenta uma area de 77 m?, possui bancada,
pia, vidrarias e equipamentos necessarios ao desenvolvimento de atividades
relacionadas ao ensino, pesquisa e extensdo com sementes, plantas nativas e

exoticas.
e Fabrica de Racéo
e Laboratdrio de Piscicultura
e Fabrica de ragao
e Casa do mel Meliponario

e Instalacio para aves de postura e corte, instalacdes para bovinos de leite
(com sala de ordenha, sala de leite e depdsito de ragéo), Centro de manejo
de bovinos, com currais, brete e tronco de contengao ligado a uma balanga
eletrénica, Instalagdo para suinos (com baias de crescimento e terminagéo,

matrizes, creche e solario, Aprisco para caprinos e ovinos, Area de pastagem.

e Sala para as Coordenacdes de Ensino, Pesquisa, Extensdo, Eventos, Estagio

e Administracéo.
e Sala de apoio no setor agroindustria

e Sala de aula no setor de agroindustria



e Controle Académico

e Salas de aulas

e Auditorio

e UEPs- Salas de Aula no Campo

e Pivo Central com area de 14 ha

e Refeitério com capacidade para fornecer 600 refeigdes diarias

e Alojamento masculino e feminino

e Ginasio de Esporte com quadra esportiva

e Bloco de Apoio Pedagogico e Administrativo

e Setor de saude

e Ambiente de lavanderia

e Cantina para atendimento aos alunos, servidores e visitantes

e Espaco de lazercom TV

e Oficina mecanica

e Sala de Reprografia

e Salas de apoio aos Docentes

e Departamento de Atendimento ao Educando

e Setor psicossocial

e Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas
5.3 Equipamentos
Laboratério de Processamento de Frutas e Hortaligas:

Composto por uma linha para processamento de polpa de frutas, uma
despolpadeira de frutas, tanque de lavagem de frutas, mesa de lavagem de frutas,

mesa para selecdo de frutas, todas em ago inoxidavel. Contém ainda pia com



cuba em aco inox, maquina embaladora para polpa e sorvetes, seladora Selovac

200 e um fogao doméstico quatro bocas (Ménaco Plus).
Laboratério de Processamento de Leite:

Composto por tacho em ago inox para doce de leite, com Exaustor e com
capacidade para 100 litros, duas mesas em acgo inoxidavel, lavatorio de maos sem

torneira, balanga digital, fog&o.
Laboratério de Processamento de Carnes:

Composto por carrinho para armazém, balancga tipo plataforma capacidade
200 quilos, maquina separadora de carne e ossos com capacidade para 100 Kg/h,
maquina separadora de carne e 0ssos de pescado com capacidade para 150 a 250
kg/h  também em ago inox. Contém ainda uma serra fita, embutidora manual

vertical, picador elétrico de carne, balanca digital.
Laboratério de Panificagao:

Composta por batedeira planetaria, masseira espiral, cilindro, modeladora e
uma divisora de massa. Forno semi-industrial, fogao industrial, liquidificador
industrial e uma balancga digital. O espago contém também um quadro branco e
carteiras para aula e repasse de informagdes e fluxogramas durante as aulas

praticas.
5.4 Sala dos professores

Bloco dos professores dotado de 33 salas, sendo 26 compartilhadas entre
dois docentes, sete salas triplas e uma sala quadrupla, além de dois banheiros,
uma sala de reunidao e uma copa/sala de conveniéncia todas as salas sao

climatizadas e com acesso a internet sem fio (wireless) e cabeada.
5.5 Biblioteca Fisica e/ou Virtual

O Campus Petrolina Zona Rural do IFSERTAOPE dispde de biblioteca,
inserida em um espacgo fisico com 725,51 m?, com a seguinte estrutura: patio de
entrada; sala da bibliotecaria; sala com acervo bibliografico (aproximadamente

7.400 exemplares); sala de video/projecao multimidia; sala de estudo individual;
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sala de processamento técnico e sala de estudo em grupo. A biblioteca

disponibiliza dez computadores para consultas aos seus usuarios.

Esta informatizada com o sistema Pergamum, que gerencia o seu acervo
bibliografico, sendo possivel realizar renovagdes e reservas de livros de forma on
line. Possui um repositorio institucional, o RELEIA - Repositorio de Leituras
Abertas, um ambiente digital utilizado para registro e disseminagado da produgao

académico-cientifica realizada por sua comunidade.

