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APRESENTACAO

O presente documento se constitui do projeto pedagdgico do curso Técnico de Nivel Médio em
Alimentos, na forma Integrada, na modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), referente ao eixo
tecnolégico Producao Alimenticia do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos. Este projeto pedagdgico de
curso se propde a contextualizar e definir as diretrizes pedagdgicas para o respectivo curso técnico de
nivel médio para o Instituto Federal do Rio Grande do Norte, destinado a estudantes, maiores de 18
anos, oriundos do ensino fundamental que cursardo um curso técnico integrado ao ensino médio, na
modalidade de EJA.

Consubstancia-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filoséficos da pratica
educativa progressista e transformadora, nas bases legais da educacdo profissional e tecnoldgica
brasileira, explicitadas na LDB n2 9.94/96, atualizada pela Lei n2 11.741/08, bem como, no Decreto ne.
5.840, de 13 de julho de 2006, que institui, no ambito federal, o Programa Nacional de Integracdo da
Educacdo Profissional com a Educacdo Basica na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (PROEJA)
e demais resolucdes que normatizam a Educacdo Profissional Técnica de Nivel Médio e a modalidade de
Educacdo de Jovens e Adultos.

A organizagao curricular do Programa Nacional de Integragdo da Educag¢do Profissional com a
Educagdo Basica na Modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos (PROEJA) estd explicitada no
Documento Base do PROEJA, em conformidade com a legislacdo sobre EJA (Parecer CNE/CEB n®
11/2000 e Resolugdo CNE/CEB n2 01/2000) e fundamentada nos principios do curriculo integrado. Além
disso, esta presente como marco orientador desta proposta, as decisOes institucionais explicitadas no
Projeto Politico-Pedagdgico, traduzidas nos objetivos, na funcdo social desta instituicdo e na
compreensdo da educagdo como uma pratica social. Em consonancia com a fungdo social do IFRN, esse
curso se compromete a promover formagdao humana integral por meio de uma proposta de educagao
profissional e tecnoldgica que articule ciéncia, trabalho, tecnologia e cultura, visando a formacdo do
profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente técnica e eticamente e comprometido com as
transformacGes da realidade na perspectiva da igualdade e da justica social.

A educacdo profissional técnica de nivel médio na forma Integrada, na modalidade de Educac¢do
de Jovens e Adultos tem por finalidade formar técnicos de nivel médio para atuarem nos diferentes
processos de trabalho relacionados ao eixo tecnoldgico e ao campo especifico da habilitagdo técnica
profissional reconhecida pelos 6rgdos oficiais e profissionais. Constitui-se em um complexo desafio, a
medida que busca integrar formagdo basica com formacdo profissional, orientando-se pelos principios

politicos e pedagdgicos da EJA.
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Enquanto politica de universalizacdo da educacdo basica e de acesso aos que foram excluidos
dos processos educativos na faixa etdria considerada regular, é de fundamental importancia que essa
acao educativa seja tratada com o padrdao de qualidade estabelecido nas demais ofertas, de forma
publica, gratuita, igualitdria e universal. Para tanto, se faz necessdrio que essa pratica de EJA, seja
assumida como um campo de conhecimento especifico, o que implica investigar as reais necessidades
de aprendizagem dos sujeitos alunos; como produzem os conhecimentos adquiridos, suas ldgicas,
estratégias e taticas de resolver situacGes e enfrentar desafios; como articular os conhecimentos prévios
produzidos no seu estar no mundo aqueles disseminados pela cultura escolar; como interagir, como
sujeitos de conhecimento, com os sujeitos professores, nessa relacdo de multiplos aprendizados; de
investigar, também, o papel do sujeito professor de EJA, suas praticas pedagdgicas, seus modos proprios
de reinventar a didatica cotidiana, desafiando-o a novas buscas e conquistas — todos esses temas de
fundamental importancia na organizacdo do trabalho pedagdgico (BRASIL, 2005, p. 36).

A educacdo profissional técnica de nivel médio integrada ao ensino médio, na modalidade de
Educacdo de jovens e adultos é uma das possibilidades de articulacdo significativa com o ensino médio
gue objetiva romper com a dicotomia entre educacdo bdsica e formacao técnica e possibilita resgatar a
cidadania para os excluidos do direito a educacdo, superar a visdao dicotOmica entre o pensar e o fazer,
assim como suplantar o dualismo entre cultura geral e cultura técnica, historicamente vivenciada na
educagdo brasileira em que, de um lado, permeia a educagdo geral para as elites e de outro, a formagao
para o trabalho destinada a classe trabalhadora.

Estes elementos do idedrio da escola unitaria que estd solidificado no principio da politecnia e
da formacdo omnilateral, defendem uma prdtica educativa capaz de integrar ciéncia e cultura,
humanismo e tecnologia, objetivando o desenvolvimento de todas as potencialidades humanas.

O curso técnico em Alimentos ao integrar ensino médio e formacdo técnica, na perspectiva de
EJA, visa propiciar uma formacdo humana e integral em que o objetivo profissionalizante ndo tenha uma
finalidade em si, nem seja orientado pelos interesses do mercado de trabalho, mas se constitui em uma
possibilidade para a construgdo dos projetos de vida dos estudantes (Frigotto, Ciavatta e Ramos, 2005).

Este documento apresenta os pressupostos tedricos, metodoldgicos e didatico-pedagdgicos

estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-Pedagdgico Institucional. Em
todos os elementos estardo explicitados principios, categorias e conceitos que materializardo o processo

de ensino e de aprendizagem destinados a todos os envolvidos nesta praxis pedagdgica.
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1. JUSTIFICATIVA

Com o avango dos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, a nova ordem no padrdao de
relacionamento econdmico entre as nagdes, o deslocamento da produgdo para outros mercados, a
diversidade e multiplicacdo de produtos e de servigos, a tendéncia a conglomeragdo das empresas, a
crescente quebra de barreiras comerciais entre as na¢des e a formacgao de blocos econémicos regionais,
a busca de eficiéncia e de competitividade industrial, através do uso intensivo de tecnologias de
informacdo e de novas formas de gestao do trabalho, sdo, entre outras, evidéncias das transformacgées
estruturais que modificam os modos de vida, as relagbes sociais e as do mundo do trabalho,
consequentemente, estas demandas impdem novas exigéncias as instituicdes responsaveis pela
formacao profissional dos cidad3os.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar os jovens capazes de lidar
com o avancgo da ciéncia e da tecnologia, prepara-los para se situar no mundo contemporaneo e dele
participar de forma proativa na sociedade e no mundo do trabalho.

Percebe-se, entretanto, na realidade brasileira um déficit na oferta de educagdo profissional,
uma vez que essa modalidade de educacdo de nivel médio deixou de ser oferecida nos sistemas de
ensino estaduais com a extin¢cdo da Lei n2 5.962/71. Desde entdo, a educacgdo profissional esteve a cargo
da rede federal de ensino, mas especificamente das escolas técnicas, agrotécnicas, centros de educacao
tecnoldgica, algumas redes estaduais e nas instituicdes privadas, especificamente, as do Sistema “S”, na
sua maioria, atendendo as demandas das capitais.

A partir da década de noventa, com a publicacdo da atual Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo
(Lei n2 9.394/96), a educacdo profissional passou por diversas mudangas nos seus direcionamentos
filosoficos e pedagdgicos, passa a ter um espago delimitado na prdépria lei, configurando-se em uma
modalidade da educag¢do nacional. Mais recentemente, em 2008, as instituicdes federais de educagao
profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma rede nacional de instituicdes publicas
de EPT, denominando-se de Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. Portanto, tem sido
pauta da agenda de governo como uma politica publica dentro de um amplo projeto de expansdo e
interiorizacdo dessas instituicdes educativas.

Nesse sentido, o IFRN ampliou sua atua¢do em diferentes municipios do estado do Rio Grande
do Norte, com a oferta de cursos em diferentes areas profissionais, conforme as necessidades locais.

No ambito do estado de Rio Grande do Norte, a oferta do Curso Técnico Integrado em
Alimentos na modalidade EJA, presencial, vem contribuir para o desenvolvimento industrial e

econdmico do estado.
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Hoje, a industria alimenticia é o setor que mais movimenta investimentos em todo o mundo. No
Brasil, ela representa 14% da nossa economia, empregando 21% da mao-de-obra, exportando 14% do
qgue produz. A industria brasileira de alimentos e bebidas tem vivenciado uma verdadeira revolugao,
impulsionada pela estabilizacdo econ6mica e a conquista de uma abertura comercial mais ampla. O
controle da inflacdo — apds a adocdo do Plano Real — permitiu a incorporacdo ao mercado de um
contingente da populagdo que anteriormente ndo podia adquirir produtos alimentares mais elaborados.
Esse movimento se somou ao impulso conferido por uma inser¢ao cada vez maior do Brasil no comércio
internacional de produtos basicos e de alimentos processados. Tal cenario criou condi¢Ges para que o
pais experimentasse uma evolucdo tecnoldgica em seu parque produtor, suas estruturas de distribuicdo
e de vendas e, principalmente, na producao de insumos para essa industria.

Por outro lado, constata-se que milhares de pessoas ainda passam fome neste Pais, enquanto
toneladas de alimentos sdo desperdigadas todos os dias por fatores diversos, sendo alguns de ordem
tecnoldgica. Em termos de Regido Nordeste isso é uma realidade, pois observa-se que grande nimero
de pessoas ndo tem acesso a uma alimentacao basica e as estatisticas demonstram a desnutricdo como
um dos graves problemas de saude publica.

Nesse cenario, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar os jovens capazes de lidar
com o avango da ciéncia e da tecnologia e dele participar de forma proativa na sociedade e no mundo
do trabalho.

Assim, no curriculo do Curso o Ensino Médio é concebido como ultima etapa da Educagdo
Basica, articulado ao mundo do trabalho, da cultura e da ciéncia e da tecnologia, constituindo-se em um
direito social e a Educacdo Profissional articulada a educacédo basica (Ensino Fundamental e Médio), e as
mudancas técnico-cientificas do processo produtivo.

O IFRN, como instituicdo que tem por finalidade formar e qualificar profissionais no ambito da
educagdo tecnoldgica, nos diferentes niveis e modalidades de ensino, para os diversos setores da
economia, redefiniu sua fun¢do social em consonadncia com as necessidades identificadas a partir da
compreensdo deste contexto social e econdmico. Dessa forma, consciente do seu papel social, entende
que nao pode prescindir de uma ac¢do efetiva que possibilite a definicdo de projetos que permitam o
desenvolvimento de um processo de inser¢ao do homem na sociedade, de forma participativa, ética e
critica.

Visando responder a demanda social por politicas publicas perenes relacionadas a Educacgdo de
Jovens e Adultos, as quais envolvam agbes educativas baseadas em principios epistemoldgicos que
resultem em um corpo tedrico bem definido e respeite as dimensdes sociais, econOmicas, culturais,
cognitivas e afetivas do estudante da EJA, o Programa de Integracdao da Educacdo Profissional ao Ensino

Médio na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (PROEJA) busca por meio desta proposta
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atender a esse publico por meio da oferta profissional técnica de nivel médio, da qual sao excluidos,
assim como nao tiveram acesso ou foram excluidos do préprio Ensino Médio.

De acordo com os fundamentos legais que orientam a educacao brasileira, o Ensino Médio,
concebido como ultima etapa da Educacao Basica, deve ser articulado ao mundo do trabalho, da cultura
e da ciéncia, constituindo-se em um direito social e subjetivo e a educacdo Profissional, para ser
realmente efetiva, precisa da Educacdo Basica (fundamental e média) e deve articular-se, a ela e as
mudancas técnico-cientificas do processo produtivo.

O IFRN, ao integrar a Educacdo Profissional a Educacdo Bdsica na modalidade EJA, inova
pedagogicamente sua concep¢ao de Ensino Médio, em resposta aos diferentes sujeitos sociais para os
quais se destina, por meio de um curriculo integrador de conteidos do mundo do trabalho e da pratica
social do estudante, levando em conta os saberes de diferentes areas do conhecimento.

Nessa perspectiva, o IFRN prop&e-se a oferecer o Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos,
na forma integrada, modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos, presencial, por entender que estara
contribuindo para a elevacdo da qualidade dos servicos prestados a sociedade, formando o Técnico em
Alimentos, através de um processo de apropriacdo e de producdo de conhecimentos cientificos e
tecnolégicos, capaz de impulsionar a formacdo humana e o desenvolvimento econdmico da regido

articulado aos processos de democratizagdo e justica social.

2. OBIJETIVOS

O Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, na modalidade EJA, tem como

objetivo geral formar um profissional capaz de atuar nas mais diversas areas do setor de alimentos.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

e contribuir para a formagdo critica e ética frente as inovagGes tecnoldgicas, avaliando seu
impacto no desenvolvimento e na constru¢ao da sociedade;

o estabelecer relagdes entre o trabalho, a ciéncia, a cultura e a tecnologia e suas implica¢cdes
para a educacdo profissional e tecnoldgica, além de comprometer-se com a formacao
humana, buscando responder as necessidades do mundo do trabalho;

possibilitar reflexdes acerca dos fundamentos cientifico-tecnoldgicos da formagdo técnica,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

e Industrias de alimentos e bebidas

e Entrepostos de armazenamento e beneficiamento

e laboratérios, institutos de pesquisa e consultoria
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e Orgios de fiscalizagdo sanitaria e prote¢do ao consumidor

e |ndustria de insumos para processos e produtos
3. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O acesso ao Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, na modalidade EJA,
destinado a portadores do certificado de conclusdo do Ensino Fundamental, ou equivalente, maiores de
18 (dezoito) anos, podera ser feito através de (Figura 1):

e processo seletivo, aberto ao publico ou conveniado, para o primeiro periodo do curso; ou

e transferéncia, para periodo compativel.

Portadores de Certificado de
Conclusdo do Ensino Fundamental
maiores de 18 anos

Processo Seletivo

]
b

Técnico de Nivel Médio
Integrado em
Alimentos
na modalidade EJA

Alunos de cursos
técnicos integrados
similares

Transferéncia

Figura 1 — Requisitos e formas de acesso ao curso.

Com o objetivo de democratizar o acesso ao curso, pelo menos 50% (cinquenta por cento) das
vagas oferecidas a cada entrada poderao ser reservadas para alunos que tenham cursado do sexto ao

nono ano do Ensino Fundamental em escola publica.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

O profissional concluinte do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, na
modalidade EJA, oferecido pelo IFRN deve apresentar um perfil de egresso que o habilite a
desempenhar atividades voltadas para drea de alimentos e bebidas.

Esse profissional devera demonstrar as capacidades de:

e conhecer e utilizar as formas contempordneas de linguagem, com vistas ao exercicio da

cidadania e a preparacdo para o trabalho, incluindo a formagao ética e o desenvolvimento

da autonomia intelectual e do pensamento critico;

10
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compreender a sociedade, sua génese e transformacdo e os multiplos fatores que nela
intervém como produtos da agcdo humana e do seu papel como agente social;

ler, articular e interpretar simbolos e cédigos em diferentes linguagens e representacdes,
estabelecendo estratégias de solucdo e articulando os conhecimentos das varias ciéncias e
outros campos do saber;

refletir sobre os fundamentos cientifico-tecnolégicos dos processos produtivos,
relacionando teoria e pratica nas diversas areas do saber;

Utilizar adequadamente a linguagem como instrumento de comunica¢do e intera¢do social
necessdria ao desempenho da profissao;

Cumprir normas de seguranca do trabalho;

Utilizar a Informatica como instrumento usual de trabalho;

Atuar com ética, criatividade, responsabilidade e lideranga;

Participar de equipes multiprofissionais, tendo em vista a elaboracdo de projetos e a
instalacGes de pequenas e micro empresas produtoras de alimentos;

Desenvolver produtos, utilizando os fundamentos da bioquimica e da biotecnologia de
alimentos;

Manusear e orientar a utilizagdo de maquinas e equipamentos de produgdo e conservagiao
de alimentos;

Manusear com técnica e corregdo instrumentos e equipamentos de laboratdrios especificos
para analises de alimentos;

Atuar no controle de qualidade de matérias primas e produtos em processos de fabricagao;
Executar testes, ensaios, experiéncias e inspec¢Oes, elaborando os respectivos relatdrios
técnicos;

Integrar equipes responsdveis pela implantagdo, execugdo e acompanhamento de
programas de qualidade (BPF, APPCC) que visem a seguranca alimentar;

Acompanhar e monitorar os aspectos ambientais da empresa;

conhecer e aplicar normas de sustentabilidade ambiental, respeitando o meio ambiente e
entendendo a sociedade como uma construgdo humana dotada de tempo, espagco e
historia;

ter atitude ética no trabalho e no convivio social, compreender os processos de socializacdo
humana em ambito coletivo e perceber-se como agente social que intervém na realidade;
ter iniciativa, criatividade, autonomia, responsabilidade, saber trabalhar em equipe, exercer

lideranca e ter capacidade empreendedora;

11
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e posicionar-se critica e eticamente frente as inovac¢des tecnoldgicas, avaliando seu impacto

no desenvolvimento e na construcdo da sociedade.

5. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

5.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A organizacdo curricular do curso observa as determinagdes legais presentes na Lei n2 9.394/96,
alterada pela Lei n? 11.741/2008, nas Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio, nos
Parametros Curriculares Nacionais do Ensino Médio, nas Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacdo
Profissional Técnica de Nivel Médio, bem como nos principios e diretrizes definidos no Projeto Politico-
Pedagdgico do IFRN.

Os cursos técnicos de nivel médio possuem uma estrutura curricular fundamentada na
concepcao de eixos tecnoldgicos constantes do Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT), aprovado
pela Resolucdo CNE/CEB n2. 03/2008, com base no Parecer CNE/CEB n2. 11/2008 e instituido pela
Portaria Ministerial n2. 870/2008.

Além desses referenciais, a politica nacional de integracdo da educag¢do profissional com a
educagdo bdsica na modalidade de EJA, traduzida no PROEJA, opera, prioritariamente, na perspectiva do
curriculo integrado, aliada as definigdes presentes nos documentos especificos dessa modalidade, quais
sejam, Decretos n® 5.154/2004 e n? 5.840/2006, Parecer CNE/CEB n2 11/2000 e nas Resolugbes
CNE/CEB n2 01/2000, n2 01/2004 e n2 01/2005.

A proposta pedagdgica do curso esta organizada por nucleos politécnicos os quais favorecem a
pratica da interdisciplinaridade, apontando para o reconhecimento da necessidade de uma educacdo
profissional e tecnoldgica integradora de conhecimentos cientificos e experiéncias e saberes advindos
do mundo do trabalho, e possibilitando, assim, a constru¢do do pensamento tecnoldgico critico e a
capacidade de intervir em situagdes concretas. Trata-se de uma concepgdo curricular que favorece o
desenvolvimento de praticas pedagdgicas integradoras e articula o conceito de trabalho, ciéncia,
tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnoldgicos se constituem de agrupamentos dos
fundamentos cientificos comuns, de intervengdes na natureza, de processos produtivos e culturais, além
de aplicagGes cientificas as atividades humanas.

Essa proposta possibilita a integracdo entre educagao basica e formagdo profissional, a
realizacdo de praticas interdisciplinares, assim como a favorece a unidade dos projetos de cursos em
todo o IFRN, concernente a conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, propostas metodoldgicas, tempos

e espacos de formacgao.

12
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Dessa forma, com base nos referenciais que estabelecem a organizacao por eixos tecnolégicos,

os cursos técnicos integrados na modalidade EJA do IFRN estdo estruturados em nucleos politécnicos

segundo a seguinte concepgao:

Nucleo fundamental: Relativo a conhecimentos de base cientifica, indispensdveis ao bom
desempenho académico dos ingressantes. Constitui-se de revisdo de conhecimentos de
Lingua Portuguesa e Matematica do Ensino Fundamental.

Nucleo estruturante: relativo a conhecimentos do ensino médio (Linguagens, Cddigos e
suas tecnologias; Ciéncias Humanas e suas tecnologias; e Ciéncias da Natureza, Matematica
e suas tecnologias), contemplando contelddos de base cientifica e cultural basilares para a
formacdo humana integral;

Nucleo articulador: Relativo a conhecimentos do ensino médio e da educagao profissional,
traduzidos em conteddos de estreita articulagdo com o curso, por eixo tecnoldgico,
representando elementos expressivos para a integragdo curricular. Contempla bases
cientificas gerais que alicercam inventos e solugdes tecnoldgicas, suportes de uso geral tais
como tecnologias de informacdo e comunicacdo, tecnologias de organizacdo, higiene e
seguranca no trabalho, nogGes basicas sobre o sistema da producgdo social e relagdes entre
tecnologia, natureza, cultura, sociedade e trabalho. Configura-se ainda, em disciplinas
técnicas de articulagdo com o nucleo estruturante e/ou tecnoldgico (aprofundamento de
base cientifica) e disciplinas ancoras para praticas interdisciplinares.

Nucleo tecnoldgico: relativo a conhecimentos da formacgdo técnica especifica, de acordo
com o campo de conhecimentos do eixo tecnoldgico, com a atuacdo profissional e as
regulamentacdes do exercicio da profissdo. Deve contemplar disciplinas técnicas
complementares, para as especificidades da regido de inser¢do do campus, e outras

disciplinas técnicas ndo contempladas no nucleo articulador.

A Figura 2 apresenta a representacao grafica do desenho e da organizag¢do curricular dos cursos

técnicos integrados na modalidade EJA, estruturados numa matriz curricular integrada, constituida por

nucleos politécnicos, com fundamentos nos principios da politécnica, da interdisciplinaridade e nos

demais pressupostos do curriculo integrado.
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TECNICO INTEGRADO
NA MODALIDADE EJA

NUCLEO FUNDAMENTAL
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(120 horas)

~
7
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~

ENSINO TECNICO

NUCLEO TECNOLOGICO
Disciplinas técnicas
especificas do curso, ndo
contempladas no Ncleo
Articulador

Figura 2 — Representagdo grafica do desenho e da organizagdo curricular dos cursos técnicos integrados na modalidade EJA

A matriz curricular do curso estd organizada por disciplinas em regime seriado semestral, e com
uma carga-horaria total de 3.020 horas, sendo 2.520 horas destinadas as disciplinas de bases cientifica e
tecnoldgica, 100 horas aos semindrios curriculares e 400 horas a pratica profissional. O Quadro 1
descreve a matriz curricular do curso.

As disciplinas que compdem a matriz curricular deverdao estar articuladas entre si,
fundamentadas nos conceitos de interdisciplinaridade e contextualizagdo. Orientar-se-do pelos perfis
profissionais de conclusdo estabelecidos no Projeto Pedagdgico do Curso, ensejando a formagdo
integrada que articula ciéncia, trabalho, cultura e tecnologia, assim como a aplicacdo de conhecimentos
tedrico-praticos especificos do eixo tecnoldgico e da habilitagdo especifica, contribuindo para uma

solida formacgdo técnico-humanistica dos estudantes.
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Quadro 1 — Matriz curricular do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, na modalidade EJA, presencial
. Numero de Aulas Semanal por Série /Semestre | CH Total |
Disciplina
12 [ 22 [32] 42 [52 [ 62 [ 72| 8 [ Hora/aula | Hora |
Nucleo Fundamental |
Lingua Portuguesa 4 80 60
Matematica 4 80 60
Subtotal de carga-horaria do nticleo fundamental 8 0 0 0 0 0 0 0 160 120
Nucleo Estruturante |
Lingua Portuguesa e Literatura 4 4 4 2 2 320 240
Inglés 2 2 2 120 90
Espanhol 4 80 60
Arte 2 40 30
Geografia 4 2 120 90
Histéria 2 4 120 90
Matematica 4 | 4 4 2 2 320 240
Fisica 4 4 160 120
Quimica 4 | 4 160 120
Biologia 4 | 4 160 120
Subtotal de carga-horaria do nucleo estruturante 6 18 |16 | 12 8 6 4 10 1.600 1.200
Nucleo Articulador |
Informatica 4 80 60
Gestdo Organizacional e Empreendedorismo 2 40 30
Producdo de Textos Técnico-Cientificos | 2 40 30
Producdo de Textos Técnico-Cientificos II 2 40 30
Introdugdo a Quimica dos Alimentos 3 60 45
Biologia aplicada a alimentos 2 40 30
Termologia Aplicada a Tecnologia de Alimentos 2 40 30
Seguranga do Trabalho 2 40 30
Gestdo Ambiental 2 40 30
Subtotal de carga-horaria do nucleo articulador 4 2 2 2 0 2 2 6 420 315
Nucleo Tecnolégico |
Introdugdo a Tecnologia de Alimentos* 3 60 45
Técnicas de Laboratério de Alimentos* 3 60 45
Quimica e Bioguimica dos Alimentos* 7 140 105
Microbiologia dos Alimentos* 7 140 105
Biotecnologia Aplicada aos Alimentos 2 40 30
Controle Estatistico da Qualidade 3 60 45
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 4 80 60
Tecnologia de Cereais* 3 60 45
Tecnologia de Mel 2 40 30
Higiene e Seguranga Alimentar 4 80 60
Madquinas, Equipamentos, Processos e OperagGes Unitarias 3 60 45
Andlise dos Alimentos 4 80 60
Tecnologia de Leite e Derivados* 4 80 60
Tecnologia de carnes e pescados* 5 100 75
Embalagem, Rotulagem e Logistica 3 60 45
Andlise Sensorial 2 40 30
Subtotal de carga-horaria do ntcleo tecnolégico 3 0o 3 7 13 13 15 5 1.180 885
(*) 1h/a da carga-horéria da disciplina sera trabalhada por meio de metodologias diferenciadas
Total de carga-horaria de disciplinas [21] 2121 22 [21]21] 21 | 21 3.360 | 2.520 |
PRATICA PROFISSIONAL |
Desenvolvimento de Projeto Integrador 60 80 60
Estagio Curricular Supervisionado 340 453 340
Total de carga-horaria de pratica profissional 0 0|0 0 60 | O 340 0 533 400
SEMINARIOS CURRICULARES (obrigatdrios)
Seminario de Integragdo Académica 10 13 10
Seminario de Iniciagdo a Pesquisa e a Extensdo 30 40 30
Seminario de Orientagdo para a Pratica Profissional 15 | 15 40 30
Seminario de Filosofia, Ciéncia e Tecnologia 10 13 10
Seminario de Sociologia do Trabalho 10 13 10
Seminario de Qualidade de Vida e Trabalho 10 13 10
Total de carga-horaria dos Seminarios Curriculares 10 | 0 (30| O 25 | 15| 10 10 133 100

O de do O 4.026 020

Observagdo: A hora-aula considerada possui 45 minutos.
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5.2. PRATICA PROFISSIONAL

A pratica profissional proposta rege-se pelos principios da equidade (oportunidade igual a
todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de pratica profissional), aprendizado continuado
(orientacdo em todo o periodo de seu desenvolvimento) e superacdo da dicotomia entre teoria e pratica
(articulagdo da teoria com a pratica profissional) e acompanhamento ao desenvolvimento do estudante.

De acordo com as orientagdes curriculares nacionais, a pratica profissional é compreendida
como um componente curricular e se constitui em uma atividade articuladora entre o ensino, a pesquisa
e a extensdo, balizadora de uma formacdo integral de sujeitos para atuar no mundo em constantes
mudancas e desafios. E estabelecida, portanto, como condi¢do indispensavel para obtencio do Diploma
de técnico de nivel médio.

Dessa maneira, sera realizada por meio de Estagio Curricular e desenvolvimento de projetos de
pesquisa e/ou projetos de extensdo, podendo ser desenvolvidos no préprio IFRN, na comunidade e/ou
em locais de trabalho, objetivando a integracdo entre teoria e pratica, com base na
interdisciplinaridade, e resultando em relatérios sob o acompanhamento e supervisdo de um
orientador.

A pratica profissional terd carga hordria minima de 400 horas, deverd ser devidamente
planejada, acompanhada e registrada, a fim de que se configure em aprendizagem significativa,
experiéncia profissional e preparacdao para os desafios do exercicio profissional, ou seja, uma
metodologia de ensino que atinja os objetivos propostos. Para tanto, deve se supervisionada como
atividade proépria da formacdo profissional e relatada pelo estudante. Os relatérios produzidos deverao
ser escritos de acordo com as normas da ABNT estabelecidas para a redacdo de trabalhos técnicos e

cientificos, e fardo parte do acervo bibliografico da Institui¢do.

5.2.1. Desenvolvimento de Projetos

Os projetos poderdo permear todas as séries do curso, obedecendo as normas instituidas pelo
IFRN, e deverdo contemplar o principio da unidade entre teoria e pratica, a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos durante o curso, tendo em vista a intervencao no mundo do trabalho, na
realidade social, de forma a contribuir para o desenvolvimento local a partir da producdo de
conhecimentos, do desenvolvimento de tecnologias e da construcdo de solu¢des para problemas. O
espirito critico, a problematizacdo da realidade e a criatividade poderao contribuir com os estudantes na
concepgao de projetos de pesquisa, de extensdo ou projetos didaticos integradores que visem ao
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da regido ou contribuam para ampliar os conhecimentos da

comunidade académica.
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Compreendida como uma metodologia de ensino que contextualiza e coloca em acdo o
aprendizado, a prdtica profissional, permeia assim todo decorrer do curso, ndo se configurando em
momentos distintos. Dessa forma, opta-se pelo projeto integrador como elemento impulsionador da
pratica, sendo incluidos os resultados ou parte dessa atividade, como integrante da carga hordria da
pratica profissional. A metodologia a ser adotada podera ser por meio de pesquisas de campo, voltada
para um levantamento da realidade do exercicio da profissdo de técnico, levantamento de problemas
relativos as disciplinas objeto da pesquisa realizada ou por meio ainda, de elaborag¢do de projetos de
intervencdo na realidade social, funcionando assim como uma preparagdo para o desempenho da
pratica profissional seja por estagio ou desenvolvimento de projetos de pesquisa e de intervencgao.

Com base nos projetos integradores, de extensdo e/ou de pesquisa desenvolvidos, o estudante
desenvolvera um plano de trabalho, numa perspectiva de projeto de pesquisa, voltado para a pratica
profissional, contendo os passos do trabalho a ser realizado. Dessa forma, a pratica profissional se
constitui num processo continuo na formacgdo técnica, devera ser realizada a partir de um plano a ser

acompanhado por um orientador da pratica e resultara em relatério técnico.

5.2.2. Estagio Curricular

O estdgio supervisionado é concebido como uma pratica educativa e como atividade curricular
intencionalmente planejada, integrando o curriculo do curso e com carga horaria acrescida ao minimo
estabelecido legalmente para a habilitagdo profissional. O estagio (ndo obrigatdrio) podera ser realizado
a partir do sexto semestre, obedecendo as e as normas instituidas pelo IFRN em consonancia com as
diretrizes da Resolu¢do CNE/CEB n2 01/2004.

As atividades programadas para o estagio supervisionado devem manter uma correspondéncia
com os conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo estudante no decorrer do curso e devem estar
presentes nos instrumentos de planejamento curricular do curso.

O estagio é acompanhado por um professor orientador para cada aluno, em funcdo da area de
atuacdo no estagio e das condigdes de disponibilidade de carga-horaria dos professores. Sao
mecanismos de acompanhamento e avaliagdo de estagio:

a) plano de estagio aprovado pelo professor orientador e pelo professor da disciplina campo

de estagio;

b) reuniGes do aluno com o professor orientador;

c) visitas a escola por parte do professor orientador, sempre que necessdario;

d) relatdrio técnico do estagio supervisionado;

e) avaliacdo da pratica profissional realizada.
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Quando nao for possivel a realizacdo da pratica profissional da forma indicada no projeto de
curso, esta devera atender aos procedimentos de planejamento, acompanhamento e avaliacdo do
projeto de pratica profissional, que sera composto pelos seguintes itens:

a) apresentacdo de um plano de atividades, aprovado pelo orientador;

b) reuniGes periddicas do aluno com o orientador;

c) elaboracgdo e apresentagao de um relatério técnico; e

avaliacdo da pratica profissional realizada.

5.3. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS

Este projeto pedagdégico de curso deve ser o norteador do curriculo no Curso Técnico de Nivel
Médio Integrado em Alimentos na modalidade EJA. Caracteriza-se, portanto, como expressdo coletiva,
devendo ser avaliado periddica e sistematicamente pela comunidade escolar, apoiados por uma
comissdo avaliadora com competéncia para a referida pratica pedagdgica. Qualquer alteracdo deve ser
vista sempre que se verificar, mediante avaliacbes sistematicas anuais, defasagem entre perfil de
conclusdo do curso, objetivos e organizagdo curricular frente as exigéncias decorrentes das
transformacgdes cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais. Entretanto, as possiveis altera¢gdes poderdo
ser efetivadas mediante solicitagdo aos conselhos competentes.

A educagdo profissional técnica integrada de nivel médio serd oferecida a quem tenha concluido
o ensino fundamental, sendo o curso planejado de modo a conduzir o(a) discente a uma habilitacdo
profissional técnica de nivel médio que também lhe dara direito a continuidade de estudos na educacdo
superior.

Os principios pedagégicos, filosoficos e legais que subsidiam a organizagdo, definidos neste
projeto pedagdgico de curso, nos quais a relacdo teoria-pratica é o principio fundamental associado a
estrutura curricular do curso, conduzem a um fazer pedagdgico, em que atividades como praticas
interdisciplinares, semindrios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de projetos, entre outros,
estdo presentes durante os periodos letivos.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de conhecimento e entre os
professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica é imprescindivel a construcdo de praticas
didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcdo e apreensdo dos conhecimentos pelos
estudantes numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto, os professores deverao
desenvolver aulas de campo, atividades laboratoriais, projetos integradores e praticas coletivas

juntamente com os estudantes. Para essas atividades, os professores tém, a disposicdo, horarios para
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encontros ou reunides de grupo, destinados a um planejamento antecipado e acompanhamento
sistematico.

Considera-se a aprendizagem como processo de construcao de conhecimento, em que partindo
dos conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um fundamental papel de mediacao,
idealizando estratégias de ensino de maneira que a partir da articulacdo entre o conhecimento do senso
comum e o conhecimento escolar, o aluno possa desenvolver suas percepcdes e convicgdes acerca dos
processos sociais e de trabalho, construindo-se como pessoas e profissionais com responsabilidade
ética, técnica e politica em todos os contextos de atuagao.

Neste sentido, a avaliacdo da aprendizagem assume dimensGes mais amplas, ultrapassando a
perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica diagndstica e processual

com énfase nos aspectos qualitativos.

5.4. INDICADORES METODOLOGICOS

Neste projeto pedagdgico de curso, a metodologia é entendida como um conjunto de
procedimentos empregados para atingir os objetivos propostos para a integracdo da Educacdo Basica
com a Educacdo Profissional, assegurando uma formacdo integral dos estudantes. Para a sua
concretude, é recomendado considerar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses,
condicdes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
(re)construgdo dos conhecimentos escolares, bem como na especificidade do curso.

O estudante vive as incertezas proprias do atual contexto histérico, das condigdes sociais,
psicolégicas e biolégicas. Em razdo disso, faz-se necessdria a adogcdo de procedimentos didatico-
pedagdgicos, que possam auxilid-los nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais, tais
como:

e problematizar o conhecimento, buscando confirmagdao em diferentes fontes;

e reconhecer a tendéncia ao erro e a ilusdo;

e entender a totalidade como uma sintese das multiplas relacbes que o homem estabelece na

sociedade;

e reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-se de

considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno;

e adotar a pesquisa como um principio educativo;

e articular e integrar os conhecimentos das diferentes dreas sem sobreposicdo de saberes;

e adotar atitude inter e transdisciplinar nas praticas educativas;

e contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos alunos,

sem perder de vista a (re) construgdo do saber escolar;
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organizar um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas as diversas
dimensoes de formacado dos jovens e adultos, favorecendo a transformacdo das informacgdes
em conhecimentos diante das situac¢des reais de vida;

diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do levantamento
dos seus conhecimentos prévios;

elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo;

elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas;

elaborar projetos com objetivo de articular e inter-relacionar os saberes, tendo como
principios a contextualizacdo, a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade;

utilizar recursos tecnoldgicos para subsidiar as atividades pedagdgicas;

sistematizar coletivos pedagdgicos que possibilitem os estudantes e professores refletir,
repensar e tomar decisbes referentes ao processo ensino-aprendizagem de forma
significativa; e

ministrar aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios, debates,

atividades individuais e outras atividades em grupo.

6. CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Neste projeto pedagoégico de curso, considera-se a avaliagdo como um processo continuo e

cumulativo. Nesse processo, sdao assumidas as fungdes diagndstica, formativa e somativa de forma

integrada ao processo ensino-aprendizagem, as quais devem ser utilizadas como principios orientadores

para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e possibilidades dos estudantes. Igualmente,

deve funcionar como instrumento colaborador na verificacdo da aprendizagem, levando em

consideracgdo o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

A proposta pedagdgica do curso prevé atividades avaliativas que funcionem como instrumentos

colaboradores na verificacdo da aprendizagem, contemplando os seguintes aspectos:

adogdo de procedimentos de avaliagdo continua e cumulativa;

prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

inclusdo de atividades contextualizadas;

manutencdo de didlogo permanente com o aluno;

consenso dos critérios de avaliacdo a serem adotados e cumprimento do estabelecido;

disponibilizacdo de apoio pedagdgico para aqueles que tém dificuldades;
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e adocdo de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem considerados nas

avaliacoes;

e adocdo de procedimentos didatico-pedagdégicos visando a melhoria continua da

aprendizagem;
e discussdo, em sala de aula, dos resultados obtidos pelos estudantes nas atividades
desenvolvidas; e

e observacdo das caracteristicas dos alunos, seus conhecimentos prévios integrando-os aos
saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do trabalhador-cidaddo, com vistas a
(re) construgdo do saber escolar.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas e bimestres, considerando aspectos
de assiduidade e aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n2. 9.394/96. A assiduidade diz
respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicacdo e atividades
praticas. O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo dos estudantes e
dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas.

Os critérios de verificacdo do desempenho académico dos estudantes sdo tratados pela

Organizacdo Didatica do IFRN.

7. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO DE CONHECIMENTOS

No ambito deste projeto pedagdgico de curso, compreende-se o aproveitamento de estudos
como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso de educagdo
profissional técnica de nivel médio; e a certificagdo de conhecimentos como a possibilidade de
certificacdo de saberes adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do
ambiente escolar, com o fim de alcancar a dispensa de disciplinas integrantes da matriz curricular do
curso, por meio de uma avaliagdo tedrica ou tedrica-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina.

Os aspectos operacionais do aproveitamento de estudos e da certificacdo de conhecimentos,
adquiridos através de experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso, sdo tratados pela

Organizac¢do Didatica do IFRN.

8. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

De acordo com as orientagdes contidas no Catdlogo Nacional de Cursos Técnicos, a instituicdo
ofertante, deverd cumprir um conjunto de exigéncias que sdao necessarias ao desenvolvimento curricular

para a formacgao profissional com vistas a atingir um padrao minimo de qualidade. O Quadro 2 a seguir
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apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso Técnico Integrado em Alimentos na

modalidade EJA. Os quadros 3 a 7 apresentam a relacao detalhada dos laboratdrios especificos.

Quadro 2 — Quantificagdo e descrigdo das instalagdes necessarias ao funcionamento do curso.

Qtde. Espaco Fisico

Descri¢ao

08 Salas de Aula

Com 40 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade para
utilizagdo de computador e projetor multimidia.

Sala de Audiovisual ou

01 L
Projegdes

Com 60 cadeiras, projetor multimidia, computador, televisor e DVD
player.

01 Sala de videoconferéncia

Com 40 cadeiras, equipamento de videoconferéncia, computador e
televisor.

01 Auditério

Com 100 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de
caixas acusticas e microfones.

01 Biblioteca

Com espaco de estudos individual e em grupo, e acervo bibliografico
e de multimidia especificos.

01 Laboratorio de Informatica

Com 20 maquinas, softwares e projetor multimidia.

Laboratdrio de Linguas

Com 40 carteiras, projetor multimidia, computador, televisor, DVD

01 . ) .
estrangeiras player e equipamento de som amplificado.

01 Laboratdrio de Biologia Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Quimica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Fisica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Matematica Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

01 Laboratdrio de Estudos de Com computadores, para apoio ao desenvolvimento de trabalhos
Informatica por alunos

01 Laboratdrio de Microbilogia

Com bancadas de trabalho, computador, equipamentos e materiais
especificos.

Laboratdrio de Processamento

01 . . Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
de Produtos de Origem Animal quip P
Laboratdrio de Processamento

01 . Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
de Produtos de Origem Vegetal quip P
Laboratdrio de Processamento . . fe

01 . Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
de Produtos lacteos
Laboratorio de Analises de . . fe

01 Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Alimentos

Quadro 3 — Equipamentos para o Laboratério de Microbiologia.

LABORATORIO: Microbiologia

Capacidade de
Area (m?) atendimento
(alunos)
100 40

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

EspecificagOes

02 Estufa de bacterioldgica

01 Estufa B.O.D

02 Geladeiras

01 Bacterioteca (geladeira com fechedura)

02 Camara de fluxo laminar

01 Estufa de secagem

02 Autoclave

01 Forno microondas

02 Contador de coldnias

01 Esterilizador para alga de platina
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02 Balanga semi-analitica
10 Microscépio binocular
01 Microscépio trinocular com camera
01 Aparelho de televisdo de 29”
02 Banho-maria com controle de temperatura digital
Material de consumo (vidraria, meios de cultura, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)
Quadro 4 — Equipamentos para o Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal.
Capacidade de
i 2 .
. . . Area (m atendimento
LABORATORIO: Processamento de Produtos de Origem Animal (m’) (alunos)
50 20
Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. EspecificagOes
01 Cutter
01 Moedor de carne
02 Tacho de cozimento
01 Defumador
02 Mesa de ago inox
02 Freezer
01 Geladeira
05 Par de luvas de protegdo de ago
01 Misturador de massa
01 Balanga de precisdo
01 Balanga
Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)
Quadro 5 — Equipamentos para o Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal.
Capacidade de
< 2 .
” . Area (m atendimento
LABORATORIO: Processamento de Produtos de Origem Vegetal (m’) (alunos)
50 20
Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificagoes
01 Despolpadeira
01 Processador
02 Freezer
01 Geladeira
02 Tacho de cozimento
02 Mesa de ago inox
01 Estufa de secagem
01 Secador de bandejas
01 Balanga semi-analitica
01 Balanga
01 Alambique de cobre
01 Dorna de fermentagdo
Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)
Quadro 6 — Equipamentos para o Laboratdrio de Processamento de Produtos de Lacteos.
LABORATORIO: Processamento de Produtos Licteos Area (m?%) | Capacidade de
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atendimento

(alunos)
50 20
Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. EspecificagOes
01 Pasteurizador
01 Tanque de coagulagao
01 Desnatadeira
01 Tacho de cozimento
01 Freezer
01 Geladeira
01 Balanga de precisdo
01 Balanga
02 Mesa de aga inox
01 Tanque de resfriamento
Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)
Quadro 7 — Equipamentos para o Laboratério de Analises de Alimentos.
, Capacidade de
LABORATORIO: Anilises de Alimentos Area (m’) atendimento
(alunos)
50 20

Descri¢do (materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. EspecificagOes
01 Phmetro
01 Condutivimetro
01 Analisador de atividade de 4dgua
01 Balanca analitica
02 Balancga semi-analitica
04 Chapa de aquecimento com agitagao
01 Centrifuga
01 Centrifuga de Gerber
01 Crioscopio
01 Capela de exaustdo de gases
01 Bloco digestor micro Kjedhal
01 Destilador de nitrogénio
01 Extrator de gordura
01 Estufa de secagem
01 Mufla
01 Refratdmetro de bancada
01 Espectrofotdmetro UV/visivel

Material de consumo (vidraria, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)

24




Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

9. BIBLIOTECA

A Biblioteca deverd operar com um sistema completamente informatizado, possibilitando facil
acesso via terminal ao acervo da biblioteca.

O acervo deverd estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por
titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia
do curso. Deve oferecer servicos de empréstimo, renovagdo e reserva de material, consultas
informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientagdo na normalizacdo de trabalhos académicos,
orientacao bibliografica e visitas orientadas.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo, numa proporc¢do de 6 (seis) alunos por
exemplar, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica e 2 (dois) dos titulos
constantes na bibliografia complementar das disciplinas que compdem o curso, com uma média de 3

exemplares por titulo.

10. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 8 e 9 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-administrativo,
necessarios ao funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento simultdaneo de uma

turma para cada periodo do curso, correspondente ao Quadro 1.

Quadro 8 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

| Descrigdo | atde. |

Formagao Geral e Parte Diversificada

Professor com licenciatura plena em Matematica 01
Professor com licenciatura plena em Fisica 01
Professor com licenciatura plena em Quimica 01
Professor com licenciatura plena em Biologia 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Portuguesa 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Inglesa 01
Professor com licenciatura plena em Lingua Espanhola e /ou Francés 01
Professor com licenciatura plena em Historia 01
Professor com licenciatura plena em Geografia 01
Professor com licenciatura plena em Sociologia 01
Professor com licenciatura plena em Filosofia 01
Professor com licenciatura plena em Artes 01
Professor com licenciatura plena em Educagao Fisica 01
Professor com graduagdo na drea de Informatica 01
Professor com graduagdo na drea de Administragao 01
Formagao Profissional

Professor com graduagdo em Engenharia de Alimentos 01
Professor com graduagcdo em Engenharia Quimica (com pds-graduacdo na area de Alimentos) 02
Professor com graduacdao em Bacharelado em Agroindustria 01
Professor com graduagdo em Tecnologia de Alimentos 01
Professor com graduagdo em Gestdao Ambiental e Seguranca no Trabalho 01
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Total de professores necessarios | 26 |
Quadro 9 — Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.
Descri¢ao | Qtde.
Apoio Técnico
Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria técnica no que diz respeito as
politicas educacionais da instituigdo, acompanhamento didatico pedagdgico do processo de 01
ensino aprendizagem e em processos avaliativos. Trabalho realizado coletivamente entre gestores
e professores do curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Ciéncias para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Informatica para manter, organizar e 01
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na adrea de Alimentos para manter, organizar e 05
definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Apoio Administrativo
Profissional de nivel médio/intermediario para prover a organiza¢do e o apoio administrativo da 01
secretaria do Curso.
Total de técnicos-administrativos necessarios 09

Além disso, é necessdria a existéncia de um professor Coordenador de Curso, com graduacao na
area de Alimentos, responsavel pela gestdo administrativa e pedagdgica, encaminhamentos e

acompanhamento do Curso.

11. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Ap0s a integralizacdo dos componentes curriculares do Curso Técnico de Nivel Médio Integrado
em Alimentos, na modalidade EJA, presencial, e da realizagdo da correspondente pratica profissional,

sera conferido ao egresso o Diploma de Técnico em Alimentos.
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ANEXO | - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO FUNDAMENTAL

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Lingua Portuguesa e Literatura (1° semestre) Carga-Horaria:60h (80h/a)

EMENTA

Textualidade e discurso; cena enunciativa, intencionalidade discursiva; sequéncias textuais; coesdo e
coeréncia. Géneros textuais; variagdo linguistica; aspectos descritivos e normativos de Lingua Portuguesa;
estudos literarios.

PROGRAMA

Objetivos
» Quanto a gramatica:

» Aperfeigcoar o conhecimento (teérico e pratico) sobre as convencgdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrdo escrito(a).

> Quanto a leitura de textos:

» Recuperar o tema e a intencdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tragos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

» Descrever a progresséao discursiva;
» Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configuracoes;
» Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e

demais partes do texto; a pertinéncia das informag6es e dos juizos de valor; e a eficacia
comunicativa.

> Quanto a producao de textos escritos:
» Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros estudados.
> Quanto ao estudo de literatura:
» Estudo dos géneros literarios, correlacionando-os a cultura e & histéria. Considerar os aspectos
tematicos, composicionais e estilisticos.
Conteudos

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Leitura e producédo de textos
1.1 Diagnoéstico e apreensédo do uso da lingua: modalidade de fala e de escrita.