Nossos principais servigos: Empréstimos domiciliares (restrito a comunidade
interna: docente, discente e demais servidores); Empréstimos locais (abertos a
comunidade externa); Orientagdo a pesquisas e treinamento de novos usuarios;
Empréstimo entre bibliotecas; Reservas e renovagbes (presencial ou virtual);

Atividades culturais.
5.6 Atendimento Educacional Especializado - AEE

O docente responsavel pelo Atendimento Educacional Especializado (AEE)
tem como principais atribui¢des identificar as necessidades educacionais dos
estudantes, realizar estudos de caso, elaborar e acompanhar o Plano de
Atendimento Educacional Especializado (PAEE), planejar e executar estratégias
pedagogicas individualizadas e promover a acessibilidade por meio de recursos,
adaptacdes e tecnologias assistivas. Além dessas atribui¢cdes, o professor do AEE
participa de reunides pedagogicas, articula agdes com outros setores, como saude e
assisténcia social e mantém dialogo constante com as familias e com a comunidade

escolar, conforme previsto na legislagdo federal.

A Resolugao n° 10/2022 do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano
(IFSertaoPE) estabelece as normas para a oferta do AEE na instituicdo, em
consonéancia com as politicas nacionais de inclusdo e com a legislagdo educacional
vigente. O AEE é definido como um componente curricular semestral, ofertado de
forma complementar (para estudantes com deficiéncia ou transtorno do espectro
autista) ou suplementar (para estudantes com altas habilidades ou superdotacao).

Seu objetivo central é eliminar barreiras e garantir condicbes de acesso,



permanéncia, participacdo e éxito no processo de escolarizagdo, sem substituir a

matricula na sala de aula comum.

Entre os principais objetivos do AEE, destacam-se: ldentificar barreiras a
aprendizagem e a participagcado; Oferecer recursos e estratégias pedagogicas
acessiveis; Apoiar docentes da sala regular no processo de inclusdo; Promover a
participacdo da familia e da comunidade escolar e garantir a inclusdo efetiva dos

estudantes no ambiente educacional.

Conforme a Resolucdo n° 10 do Conselho Superior do IFSertaoPE, de 04 de
marco de 2022, o Atendimento Educacional Especializado (AEE) constitui um
servico educacional de carater complementar e nao substitutivo as atividades

pedagogicas desenvolvidas na sala de aula comum.

O AEE deve ser ofertado no contraturno escolar, tendo como finalidade
identificar, elaborar e organizar recursos pedagogicos e de acessibilidade que
eliminem barreiras e promovam a autonomia e independéncia dos estudantes

publico-alvo da educacéo especial.

As atividades do AEE sao planejadas de forma individualizada, em
conformidade com as necessidades especificas de cada estudante, e podem ser
desenvolvidas em Salas de Recursos Multifuncionais (SRM); espagos pedagdgicos
destinados ao atendimento (quando n&o houver SRM disponivel); no Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) e por meio do

ensino colaborativo, em parceria com docentes da sala regular, no proprio campus.

Essas agdes visam garantir que os estudantes com deficiéncia, transtornos
globais do desenvolvimento e altas habilidades/superdotagado tenham assegurado o
direito a aprendizagem em igualdade de oportunidades, conforme previsto na

legislagéo vigente.

5.7 Acessibilidade



O IFSertaoPE assegura o cumprimento integral das normas e legislagdes
sobre acessibilidade, garantindo que todos os cursos e atividades académicas
contemplem principios de inclusdo e equidade no acesso, permanéncia e éxito dos

estudantes com deficiéncia ou necessidades educacionais especificas.

As praticas de acessibilidade adotadas incluem, entre outras:

* Adaptagdes curriculares e metodolégicas adequadas as necessidades dos
discentes;

» Disponibilizagcdo de materiais didaticos acessiveis e recursos de tecnologia
assistiva;

» Apoio de profissionais especializados, como intérpretes de Libras, guias-intérpretes
e profissionais de apoio;

* Adequacbes arquitetdbnicas e comunicacionais que garantam mobilidade,
seguranga e participagao;

» Acbes formativas e de sensibilizagao voltadas a comunidade académica sobre

inclusao e diversidade.