2. Projeto portfélio como género catalisador

2.1 Géneros textuais: relato de vida, narrativas orais e populares, entrevista de personalidade da
comunidade, nota biografica e perfil;

2.2 Outros géneros: poema, poema-cancao e texto teatral, crénica.

3. Aspectos gramaticais: categorizacdo de nomes e verbos
- Consideracdo da relagdo e das implicacbes sintatico-semantico-pragmaticas desses aspectos
linguisticos, como suporte tanto para a leitura quanto para a producéo de textos;
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4. Ortografia, pontuacgao e acentuacdo

5. Visédo preliminar das sequéncias textuais
- Observacao das sequéncias textuais nos géneros estudados.

6. Introducédo aos Estudos Literarios: Formas Simples
- Leitura e discusséo de algumas narrativas simples e elementares como: mito, fabula, lenda, parlenda,
adagio etc. Realizar a leitura desses textos numa perspectiva de abordagem literaria.

Procedimentos Metodoldgicos

e Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, seminarios, debates,
discusséo e exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da comunicacéo e da informacao.
Projetos.

e Utilizacdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe; exercicios impressos
produzidos pela equipe; veiculos de comunicac¢é@o da midia impressa, tais como jornais e revistas;
obras representativas da literatura brasileira, africana e estrangeira; e textos produzidos pelos alunos.

Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.
Avaliacéo

A avaliagdo sera continua e processual por meio de atividades orais e escritas, como a producdo de textos
individuais e/ou em grupo, seminarios e apresentacfes orais em sala, provas escritas, diario de leitura, projeto
de pesquisa e poster académico (iniciagdo cientifica).

Bibliografia Basica
QUANTO A LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS/ ESTUDO DA LINGUA PADRAO

1. AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. Sao Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

2. BECHARA, Evanildo. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortogréfico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

3. CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos ndo escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

4. COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionéario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

5. DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

6. DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

7. DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificacdo e interacdo. Sdo Paulo: Codes,
2005.

8. MEURER, J.L.; BONINI, A.;; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sdo Paulo:
Parébola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

9. DISCINI, Norma. Comunicacéo nos textos. Sao Paulo: Contexto, 2005.

10. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica,
1996.

11. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. Séo
Paulo: 1995.

12. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producdo textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

13. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. S&o Paulo: Contexto,
20009.

14. KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

15. LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacéo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. S&o Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colecdo Aprender e ensinar com textos), v. 5.

16. MAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicacéo. 5.ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
Sao Paulo: Cortez, 2001.

17. MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. :
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.

18. MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. S&o Paulo: Pardbola Editorial,
2005.

19. . Resumo. Séo Paulo: Parabola Editorial, 2004.

20. SAUTCHUK, I. A producéao dialégica do texto escrito: um dialogo entre escritor e leitor moderno. Sao
Paulo: Martins Fontes, 2003.
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BAKHTIN, Mikhail. Estética e criacdo verbal. 3.ed. Trad. do francés Maria Ermantina Galvéo; rev. Marina
Appenzeler. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000. [col. Ensino Superior]
BERND, Zila. Literatura e identidade nacional. 2.ed. Porto Alegre: EQUFRGS, 2003.
BORDINI, Maria da Gléria; AGUIAR, Vera Teixeira de. Literatura: formacdo do leitor: alternativas
metodolégicas. 2.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1993. [Novas Perspectivas; v.27]
BUZEN, Clécio; MENDONCA, Marcia (Orgs.). Portugués no ensino médio e formacgdo do professor.
Sao Paulo: Parabola ed., 2006. [Estratégias de ensino; V.2]
COSSON, Rildo. Letramento literario: teoria e pratica. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
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D’ONOFRIO, Salvatore. Teoria do texto. S&o Paulo: Atica, 2003. [col. Basica Universitaria; v. | e v. II]
ECO, Umberto. Seis passeios pelos bosques da fic¢gdo. 6.reimp. Trad. Hildegard Feist. Sdo Paulo: Cia
das Letras, 2002.
ECO, U. Super-homem de massa. Sdo Paulo: Perspectiva, 1991. [Debates; 238]
JOBIM, José Luis (Org.). Introducgéo aos géneros literarios. Rio de Janeiro: EQUERJ, 1999. [série Ponto
de Partida; vol. 2].
KOTHE, Flavio. Literatura e sistemas intersemi6ticos. Sdo Paulo: Cortez: Autores Associados, 1991.

. A narrativa trivial. Brasilia: EQUNB, 1994.
LAJOLO, Marisa. Literatura: leitores e leitura. Sdo Paulo: Moderna, 2001.

. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. S&o Paulo: Atica, 1993. [Educacdo em
acao]

MACHADO, Irene. Literatura e redagado: conteudo e metodologia da lingua portuguesa. Sao Paulo:
Scipione, 1994. [Didatica - Classes de magistério]

MAFRA, Nubio Dellane Ferraz. Leituras a revelia da escola. Londrina: EQUEL, 2003.

MAINGUENEAU, Dominique. Discurso literario. Trad. Adail Sobral. Contexto, 2006.

MELLO, Cristina. O ensino da literatura e a probleméatica dos géneros. Coimbra: Almedina, 1998.
PAES, José Paulo. A aventura literatura: ensaios sobre ficcéo e ficcdes. 2.ed. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2001.

PINHEIRO, Hélder. A poesia na sala de aula. 3.ed. ver. e ampl. Campina Grande: Bagagem, 2007.
PINHEIRO, Hélder; NOBREGA, Marta (Orgs.). Literatura: da critica a sala de aula. Campina Grande:
Bagagem, 2006.

SOARES, Angélica. Géneros literarios. 6.ed. S&o Paulo: Atica, 2004. [série Principios; v.166].

SODRE, Muniz. Best-seller: a literatura de mercado. 2.ed. S&o Paulo: Atica, 1988. [série Pricipios; v.14]
STALLONI, Yves. Os géneros literarios. Trad. Flavia Nascimento. 2.ed. Rio de Janeiro: DIFEL, 2003. [col.
Enfoques. Letras].

SOUZA, Florentina; LIMA Maria Nazaré, (Organizacdo). Literatura afro-brasileira. Salvador: Centro de
Estudos Afro-Orientais; Brasilia: Fundacdo Cultural Palmares, 2006.

TODOROQV, Tzvetan. A literatura em perigo. Trad. Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. “Géneros literarios”. In: DUCROT, Oswald; TODOROV, Tzvetan. Dicionario das ciéncias da
linguagem. Edicdo portuguesa orientada por Eduardo Prado Coelho. Lisboa: Publicacbes Dom quixote,
1972. (Colegéo informacéo e cultura; 4).

ZILBERMAN, Regina. Estética da recepcdo e historia da literatura. 1.ed. 2.reimp. S&o Paulo: Atica,
2004. [Fundamentos; v.41]

Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que €, como se faz. 2.ed. Sao Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redagao pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.S&o
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redagao: o que preciso saber para escrever. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2002.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sédo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redacdo de trabalhos académicos. Vitéria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIO, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. S&o Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
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Acordo Ortogréfico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sdo Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: o que muda, 0 que ndo muda,
4.reimp. S&o Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciﬁlina: Matematica | Carﬁa-Horéria: 60 h (80 h/a)

Conjuntos e conjuntos numéricos. Razao e proporcéo. Média aritmética. Expressdes algébricas. Equacdes de 1° o
2° graus. Sistemas de equacgdes. Formas planas e espaciais elementares. Unidades de medida de comprimento e
area.

PROGRAMA
Objetivos

e Identificar diferentes representacdes e significados de nimeros e operagfes no contexto social.
e ldentificar, transformar e traduzir valores apresentados sob diferentes formas de representacéo.

e Elaborar estratégias de resolucdo de problemas envolvendo nimeros naturais, inteiros e racionais utilizando
calculo mental, calculadoras ou algoritmos.

e Identificar, descrever, reproduzir, montar e explorar as diferentes formas planas e os sélidos geométricos.

e Utilizar diferentes estratégias de resolug8es de problemas envolvendo conceitos basicos da matemética.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Aritmética, Algebra basica e Conjuntos: nogdes de conjuntos, conjuntos numéricos (definicéio e operacdes),
média aritmética, proporcionalidade, expressdes algébricas, equacdes e sistemas de equacdes.

2. Geometria plana béasica — andlise de figuras planas e a formacgao de corpos geométricos. Unidades de
medidas de comprimento e superficie (area).

3. Matemética no comércio, no trabalho e nos impostos. Porcentagem, descontos e acréscimos.

Procedimentos Metodolégicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizagdo de diferentes instrumentos (gréaficos, tabelas, textos,
figuras) para discussdes de situagdes cotidianas onde a aritmética, a algebra basica ou geometria sejam
ferramentas essenciais no processo educativo. Priorizar situag6es cotidianas que possam ser problematizadas e
geradoras de discuss@o como: as fragdes, a média na escola e na vida, os casos de proporcionalidade (ampliagédo
e reducgdo - escalas), as contas domésticas, 0 mundo numérico do comércio, do trabalho e dos impostos. Aqui
existe a possibilidade de se explorar a matematica como ferramenta em outras areas do conhecimento (geografia,
fisica, economia, engenharia, arquitetura). Ainda existe a possibilidade da utlizagdo de atividades em
supermercados, shopping center, mercadinhos com relagdo a estudos de pesquisa de pregos e tomada de
decisdes.

Recursos Didaticos

Materiais diversos, como sélidos geométricos, figuras planas, papel quadriculado, régua, esquadro, compasso,
geoplano (com tdbua de pregos e elasticos), tangran, quebra-cabecas, recipientes, caixas de embalagens,
calculadoras, recursos multimidia, panfletos de propagandas comerciais, contracheques, comprovantes de contas
domésticas, softwares matematicos, lousa, pincel, internet e outros.

Avaliacao

O educador podera utilizar a elaboracédo de textos individuais ou em grupo, discussdo de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentacdo de semindrios, entre outros, para avaliar o educando. A avaliagédo podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confeccao de graficos, tabelas, experimentos, coletas, analise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se fagam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundacdo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
v.le?2.
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Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sao Paulo: Moderna, 2009.

BARROSO, J.M. (Ed.) Conex8es com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplicag@es. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Scipione,
2012.

PR

Software(s) de Apoio:
Maple, poli, winplot, softwares de geometria dinamica, planilhas eletronicas.
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO ESTRUTURANTE

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Lingua Portuguesa e Literatura (2° Semestre) Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Textualidade e discurso; cena enunciativa, intencionalidade discursiva; sequéncias textuais; coesdo e
coeréncia. Géneros textuais; variagdo linguistica; aspectos descritivos e normativos de Lingua Portuguesa;
estudos literarios.

PROGRAMA

Objetivos

» Quanto a gramatica:

» Aperfeigcoar o conhecimento (teérico e pratico) sobre as convencgdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrdo escrito(a).

> Quanto a leitura de textos:

» Recuperar o tema e a intencdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tragos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

» Descrever a progresséao discursiva;
» Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configuracoes;

» Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informag6es e dos juizos de valor; e a eficacia
comunicativa.

> Quanto a producao de textos escritos:
» Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros estudados.
> Quanto ao estudo de literatura:

» Estudo dos géneros literarios, correlacionando-os a cultura e & histéria. Considerar os aspectos
tematicos, composicionais e estilisticos.

Conteudos
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Sistema enunciativo-pragmatico do discurso
1.1 Cena de producéo de texto;
1.2 Conhecimentos necessarios a leitura e produgdo de textos (enciclopédico, linguistico e comunicativo);
1.3 Intencionalidade discursiva.
2. Género textual/ discursivo
2.1 Conceito;
2.2 Composicao;
2.3 Esferas (publico-alvo).
3. Variagdo linguistica
3.1 Conceito;
3.2 Tipos;
3.3 Preconceito linguistico.
4.  Sequéncias textuais: narrativa e dialogal
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4.1 Conceito;

4.2. Macroestrutura e uso das sequéncias narrativa e dialogal.

Leitura

Géneros sugeridos: crbnica, conto, fabula, anedota, mito e lenda, tirinha, folheto de cordel, texto teatral,
poema épico-narrativo. O estudo da Literatura sera abordado na perspectiva dos géneros literarios (inter-
relacionando o texto literario e a cultura. A nogdo de “discurso literario” € que norteara o conceito de
literariedade. O corpus de textos literarios deve contemplar, além dos mais variados géneros, as mais
diversas épocas histéricas e nacionalidades. O foco deve ser a leitura das obras literarias.

Producdo textual
Géneros orais e escritos em que predominem a sequéncia narrativa e dialogal.
Aspectos descritivos e normativos da Lingua Portuguesa

7.1 Observacéo, identificacéo, reflexdo sobre as relagbes dos nomes e o funcionamento do sintagma
nominal;

7.2 Morfossintaxe do aspecto hominal;

7.3 Estudo dos artigos, substantivos, adjetivos, pronomes, numerais em suas inter-relacdes com o0s
sintagmas nominais no contexto do texto.

Estudo do género literario: o conto popular

8.1 A caracterizagdo do conto;

8.2 Configuracéo da linguagem narrativa;

8.3 Um livro de contos, obra e/ou antologia de um determinado autor.

Estudo do género literario: o cordel

9.1 A caracterizacao da literatura de cordel;

9.2 Configuracéo da linguagem narrativa,;

9.3 Um livro de contos, obra e/ou antologia de um determinado autor.

Aspectos gramaticais na perspectiva de uso do verbo

De acordo com o trabalho de leitura e producéo dos textos de sequéncia narrativa.

Procedimentos Metodoldgicos
e Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, seminarios, debates,
discusséo e exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da comunicacéo e da informacao.
Projetos.
e Utilizacdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe; exercicios impressos
produzidos pela equipe; veiculos de comunicag¢é@o da midia impressa, tais como jornais e revistas;
obras representativas da literatura brasileira, africana e estrangeira; e textos produzidos pelos alunos.

Recursos Didaticos

Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.

Avaliacdo

A avaliagdo sera continua e processual por meio de atividades orais e escritas, como a produgdo de textos
individuais e/ou em grupo, semindrios e apresentacdes orais em sala, provas escritas, diario de leitura, projeto
de pesquisa e pOster académico (iniciagao cientifica).

Bibliografia Basica

QUANTO A LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS/ ESTUDO DA LINGUA PADRAO

1.

2.

AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

BECHARA, Evanildo. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos ndo escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificacdo e interac&o. S&o Paulo: Codes,
2005.

MEURER, J.L.; BONINI, A.; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

DISCINI, Norma. Comunicac¢do nos textos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
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FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. LicBes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica,
1996.
FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redac&o. 11.ed. S&o
Paulo: 1995.
KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producdo textual. S&o Paulo:
Contexto, 2009.
KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
20009.
KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacdo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. Sdo Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colegdo Aprender e ensinar com textos), v. 5.
MAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicacéo. 5.ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
Séo Paulo: Cortez, 2001.
MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. ;
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.
MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

. Resumo. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2004.
SAUTCHUK, I. A producdo dialdgica do texto escrito: um didlogo entre escritor e leitor moderno. Séo
Paulo: Martins Fontes, 2003.

QUANTO AO ESTUDO DA LITERATURA/ GENEROS LITERARIOS

1.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.

BAKHTIN, Mikhail. Estética e criacéo verbal. 3.ed. Trad. do francés Maria Ermantina Galvao; rev. Marina
Appenzeler. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000. [col. Ensino Superior]
BERND, Zila. Literatura e identidade nacional. 2.ed. Porto Alegre: EQUFRGS, 2003.
BORDINI, Maria da Gléria; AGUIAR, Vera Teixeira de. Literatura: formagdo do leitor: alternativas
metodoldgicas. 2.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1993. [Novas Perspectivas; v.27]
BUZEN, Clécio; MENDONGCA, Marcia (Orgs.). Portugués no ensino médio e formacao do professor.
Séo Paulo: Parabola ed., 2006. [Estratégias de ensino; V.2]
COSSON, Rildo. Letramento literario: teoria e pratica. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
COSTA, Ligia Militz da; REMEDIOS, Maria Luiza Ritzel. A tragédia: estrutura & histéria. S&o Paulo: Atica,
1988. [Fundamentos; 28]
D’ONOFRIO, Salvatore. Teoria do texto. S&o Paulo: Atica, 2003. [col. Basica Universitaria; v. | e v. 1]
ECO, Umberto. Seis passeios pelos bosques da ficgdo. 6.reimp. Trad. Hildegard Feist. Sdo Paulo: Cia
das Letras, 2002.
ECO, U. Super-homem de massa. Sdo Paulo: Perspectiva, 1991. [Debates; 238]
JOBIM, José Luis (Org.). Introducéo aos géneros literarios. Rio de Janeiro: EQUERJ, 1999. [série Ponto
de Partida; vol. 2].
KOTHE, Flavio. Literatura e sistemas intersemiéticos. S&o Paulo: Cortez: Autores Associados, 1991.

. A narrativa trivial. Brasilia: EQUNB, 1994.
LAJOLO, Marisa. Literatura: leitores e leitura. S&o Paulo: Moderna, 2001.

. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. S&o Paulo: Atica, 1993. [Educacio em
acao]

MACHADO, Irene. Literatura e redagdo: conteido e metodologia da lingua portuguesa. Sdo Paulo:
Scipione, 1994. [Didatica - Classes de magistério]

MAFRA, Nubio Dellane Ferraz. Leituras a revelia da escola. Londrina: EQUEL, 2003.

MAINGUENEAU, Dominique. Discurso literario. Trad. Adail Sobral. Contexto, 2006.

MELLO, Cristina. O ensino da literatura e a probleméatica dos géneros. Coimbra: Aimedina, 1998.
PAES, José Paulo. A aventura literatura: ensaios sobre ficcdo e ficgdes. 2.ed. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 2001.

PINHEIRO, Hélder. A poesia na sala de aula. 3.ed. ver. e ampl. Campina Grande: Bagagem, 2007.
PINHEIRO, Hélder; NOBREGA, Marta (Orgs.). Literatura: da critica & sala de aula. Campina Grande:
Bagagem, 2006.

SOARES, Angélica. Géneros literarios. 6.ed. S&o Paulo: Atica, 2004. [série Principios; v.166].

SODRE, Muniz. Best-seller: a literatura de mercado. 2.ed. S&o Paulo: Atica, 1988. [série Pricipios; v.14]
STALLONI, Yves. Os géneros literarios. Trad. Flavia Nascimento. 2.ed. Rio de Janeiro: DIFEL, 2003.
[col. Enfoques. Letras].

SOUZA, Florentina; LIMA Maria Nazaré, (Organizacdo). Literatura afro-brasileira. Salvador: Centro de
Estudos Afro-Orientais; Brasilia: Fundagdo Cultural Palmares, 2006.

TODOROV, Tzvetan. A literatura em perigo. Trad. Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. “Geéneros literarios”. In: DUCROT, Oswald; TODOROV, Tzvetan. Dicionario das ciéncias
da linguagem. Edicdo portuguesa orientada por Eduardo Prado Coelho. Lisboa: Publicacbes Dom
quixote, 1972. (Colecéo informacao e cultura; 4).

ZILBERMAN, Regina. Estética da recepcéio e histéria da literatura. 1.ed. 2.reimp. Sdo Paulo: Atica,
2004. [Fundamentos; v.41]
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Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que €, como se faz. 2.ed. Sao Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petrépolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redacgdao pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.Sédo
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redacédo: o que preciso saber para escrever. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2002.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redagcdo de trabalhos académicos. Vitdria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIO, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortogréfico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sdo Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: o que muda, 0 que ndo muda,
4.reimp. Sdo Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Lingua Portuguesa e Literatura (3° semestre) Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Textualidade e discurso; cena enunciativa, intencionalidade discursiva; sequéncias textuais; coesdo e
coeréncia. Géneros textuais; variagdo linguistica; aspectos descritivos e normativos de Lingua Portuguesa;
estudos literarios.

PROGRAMA

Objetivos
» Quanto a gramatica:

» Aperfeigoar o conhecimento (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrdo escrito(a).

> Quanto a leitura de textos:
» Recuperar o tema e a intengcdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tracos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

» Descrever a progressao discursiva;
»  Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configuracdes;

» Avaliar o texto, considerando a articulagcdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informagdes e dos juizos de valor; e a eficicia
comunicativa.

> Quanto a producao de textos escritos:
»  Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros estudados.
> Quanto ao estudo de literatura:

» Estudo dos géneros literarios, correlacionando-os a cultura e & historia. Considerar os aspectos
tematicos, composicionais e estilisticos.

Conteldos
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Par4grafo padréo

1.1 Conceito

1.2 Estrutura

2.Coeréncia textual

2.1 Fatores e niveis

2.1.1Parbdia e parafrase

3. Informagdes implicitas

3.1 Pressupostos

3.2 Subentendidos

4. Coesao textual

4.1 Referencial

4.2 Sequencial

5. Leitura

Géneros sugeridos: verbete, noticia, guia de viagens, guia do aluno, receita, diario, manual, andncio
publicitario, crénica, cardapio.

O estudo da Literatura sera abordado na perspectiva dos géneros literarios inter-relacionando o texto literario e
a cultura. A nocao de “discurso literario” € que norteara o conceito de literariedade. O corpus de textos literarios
deve contemplar, além dos mais variados géneros, as mais diversas épocas histéricas e nacionalidades. O foco
deve ser a leitura das obras literarias.

6 Sequéncias textuais: descritivas e injuntivas

6.1. Macroestrutura e uso das sequéncias descritiva e injuntiva.

7. Producdo textual
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Géneros orais e escritos em que predominem as sequéncias injuntiva e/ou descritiva.

8. Aspectos descritivos e normativos da Lingua Portuguesa

8.1 Observacgao, identificacéo, reflexdo sobre as relagdes dos nomes e o funcionamento do sintagma verbal;
Morfossintaxe do aspecto verbal;

Estudo dos verbos em suas inter-relagées com os sintagmas nominais no contexto do texto.
8.20s elementos constituintes da transitividade;

8.4 Vozes do verbo;

8.4 Aspecto verbal,

8.5 Déixis: espacial e temporal.

9. O estudo do género literario: o poema

9.1 A vozes, 0s espacgos e 0s tempos no discurso poético;

9.2 Formas poéticas e suas variagdes ao longo da Histéria;

9.3 Um livro de poemas de um determinado autor ou uma antologia (feita pelo préprio professor);

O estudo da Literatura serd abordado na perspectiva dos géneros literarios (inter-relacionando o texto literario e
a cultura. A nocéo de “discurso literario” € que norteara o conceito de literariedade. O corpus de textos literarios
deve contemplar, além dos mais variados géneros, as mais diversas épocas histéricas e nacionalidades. O foco
deve ser a leitura das obras literarias de forma integral.

Procedimentos Metodoldgicos

e Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, semindrios, debates,
discusséo e exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da comunicagéo e da informacéo. Projetos.

e Utilizagcdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe; exercicios impressos
produzidos pela equipe; veiculos de comunicag¢édo da midia impressa, tais como jornais e revistas; obras
representativas da literatura brasileira, africana e estrangeira; e textos produzidos pelos alunos.

Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.
Avaliacéo

A avaliagdo sera continua e processual por meio de atividades orais e escritas, como a producgdo de textos
individuais e/ou em grupo, semindrios e apresentacdes orais em sala, provas escritas, diario de leitura, projeto
de pesquisa e poster académico (iniciagdo cientifica).

Bibliografia Basica
QUANTO A LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS/ ESTUDO DA LINGUA PADRAO

1. AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. Sdo Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

2. BECHARA, Evanildo. Gramética escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortografico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

3. CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos ndo escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

4. COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionéario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

5. DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

6. DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

7. DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificacéo e interagdo. S&o Paulo: Codes,
2005.

8. MEURER, J.L.; BONINI, A.; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sdo Paulo:
Parébola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

9. DISCINI, Norma. Comunicagao nos textos. S&o Paulo: Contexto, 2005.

10. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica,
1996.

11. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. Séo
Paulo: 1995.

12. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producdo textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

13. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
2009.

14. KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. S&o Paulo: Cortez, 2002.
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LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacdo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. Sdo Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Cole¢&o Aprender e ensinar com textos), v. 5.

MAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicacédo. 5.ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
Sé&o Paulo: Cortez, 2001.
MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. ;
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.
MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sdo Paulo: Pardbola Editorial,
2005.

. Resumo. S&o Paulo: Parabola Editorial, 2004.
SAUTCHUK, I. A producéo dialdgica do texto escrito: um didlogo entre escritor e leitor moderno. Séo
Paulo: Martins Fontes, 2003.

QUANTO AO ESTUDO DA LITERATURA/ GENEROS LITERARIOS

1.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.
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BAKHTIN, Mikhail. Estética e criacéo verbal. 3.ed. Trad. do francés Maria Ermantina Galvao; rev. Marina
Appenzeler. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000. [col. Ensino Superior]
BERND, Zila. Literatura e identidade nacional. 2.ed. Porto Alegre: EQUFRGS, 2003.
BORDINI, Maria da Gléria; AGUIAR, Vera Teixeira de. Literatura: formagdo do leitor: alternativas
metodoldgicas. 2.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1993. [Novas Perspectivas; v.27]
BUZEN, Clécio; MENDONGCA, Marcia (Orgs.). Portugués no ensino médio e formacao do professor.
Séo Paulo: Pardbola ed., 2006. [Estratégias de ensino; V.2]
COSSON, Rildo. Letramento literario: teoria e pratica. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
COSTA, Ligia Militz da; REMEDIOS, Maria Luiza Ritzel. A tragédia: estrutura & histéria. S&o Paulo: Atica,
1988. [Fundamentos; 28]
D’ONOFRIO, Salvatore. Teoria do texto. S&o Paulo: Atica, 2003. [col. Basica Universitaria; v. | e v. 1]
ECO, Umberto. Seis passeios pelos bosques da fic¢do. 6.reimp. Trad. Hildegard Feist. Sdo Paulo: Cia
das Letras, 2002.
ECO, U. Super-homem de massa. S&do Paulo: Perspectiva, 1991. [Debates; 238]
JOBIM, José Luis (Org.). Introducéo aos géneros literarios. Rio de Janeiro: EQUERJ, 1999. [série Ponto
de Partida; vol. 2].
KOTHE, Flavio. Literatura e sistemas intersemidticos. S&o Paulo: Cortez: Autores Associados, 1991.

. A narrativa trivial. Brasilia: EQUNB, 1994.
LAJOLO, Marisa. Literatura: leitores e leitura. S&o Paulo: Moderna, 2001.

. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. S&o Paulo: Atica, 1993. [Educacio em
acao]

MACHADO, Irene. Literatura e redagdo: conteido e metodologia da lingua portuguesa. S&o Paulo:
Scipione, 1994. [Didatica - Classes de magistério]

MAFRA, Nubio Dellane Ferraz. Leituras a revelia da escola. Londrina: EQUEL, 2003.

MAINGUENEAU, Dominique. Discurso literario. Trad. Adail Sobral. Contexto, 2006.

MELLO, Cristina. O ensino da literatura e a problemética dos géneros. Coimbra: Aimedina, 1998.
PAES, José Paulo. A aventura literatura: ensaios sobre ficcdo e ficges. 2.ed. S&do Paulo: Companhia
das Letras, 2001.

PINHEIRO, Hélder. A poesia na sala de aula. 3.ed. ver. e ampl. Campina Grande: Bagagem, 2007.
PINHEIRO, Hélder; NOBREGA, Marta (Orgs.). Literatura: da critica & sala de aula. Campina Grande:
Bagagem, 2006.

SOARES, Angélica. Géneros literarios. 6.ed. S&o Paulo: Atica, 2004. [série Principios; v.166].

SODRE, Muniz. Best-seller: a literatura de mercado. 2.ed. S&o Paulo: Atica, 1988. [série Pricipios; v.14]
STALLONI, Yves. Os géneros literarios. Trad. Flavia Nascimento. 2.ed. Rio de Janeiro: DIFEL, 2003.
[col. Enfoques. Letras].

SOUZA, Florentina; LIMA Maria Nazaré, (Organizacdo). Literatura afro-brasileira. Salvador: Centro de
Estudos Afro-Orientais; Brasilia: Fundagdo Cultural Palmares, 2006.

TODOROV, Tzvetan. A literatura em perigo. Trad. Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. “Geéneros literarios”. In: DUCROT, Oswald; TODOROV, Tzvetan. Dicionario das ciéncias
da linguagem. Edicdo portuguesa orientada por Eduardo Prado Coelho. Lisboa: Publicacdes Dom
quixote, 1972. (Colecao informacgéao e cultura; 4).

ZILBERMAN, Regina. Estética da recepcdo e histéria da literatura. 1.ed. 2.reimp. S&o Paulo: Atica,
2004. [Fundamentos; v.41]

Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que €, como se faz. 2.ed. Sdo Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petrépolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redacéo pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.Séo
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.
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GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redacdo: o que preciso saber para escrever. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 2002.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e reda¢do de trabalhos académicos. Vitdria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIO, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. S&do Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortogréfico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sdo Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: o que muda, o que nao muda,
4.reimp. Sdo Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Lingua Portuguesa e Literatura(4° semestre) Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Textualidade e discurso; cena enunciativa, intencionalidade discursiva; sequéncias textuais; coesdo e
coeréncia. Géneros textuais; variagdo linguistica; aspectos descritivos e normativos de Lingua Portuguesa;
estudos literarios.

PROGRAMA

Objetivos
» Quanto a gramatica:

» Aperfeigoar o conhecimento (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrdo escrito(a).

> Quanto a leitura de textos:

» Recuperar o tema e a intengdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tracos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

Descrever a progressao discursiva;

Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configuracdes;

Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informagdes e dos juizos de valor; e a eficicia
comunicativa.

Y V V

> Quanto a producdao de textos escritos:
» Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros estudados.
> Quanto ao estudo de literatura:

» Estudo dos géneros literarios, correlacionando-os a cultura e a historia. Considerar os aspectos
tematicos, composicionais e estilisticos.

Contetdos
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. RelagBes morfossintatico-seméntico-pragmaéticas na leitura e producéo de textos

Reflexdo sobre os processos de categorizagdo (discussdo dos conceitos de nome e verbo; relacdes
sujeito/predicado e complementos nominais e verbais; percepc¢éo dos diferentes sentidos do texto).

2. Sequéncias textuais: argumentativa e explicativa

2.1 Macroestrutura e aplicabilidade das sequéncias argumentativa e explicativa

3. Leitura

Géneros sugeridos: Manuais técnicos, relatdrios, artigo informativo e de opinido, carta ao leitor, editorial, carta
do leitor.

O estudo da Literatura sera abordado na perspectiva dos géneros literarios, inter-relacionando o texto literario e
a cultura. A nogao de “discurso literario” € que norteara o conceito de literariedade. O corpus de textos literarios
deve contemplar, além dos mais variados géneros, as mais diversas épocas histéricas e nacionalidades. O foco
deve ser a leitura das obras literarias.

4. Producéo textual

Géneros escritos/orais em que predominem as sequéncias argumentativa e/ ou explicativa.

5. Estudo do género literario: a peca teatral

5.1 Discurso e histdria

5.1 1 O texto dramético

5.1.2 As formas dramaticas e a encenacgéo (énfase na produgéo oral)

5.1.3 A peca teatral

5.1.4 O discurso literario ao longo do tempo

O estudo da Literatura sera abordado na perspectiva dos géneros literarios — inter-relacionando o texto literario
e a cultura. A nogdo de “discurso literario” € que norteara o conceito de literariedade. O corpus de textos
literarios deve contemplar, além dos mais variados géneros, as mais diversas épocas histéricas e
nacionalidades. O foco deve ser a leitura das obras literarias.

6. Aspectos descritivos e normativos da Lingua Portuguesa

6.10bservacéo, identificacéo, reflexédo sobre as relagcdes dos nomes e o funcionamento do sintagma verbal,
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6.2 Morfossintaxe do aspecto verbal.
Procedimentos Metodolégicos

e Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, semindrios, debates,
discusséo e exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da comunicacao e da informacao. Projetos.

e Utilizagdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe; exercicios impressos
produzidos pela equipe; veiculos de comunicagcdo da midia impressa, tais como jornais e revistas; obras
representativas da literatura brasileira, africana e estrangeira; e textos produzidos pelos alunos.

Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.
Avaliacéo

A avaliagdo sera continua e processual por meio de atividades orais e escritas, como a producdo de textos
individuais e/ou em grupo, semindrios e apresentacdes orais em sala, provas escritas, diario de leitura, projeto
de pesquisa e poster académico (iniciagdo cientifica).

Bibliografia Basica
QUANTO A LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS/ ESTUDO DA LINGUA PADRAO

1. AZEREDO, José Carlos de. Gramética Houaiss da Lingua Portuguesa. S&o Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

2. BECHARA, Evanildo. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortogréfico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

3. CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos ndo escolares. 4.ed. S&o Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

4. COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionério de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

5. DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

6. DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

7. DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificacéo e interagdo. S&o Paulo: Codes,
2005.

8. MEURER, J.L.; BONINI, A.; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sdo Paulo:
Parébola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

9. DISCINI, Norma. Comunicagao nos textos. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

10. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Licdes de texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica,

1996.
11. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. Séo
Paulo: 1995.

12. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producéo textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

13. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
20009.

14. KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. S&o Paulo: Cortez, 2002.

15. LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacéo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. S&o Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colecdo Aprender e ensinar com textos), v. 5.

16. MAINGUENEAU, Dominique. Analise de textos de comunicacao. 5.ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
Séo Paulo: Cortez, 2001.

17. MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. ;
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.

18. MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

19. . Resumo. Séo Paulo: Parabola Editorial, 2004.

20. SAUTCHUK, I. A producdo dialégica do texto escrito: um dialogo entre escritor e leitor moderno. Sao
Paulo: Martins Fontes, 2003.

QUANTO AO ESTUDO DA LITERATURA/ GENEROS LITERARIOS

1. BAKHTIN, Mikhail. Estética e criagdo verbal. 3.ed. Trad. do francés Maria Ermantina Galvéo; rev. Marina
Appenzeler. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000. [col. Ensino Superior]

2.  BERND, Zila. Literatura e identidade nacional. 2.ed. Porto Alegre: EQUFRGS, 2003.
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BORDINI, Maria da Gléria; AGUIAR, Vera Teixeira de. Literatura: formagdo do leitor: alternativas
metodoldgicas. 2.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1993. [Novas Perspectivas; v.27]
BUZEN, Clécio; MENDONGCA, Marcia (Orgs.). Portugués no ensino médio e formacao do professor.
Sao Paulo: Parabola ed., 2006. [Estratégias de ensino; V.2]
COSSON, Rildo. Letramento literario: teoria e pratica. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
COSTA, Ligia Militz da; REMEDIOS, Maria Luiza Ritzel. A tragédia: estrutura & historia. S&o Paulo: Atica,
1988. [Fundamentos; 28]
D’ONOFRIO, Salvatore. Teoria do texto. S&o Paulo: Atica, 2003. [col. Basica Universitaria; v. | e v. 1]
ECO, Umberto. Seis passeios pelos bosques da fic¢do. 6.reimp. Trad. Hildegard Feist. Sdo Paulo: Cia
das Letras, 2002.
ECO, U. Super-homem de massa. Sao Paulo: Perspectiva, 1991. [Debates; 238]
JOBIM, José Luis (Org.). Introducéo aos géneros literarios. Rio de Janeiro: EQUERJ, 1999. [série Ponto
de Partida; vol. 2].
KOTHE, Flavio. Literatura e sistemas intersemioticos. Sdo Paulo: Cortez: Autores Associados, 1991.

. A narrativa trivial. Brasilia: EQUNB, 1994.
LAJOLO, Marisa. Literatura: leitores e leitura. Sdo Paulo: Moderna, 2001.

. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. S&o Paulo: Atica, 1993. [Educacdo em
acao]

MACHADO, Irene. Literatura e redacgao: conteido e metodologia da lingua portuguesa. Sdo Paulo:
Scipione, 1994. [Didatica - Classes de magistério]

MAFRA, Nubio Dellane Ferraz. Leituras a revelia da escola. Londrina: EQUEL, 2003.

MAINGUENEAU, Dominique. Discurso literario. Trad. Adail Sobral. Contexto, 2006.

MELLO, Cristina. O ensino da literatura e a problemética dos géneros. Coimbra: Almedina, 1998.
PAES, José Paulo. A aventura literatura: ensaios sobre ficcdo e ficgbes. 2.ed. S&do Paulo: Companhia
das Letras, 2001.

PINHEIRO, Hélder. A poesia na sala de aula. 3.ed. ver. e ampl. Campina Grande: Bagagem, 2007.
PINHEIRO, Hélder; NOBREGA, Marta (Orgs.). Literatura: da critica & sala de aula. Campina Grande:
Bagagem, 2006.

SOARES, Angélica. Géneros literarios. 6.ed. Sao Paulo: Atica, 2004. [série Principios; v.166].

SODRE, Muniz. Best-seller: a literatura de mercado. 2.ed. S&o Paulo: Atica, 1988. [série Pricipios; v.14]
STALLONI, Yves. Os géneros literarios. Trad. Flavia Nascimento. 2.ed. Rio de Janeiro: DIFEL, 2003.
[col. Enfoques. Letras].

SOUZA, Florentina; LIMA Maria Nazaré, (Organizacdo). Literatura afro-brasileira. Salvador: Centro de
Estudos Afro-Orientais; Brasilia: Fundagdo Cultural Palmares, 2006.

TODOROV, Tzvetan. A literatura em perigo. Trad. Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. “Geéneros literarios”. In: DUCROT, Oswald; TODOROV, Tzvetan. Dicionario das ciéncias
da linguagem. Edicdo portuguesa orientada por Eduardo Prado Coelho. Lisboa: Publicacbes Dom
quixote, 1972. (Colecéo informacgéo e cultura; 4).

ZILBERMAN, Regina. Estética da recepgdo e histéria da literatura. 1.ed. 2.reimp. Sdo Paulo: Atica,
2004. [Fundamentos; v.41]

Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que €, como se faz. 2.ed. Sdo Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redacao pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.Séo
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redagdo: o que preciso saber para escrever. Sao Paulo: Martins
Fontes, 2002.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redacdo de trabalhos académicos. Vitéria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIOQ, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. S&o Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortografico da Lingua Portuguesa: o que muda, 0 que ndo muda,
4.reimp. Séo Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

Disciﬁlina: Lingua Portuguesa e Literatura (5° semestre) Carga-Horaria:30h ( 40h/a)

Textualidade e discurso; cena enunciativa, intencionalidade discursiva; sequéncias textuais; coesdo e
coeréncia. Géneros textuais; variagdo linguistica; aspectos descritivos e normativos de Lingua Portuguesa;
estudos literarios.

PROGRAMA

Objetivos
» Quanto a gramatica:

» Aperfeigoar o conhecimento (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrdo escrito(a).

> Quanto a leitura de textos:

» Recuperar o tema e a intengcdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tracos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

Descrever a progresséo discursiva;

Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configurag¢oes;

Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informagdes e dos juizos de valor; e a eficacia
comunicativa.

YV V

> Quanto a producdao de textos escritos:
» Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros estudados.
> Quanto ao estudo de literatura:

» Estudo dos géneros literarios, correlacionando-os a cultura e a historia. Considerar os aspectos
tematicos, composicionais e estilisticos.

Conteudos
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. RelagBes morfossintatico-semantico-pragmaticas na leitura e producgao de textos
Reflexdo sobre os processos de categorizagdo (discussdo dos conceitos de adjuntos, agente da passiva,
aposto e vocativo); percepcgédo dos diferentes sentidos do texto).
2 .Sequéncias textuais
2.1 Macroestrutura e aplicabilidade da sequéncia argumentativa.
3. Leitura
- Géneros sugeridos: resenha, crdnica argumentativa, debate, esquete, artigo de divulgacéo cientifica entre
outros.
O estudo da Literatura sera abordado na perspectiva dos géneros literarios inter-relacionando o texto literario e
a cultura. A nogao de “discurso literario” € que norteara o conceito de literariedade. O corpus de textos literarios
contemplara, além dos mais variados géneros, as mais diversas épocas histdricas e nacionalidades. O foco
deve ser a leitura das obras literarias.
4. Producao textual
Géneros orais e escritos em que predominem a sequéncia argumentativa.
5. Estudo do género literario: o romance
5.1 Discurso e histéria;
5.1 1 Discurso literério;
5.1.2 O romance.
6. Aspectos descritivos e normativos da Lingua Portuguesa
61 Observacéo, identificacao, reflexdo sobre as relagdes dos nomes e o funcionamento do sintagma verbal,
6.2 Morfossintaxe do aspecto verbal.

Procedimentos Metodolégicos

e Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, seminarios, debates,
discusséo e exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da comunicacao e da informacao.
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Projetos.

e Utilizacéo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe; exercicios impressos
produzidos pela equipe; veiculos de comunicac¢@o da midia impressa, tais como jornais e revistas;
obras representativas da literatura brasileira, africana e estrangeira; e textos produzidos pelos alunos.

Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.
Avaliacao

A avaliagdo sera continua e processual por meio de atividades orais e escritas, como a producédo de textos
individuais e/ou em grupo, semindrios e apresentacdes orais em sala, provas escritas, diario de leitura, projeto
de pesquisa e pbster académico (iniciagao cientifica).

Bibliografia Basica
QUANTO A LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS/ ESTUDO DA LINGUA PADRAO

1. AZEREDO, José Carlos de. Gramatica Houaiss da Lingua Portuguesa. Sao Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

2. BECHARA, Evanildo. Gramética escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortogréfico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

3. CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos ndo escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

4. COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionéario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

5. DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

6. DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

7. DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificacdo e interacdo. Sdo Paulo: Codes,
2005.

8. MEURER, J.L.; BONINI, A.; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sao Paulo:
Parébola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

9. DISCINI, Norma. Comunicac¢éo nos textos. Sao Paulo: Contexto, 2005.

10. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica,
1996.

11. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. Séo
Paulo: 1995.

12. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producado textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

13. KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. S&o Paulo: Contexto,
2009.

14. KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

15. LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacdo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. S&o Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colegdo Aprender e ensinar com textos), v. 5.

16. MAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicacéo. 5.ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
Sao Paulo: Cortez, 2001.

17. MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. ;
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.

18. MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. S&o Paulo: Pardbola Editorial,
2005.

19. . Resumo. S&o Paulo: Parabola Editorial, 2004.

20. SAUTCHUK, I. A producéao dialégica do texto escrito: um dialogo entre escritor e leitor moderno. Sao
Paulo: Martins Fontes, 2003.

QUANTO AO ESTUDO DA LITERATURA/ GENEROS LITERARIOS

1. BAKHTIN, Mikhail. Estética e criagdo verbal. 3.ed. Trad. do francés Maria Ermantina Galvao; rev. Marina
Appenzeler. S&o Paulo: Martins Fontes, 2000. [col. Ensino Superior]

2. BERND, Zila. Literatura e identidade nacional. 2.ed. Porto Alegre: EQUFRGS, 2003.

3. BORDINI, Maria da Gléria; AGUIAR, Vera Teixeira de. Literatura: formacdo do leitor: alternativas
metodolégicas. 2.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1993. [Novas Perspectivas; v.27]

4. BUZEN, Clécio; MENDONCA, Marcia (Orgs.). Portugués no ensino médio e formagao do professor.
Sao Paulo: Parabola ed., 2006. [Estratégias de ensino; V.2]

5. COSSON, Rildo. Letramento literario: teoria e pratica. Sdo Paulo: Contexto, 2006.
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COSTA, Ligia Militz da; REMEDIOS, Maria Luiza Ritzel. A tragédia: estrutura & histéria. Sdo Paulo: Atica,
1988. [Fundamentos; 28]
D’ONOFRIO, Salvatore. Teoria do texto. Sdo Paulo: Atica, 2003. [col. Basica Universitaria; v. | e v. II]
ECO, Umberto. Seis passeios pelos bosques da fic¢cdo. 6.reimp. Trad. Hildegard Feist. S&o Paulo: Cia
das Letras, 2002.
ECO, U. Super-homem de massa. S&o Paulo: Perspectiva, 1991. [Debates; 238]
JOBIM, José Luis (Org.). Introducgéo aos géneros literarios. Rio de Janeiro: EAUERJ, 1999. [série Ponto
de Partida; vol. 2].
KOTHE, Flavio. Literatura e sistemas intersemioéticos. Sdo Paulo: Cortez: Autores Associados, 1991.

. A narrativa trivial. Brasilia: EQUNB, 1994.
LAJOLO, Marisa. Literatura: leitores e leitura. S&o Paulo: Moderna, 2001.

. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. S&o Paulo: Atica, 1993. [Educacdo em
acao]

MACHADO, Irene. Literatura e redacéo: contetdo e metodologia da lingua portuguesa. S&o Paulo:
Scipione, 1994. [Didética - Classes de magistério]

MAFRA, Nubio Dellane Ferraz. Leituras a revelia da escola. Londrina: EQUEL, 2003.

MAINGUENEAU, Dominique. Discurso literario. Trad. Adail Sobral. Contexto, 2006.

MELLO, Cristina. O ensino da literatura e a problemética dos géneros. Coimbra: Almedina, 1998.
PAES, José Paulo. A aventura literatura: ensaios sobre fic¢éo e ficcdes. 2.ed. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2001.

PINHEIRO, Hélder. A poesia na sala de aula. 3.ed. ver. e ampl. Campina Grande: Bagagem, 2007.
PINHEIRO, Hélder; NOBREGA, Marta (Orgs.). Literatura: da critica a sala de aula. Campina Grande:
Bagagem, 2006.

SOARES, Angélica. Géneros literarios. 6.ed. Sdo Paulo: Atica, 2004. [série Principios; v.166].

SODRE, Muniz. Best-seller: a literatura de mercado. 2.ed. Sdo Paulo: Atica, 1988. [série Pricipios; v.14]
STALLONI, Yves. Os géneros literarios. Trad. Flavia Nascimento. 2.ed. Rio de Janeiro: DIFEL, 2003. [col.
Enfoques. Letras].

SOUZA, Florentina; LIMA Maria Nazaré, (Organizacdo). Literatura afro-brasileira. Salvador: Centro de
Estudos Afro-Orientais; Brasilia: Fundagdo Cultural Palmares, 2006.

TODOROV, Tzvetan. A literatura em perigo. Trad. Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. “Géneros literarios”. In: DUCROT, Oswald; TODOROV, Tzvetan. Dicionario das ciéncias da
linguagem. Edicdo portuguesa orientada por Eduardo Prado Coelho. Lisboa: Publicagbes Dom quixote,
1972. (Colegéo informacao e cultura; 4).

ZILBERMAN, Regina. Estética da recepgdo e historia da literatura. 1.ed. 2.reimp. S&o Paulo: Atica,
2004. [Fundamentos; v.41]

Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que €, como se faz. 2.ed. Sao Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petrdpolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redagdo pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.S&do
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redagdo: o que preciso saber para escrever. Sao Paulo: Martins Fontes,
2002.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redacdo de trabalhos académicos. Vitéria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIOQ, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sdo Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortogréfico da Lingua Portuguesa: o que muda, o que ndo muda,
4.reimp. S&o Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

Disciﬁlina: Lingua Portuguesa e Literatura (6° semestre) Carga-Horaria:30h (40h/a)

Textualidade e discurso; cena enunciativa, intencionalidade discursiva; sequéncias textuais; coesdo e
coeréncia. Géneros textuais; variagdo linguistica; aspectos descritivos e normativos de Lingua Portuguesa;
estudos literarios.

PROGRAMA

Objetivos
» Quanto a gramatica:

» Aperfeigoar o conhecimento (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao registro (ou
norma) padrdo escrito(a).

> Quanto a leitura de textos:

» Recuperar o tema e a intengcdo comunicativa dominante;

» Reconhecer, a partir de tracos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

Descrever a progresséo discursiva;

Apropriar-se dos elementos coesivos e de suas diversas configurag¢oes;

Avaliar o texto, considerando a articulagdo coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e
demais partes do texto; a pertinéncia das informacgdes e dos juizos de valor; e a eficicia
comunicativa.

YV V

> Quanto a producdao de textos escritos:

» Ler e produzir textos diversos, enfocando as sequéncias representativas dos géneros estudados.

> Quanto ao estudo de literatura:

» Estudo dos géneros literarios, correlacionando-os a cultura e a historia. Considerar os aspectos
tematicos, composicionais e estilisticos.