Essas medidas tém como objetivo assegurar o pleno exercicio do direito a
educacao inclusiva, conforme os principios da Politica Nacional de Educagao
Especial na Perspectiva da Educacgao Inclusiva (MEC, 2008), da Lei Brasileira de
Incluséo da Pessoa com Deficiéncia (Lei n° 13.146/2015), do Decreto n° 7.611/2011

e das normas institucionais do IFSertaoPE.
Acessibilidade no Curso Técnico em Alimentos

No contexto do Curso Técnico em Alimentos, a acessibilidade pedagogica
contempla a utilizagdo de tecnologias digitais e recursos adaptados aos conteudos
praticos de automacao, eletrbnica e programacdo. As atividades laboratoriais e
projetos integradores poderdao contar com apoio técnico e pedagogico do NAPNE e
do AEE, assegurando a participagao plena de todos os estudantes nas atividades
tedricas e praticas. Dessa forma, o curso reforgca o compromisso institucional com a
formagao inclusiva, integrando a inovacao tecnoldgica ao respeito a diversidade

humana.



Integragcao com o NAPNE

O curso conta com o apoio do Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE) do IFSertaoPE, responsavel por acompanhar as
agdes inclusivas, orientar docentes e discentes quanto as praticas pedagodgicas
acessiveis e articular o atendimento junto ao setor pedagdgico e ao AEE. Essa
integracdo assegura o acompanhamento continuo das demandas educacionais

especificas e contribui para o fortalecimento da cultura institucional de incluséo.
5.7 Comité de Etica em Pesquisa (CEP)

O Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) do Instituto
Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano (IFSertaoPE)
é um Orgdo assessor da Pro-Reitoria de Pesquisa, Inovagédo e Pdés-Graduagao
(PROPIP), e se reporta & Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa do Ministério da
Saude (CONEP/MS), que é uma instancia colegiada, de natureza consultiva,
deliberativa, normativa, educativa, independente e vinculada ao Conselho Nacional
de Saude.

O Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) do IFSertdoPE é

uma instancia interdisciplinar e independente, com “munus publico 7, de carater
consultivo, deliberativo e educativo, criado para defender os interesses dos sujeitos
participantes da pesquisa para fins cientificos e didaticos em sua integridade e
dignidade e para contribuir no desenvolvimento de atividades cientificas e/ou
didaticas dentro de padrdes éticos e tem por finalidade, fazer cumprir os aspectos
eticos de atividades académicas de pesquisa, seja em ensino, extensao ou inovagao
envolvendo seres humanos, nos termos da Resolugdo n° 466/12 do Conselho
Nacional de Saude (CNS), assim como quaisquer outras que venham a ser
normatizadas, de modo a garantir e resguardar a integridade e os direitos dos

participantes da pesquisa.

Ao CEP/IFSertaoPE compete regulamentar, analisar, revisar, autorizar e
acompanhar a realizagao das pesquisas envolvendo seres humanos que a ele forem

submetidas, de acordo com o disposto na legislacédo aplicavel a utilizacdo de seres



humanos para atividades académicas de pesquisa, seja ensino, extensdo ou

inovacao nos limites de suas atribuigdes.

O docente ou pesquisador responsavel por projeto de pesquisa que envolva
seres humanos devera cadastrar-se e cadastrar o projeto na Plataforma Brasil antes
da execugdo da atividade cientifica/didatica, considerando tempo habil para
apreciagcao e aprovacdo do mesmo de acordo com os prazos estabelecidos na

Plataforma Brasil.
5.8 Comissio de Etica no Uso de Animais (CEUA)

A Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA/IFSertdoPE) é um érgdo de
assessoramento da Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovagao Tecnoldgica do Instituto
Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia Sertdo Pernambucano, de regime
autbnomo, colegiado, multidisciplinar, fiscalizador e deliberativo do ponto de vista
ético em questdes relativas ao uso de animais para atividades académicas, como
ensino, pesquisa e extensdo. O docente ou o pesquisador responsavel por projeto
de ensino, pesquisa e extensdo que envolva o uso de animais, devera preencher o
formulario de Protocolo respectivo e encaminha-lo a CEUA/IFSertaoPE do Campus
Petrolina Zona Rural para apreciagdo, antes da execugao do projeto/aula pratica,
juntamente com toda a documentagdo exigida, considerando tempo habil para
apreciacao e aprovagao do mesmo antes de sua execucdo, para serem avaliados

nas reuniodes ordinarias ou extraordinarias.
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