Conteudos
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. RelagBes morfossintatico-semantico-pragmaticas na leitura e producgao de textos
1.1 Reflex@o sobre os processos de categorizagdo (relacdes de coordenacao e subordinagdo);
1.2 Percepcéo dos diferentes sentidos do texto: aspectos de coeréncia e progressao discursiva;

2. Sequéncia textual: argumentativa

2.1 Marcas linguisticas e especificidades da sequéncia argumentativa.

3. Leitura
Géneros sugeridos: charge, carta argumentativa, carta aberta, carta ao leitor, carta do leitor, debate.
O estudo da Literatura sera abordado na perspectiva dos géneros literarios inter-relacionando o texto literario
e a cultura. A nogado de “discurso literario” € que norteara o conceito de literariedade. O corpus de textos
literarios deve contemplar, além dos mais variados géneros, as mais diversas épocas historicas e
nacionalidades. O foco deve ser a leitura das obras literarias.

4. Producdo textual

Géneros orais e escritos em que predominem a sequéncia argumentativa

5. Estudo do texto literéario: literatura de entretenimento.
5.1 Discurso e historia
5.1 1 Discurso literario
5.1.2 O romance
Obs.: Enfase na leitura de obras

6. Literatura e cultura das midias
6.1 Transformacdes da cultura nos séculos XX e XXI: as culturas erudita, popular e de massa. Expressées
especificas da cultura popular, erudita e de massa. Diferenciacao entre cultura popular e folclore.

7. Aspectos descritivos e normativos da Lingua Portuguesa
7.1 Observacéo, identificagdo, reflexdo sobre as relacdes dos nomes e o funcionamento do sintagma verbal;
7.2 Morfossintaxe do aspecto verbal.

Procedimentos Metodoldgicos
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Aula expositiva dialogada, leituras dirigidas, atividades individuais e/ou em grupo, seminarios, debates,
discusséo e exercicios com o auxilio das diversas tecnologias da comunicagéo e da informacéo. Projetos.

Utilizagdo de: textos tedricos impressos produzidos e/ou adaptados pela equipe; exercicios impressos
produzidos pela equipe; veiculos de comunicacédo da midia impressa, tais como jornais e revistas; obras
representativas da literatura brasileira, africana e estrangeira; e textos produzidos pelos alunos.

Recursos Didaticos

Quadro branco, projetor multimidia, aparelho video/audio/TV.

Avaliacao

A avaliagdo sera continua e processual por meio de atividades orais e escritas, como a produgdo de textos
individuais e/ou em grupo, seminarios e apresentacdes orais em sala, provas escritas, diario de leitura, projeto
de pesquisa e poster académico (iniciagdo cientifica).

Bibliografia Basica

QUANTO A LEITURA E PRODUGAO DE TEXTOS/ ESTUDO DA LINGUA PADRAO

1.

2.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.
20.

AZEREDO, José Carlos de. Gramética Houaiss da Lingua Portuguesa. S&o Paulo: Publifolha, Instituto
Houaiss, 2008.

BECHARA, Evanildo. Gramética escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. ampl. e atualizada pelo Novo
Acordo ortogréfico. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

CITELLI, Adilson (Coord.). Aprender e ensinar com textos ndo escolares. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez,
2002. [Col. Aprender e ensinar com textos, Coord. Geral Ligia Chiappini, v. 3].

COSTA, Sérgio Roberto da. Dicionario de géneros textuais. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.

DIONISIO, A.P.; BEZERRA, M. de S. (Orgs.). Tecendo textos, construindo experiéncias. Rio de
Janeiro: Lucerna, 2003.

DIONISIO, Angela P.; MACHADO, Anna R.; BEZERRA, Maria A (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio
de Janeiro: Lucerna, 2002.

DIONISIO, A.; HOFFNAGEL, J.C. (Orgs.). Géneros textuais, tipificacéo e interagcdo. S&o Paulo: Codes,
2005.

MEURER, J.L.; BONINI, A.; MOTTA-ROTH, D. (Orgs.). Géneros: teorias, métodos, debates. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2005. (Lingua [gem]; 14).

DISCINI, Norma. Comunicagéo nos textos. Sao Paulo: Contexto, 2005.

. FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Lic6es de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica,

1996.
FIORIN, JOSE Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. 11.ed. S&o
Paulo: 1995.
KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e escrever: estratégias de producdo textual. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.
KOCH, Ingedore V.; ELIAS, Vanda M. Ler e compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo: Contexto,
2009.
KOCH, I. G. V. Desvendando os segredos do texto. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
LEIBRUDER, A. P. O discurso de divulgacéo cientifica. In: BRANDAO, H. N. (Coord.). Géneros do
discurso na escola. Séo Paulo: Cortez, 2000, p. 229-253. (Colegdo Aprender e ensinar com textos), v. 5.
MAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunicagédo. 5.ed. Trad. Cecilia P. de Souza e Silva.
Sao Paulo: Cortez, 2001.
MARCUSCHI, L. A. Géneros textuais: definicdo e funcionalidade. In. DIONISIO, A. P,; MACHADO, A. A. :
BEZERRA, M. A. B. (Orgs.). Géneros textuais e ensino. Rio de Janeiro: Lucena, 2002, p. 19-38.
MACHADO, Anna Rachel et al. (Org.). Planejar géneros académicos. Sao Paulo: Parabola Editorial,
2005.

. Resumo. S&o Paulo: Parabola Editorial, 2004.
SAUTCHUK, I. A producdo dialégica do texto escrito: um dialogo entre escritor e leitor moderno. S&o
Paulo: Martins Fontes, 2003.

QUANTO AO ESTUDO DA LITERATURA/ GENEROS LITERARIOS

1.

BAKHTIN, Mikhail. Estética e criacdo verbal. 3.ed. Trad. do francés Maria Ermantina Galvao; rev. Marina
Appenzeler. S&o Paulo: Martins Fontes, 2000. [col. Ensino Superior]

BERND, Zila. Literatura e identidade nacional. 2.ed. Porto Alegre: EQUFRGS, 2003.

BORDINI, Maria da Gldria; AGUIAR, Vera Teixeira de. Literatura: formacdo do leitor: alternativas
metodoldgicas. 2.ed. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1993. [Novas Perspectivas; v.27]

BUZEN, Clécio; MENDONGCA, Marcia (Orgs.). Portugués no ensino médio e formagdo do professor.

50



11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.

ghrwNPE

o

Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Sé&o Paulo: Paradbola ed., 2006. [Estratégias de ensino; V.2]

COSSON, Rildo. Letramento literario: teoria e pratica. Sdo Paulo: Contexto, 2006.

COSTA, Ligia Militz da; REMEDIOS, Maria Luiza Ritzel. A tragédia: estrutura & histéria. Sdo Paulo: Atica,
1988. [Fundamentos; 28]

D’ONOFRIO, Salvatore. Teoria do texto. Sdo Paulo: Atica, 2003. [col. Basica Universitaria; v. | e v. II]
ECO, Umberto. Seis passeios pelos bosques da fic¢gdo. 6.reimp. Trad. Hildegard Feist. Sdo Paulo: Cia
das Letras, 2002.

ECO, U. Super-homem de massa. S&o Paulo: Perspectiva, 1991. [Debates; 238]

. JOBIM, José Luis (Org.). Introdugdo aos géneros literarios. Rio de Janeiro: EQUERJ, 1999. [série Ponto

de Partida; vol. 2].
KOTHE, Flavio. Literatura e sistemas intersemidticos. Sao Paulo: Cortez: Autores Associados, 1991.

. A narrativa trivial. Brasilia: EQUNB, 1994.

LAJOLO, Marisa. Literatura: leitores e leitura. Sdo Paulo: Moderna, 2001.

. Do mundo da leitura para a leitura do mundo. Sdo Paulo: Atica, 1993. [Educagdo em
acao]

MACHADO, Irene. Literatura e redagdo: conteido e metodologia da lingua portuguesa. Sao Paulo:
Scipione, 1994. [Didatica - Classes de magistério]

MAFRA, Nubio Dellane Ferraz. Leituras a revelia da escola. Londrina: EQUEL, 2003.

MAINGUENEAU, Dominique. Discurso literario. Trad. Adail Sobral. Contexto, 2006.

MELLO, Cristina. O ensino da literatura e a probleméatica dos géneros. Coimbra: Almedina, 1998.
PAES, José Paulo. A aventura literatura: ensaios sobre ficcéo e ficcdes. 2.ed. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2001.

PINHEIRO, Hélder. A poesia na sala de aula. 3.ed. ver. e ampl. Campina Grande: Bagagem, 2007.
PINHEIRO, Hélder; NOBREGA, Marta (Orgs.). Literatura: da critica a sala de aula. Campina Grande:
Bagagem, 2006.

SOARES, Angélica. Géneros literarios. 6.ed. S&o Paulo: Atica, 2004. [série Principios; v.166].

SODRE, Muniz. Best-seller: a literatura de mercado. 2.ed. Sdo Paulo: Atica, 1988. [série Pricipios; v.14]
STALLONI, Yves. Os géneros literarios. Trad. Flavia Nascimento. 2.ed. Rio de Janeiro: DIFEL, 2003. [col.
Enfoques. Letras].

SOUZA, Florentina; LIMA Maria Nazaré, (Organizacdo). Literatura afro-brasileira. Salvador: Centro de
Estudos Afro-Orientais; Brasilia: Fundagdo Cultural Palmares, 2006.

TODOROQV, Tzvetan. A literatura em perigo. Trad. Caio Meira. Rio de Janeiro: DIFEL, 2009.

. “Géneros literarios”. In: DUCROT, Oswald; TODOROV, Tzvetan. Dicionario das ciéncias da
linguagem. Edicdo portuguesa orientada por Eduardo Prado Coelho. Lisboa: Publicagbes Dom quixote,
1972. (Colegéo informacéo e cultura; 4).

ZILBERMAN, Regina. Estética da recepcdo e historia da literatura. 1.ed. 2.reimp. S&o Paulo: Atica,
2004. [Fundamentos; v.41]

Bibliografia Complementar

BAGNO, Marcos. Pesquisa na escola: o que €, como se faz. 2.ed. Sao Paulo: Ed. Loyola, 1999.
CAMARGO, T. N. de. Uso de Virgula. Barueri, SP: Monole, 2005. (Entender o portugués;1).

FARACO, C. A. TEZZA, C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FIGUEIREDO, L. C. A redagao pelo paragrafo. Brasilia: Editora Universidade Brasilia, 1999.
FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3.ed.S&o
Caetano do Sul (SP): Yendis, 2008.

GARCEZ, L. H. do C. Técnica de redagao: 0 que preciso saber para escrever. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2002.

Bibliografia suplementar:

ACADEMIA BRASILEIRA DE LETRAS. Dicionario escolar da Lingua Portuguesa. 2.ed. Sdo Paulo:
Companhia Editora Nacional, 2008.

ARRUDA, Mauro; REIS, Alex. Leitura e redacdo de trabalhos académicos. Vitéria [ES]: Oficina de
Letras Ed., 2008.

D’ONOFRIOQ, Salvatore. Metodologia do trabalho intelectual. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

INSTITUTO ANTONIO HOUAISS. Escrevendo pela nova ortografia: como usar as regras do novo
Acordo Ortogréfico da Lingua Portuguesa. Coord. e assisténcia José Carlos de Azeredo. 2.ed. Sao Paulo:
Publifolha; Instituto Houaiss, 2008.

SILVA, Mauricio. O novo acordo ortogréfico da Lingua Portuguesa: o que muda, o que ndo muda,
4.reimp. S&o Paulo: 2009.

ZANOTTO, N. E-mail e carta comercial: estudo contrastivo de género textual. Rio de Janeiro: Lucerna;
Caxias do Sul, RS: Educar, 2005.

51



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

Disciplina: Inglés | - EJA Carga-Horaria: 30h (40h/a)
EMENTA
Objetivos

e  Conhecer a LI, utilizando-a como base para a reflexdo sobre sua lingua materna e os aspectos culturais que
elas compreendem, contribuindo para o resgate de identidade do aluno.

e  Definir a si mesmo na lingua-alvo (ser capaz de cumprimentar o outro adequadamente na lingua-alvo,
oralmente e por escrito, dizer/perguntar nome, idade, estado civil, cidade natal e emprego; coisas ou pessoas
gue ama, gosta, ndo gosta e detesta; suas atividades do dia a dia, sua rotina) na modalidade escrita e/ou oral.

e Dar e seguir instrucdes;

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

e Ampliar de modo autbnomo o préprio vocabulério a partir de estratégias de aprendizagem e compreensao, bem
como do uso de ferramentas de traducao eletrdnicas e dicionarios convencionais.

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

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetddos)

e Fungdes socio-comunicativas basicas:

o Apresentar-se ao outro mencionando nome, idade, estado civil, naturalidade e profisséo (e.g.: | am
[name]; I am [age]; | am [marital status]; | am from [hometown]; | am a/an [job]).

o Posicionar-se em relacéo a diferentes topicos (e.g.: | love [e.g.: singer]; | like [singer]; | don't like
[singer]; | hate [singer]).

o Falar sobre a prépria rotina (e.g.: On [e.g.: Mondays], | wake up, | get up, | take a shower... [etc]).

o Descobrir informagdes pessoais sobre o outro, como nome, idade, estado civil, naturalidade e
profisséo (e.g.: What is your name? How old are you? Are you single? Where are you from?
What's your job?).

o Descobrir as preferéncias do outro (e.g.: Do you [like] [e.g.: band]? What [bands] do you [like]?).

o Descobrir informagdes sobre a rotina do outro (e.g.: What do you usually do on [Mondays]?).

o Darinstruc@es (e.g.: Pay attention!).

o As fungbes acima relacionadas a uma terceira pessoa (masculina e feminina);

e Vocabulario bésico:

o Profiss@es (es especial aquelas dos alunos); nimeros (relativos especialmente as idades dos
alunos); estados civis; tipos de programas de TV, tipos de filme, misica e comida; esportes,
disciplinas escolares.

o Dias da semana; atividades relativas ao dia-a-dia dos alunos.

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos
e Aulas expositivas dialogadas.

e Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande parte dos alunos da EJA trabalha durante
o dia/no contra-turno).
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Projetos/Atividades envolvendo géneros textuais de natureza ladica (como musica e video), informativa (por
exemplo, noticias), literarias (como poemas curtos) e/ou técnica e cientifica.

Acesso a Internet como elemento de pesquisa;
Estudo dirigido de listas de vocabulario;

Projetos/Atividades que propiciem ao aluno a oportunidade de construir seu proprio conhecimento e partilha-lo
com os colegas.

Avaliacdo
Estratégias de avaliagdo formativa que indiquem ao aprendiz “o que precisa ser feito, revisto, estudado, re-
elaborado, para superar dificuldades e estabelecer relagdes para o desenvolvimento de estruturas cognitivas”

(Soares e Ribeiro, 2001).

Instrumentos avaliativos escritos e orais considerando os processos de ensino-aprendizagem desenvolvidos
nas aulas.

Projetos/Trabalhos individuais e em grupo, escritos e/ou orais (producéo textual, apresentacdes, etc).

Bibliografia

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Sao Paulo: Martins Fontes, 2004.
DICIONARIO Escolar Longman Inglés-Portugués, Portugués-Inglés.
COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 1. Sdo Paulo: Macmillan, 2010.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Inglés Il - EJA Carga-Horaria: 30h (40h/a)
EMENTA

Objetivos
Aprofundamento na producdo de sentido a partir de textos orais e escritos por meio de fun¢des sociocomunicativas,
estruturas basicas da lingua-alvo e géneros textuais de diversos dominios, considerando também as demandas da
formacéo profissional; reflexdo acerca do carater social, politico e econdmico da presenga dominante da LI no mundo,
capacitando o aluno a pensar criticamente essa presenca.

Objetivos

e Conhecer a lingua do outro, utilizando-a como base para a reflexdo sobre sua lingua materna e os aspectos
culturais que ela compreende, contribuindo para o resgate de identidade do aluno.

e Situar temporalmente suas agdes (falar de coisas que vez, esta fazendo e que planeja fazer/ira fazer) na
modalidade escrita e/ou oral.

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

e Ampliar de modo autbnomo o préprio vocabulario a partir de estratégias de aprendizagem e compreenséo, bem
como do uso de ferramentas de traducéo eletrénicas e dicionarios convencionais.

Apropriar-se de elementos que auxiliem no processo de leitura, oralidade e escrita, tendo em vista a aprendizagem
autdbnoma e continua.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

e  Funcgdes sdcio-comunicativas basicas:

o Falar sobre eventos passados (e.g.: What did you do [yesterday]? [Yesterday], | studied English, |
watched TV and | went to work.).

o Falar sobre o a¢cdes em andamento (e.g.: What are you doing? | am [studying].).

o Fazer planos (e.g.: What are you going to do [tomorrow]? [Tomorrow] | am going to study.).

o Conjecturar sobre o future (e.g.: What will you do [in January]? [In January] | will travel.)

e Vocabulario basico:

o ProfissBes (em especial aquelas dos préprios alunos); nimeros (relativos especialmente as idades
dos alunos); estados civis; programas de TV, tipos de filme, musica e comida; esportes, disciplinas
escolares.

o Dias da semana; atividades relativas ao dia-a-dia dos alunos.

o A forma passada dos verbos trabalhados na disciplina de Lingua Inglesa I.

o Expressdes de tempo (yesterday, last weekend, a week ago, tomorrow, today, tonight, now,
tomorrow, next week, next month).

o Meses do ano.

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos

e Aulas expositivas dialogadas.

e Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande parte dos alunos da EJA trabalha durante
o dia/no contra-turno).
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Projetos/Atividades envolvendo géneros textuais de natureza lidica (como musica e video), informativa (por
exemplo, noticias), literarias (como poemas curtos) e/ou técnica e cientifica.

Acesso a Internet como elemento de pesquisa;
Estudo dirigido de listas de vocabulario;

Projetos/Atividades que propiciem ao aluno a oportunidade de construir seu proprio conhecimento e partilha-lo
com os colegas.

Avaliacdo
Estratégias de avaliagdo formativa que indiquem ao aprendiz “o que precisa ser feito, revisto, estudado, re-
elaborado, para superar dificuldades e estabelecer relagbes para o desenvolvimento de estruturas cognitivas”

(Soares e Ribeiro, 2001).

Instrumentos avaliativos escritos e orais considerando os processos de ensino-aprendizagem desenvolvidos
nas aulas.

Projetos/Trabalhos individuais e em grupo, escritos e/ou orais (producao textual, apresentacdes, etc).

Bibliografia

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. S8o Paulo: Martins Fontes, 2004.
DICIONARIO Escolar Longman Inglés-Portugués, Portugués-Inglés.
COSTA, Marcelo Baccarin. Globetrekker 2. Sdo Paulo: Macmillan, 2010.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Inglés IIl - EJA Carga-Horaria: 30h (40h/a)
EMENTA

Objetivos

e Aprofundar o conhecimento da lingua-alvo, utilizando-a como base para a reflexdo sobre sua lingua materna e os
aspectos culturais que ela compreende, contribuindo para o resgate de identidade do aluno.

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

e Ampliar de modo auténomo o préprio vocabulario a partir de estratégias de aprendizagem e compreensao, bem
como do uso de ferramentas de traducgéo eletrdnicas e dicionarios convencionais.

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

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetddos)

e Recomenda-se neste Ultimo semestre um trabalho que leve em profunda conta as necessidades e/ou aspiracdes de
cada turma em relacdo a lingua-alvo, sejam elas voltadas para a formacdo geral ou profissional. Sugere-se o
desenvolvimento de projetos que envolvam os alunos como sujeitos ativos no processo de aquisicdo de seu
conhecimento, a partir por exemplo de textos escritos mais amplos e complexos (como contos ou artigos cientificos,
por exemplo). Os contelidos passam a ser 0s aspectos presentes nos textos selecionados para e com cada turma.

Procedimentos Metodolégicos e Recursos Didaticos
(A serem trabalhados de forma prética e objetiva através de situa¢des contextualizadas)

e Aulas expositivas dialogadas.

e Atividades orais e escritas em sala de aula (considerando que grande parte dos alunos da EJA trabalha durante o
dia/no contra-turno).

e Projetos/Atividades envolvendo géneros textuais de natureza lidica (como musica e video), informativa (por
exemplo, noticias), literarias (como poemas curtos) e/ou técnica e cientifica.

e Acesso a Internet como elemento de pesquisa;
e Estudo dirigido de listas de vocabulério;

e Projetos/Atividades que propiciem ao aluno a oportunidade de construir seu préprio conhecimento e partilha-lo com
0s colegas.

Avaliacao
o Estratégias de avaliacédo formativa que indiquem ao aprendiz “o que precisa ser feito, revisto, estudado, re-
elaborado, para superar dificuldades e estabelecer relagbes para o desenvolvimento de estruturas cognitivas”

(Soares e Ribeiro, 2001).

e Instrumentos avaliativos escritos e orais considerando os processos de ensino-aprendizagem desenvolvidos nas
aulas.

e Projetos/Trabalhos individuais e em grupo, escritos e/ou orais (producgéo textual, apresentacdes, etc).

Bibliografia

1. MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use. Sao Paulo: Martins Fontes, 2004.
2. DICIONARIO Escolar Longman Inglés-Portugués, Portugués-Inglés.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Espanhol Carga-Horaria: 60h (80 h/a) (4h/a) semanais
EMENTA

Discurso como pratica social. Praticas discursivas. Praticas da oralidade, da leitura e da escrita, nos niveis formal e
informal. Fungbes comunicativas e carater pratico de uso dos cédigos estrangeiros. A interagdo com objetivo do
ensino/aprendizagem do Espanhol. O discurso entendido como pratica social nos seus infinitos géneros,
possibilitando a interagdo na lingua que esta estudando. Conhecimentos discursivos, sociolinguisticos, gramaticais
e estratégicos para que se tenha condigfes de compreender e se expressar na lingua espanhola. Trabalho com
textos escritos, orais e visuais.

PROGRAMA

OBJETIVOS

Conhecer e usar a Lingua Espanhola como instrumento de acesso a informagOes e a outras culturas e

grupos sociais:

e Valorizar a aquisigdo de LE e de seus mecanismos como meio de acesso a distintos contextos socioculturais,
conhecimentos, informagdes, tecnologias, outras culturas e diferentes saberes.

e Relacionar um texto em LE as estruturas linguisticas, sua func¢éo e seu uso social, dando destaque a temas
culturais de &mbito universal que, ao mesmo tempo, estejam proximos do universo dos alunos.

e Entender a aquisi¢cdo de habilidades linguisticas como um dos recursos para o desenvolvimento global do
aluno, isto é, considerar que o estudo da estrutura gramatical e a aquisi¢cdo de vocabulario constituem suportes
para a compreensao, ndo sendo, portanto, o objetivo final da aprendizagem.

e Compreender a comunica¢do em lingua espanhola como um instrumento relevante para a formagao
profissional, académica ou pessoal no mundo moderno.

e Fazer uso da informéatica e de outros meios eletrdnicos disponiveis que possam facilitar a aquisigdo e o uso de
novas aprendizagens em LE.

BASES CIENTIFICO-TECNOLOGICAS (CONTEUDOS)

A - COMPREENSAO DE TEXTOS.

* Compreender textos verbais e ndo-verbais.

« Identificar temas centrais e especificos dos textos.

« Inferir a significagcao de palavras e/ou expressdes contextualizadas.

» Compreender a coesdo e a coeréncia textuais.

B - ASPECTOS LINGUISTICOS. NOGOES BASICAS.

+ Identificar aspectos gramaticais em nivel funcional e contextualizado por meio de textos diversos, escritos e/ou
orais.

O ensino das nog¢des basicas da graméatica devera ser contextualizado. As estruturas gramaticais podem
ser apresentadas por meio de textos diversos (informativos, literarios e de entretenimento), frases,
dialogos, dramatizac@es, leitura, letras de cang¢des, tirinhas... de maneira produtiva em que o préprio
aluno deduza e elabore as regras.

1 - Escrita e ortografia.
o Alfabeto ou Abecedario (letras e sons): as letras particulares do espanhol: ch/Il/fi; sons de r/rr/j/gelqi;
nocdes de variagdes linguisticas fonéticas: Il/y (yeismo); s/ce,ci/za,zo,zu (seseo/ceceo).

e Signos ortograficos: pontuagdo; acentuagao grafica; diacriticos; palavras “heterotdnicas”.

2 - Grupo nominal, pronomes e particulas.
e Artigos: determinado/indeterminado/neutro; regras de eufonia; palavras “heterogenéricas”.

e Contragfes e combinacdes.
e Preposicoes.

e Demonstrativos.

e Indefinidos.

e  Apodcopes.

e Substantivos e adjetivos (género, nimero, concordancia e outras variacdes); palavras
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“heterossemanticas”.

¢ Numerais: ordinais e cardinais; horas, data, dias da semana, estacdes e meses do ano.

e Pronomes pessoais: sujeito; no¢des de pronome complemento. Tratamento de cortesia: variagéo
linguistica (tuteo/voseo; uso de vosotros/ustedes).

e  Pronomes: relativos, interrogativos e possessivos.

e  Advérbios. Muy/mucho

3 - Grupo verbal.
e Conjugacao regular e irregular: Presente e Pretéritos do Indicativo.
e Haber (impessoal); uso diferenciado de tener.
e Usos diferenciados de Ser e Estar.
e Verbos Doler, Gustar e similares.
e Uso do Imperativo afirmativo.
e Ira+infinitivo.

e  Gerundio: formagéo, uso, valores.

C - ASPECTOS CULTURAIS
Nocdes de situagdes culturais da area
e Musica, danga e gastronomia.
* Festas populares, folclore, tradi¢fes.

D - TECNICAS DE LEITURA ABORDANDO TEMAS DIVERSOS.
Todos os itens devem estar conectados entre si, sempre contextualizados. Evitar apresenta-los
isoladamente.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS E RECURSOS DIDATICOS

e Aulas interativas, resolucéo de tarefas com atividades independentes, em pares e/ou em grupo.
e Aulas expositivas com utiliza¢éo de textos, musicas, videos, internet e outros recursos e procedimentos

interativos.

AVALIACAO

e Pratica da avaliacdo continua com, no minimo, duas avaliag6es bimestrais, através de provas escritas
e/ou orais, trabalhos, exercicios e outros instrumentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Material didatico de apoio:
El arte de leer espafiol. Deise Cristina de Lima Picanco e Terumi Koto Bonnet Villalba. PNLD MEC 2012
Enlaces. Soraia Osman e outros. PNLD MEC 2012

Sintesis. lvan Martin. PNLD MEC 2012

Bibliografia Basica

1. BRASIL. Pardmetros curriculares nacionais: lingua estrangeira/ensino médio. Brasilia: MEC/SEB, 2000.

2. BRASIL. PCN+ Ensino Médio. Orientagbes Educacionais Complementares aos Parametros Curriculares
Nacionais. Linguagens, Cédigos e suas Tecnologias. Secretaria de Educacdo Média e Tecnologica. Brasilia:
MEC/SEMTEC, 2002.

3. Diretrizes curriculares da educagao basica. Lingua Estrangeira Moderna. Secretaria de Estado da Educacao
do Parana. Departamento de Educacao Basica. Parana 2008.

4. El pequefio diccionario Larousse ilustrado. 92 ed. 2003.

5. SENAS. Diccionario para la Ensefianza de la Lengua Espafiola para Brasilefios. Universidad de Alcala. SP:
Martins Fontes, 2002.

6. Gran Diccionario Espafiol-Portugués/Portugués—Espafiol. Madrid: Espasa Calpe, S.A., 2001.

7. ARIAS, Sandra di Lullo. Espanhol para o vestibular. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.
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. Espanhol urgente para brasileiros. Rio de Janeiro: Campos, 2000.

BARTABURU, M? Euldlia A. Espafiol en accioén. 72 Ed. S&do Paulo: Hispania, 2005.

GONZALEZ. A. Hermoso et al. Gramatica de espafiol lengua extranjera. Espafia: Edelsa, 1995.
MARIANO, Grant. Muy amigo! Um guia de espanhol para escapar das armadilhas do portunhol. Rio de
Janeiro: DIFEL, 1999.
MARZANO, Fabio. Dicionario espanhol—-portugués de falsas semelhangas. Rio: Campos, 2001.
MILANI. Esther M2, Gramatica de espanhol para brasileiros. 32 Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
MORENO, Concha. Temas de gramatica. 22 Ed. Espafia: SGEL, 2003.

: ERES FERNANDEZ, G. Gramatica contrastiva del espafiol para brasilefios. Espafia: SGEL,
2007.
SERRA, M2 Lucia de A. et al. Fonética aplicada a la ensefianza del espafiol como lengua extranjera. S&o
Paulo: Ed. Galpao, 2007.

Bibliografia Complementar

Livros didaticos, artigos literarios, CDs, DVDs, mdsicas, textos auténticos de jornais, revistas ou Internet sobre
cultura, curiosidades e atualidades do mundo hispénico.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Arte Carga-Horaria: 30h (40 h/a)
EMENTA

Compreensao da arte como conhecimento estético, histérico e sociocultural. Estudo de produgdes artisticas em
artes visuais, musica e artes cénicas. Processos de produgdo em artes visuais, musica e artes cénicas.

PROGRAMA

Objetivos

e Compreender e refletir sobre a arte como conhecimento construido numa perspectiva sdcio-histérica e cultural.

e Reconhecer as manifestagfes artisticas produzidas em seu contexto sociocultural no sentido de valoriza-las
como bens representativos para a comunidade e para o campo da arte.

e Compreender que cada sociedade constréi social e historicamente codigos artisticos e estéticos singulares que
orientam a producéo, a apreciacéo e a difuséo da arte.

e Vivenciar diferentes técnicas e materiais artisticos, a partir do seu corpo e de sua relagdo com o espaco e com
0 corpo do outro, no sentido de possibilitar a apreciacdo, a contextualizagdo e a producdo nas diferentes
linguagens artisticas.

e Estimular reflexdes criticas sobre os discursos deterministas, homogeneizadores e excludentes no campo da
arte.

e Pesquisar e analisar as producdes artisticas locais, nacionais e internacionais, a fim de compreender suas
especificidades.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

e Oqueéarte

e Linguagem, objeto de conhecimento e produto

e Fungles da arte

e Arte e suas dimensdes sob uma perspectiva multicultural

e Sociais, culturais, estéticas, histéricas, econdmicas e politicas
e Arte na sociedade contemporanea

e Arte e cotidiano

e Arte como patriménio cultural

e Asdiversas manifestacdes e linguagens artisticas

e A arte do Rio Grande do Norte

» Adiversidade das producgdes artisticas no Rio Grande do Norte
Procedimentos Metodoldgicos
e Aulas expositivas e dialogadas; trabalhos em grupos e individuais; pesquisas; seminarios; debates; exibicéo e
apreciacao de produgdes artisticas;
e Atividades praticas individuais e coletivas nas diversas linguagens artisticas;
e Elaboracgédo de produgdes artisticas;

e Aulas externas numa perspectiva interdisciplinar.

Recursos Didaticos

e Espaco cénico amplo equipado com: equipamento de iluminagdo cénica, sistema de som, lindleo, cortinas,
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espelhos, praticaveis, bastdes, camarim, armarios;

e Atelié de artes visuais equipado com: projetor multimidia, pia, bancadas, cavaletes, armarios, organizador de
papel, cadeiras;

e Sala de musica equipada com: aparelho de som, instrumentos musicais, estantes para partituras, armarios,
cadeiras;

e Sala de aula equipada com: projetor de multimidia, aparelho de som, aparelho de DVD, quadro branco,
cadeiras e mesas.

Avaliacéo

A avaliagdo se dara de forma continua, considerando o processo formativo do aluno.

Bibliografia Basica

ARTES VISUAIS

BARBOSA, Ana Mae. Inquietacdes e mudancas no ensino da arte. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
CALDAS, Dorian Gray. Artes Plasticas no Rio Grande do Norte. Natal. UFRN/Editora Universitaria /
FUNPEC/SESC, 1989.
3. GARCEZ, Lucilia; OLIVEIRA, Jo. Explicando a arte: uma iniciacdo para entender as artes visuais. Sdo Paulo:
Ed. Ediouro, 2001.

. Explicando a arte brasileira. Sdo Paulo: Ediouro, 2004.
GRACA, Proenca. Histéria da Arte. S&o Paulo: Atica, 2007.
MARTINS, Mirian Celeste et al. Didatica do Ensino de Arte: a lingua do mundo: poetizar, fruir e conhecer
arte. Sao Paulo: FTD, 1998.
7. NUNES, Fabio Oliveira. Ctrl+art+del - Distirbios em Arte e Tecnologia. Colecdo Big Bang. Rio de Janeiro:

N

o okr

Perspectiva, 2010.
MUSICA

BENNETT, Roy. Instrumentos da Orquestra. Jorge Zahar, Rio de Janeiro, 1985.
__ . Elementos Basicos da Musica. Jorge Zahar, Rio de Janeiro, 1998.
. Instrumentos de Teclado. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1989.

BEYER Esther (org.). Idéias para a educacgdo Musical. Porto Alegre: Medlagao 1999.

BEYER, Esther; KEBACH, Patricia (org.). Pedagogia da Musica: experiéncias de apreciagdo musical. Porto

Alegre: Mediagéo, 2009.

FONTERRADA, Marisa Trench de Oliveira. De tramas e fios: Um ensaio sobre musica e educacéo. 2. ed. Sao

Paulo: Editora Unesp; Rio de Janeiro: Funarte, 2008.

__ . Mdsica e Meio Ambiente: a ecologia sonora. S&o Paulo: Irméos Vitale, 2004.

HENTSCHKE, Liane; SOUZA, Jusamara (org.). Avaliagdo em Mdusica: reflexdes e préticas. Sdo Paulo:

Moderna, 2003.

9. QUEIROZ, Luis Ricardo S. Educagao Musical e Cultura: Singularidade e Pluralidade cultural no ensino e
aprendizado da mausica. Revista da ABEM. Rio de Janeiro, n. 10, 2004, p. 99-107.

10. OLING, Bert, WALLISCH, Heinz. Enciclopédia dos Instrumentos Musicais. Editora Livros e Livros, Lisboa,
2004.

11. SOUZA, Jusamara (org.). Aprender e ensinar misica no cotidiano. Porto Alegre: Sulina, 2008. Colecéo
Musicas.

12. SCHAFER, R. Murray. O Ouvido Pensante. S&o Paulo: Editora Unesp, 1991.

13. SWANWICK, Keith. Ensinando musica musicalmente. Trad. de Alda Oliveira e Ana Cristina Tourinho. S&o

Paulo: Moderna, 2003.

ghrwNE
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ARTES CENICAS

BERTHOLT, Margot. Historia mundial do teatro. Sao Paulo: Perspectiva, 2000.

BOAL, Augusto. Jogos para atores e ndo atores. 11. ed. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2008.
CACCIOCLA, M. Pequena histdria do teatro no Brasil. Sdo Paulo, 1996.

CAMPEDELLI, S. Y. Teatro brasileiro do século XX. S&o Paulo: Scipione, 1998.

DESGRANGES, Flavio. A pedagogia do espectador. Sdo Paulo: Hucitec, 2003.

HELIODORA, Barbara. O teatro ensinado aos meus filhos. Rio de Janeiro: Agir, 2008.

MAGALDI, Sabato. Panorama do Teatro Brasileiro. Sdo Paulo: Global, 1998.

MATOVANI, Ana. Cenografia. S0 Paulo: Atica, 1989.

PALLOTINI, R. O que é dramaturgia. Sao Paulo: Editora Brasiliense, 2006 (Cole¢céo Primeiros Passos; 316).
O PAVIS, P. Dicionario de teatro. Sdo Paulo: Perspectiva, 1999, p.393.
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11. PEIXOTO, F. O que é teatro. 14 ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1995.
12. PRADO, D. A. Histéria concisa do teatro brasileiro. Sdo Paulo: EDUSP, 1999.
13. SPOLIN, Viola. O fichario de Viola Spolin. Sdo Paulo: Perspectiva, 2001.

Bibliografia Complementar

ARTES VISUAIS

1. BARBOSA, Ana Mae (org.). Arte/Educagdo Contemporanea: consonancias internacionais. 22. ed. — Sao
Paulo : Cortez, 2008.

2. CARLINI, Alvaro et al. ARTE: Projeto Escola e Cidadania para Todos. S&o Paulo: Editora do Brasil, 2005.

3. CHAUI, Marilena. Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2000.

MUSICA
1. HENTSCHKE, Liane; DEL BEM, Luciana (org.). Ensino de MUsica: propostas para pensar e agir em sala de
aula. Sdo Paulo: Moderna, 2003.
2. PENNA. Maura. Reavaliacdes e buscas em musicalizagdo. S&o Paulo: Edi¢des Loyola, 1990.
3. . Musica(s) e seu ensino. Porto Alegre: Sulinas, 2008.
ARTES CENICAS
1. NICOLETE, D.; GALLETI, R.; ROCCO, A. Trés pecas curtas: teatro na escola. Sdo Paulo: Ed. do Autor LTD,

1999.
2. PALLOTINI, R. Dramaturgia, construcéo de personagens. S&o Paulo: Atica, 1989.

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

DisciEIina: Geografia 1° ANO Carﬁa-Horéria: 60h (80h/a)

A importancia do estudo da Geografia ao longo do tempo. Conceitos da Geografia. Orientacéo e localiza¢éo no
espaco geografico. As novas tecnologias e sua utilizagdo no estudo da realidade. Os dominios da natureza e a
relac@o sociedade-natureza.

PROGRAMA
Objetivos

e Compreender e aplicar os conceitos basicos da geografia: espago, territério, regido, lugar, escala e paisagem,
tomando por base a leitura socioespacial do cotidiano.

e Trabalhar as no¢8es basicas de orientacéo e localizacédo espacial, de fusos horarios (no mundo e no Brasil) e
conhecer os elementos que compdem as varias formas de representagdo do espaco geogréafico (mapas,
gréficos, tabelas, imagens de satélites, aerofotos etc.) e suas aplicagdes.

e Entender a dindmica dos elementos naturais e como a interdependéncia entre esses elementos formam e
transformam as paisagens no mundo, no Brasil e no RN.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. A GEOGRAFIA E SEUS CONCEITOS
1.1. Espaco, Paisagem, Territorio, Lugar, Regido.
1.2. Escala geografica.
2. SISTEMAS DE ORIENTACAO, LOCALIZACAO E REPRESENTACAO DO ESPACO GEOGRAFICO
2.1. Orientacéo e localizagdo espacial.
2.2. Fusos horarios.
2.3. Elementos da representagdo cartografica: Escala e Projecdes Cartogréfica.
2.4. Novas tecnologias aplicadas a cartografia.
3. DOMINIOS DA NATUREZA E A QUESTAO AMBIENTAL
3.1 Relagdo sociedade — natureza.
3.2 As grandes paisagens naturais e os dominios morfoclimaticos brasileiros.

3.3 Questbes ambientais: do global ao local.
Procedimentos Metodoldgicos

e Utilizacdo do livro didatico, complementando com o desenvolvimento de aulas expositivas dialogadas;

e Estudo dirigido (leitura, fichamento e discussdo) de textos informativos, cientificos, literarios etc que tenham
conteudo de carater geografico;

e Pesquisas em jornais, revistas e Internet;

¢ Desenvolvimento de seminarios e de debates;

e Resolucao de exercicios em sala (individuais e em grupo);

e Exibicéo de filmes e documentarios;

e Desenvolvimento de projetos integradores;

e Utilizacdo de recursos cartograficos;

e Confeccao de maquetes e portfolios;

e Producao de encenacdes teatrais e utilizagdo de musicas;
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Grupos de Observacéo e Grupos de Verbalizacéo;

Realizacado de aulas de campo e visitas técnicas.

Recursos Didaticos

Uso de quadro branco e pincel;

Projetor multimidia;

Mapas, globo terrestre, aerofotos, imagens de satélites) e de tecnologias informacionais da Geografia (SIG e
GPS);

Avaliacéo

Como forma de verificar o aprendizado do corpo discente na disciplina serdo utilizados como instrumentos
avaliativos:

n

Noohsw
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Avaliagdes escritas e orais;

Realizagao de exercicios;

Analise de trabalhos escritos individuais e em grupos;

Participacdo em seminérios, debates, juris simulados;

Confeccéo de cadernos tematicos e de portifolios;

Relatérios de aula de campo e visitas técnicas;

Gincanas tematicas;

Exposicdes fotograficas, de poesias, musicas e videos;

As avalia¢cBes ainda ser&o seguidas de uma auto-avaliacao feita pelos alunos e pelos professores, de cada

unidade.
Bibliografia Basica

ADAS, Melhem. Panorama geogréafico do Brasil: contradi¢cdes, impasses e desafios socioespaciais. 4. ed.
Sao Paulo: Moderna, 2004.

BOLIGIAN, Levon; BOLIGIAN, Andressa Tucartel Alves. Geografia: espago e vivéncia. V. Unico 2. ed. Sao
Paulo, Atual, 2007.

FELIPE, José Lacerda Alves; CARVALHO, Edilson Alves de. Atlas do Rio Grande do Norte. 2.ed. Jodo
Pessoa: Grafset, 2009.

FELIPE, José Lacerda Alves; CARVALHO, Edilson Alves de. Economia do Rio Grande do Norte. 2.ed. Jodo
Pessoa: Grafset, 2009.

LUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONGCA, Claudio. Territorio e sociedade no mundo
globalizado. Volumes 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia geral e do Brasil: espaco geogréfico e globalizacéo.
Volumes 1, 2 e 3. S&o Paulo: Scipione, 2011.

VESENTINI, José William. Geografia: 0 mundo em transi¢&o. Volumes 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atica, 2011.

Bibliografia Complementar

DURAND, Marie-Francoise et al. Atlas da mundializagdo: compreender o espa¢o mundial contemporaneo.
Séo Paulo: Saraiva, 2009.
HAESBART, Rogério; PORTO-GONCALVES, Carlos Walter. A nova des-ordem mundial. Sdo Paulo: Editora
UNESP, 2006.
MAGNOLI, Demetrio. O mundo contemporaneo. 2. ed. Sdo Paulo: Atual, 2008.
NUNES, Elias. O meio ambiente da Grande Natal. Natal: Ed. UFRN, 2002.
. Geografia fisica do Rio Grande do Norte. Natal: Imagem Gréfica, 2006.
SANTOS, Milton. Por uma outra globaliza¢do. 17. ed. Rio de Janeiro: Record, 2008.
SENE, Eustaquio de. Globalizag&o e espago geogréfico. 2. ed. Sao Paulo: Contexto, 2004.
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8. SPOSITO, Eliseu Saverio. Redes e cidades. Sao Paulo: Editora UNESP, 2006.
9. TEIXEIRA, Wilson et al (Orgs.). Decifrando a Terra. 2. ed. S&8o Paulo: Companhia Editora Nacional, 2009.
10. VESENTINI, José William. Novas Geopoliticas. Sdo Paulo: Contexto, 2000.

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

Disciﬁlina: Geografia (2° Ano) Carﬁa-Horéria: 30h (40h/a)

Producéo do espaco geografico no mundo, no Brasil e no Rio Grande do Norte. Dinamica dos espagos urbano e
rural. Aspectos da dindmica populacional no mundo, no Brasil e no Rio Grande do Norte.

PROGRAMA

Objetivos

e Conhecer a producgéo do espago geografico mundial, brasileiro e norte-rio-grandense, numa perspectiva
histérica, politica, cultural, econdmica e social.
e Estudar, nas escalas global, nacional e local, a dinamica demografica e como os processos de industrializagao,

urbanizagdo e de modernizagdo dos espacos rurais interferem na (re) organizacao do espaco geografico.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

1 PRODUCAO E ORGANIZACAO DO ESPACO GEOGRAFICO

1.1 O mundo em transformacgéo: do Pés-Guerra a “nova ordem mundial”

1.2 Globalizagdo e Meio técnico-cientifico-informacional.

1.3 Formagao socioecondmica e territorial do Brasil e do RN.

1.4 Regionalizacdo: Brasil e RN

2  OS ESPACOS URBANO E RURAL NO MUNDO CONTEMPORANEO

2.1 Dinamica populacional: estrutura da populagdo e movimentos migratdrios.

2.2 Industria: tipo de indUstria e nivel de industrializacéo.

2.3 Urbanizagdo: mundo, Brasil e RN.

2.4 Dinamica do espaco agrario: estrutura fundiaria, relagdes de trabalho e os movimentos sociais no campo,

modernizacao da agricultura e relagdo campo-cidade.
Procedimentos Metodoldgicos

e Utilizac&o do livro didatico, complementando com o desenvolvimento de aulas expositivas dialogadas;

e Estudo dirigido (leitura, fichamento e discussdo) de textos informativos, cientificos, literarios etc que tenham
conteudo de carater geografico;

e Pesquisas em jornais, revistas e Internet;

¢ Desenvolvimento de seminarios e de debates;

e Resolugdo de exercicios em sala (individuais e em grupo);

e Exibicéo de filmes e documentarios;

e Desenvolvimento de projetos integradores;

e Utilizacao de recursos cartograficos;

e Confeccao de maquetes e portfolios;

e Producdo de encenacgdes teatrais e utilizagdo de muisicas;

e  Grupos de Observagéo e Grupos de Verbalizacéo;

¢ Realizacéo de aulas de campo e visitas técnicas.

Recursos Didaticos

e Uso de quadro branco e pincel;
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Projetor multimidia;
Mapas, globo terrestre, aerofotos, imagens de satélites) e de tecnologias informacionais da Geografia (SIG e
GPS);

Avaliacdo

Como forma de verificar o aprendizado do corpo discente na disciplina serdo utilizados como instrumentos
avaliativos:

n
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Avalia¢Oes escritas e orais;

Realizacao de exercicios;

Andlise de trabalhos escritos individuais e em grupos;
Participa¢@o em seminarios, debates, juris simulados;
Confeccéo de cadernos tematicos e de portifolios;
Relatdrios de aula de campo e visitas técnicas;
Gincanas teméticas;

ExposicOes fotograficas, de poesias, musicas e videos;

© © N o s~ wDd PR

As avaliagdes ainda seréo seguidas de uma auto-avaliacéo feita pelos alunos e pelos professores, de

cada unidade.

Bibliografia Basica

ADAS, Melhem. Panorama geografico do Brasil: contradigBes, impasses e desafios socioespaciais. 4. ed.
Sao Paulo: Moderna, 2004.

BOLIGIAN, Levon; BOLIGIAN, Andressa Tucartel Alves. Geografia: espago e vivéncia. V. Unico 2. ed. Sao
Paulo, Atual, 2007.

FELIPE, José Lacerda Alves; CARVALHO, Edilson Alves de. Atlas do Rio Grande do Norte. 2.ed. Jodo
Pessoa: Grafset, 2009.

FELIPE, José Lacerda Alves; CARVALHO, Edilson Alves de. Economia do Rio Grande do Norte. 2.ed. Jodo
Pessoa: Grafset, 2009.

LUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro; MENDONCA, Claudio. Territério e sociedade no mundo
globalizado. Volumes 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

SENE, Eustaquio de; MOREIRA, Jodo Carlos. Geografia geral e do Brasil: espaco geogréfico e globalizacéo.
Volumes 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Scipione, 2011.

VESENTINI, José William. Geografia: o mundo em transi¢do. Volumes 1, 2 e 3. S&o Paulo: Atica, 2011.

Bibliografia Complementar

DURAND, Marie-Francoise et al. Atlas da mundializagdo: compreender o espa¢o mundial contemporaneo.
Séo Paulo: Saraiva, 2009.

HAESBART, Rogério; PORTO-GONCALVES, Carlos Walter. A nova des-ordem mundial. Sdo Paulo: Editora
UNESP, 2006.

MAGNOLI, Demetrio. O mundo contemporaneo. 2. ed. Sdo Paulo: Atual, 2008.

NUNES, Elias. O meio ambiente da Grande Natal. Natal: Ed. UFRN, 2002.

. Geografia fisica do Rio Grande do Norte. Natal: Imagem Gréfica, 2006.

SANTOS, Milton. Por uma outra globalizagdo. 17. ed. Rio de Janeiro: Record, 2008.

SENE, Eustaquio de. Globalizag&o e espago geogréfico. 2. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2004.

SPOSITO, Eliseu Saverio. Redes e cidades. Sao Paulo: Editora UNESP, 2006.

TEIXEIRA, Wilson et al (Orgs.). Decifrando a Terra. 2. ed. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 2009.

0 VESENTINI, José William. Novas Geopoliticas. Sao Paulo: Contexto, 2000.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Historia | Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA
Principais conceitos e categorias que estruturam a construgdo do discurso historiografico e suas relagdes com os
contextos reais de vida. Diferengas e semelhancas entre as diversas formas de organizac@o das sociedades no que

diz respeito a utilizacdo da terra. Pluralidade étnico-cultural e cientifica em mdltiplas espacialidades e
temporalidades.

PROGRAMA

Objetivos

e Compreender os principais conceitos e categorias que estruturam a construcdo do discurso historiografico e
suas relagdes com os contextos reais de vida.

e Identificar as diferengas e semelhancas entre as diferentes formas de organizacéo das sociedades no que diz
respeito a utilizacdo da terra.

e Reconhecer as diferentes formas de organizacgao da cultura, ciéncia e pensamento religioso através do tempo.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

EIXO TEMATICO: HOMEM, SOCIEDADE E CULTURA
| Tema: Histodria e historiografia

1. Subtema: Histéria e construcdo do conhecimento histérico.
o Fontes
o O tempo como problema da Historia.
o Espago e conhecimento historico.
o A construgdo do conhecimento historico.
o Verdade histdrica.
o Sujeitos histéricos.

Il Tema: Das sociedades primitivas as sociedades complexas

2. Subtema: processo de hominizac&o e o controle do meio ambiente.

o O elo perdido: origens e evolugdo do homem.

o A Guerra do Fogo: cacadores e coletores nas lutas pela sobrevivéncia da espécie humana.

o Da economia coletora a economia produtora: A Revolucdo Neolitica e suas implicacdes.

o Olimiar da civilizacdo e a propriedade privada: raizes das desigualdades entre os homens?
3. Subtema: Terra, poder politico e sociedade:

o Da Mesopotamia a Roma: as Antiguidades Oriental e Ocidental

o Sacerdotes, guerreiros e trabalhadores: as bases da sociedade feudal.

o No ber¢o da humanidade: as Sociedades africanas.

o Da América Pré-Colombiana a colonizagéo da América.

o Formacao territorial do Brasil.

o Os mecanismos do poder politico no Brasil.
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Il Tema: Movimentos e praticas culturais

4. Subtema: Fé, religido e ciéncia
o O homem em busca de explica¢des: mito e religido em diferentes tempos e espagos.
o O legado da civilizagédo greco-romana.
o Judaismo, Cristianismo e islamismo: origens, expanséo e confrontos.
o O Renascimento cultural: antropocentrismo e racionalismo.
o Reformas Religiosas.
Procedimentos Metodolégicos

Os contetdos que compdem o Eixo Tematico Homem, Sociedade e Cultura serdo abordados por meio de
problematizacdes. A organizacdo dos contetdos por temas e subtemas possibilitara o dominio de linguagens, a
compreensao e a interpretacdo de fatos historicos, a solucéo de problemas e a construcdo de argumentacado. Para
tanto, serdo empregados métodos e técnicas variados tais como: aulas expositivas, dindmicas de grupo, analise de
fontes e documentos historicos, pesquisas bibliograficas, pesquisas na Internet, praticas de estudo do meio e
seminarios.

Recursos Didaticos

Parte desses métodos e técnicas sdo possiveis de serem realizados por meio de recursos convencionais de
exposi¢do didatica, pesquisa e reflexdes articuladas ao uso de tecnologias simples, como quadro, uso de mapas,
fichas de registros, recortes de revistas, jornais, fotografias etc. A outra parte depende de tecnologias mais
sofisticadas, como DVD player, data-show, computador, softwares e internet.

Avaliacdo

As avaliagdes serdo formativas e continuas. Serdo avaliados a producgéo intelectual do aluno, o dominio dos
contetudos, bem como sua capacidade de utilizar coerentemente as terminologias préprias do discurso
historiografico.

Os instrumentos de avaliacdo serdo provas operatérias, avaliagdo do desempenho em trabalhos individuais e
coletivos, producdo textual, atitudes importantes para a formacdo da cidadania, tais como: pontualidade,
assiduidade, cumprimento dos prazos na entrega de tarefas e realiza¢do de trabalhos, participacdo em sala de aula
em debates, dinamicas de grupos etc.

Bibliografia Basica

1. BETHELL, Leslie. Historia da América Latina — Volume 1,11, 1ll — América Latina Colonial. Sdo Paulo/Brasilia,
Edusp/Fundacgédo Alexandre Gusmao, 1997.

2. CARDOSO, Ciro Flamarion. Deuses, MUmias e Ziguratts : um estudo comparado das religides do Egito e
Mesopotamia. Porto Alegre: Edpucrs, 1998.

3. . Sete Olhares sobre a Antiguidade Brasilia: Ed. Universidade de Brasilia, 1994.

4. FIGUEIREDO, Luciano (Org.). Raizes africanas. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Colecao Revista de Historia no
Bolso; 6)

5. FRANCO JUNIOR, Hilario. A Idade Média: o nascimento do Ocidente — Sdo Paulo: Editora Brasiliense, 2001.

6. . O ano 1000. Tempo de medo ou de esperan¢a?. Sado Paulo: Companhia das Letras, 1999. 110 p.
(Colegéo Virando Séculos)

7. FUNARI, P.P. A (Org.). As religibes que o mundo esqueceu. 1. ed. Sao Paulo: Contexto, 2009. v. 1. 224 p.

8. FUNARI, P. P. A, ; NOELLI, F. S. Pré-Histéria do Brasil. 3a. ed., 1a. reimpressao 2009. 3a.. ed. Sdo Paulo:
Contexto, 2009. v. 1. 110 p.

9. GRUZINSKI, Serge. A passagem do século 1480-1520: as origens da globalizagdo. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 1999. (Colecgédo Virando Séculos)

10. HERMANN, Jacqueline. 1580-1600: o sonho da salvag¢do. Sdo Paulo: Companhia da. Letras, 2000. 120 p.
(Colegéo Virando Séculos)

11. KI-ZERBO, Joseph (editor.). Histéria geral da Africa. v. I-VIII, 2.ed. rev. — Brasilia : UNESCO, 2010.

12. LE GOFF, Jacques. A civilizagdo do Ocidente Medieval. Sdo Paulo: EDUSC, 2005.

13. LEROI-GOURHAN, André. Pré-Histoéria. Sdo Paulo: Pioneira/USP, 1981.

14. MONTEIRO, Denise Mattos. Introdugéo a histdria do Rio Grande do Norte. 2. ed. Natal: EDUFRN, 2002.

15. PELEGRINI, S. ; FUNARI, P. P. A. . O que é patrimdnio cultural imaterial 4a. reimpressdo. 4a. ed. Sao
Paulo: Brasiliense, 2011. v. 1. 116 p.
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Bibliografia Complemtar

ANDERSON, Perry. Passagens da antiguidade ao feudalismo. Sao Paulo : Brasiliense 1992.
BITTENCOURT, Circe Maria Fernandes. Ensino de Histéria: fundamentos e métodos. Sdo Paulo: Cortez,
2004. p. 102.
BRASIL, Ministério da Educacdo e Cultura. PCN+ Ensino Médio: orientagGes educacionais complementares
aos Parametros Curriculares Nacionais. Brasilia, 2005.
CARDOSO, Ciro Flamarion. Sociedades do Antigo Oriente Préximo. S&o Paulo: Atica, 1994.

DEAN, Warren. A ferro e fogo: a historia e a devastacdo da Mata Atlantica brasileira. 1. ed. Sao Paulo: Cia.
das Letras, 2004. 484 p.

FRANCO JUNIOR, H. . O ano 1000. Tempo de medo ou de esperanca?. S4o Paulo: Companhia das Letras,
1999. 110 p.
FUNARI, P. P. A. ; PINON, A. A tematica indigena na escola: subsidios para os professores. 1. ed. Sao
Paulo: Contexto, 2011. v. 1. 128 p.
FUNARI, P. P. A. Antiguidade Classica: a Histéria e a cultura a partir dos documentos. 2a.. ed. Campinas:
Editora da Unicamp, 2003. 155 p.
FUNARI, P. P. A. . Grécia e Roma. 4a. ed., 2a. reimpressao. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2009. v. 1. 144 p.
MATTOS, Regiane A. de . Historia e Cultura Afro-Brasileira. 1. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2007. v. 1. 217 p.
PINSKY, Jaime. 100 Textos de Histéria Antiga. 7. ed. Sao Paulo: Contexto, 2000. (Textos e Documentos: 1).

. (org.). Histéria da América através de textos. 5.ed. Sdo Paulo: Contexto, 1994. (Textos e

Documentos, 4).
SILVA, Marcos; FONSECA, Selva Guimardes. Ensinar histéria no século XXI: em busca do tempo
entendido. Campinas: Papirus, 2007.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Historia ll Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Principais formas de relagbes de trabalho no decorrer dos processos histéricos nos mais diferentes espagos e
tempos. Transformacgdes politicas e econdmicas por meio dos diferentes processos que resultaram na constituicdo
dos estados democraticos contemporaneos. Transformacgdes na vida e no trabalho perpetradas pelo advento da
industrializagdo.

PROGRAMA

Objetivos

e Apreender as principais formas de relag6es de trabalho no decorrer dos processos histéricos nos mais
diferentes espagos e tempos.

e Compreender as transformag@es politicas e econdmicas por meio dos diferentes processos que resultaram na
constituicdo dos estados democraticos contemporaneos.

e Analisar as transformacdes na vida e no trabalho perpetradas pelo advento da industrializacéo.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

EIXO TEMATICO: TEMPOS, ESPACOS E PRATICAS ECONOMICAS E SOCIOCULTURAIS
| Tema: Trabalho e Acumulacéo de Riqueza
1. Subtema - Relagdes de trabalho em distintas temporalidades:

o A serviddo no mundo antigo e no medievo.

o A acumulacao primitiva de capital na transi¢édo do feudalismo para o capitalismo

o Escraviddo primitiva, classica, medieval e moderna.

o O trafico negreiro e os fundamentos da formagdo econémica e sociocultural brasileira
o Do trabalho escravo para o trabalho livre no Brasil.

Il Tema: Formas de organizago social e movimentos sociais

2. Subtema - Cidadania e democracia: a luta pela conquista de direitos:
o Democracia e cidadania: da Grécia ao mundo contemporaneo.
o Das revolucdes liberais as revolucdes socialistas.
o Grupos sociais em conflito: revoltas e revolu¢des no Brasil.

Il Tema: Estruturas produtivas

3. Subtema - Maquinas, fogo e eletricidade: revolugao tecnoldgica e industrializacao.
o Do tempo da natureza ao tempo da fabrica.
o Imperialismo: fragmentacao da producéo e do espaco.
o O processo de industrializacao brasileiro.
Procedimentos Metodolégicos

Os contetidos que compdem o Eixo Tematico Tempos, espacos e praticas econdmicas e socioculturais serao
abordados por meio de problematizagBes. A organizacdo dos conteddos por temas e subtemas possibilitara o
dominio de linguagens, a compreenséo e a interpretagdo de fatos histéricos, a solu¢éo de problemas e a construgédo
de argumentagdo. Para tanto, serdo empregados métodos e técnicas variados tais como: aulas expositivas,
dinamicas de grupo, andlise de fontes e documentos histéricos, pesquisas bibliograficas, pesquisas na Internet,
praticas de estudo do meio e seminarios.
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Recursos Didaticos

Parte desses métodos e técnicas sdo possiveis de serem realizados por meio de recursos convencionais de
exposicao didatica, pesquisa e reflexdes articuladas ao uso de tecnologias simples, como quadro, uso de mapas,
fichas de registros, recortes de revistas, jornais, fotografias etc. A outra parte depende de tecnologias mais
sofisticadas, como DVD player, data-show, computador, softwares e internet.

Avaliacao

As avaliagBes serdo formativas e continuas. Serdo avaliados a producdo intelectual do aluno, o dominio dos
contetdos, bem como sua capacidade de utilizar coerentemente as terminologias proprias do discurso
historiografico.

Os instrumentos de avaliacdo serdo provas operatorias, avaliagdo do desempenho em trabalhos individuais e
coletivos, producdo textual, atitudes importantes para a formacdo da cidadania, tais como: pontualidade,
assiduidade, cumprimento dos prazos na entrega de tarefas e realiza¢do de trabalhos, participacdo em sala de aula
em debates, dinAmicas de grupos etc.

Bibliografia Basica

1. BICALHO, Maria Fernanda Baptista ; SOUZA, L. M. 1680-1720: o império deste mundo. 1. ed. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2000. v. 1. 121 p. (Colegao Virando Séculos)

2. DE DECCA, Edgar; MENEGUELLO. Fabricas e homens: a Revolugdo Industrial e o cotidiano dos
trabalhadores. S&o Paulo: Atual, 1999. (Histéria Geral em Documentos)

3. FIGUEIREDO, Luciano (Org.). Guerras e batalhas brasileiras. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Cole¢&o Revista
de Historia no Bolso; 1)

4. . A erada escraviddo. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Cole¢&o Revista de Histéria no Bolso; 3)

5. . Raizes africanas. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Cole¢&o Revista de Histdria no Bolso; 6)

6. FRANCO JUNIOR, Hilario. A Idade Média: o nascimento do Ocidente — Sdo Paulo: Editora Brasiliense, 2001.

7. . O ano 1000. Tempo de medo ou de esperan¢a?. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1999. 110 p.
(Colecgéo Virando Séculos)

8. FUNARI, P. P. A. Antiguidade Classica: a Historia e a cultura a partir dos documentos. 2a.. ed. Campinas:

Editora da Unicamp, 2003.

9. GRUZINSKI, Serge. A passagem do século 1480-1520: as origens da globalizagdo. Sao Paulo: Companhia
das Letras, 1999. (Colec¢éo Virando Séculos)

10. HUBERMAN, Leo. Histéria da riqueza do homem. 21. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

11. KI-ZERBO, Joseph (editor.). Histéria geral da Africa. v. I-VIII, 2.ed. rev. — Brasilia : UNESCO, 2010.

12. LE GOFF, Jacques. A civilizagdo do Ocidente Medieval. S&o Paulo: EDUSC, 2005.

13. MATTOS, Hebe Maria. Escravidao e cidadania no Brasil monarquico. 2. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar
Ed., 2004. (Descobrindo o Brasil)

14. MICELI, Paulo. As revolugdes burguesas. 10. ed. Sdo Paulo: Atual, 1994. (Discutindo a Histéria)

15. MONTEIRO, Denise Mattos. Introduc¢éo & histéria do Rio Grande do Norte. 2. ed. Natal: EDUFRN, 2002.

16. PINSKY, Jaime; PINSKY, Carla Bassanezi (Orgs.). Histdria da cidadania. 3. ed. S&o Paulo: 2005.

17. REIS FILHO, Daniel Aardo. A aventura socialista no século XX. S&o Paulo: Atual, 1999. (Discutindo a
Histdria)

18. SANTIAGO, Theo (Org.). Do feudalismo ao capitalismo: uma discussao histérica. Sdo Paulo: Contexto,
2003.

19. (Textos e Documentos: 2)

20. SEGATTO, José Antonio. A formacédo da classe operaria no Brasil. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1987.
(Reviséao, 29)

21. VALLADADRES, Eduardo; BERBEL, Marcia. Revolu¢des no século XX. Sao Paulo: Scipione, 1994.

22.  VILLALTA, Luiz Carlos. 1789-1808: O império luso-brasileiro e os Brasis. Sdo Paulo. Companhia das Letras,
2000. 152 p. (Colegéo Virando Séculos)

Bibliografia Complementar

1. ANDERSON, Perry. Passagens da antiguidade ao feudalismo. S&o Paulo : Brasiliense 1992.

2. BITTENCOURT, Circe Maria Fernandes. Ensino de Histéria: fundamentos e métodos. Sao Paulo: Cortez,
2004. p. 102.

3. BRASIL, Ministério da Educacao e Cultura. PCN+ Ensino Médio: orientagfes educacionais complementares
aos Parametros Curriculares Nacionais. Brasilia, 2005.

4, COSTA, Angela Marques da; SCHWARCZ, Lilia Moritz,; SOUZA, Laura de. Mello e. 1890-1914: no tempo

das certezas. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2000. 184 p.

DAVIS, Mike. Holocaustos coloniais. Rio de Janeiro: Record, 2002.

DEAN, Warren. A ferro e fogo: a histdria e a devastacdo da Mata Atlantica brasileira. 1. ed. Sao Paulo: Cia.
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das Letras, 2004. 484 p.

FUNARI, P. P. A. ; PINON, A. A tematica indigena na escola: subsidios para os professores. 1. ed. Sao

Paulo: Contexto, 2011. v. 1. 128 p.

FUNARI, P. P. A. . Grécia e Roma. 4a. ed., 2a. reimpressao. 4. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2009. v. 1. 144 p.

HARDMAN, Francisco Foot. Trem-fantasma: a ferrovia Madeira-Mamoré e a modernidade na selva. 2. ed. rev.

e ampl. S&o Paulo: Companhia das Letras, 2005. p.126-127.

MATTOS, Regiane A. de . Histéria e Cultura Afro-Brasileira. 1. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2007. v. 1. 217 p.

PINSKY, Jaime. 100 Textos de Historia Antiga. 7. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2000. (Textos e Documentos: 1).
. (org.). Histéria da América através de textos. 5.ed. Sdo Paulo: Contexto, 1994. (Textos e

Documentos, 4).

SILVA, Marcos; FONSECA, Selva Guimardes. Ensinar histéria no século XXI: em busca do tempo
entendido. Campinas: Papirus, 2007.

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Historia lll Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA
Significados histérico-geograficos das relagdes de poder entre os Estados, as nagdes e 0s grupos sociais. Relagédo
entre as estratégias de comunicacdo e as manifestacdes do poder econdmico e politico nas sociedades

contemporaneas. ldentidades, manifesta¢des ou representagées da diversidade do patrimonio cultural e artistico em
diferentes etnias e contextos sociais.

PROGRAMA
Objetivos

e Analisar os significados histérico-geograficos das relagGes de poder entre os Estados, as nacdes e 0s

grupos sociais.

e Problematizar a relagéo entre as estratégias de comunicagdo e as manifestagbes do poder econdmico e

politico nas sociedades contemporaneas.

e Compreender as identidades, manifestagdes ou representacdes da diversidade do patriménio cultural e

artistico em diferentes etnias e contextos sociais.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

EIXO TEMATICO: DIVERSIDADE CULTURAL, IDEOLOGIA, ACAO DO ESTADO E GLOBALIZACAO
| Tema: Nacionalismo, geopolitica e confrontos ideoldgicos

1. Subtema- Estado, politica e ideologia
o O pensamento liberal como critica ao Antigo Regime.
o Socialismo, Anarquismo e a formacéo da classe operaria.
o Crise do liberalismo, totalitarismo e os conflitos mundiais.
o A ordem mundial do pés-guerra.

Il Tema: Controle do Estado, Comunicagao e Poder.

2. Subtema - Politica, propaganda, represséo e censura
o Express6es do autoritarismo no Brasil.
o A utilizagcdo da midia na conquista de coragfes e mentes.
o E proibido proibir: expressées de inovagio e resisténcia.
3. Subtema - Politica e economia
o As bases da economia brasileira.
o A Nova Republica e a reorganizacdo do Estado brasileiro.
o O colapso do socialismo real e a queda do muro de Berlim.
o Globalizag6es: economias em rede.

Il Tema: Etnias, identidade, alteridade e conflitos sociais.

4. Subtema - Cultura material e imaterial: patrimdnio e diversidade cultural.
o Mama Africa: cultura africana e suas contribuigbes na formagdo da sociedade brasileira.

o Negros da terra: historia dos povos indigenas e a formacao sécio-cultural brasileira.
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o Migrag8es e choques culturais: da queda do Império Romano a expanséo mercantil
européia.

o Entre a civilizacao e a barbéarie: raizes étnicas e culturais dos conflitos contemporaneos.
Procedimentos Metodoldgicos

Os contetdos que compdem o Eixo Tematico Diversidade cultural, ideologia, agdo do estado e globalizacéo seréo
abordados por meio de problematizagbes. A organizacdo dos conteidos por temas e subtemas possibilitara o
dominio de linguagens, a compreenséo e a interpretacdo de fatos historicos, a solugéo de problemas e a construcéo
de argumentagdo. Para tanto, serdo empregados métodos e técnicas variados tais como: aulas expositivas,
dinamicas de grupo, analise de fontes e documentos histéricos, pesquisas bibliograficas, pesquisas na Internet,
praticas de estudo do meio e seminarios.

Recursos Didaticos

Parte desses métodos e técnicas sdo possiveis de serem realizados por meio de recursos convencionais de
exposicdo didatica, pesquisa e reflexdes articuladas ao uso de tecnologias simples, como quadro, uso de mapas,
fichas de registros, recortes de revistas, jornais, fotografias etc. A outra parte depende de tecnologias mais
sofisticadas, como DVD player, data-show, computador, softwares e internet.

Avaliacéo

As avaliacdes serdo formativas e continuas. Serdo avaliados a producgéo intelectual do aluno, o dominio dos
conteudos, bem como sua capacidade de utilizar coerentemente as terminologias préprias do discurso
historiogréfico.

Os instrumentos de avaliacdo serdo provas operatdrias, avaliagdo do desempenho em trabalhos individuais e
coletivos, produgdo textual, atitudes importantes para a formac@o da cidadania, tais como: pontualidade,
assiduidade, cumprimento dos prazos na entrega de tarefas e realizagcdo de trabalhos, participagdo em sala de aula
em debates, dinAmicas de grupos etc.

Bibliografia Basica

1. BETHELL, Leslie. Histéria da América Latina — Volume L 1l, Il — América Latina Colonial. Sdo Paulo/Brasilia,
Edusp/Fundacéo Alexandre Gusmao, 1997.

2. BRENER, Jayme. As guerras entre Israel e os arabes. Sdo Paulo: Scipione, 1997. (Opinido e Debate)

3. COSTA, Angela Marques da; SCHWARCZ, Lilia Moritz,; SOUZA, Laura de. Mello e. 1890-1914: no tempo das
certezas. S&o Paulo: Companhia das Letras, 2000. 184 p. (Colecao Virando Séculos)

4. DEL PRIORE, Mary et al. 500 anos de Brasil: histérias e reflexfes. S&o Paulo: Scipione, 1999. (Ponto de
Apoio)

5. FIGUEIREDO, Luciano (Org.). Festas e batuques do Brasil. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Colecéo Revista
de Historia no Bolso; 2)

. A era da escraviddo. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Colegdo Revista de Historia no Bolso; 3)

. A Franca nos trépicos. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Colegdo Revista de Histdria no Bolso; 5)

.Raizes africanas. Rio de Janeiro: Sabin, 2009. (Colecéo Revista de Historia no Bolso; 6)

FILHO, Ciro Marcondes. Sociedade tecnolédgica. Sdo Paulo: Scipione, 1994. (Ponto de Apoio).

0. GRUZINSKI, Serge. A passagem do século 1480-1520: as origens da globalizacdo. Sao Paulo: Companhia

das Letras, 1999. (Colec¢éo Virando Séculos)

11. HOBSBAWM, Eric. Era dos extremos: o breve século XX: 1914-1991. 2. ed. Sao Paulo: Companhia das
Letras, 1995.

12. HUBERMAN, Leo. Histéria da riqueza do homem. 21. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

13. KI-ZERBO, Joseph (editor.). Historia geral da Africa. v. I-VIlI, 2.ed. rev. — Brasilia : UNESCO, 2010.

14. LINHARES, Maria Yedda (Org.). Histéria geral do Brasil. 9. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 1990.

15. MAESTRI, Mario. Terra do Brasil: a conquista lusitana e o genocidio tupinambd. 5. ed. Sdo Paulo: Moderna,
1993. (Colegédo Polémica)

16. MEDEIRQOS, Daniel H. de. 1968: esquina do mundo. S&o Paulo: Editora do Brasil, 1999. (Colecdo De Olho na
Historia)

17. MESGRAVIS, Laima. O Brasil nos primeiros séculos. Sao Paulo: Contexto, 1989. (Repensando a Histdria)

18. PELEGRINI, S. ; FUNARI, P. P. A. . O que é patrimodnio cultural imaterial 4a. reimpressao. 4a. ed. Sdo
Paulo: Brasiliense, 2011. v. 1. 116 p.

19. PINSKY, Jaime; PINSKY, Carla Bassanezi (Orgs.). Histéria da cidadania. 3. ed. Sdo Paulo: 2005.

20. SEGATTO, José Antonio. A formagdo da classe operéaria no Brasil. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1987.
(Reviséao, 29)

21. SEVCENKO, Nicolau. A Corrida para o Século XXI: no loop da montanha-russa. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2001.140p. (Colecao Virando Séculos)

22. SINGER, Paul. A formagao da classe operéria. 21. ed. S&o Paulo: Atual, 1994. (Discutindo a Histéria)
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23. THEODORO, Janice. Pensadores, exploradores e mercadores: dos mares, oceanos e continentes. S&o
Paulo: Scipione, 1994. (Ponto de Apoio).

Bibliografia Complementar

1. BITTENCOURT, Circe Maria Fernandes. Ensino de Histéria: fundamentos e métodos. Sdo Paulo: Cortez,
2004. p. 102.

2. BRASIL, Ministério da Educagéo e Cultura. PCN+ Ensino Médio: orientacBes educacionais complementares
aos Parametros Curriculares Nacionais. Brasilia, 2005.

3. DAVIS, Mike. Holocaustos coloniais. Rio de Janeiro: Record, 2002.

4. DEAN, Warren. A ferro e fogo: a historia e a devastacdo da Mata Atlantica brasileira. 1. ed. S&o Paulo: Cia.
das Letras, 2004. 484 p.

5. FUNARI, P. P. A. ; PINON, A. A tematica indigena na escola: subsidios para os professores. 1. ed. Sao
Paulo: Contexto, 2011. v. 1. 128 p.

6. MATTOS, Regiane A. de . Histdria e Cultura Afro-Brasileira. 1. ed. S&o Paulo: Contexto, 2007. v. 1. 217 p.

7. SILVA, Marcos; FONSECA, Selva Guimardes. Ensinar histdria no século XXI: em busca do tempo
entendido. Campinas: Papirus, 2007.

Software(s) de Apoio:

76



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Matematica Il Carga-Horaria: 60 h (80 h/a)
EMENTA

e Funcédo. Fungbes afim, quadréatica, exponencial e logaritmica.

PROGRAMA
Objetivos

o Identificar diferentes representac¢fes e significados das fun¢des no contexto cotidiano.
o Identificar, transformar e traduzir valores apresentados sob diferentes formas de representacao.
e Elaborar estratégias de resolucdo de problemas envolvendo fung8es e suas diversas formas de representacéo.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Introducéo ao estudo de fungdes: o sistema cartesiano ortogonal e esquemas de localiza¢éo posicional, nogéo
intuitiva de funcao e as diversas representagfes para as funcgdes (gréaficos, tabelas, expressdes algébricas).

2. Fungdes polinomiais de 1° e 2° graus: defini¢cdo, representagdo grafica, estudo das raizes e problemas de
méaximo e minimo.

3. Fungdes exponenciais e estudo do logaritmo: definicéo, representacéo gréafica e propriedades principais.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizacdo de diferentes instrumentos (graficos, tabelas, textos,
figuras) para discussdes de situagdes cotidianas no qual a algebra basica seja ferramenta essencial no processo
educativo. Priorizar situagBes cotidianas que possam ser problematizadas através das fungdes. Na medida do
possivel, explorar a matematica como ferramenta em outras areas do conhecimento com énfase as situagfes de
aplicacao das fungdes em problemas reais e na leitura e interpretacéo de graficos.

Recursos Didaticos

Materiais diversos como figuras e tabelas, papel quadriculado, régua, calculadoras, recursos multimidia,
comprovantes de contas da COSERN, softwares matematicos, lousa, pincel, internet e livros didaticos ou
paradidaticos.

Avaliacéo

O educador podera utilizar a elaboragdo de textos individuais ou em grupo, discussao de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentagdo de seminarios, entre outros, para avaliar o educando. A avaliacdo podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confecgdo de gréficos, tabelas, experimentos, coletas, andlise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se facam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundacdo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
v.le?2.

Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sao Paulo: Moderna, 2009.
BARROSO, J.M. (Ed.) Conexdes com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplicagfes. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. S&o Paulo: Scipione,
2012.

PONPE

Software(s) de Apoio:
Maple, poli, winplot, softwares de geometria dindmica, planilhas eletrdnicas



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Matematica lll Carga-Horaria: 60 h (80 h/a)

EMENTA

Progressdes aritméticas e geométricas. Matrizes e sistemas lineares.

PROGRAMA

Objetivos

e Identificar diferentes representacg@es e significados de sequéncias numéricas no contexto social.

e Identificar, compreender e operar com valores apresentados na forma matricial.

e Elaborar estratégias de resolucdo de problemas envolvendo sequéncias numeéricas.

e Identificar, descrever, reproduzir, montar e resolver diferentes situa¢des envolvendo sistemas lineares.

e Ultilizar diferentes estratégias na resolucdo de problemas envolvendo conceitos combinatérios e probabilisticos.
Correlacionar notagéo probabilistica com notagao percentual.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
Progressdes: no¢des gerais de sequéncias huméricas, progressdes aritméticas e geomeétricas.

Matrizes e sistemas lineares: definicdo e operacdes com matrizes; definicdo e resolucéo de sistemas lineares.

Analise Combinatdria: estudo do principio multiplicativo e do fatorial de um nimero natural.

P w DR

Probabilidades: definicdo de probabilidades e correlacdo com as porcentagens.
Procedimentos Metodoldgicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizacdo de diferentes instrumentos l6gico-mateméaticos para
discussdes de situacdes cotidianas onde a aritmética e a é&lgebra basica sejam ferramentas essenciais no
processo educativo. Essas situagfes devem estar ligadas a padrées que possam gerar progressdes numéricas,
desenvolvimento do raciocinio combinatério, do raciocinio probabilistico e de sua correlagdo com as
porcentagens. A representacdo de dados na forma matricial deve ser explorada principalmente para interpretar,
representar e resolver situagdes-problema por meio de sistemas lineares.

Recursos Didaticos

Materiais cotidianos que possam representar padrBes sequenciais, tabelas, os diversos jogos (bingo, sena,
loterias), calculadoras, recursos multimidia, revistas, contracheques, softwares matematicos, lousa, pincel, internet
e livros didaticos ou paradidaticos.

Avaliacéo

O educador podera utilizar a elaboragdo de textos individuais ou em grupo, discussao de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentagdo de seminarios, entre outros, para avaliar o educando. A avaliagdo podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confecgéo de graficos, tabelas, experimentos, coletas, andlise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se fagam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundagdo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
v.le?2.

Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sao Paulo: Moderna, 2009.

BARROSO, J.M. (Ed.) Conexdes com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplicagdes. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Scipione,
2012.

PONPE

Software(s) de Apoio:

Maple, poli, winplot, softwares de geometria dinamica, planilhas eletrénicas



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Matematica IV Carga-Horaria: 60 h (80 h/a)
EMENTA
Trigonometria. NUmeros complexos e estatistica basica.

PROGRAMA
Objetivos

e Identificar diferentes representagfes e significados dos conceitos trigopnométricos no contexto social.
e Elaborar estratégias de resolugdo de problemas envolvendo diversos conceitos trigonométricos.

e Identificar, transformar, traduzir e operar com valores apresentados sob diferentes formas de representacéo
dos nimeros complexos.

e Identificar, descrever, reproduzir, montar e explorar conceitos basicos da Estatistica em diversas situa¢des do
cotidiano.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetddos)

1. Trigonometria: estudo do ciclo trigonométrico e das principais funcdes trigonométricas. AplicagBes da
trigonometria utilizando triangulos quaisquer.

2. Numeros Complexos: definicdo, operagdes e representacdes.

3. Estatistica Basica: tabelas, graficos, medidas de tendéncia central e de disperséo.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizagdo de diferentes instrumentos (gréaficos, tabelas, textos,
figuras) para discussdes de situac¢des cotidianas onde a aritmética, a algebra basica a trigopnometria e os conceitos
estatisticos sejam ferramentas essenciais no processo educativo. Priorizar situagfes cotidianas que possam ser
problematizadas com aplicagBes dos conceitos trigonométricos no calculo de distancias e da periodicidade das
funcdes. Aqui existe a possibilidade de se explorar a matematica como ferramenta em outras areas do
conhecimento (geografia, fisica, economia, engenharia, arquitetura). Ainda existe a possibilidade da utilizagdo de
atividades em supermercados, shopping center, mercadinhos com relagdo a estudos de pesquisa de pregos e
tomada de decisdes envolvendo conceitos estatisticos. O conjunto dos nimeros complexos deve ser apresentado
como necessidade historica no desenvolvimento do conhecimento matemético.

Recursos Didaticos

Materiais diversos como figuras, tabelas, papel quadriculado, régua, esquadro, calculadoras, recursos multimidia,
panfletos de propagandas comerciais, revistas, contracheques, comprovantes de contas domésticas, softwares
matematicos, lousa, pincel, internet e livros didaticos ou paradidaticos.

Avaliacéo

O educador podera utilizar a elaboragdo de textos individuais ou em grupo, discussao de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentacéo de seminarios, entre outros, para avaliar o educando. A avaliacdo podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confecgéo de graficos, tabelas, experimentos, coletas, analise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se fagam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundagcdo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
v.le?2.

Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sao Paulo: Moderna, 2009.

BARROSO, J.M. (Ed.) Conexdes com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplicag@es. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Scipione,
2012.

PONPE

Software(s) de Apoio:
Maple, poli, winplot, softwares de geometria dindmica, planilhas eletrénicas



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Matematica V Carga-Horaria: 30 h (40 h/a)
EMENTA
Geometrias plana e espacial

PROGRAMA
Objetivos

e Identificar diferentes representag@es e significados das formas geométricas no contexto social.
e Identificar, transformar e traduzir valores apresentados sob diferentes formas de representagdo geométrica.

e Elaborar estratégias de resolugdo de problemas envolvendo nimeros naturais, inteiros e racionais utilizando
célculo mental, calculadoras ou algoritmos.

e Identificar, descrever, reproduzir, montar e explorar as diferentes formas planas e os soélidos geométricos.

e Desenvolver a percepgdo geométrica tridimensional e utilizar diferentes estratégias em situacdes que usem
conceitos basicos da Geometria.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Geometria Plana: estudo dos principais poligonos e suas propriedades fundamentais; estudo da
circunferéncia; célculo de area e perimetro das principais figuras geométricas.

2. Geometria Espacial: calculo de areas e volumes dos principais sélidos.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizagdo de diferentes instrumentos (gréficos, tabelas, textos,
figuras) para discussfes de situagfes cotidianas onde a aritmética, a algebra e a geometria sejam ferramentas
essenciais no processo educativo. Priorizar situacdes cotidianas que possam ser problematizadas e geradoras de
discussdao como proporcionalidade, figuras planas, solidos geométricos e situagBes reais (tridimensionais).
Explorar o estudo do perimetro, do célculo de &areas e de volumes em situagbes cotidianas retiradas de revistas,
panfletos, modelos geométricos, plantas de habitacoes, etc.

Recursos Didaticos

Materiais diversos, como sélidos geométricos, figuras planas, papel quadriculado, régua, esquadro, compasso,
geoplano (com tabua de pregos e elasticos), tangran, quebra-cabecas, recipientes, caixas de embalagens,
calculadoras, recursos multimidia, panfletos de propagandas comerciais, revistas, softwares matematicos, lousa,
pincel, internet e livros didaticos ou paradidaticos.

Avaliacéo

O educador podera utilizar a elaboracéo de textos individuais ou em grupo, discussdo de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentacao de seminarios, entre outros, para avaliar 0 educando. A avaliacao podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confeccao de graficos, tabelas, experimentos, coletas, analise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se fagam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundacéo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
v.le?2.

Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matematica Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sao Paulo: Moderna, 2009.
BARROSO, J.M. (Ed.) Conexdes com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplica¢bes. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Scipione,
2012.

PonNE

Software(s) de Apoio:

Maple, poli, winplot, softwares de geometria dindmica, planilhas eletrénicas



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Matematica VI Carga-Horaria: 30 h (40 h/a)

EMENTA
Geometria analitica e equacdes algébricas.

PROGRAMA
Objetivos

e Identificar diferentes representag@es e significados da Geometria Analitica no contexto social.
e Identificar, transformar e traduzir valores apresentados sob diferentes formas de representacdo da Geometria
Analitica e suas aplicagGes na realidade.

e Identificar, descrever, pesquisar e explorar diferentes formas de resolver Equagfes Algébricas.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Geometria Analitica: estudo do ponto, da reta, da circunferéncia e das cdnicas com aplicagcdes em situacdes
do dia-a-dia.
2. Equac®es Algébricas: definicdo e estudo (pesquisa) de raizes.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas dialogadas nas quais se deve priorizar a utilizacdo de diferentes instrumentos (graficos, tabelas, textos,
figuras) para discussdes de situagbes cotidianas onde a aritmética, a algebra béasica ou geometria sejam
ferramentas essenciais no processo educativo. Priorizar situa¢des cotidianas que possam ser problematizadas e
geradoras de discussdo como aplicagBes das cdnicas. Aqui existe a possibilidade de se explorar a matematica
como ferramenta em outras areas do conhecimento (Fisica, por exemplo). Utilizar o processo investigativo na
pesquisa de raizes ou na resolucdo de equacgdes algébricas para auxiliar no desenvolvimento do senso de
investigacdo e do carater I6gico matematico.

Recursos Didaticos

Materiais diversos como figuras planas, papel quadriculado, régua, esquadro, compasso, calculadoras, recursos
multimidia, softwares matematicos, lousa, pincel para lousa, internet e livros didaticos ou paradidaticos.

Avaliacéo

O educador podera utilizar a elaboragdo de textos individuais ou em grupo, discussdo de temas, relatérios de
aulas experimentais, apresentacéo de seminarios, entre outros, para avaliar o educando. A avaliagcdo podera ser
realizada também de forma especifica, por meio de provas, pesquisas realizadas, relatérios de projetos, estudo de
casos, sinteses de trabalho, confecgdo de graficos, tabelas, experimentos, coletas, andlise critica de trabalhos de
campo e outros instrumentos que se fagam necessarios e viaveis para o desenvolvimento da aprendizagem.

Bibliografia Basica

1. NOVO Telecurso: matématica: ensino médio. 1. ed. Rio de Janeiro: Fundagdo Roberto Marinho, 2008. 296 p.
v.le?2.

Bibliografia Complementar

PAIVA, Manoel. Matemética Paiva. (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

BARROSO, J.M. (Ed.) Conexdes com a matematica. (vol. 1, 2, 3) - 12 Ed. Sdo Paulo: Moderna, 2010.
IEZZI,Gelson. [et al.]. Ciéncia e Aplica¢bes. (vol. 1, 2, 3) - 52 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncias, Linguagem e Tecnologia (vol. 1, 2, 3) - 12 ed. Sdo Paulo: Scipione,
2012.

PoNPE

Software(s) de Apoio:

Maple, poli, winplot, softwares de geometria dindmica, planilhas eletrénicas



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: FISICA I: MECANICA CLASSICA E TERMODINAMICA Carga-Horaria: 60 h (80 h/a)

EMENTA

Introdug&o ao estudo da fisica. Dindmica Classica. Trabalho, Energia e sua conservacéo e Poténcia. Dinamica
rotacional. Gravitacdo Classica. Estatica; Hidrostéatica. Fisica Térmica; Temperatura e Calor. Termodinamica.

PROGRAMA
Objetivos

e Possibilitar formagao basica na ciéncia Fisica, propiciando ao aluno uma viséo geral e clara dos fundamentos
da mecénica e da termodinamica, sendo que ao final do curso, este seja capaz de equacionar e resolver
matematicamente problemas que envolvam os conceitos e os principios fundamentais da mecanica e da
termodinamica basica.

e Compreender as leis basicas da mecénica e da termodindmica dentro da formulagdo conceitual e matematica
atuais com o objetivo de interpretar fendmenos, prever situacdes e encontrar solu¢des adequadas para
problemas aplicados aos sistemas.

e Relacionar os fendmenos fisicos estudados com o seu cotidiano, além de poder identificar as diferentes formas
de energia expressas na natureza.

e Desenvolver as competéncias basicas de se comunicar cientificamente e interagir com o mundo fisico
utilizando conceitos de mecénica e termodindmica.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

Introducéo ao estudo da fisica

Introdug@o ao estudo do movimento

Dindmica Classica

Trabalho, Energia e sua conservacao e Poténcia
Dinamica rotacional

Gravitagdo Classica

Estética

Hidrostatica

© 0O N o Ok~ DR

Fisica Térmica

'_\
©

Termodinamica

Procedimentos Metodoldgicos

e Aulas expositivas e dialogadas sobre a problematizacéo, teorizacéo e aplicagdo dos conteddos de mecanica e
termodinamica incluindo a utilizagdo de recursos tecnologicos interativos como animacgdes e simulagdes,
atividades experimentais investigativas e aulas de campo em ambientes néo formais de ensino.

Recursos Didaticos

e Sala de aula tradicional e laboratério de Fisica com material experimental basico. Sala de informatica com no
minimo 1 computador “para cada dois alunos, recursos de multimidia e softwares especificos. Livro didatico
tradicional e notas de aulas desenvolvidas pelo préprio professor.

Avaliacao
e A avaliagdo constara de atividades discursivas como testes, provas, estudos dirigidos, listas de exercicios e

praticas de laboratorio individuais ou em grupo, numa perspectiva continua e cumulativa. A recuperacao sera
realizada semanalmente nos centros de aprendizagem e no final do curso por meio de uma prova final para



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

os alunos que ndo obtiveram o rendimento minimo necessario.
Bibliografia Basica
1. GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Mecéanica. Volume 1. Editora Atica. S&o Paulo, 2011'.
2. GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Ondas, 6ptica e termodinamica. Volume 2. Editora Atica. Sao
Paulo, 2011.

Bibliografia Complementar

1. HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Editora Bookman. Sao Paulo, 2002.

Software(s) de Apoio:

UNIVERSITY OF COLORADO AT BOULDER. Interactive Simulations.

Disponivel em http://phet.colorado.edu/en/simulations/category/physics.
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Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

Disciﬁlina: FISICA 1l: ONDAS, OPTICA E ELETROMAGNETISMO Carﬁa-Horéria: 60 h (80 h/a)

Ondulatéria. Optica geométrica. Eletrostatica. Eletrodinamica. Magnetismo. Eletromagnetismo. Principios de Fisica
Quantica. Introducéo a Teoria da Relatividade Especial.

PROGRAMA
Objetivos

e Possibilitar uma formacéo basica na ciéncia Fisica, propiciando ao aluno uma viséo geral e clara dos
fundamentos do eletromagnetismo e fendmenos épticos e ondulatérios, sendo que ao final do curso, este seja
capaz de equacionar e resolver matematicamente problemas que envolvam os conceitos e 0s principios
fundamentais da mecénica e da termodinamica bésica.

e Compreender as leis basicas do eletromagnetismo dentro da formulacéo conceitual e mateméatica atuais com o

objetivo de interpretar fendmenos, prever situa¢des e encontrar solu¢des adequadas para problemas aplicados
aos sistemas mecanicos.

e Relacionar os fenébmenos da Fisica Moderna estudados com o seu cotidiano, além de poder identificar os
diferentes fendmenos expressos na natureza.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

Ondulatéria
Optica geométrica
Eletrostatica
Eletrodinamica
Magnetismo

A O A

Eletromagnetismo

Procedimentos Metodoldgicos

e Aulas expositivas e dialogadas a partir da problematizacdo, teorizacdo e aplicagdo dos conteldos de
mecéanica e termodinamica, incluindo a utilizacdo de recursos tecnol6gicos interativos como animagées e
simulacdes, atividades experimentais investigativas e aulas de campo em ambientes ndo-formais de ensino.

Recursos Didaticos

e Sala de aula tradicional e laboratério de Fisica com material experimental basico. Sala de informatica com no
minimo 1 computador para cada dois alunos, recursos de multimidia e softwares especificos. Livro didatico
tradicional e notas de aulas desenvolvidas pelo préprio professor.

Avaliacao

e A avaliagdo constara de atividades discursivas como testes, provas, estudos dirigidos, listas de exercicios e
praticas de laboratorio individuais ou em grupo, numa perspectiva continua e cumulativa. A recuperagao sera
realizada semanalmente nos centros de aprendizagem e no final do curso por meio de uma prova final para
os alunos que ndo obtiveram o rendimento minimo necessario.

Bibliografia Basica
1. GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Eletromagnetismo e Fisica Moderna. Volume 3. Editora Atica.
Sé&o Paulo, 2011. )
2. GASPAR, Alberto. Compreendendo a Fisica: Ondas, Optica e termodinédmica. Volume 2. Editora Atica. Sao
Paulo, 2011.

Bibliografia Complementar
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HEWITT, Paul. Fisica Conceitual. Editora Bookman. S&o Paulo, 2002.

Software(s) de Apoio:

UNIVERSITY OF COLORADO AT BOULDER. Interactive Simulations.

Disponivel em http://phet.colorado.edu/en/simulations/category/physics.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Quimica | Carga-Horaria: 60 h (80 h/a)

EMENTA

Historia da Quimica e a importancia dessa ciéncia para a sociedade as propriedades das substancias e dos
materiais. Os modelos da evolugdo da matéria e a andlise de sua evolugéo historica. As interacdes atémicas e
moleculares. Fungfes quimicas.

PROGRAMA

Objetivos

e Ler e interpretar cddigos, nomenclaturas e textos proprios da Quimica e da Ciéncia, transposi¢éo entre
diferentes formas de representacao, a busca de informagdes, a producao e analise critica de diferentes tipos de
textos;

e Utilizar corretamente ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos cientificos associados a Quimica;

e Compreender a inser¢do do conhecimento cientifico nos diferentes setores da sociedade, suas relagées com os
aspectos politicos, econdmicos e sociais de cada época e com a tecnologia e cultura contemporaneas.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetddos)

1)Introducgéo ao estudo da Quimica

1.1) O que € Quimica ?

1.2) O que a Quimica estuda ?

1.3) A contribuicdo da Quimica para a sociedade

2)Propriedades dos materiais

2.1) A Matéria e suas propriedades (gerais, funcionais e especificas)
2.2) Energia

2.3) Estados de agregacao da matéria

2.4) Mudancas de estado fisico

2.5) Fendbmenos fisicos e quimicos

2.6) Representagéo das reagdes quimicas — equagdes quimicas

2.6) Sistemas , substancias puras e misturas

2.7) Principais processos de separag¢ao de misturas

3) Modelos sobre a constituigcdo da matéria:

3.1) Os primeiros modelos atémicos

3.2) Leis ponderais : Conservacao da massa (Lavoisier) e propor¢des definidas(Proust)
3.3) Modelo atdmico de Dalton

3.4) Substancias Simples e Compostas.
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3.5) Alotropia

3.6) Representacéo das transformag8es quimicas a partir dos codigos, simbolos e expressdes proprios da Quimica.
3.7) Modelo atdémico de Thomson

3.8) Modelo atémico de Rutherford

3.9) Modelo atémico de Rutherford-Bohr

3.10) Numero atdmico, nimero de massa, isétopos,isébaros, is6tonos massa atbmica. Elementos quimicos

3.11) Distribuicéo eletrénica em niveis e subniveis

4) Classificagéo periddica

4.1) Evolucao da organizacgédo periddica

4.2) Divisdo e caracteristicas da Classificagéo Periodica

4.3) Periodicidade das configuracdes eletronicas

4.4) Propriedades periddicas

5) InteracBes atdmicas e moleculares

5.1) Introdugéo ao estudo das ligacdes quimicas

5.2) Modelo do octeto e estabilidade dos gases nobres

5.3) Estrutura eletrdnica de Lewis

5.4) Modelo da ligagdo idnica, férmula unitaria e propriedades das substancias ifnicas

5.5) Modelo da ligagdo covalente, formula eletrdnica de Lewis, formula estrutural plana e propriedades das
substéancias moleculares

5.6) O modelo da ligagdo metalica, propriedades das substancias metalicas e as ligas metalicas

6) Funcdes da Quimica inorgéanica

6.1) Introducao as fungdes inorganicas

6.2) Solugdes eletroliticas e ndo eletroliticas

6.3) Acidos : acido segundo a teoria de ioniza¢do de Arrhenius, classificacdo,forca, nomenclatura e formulas,.

6.4) Bases ou hidroxidos: base segundo a teoria de dissocia¢do de Arrhenius, classificagao,forca,
nomenclatura e férmulas.

6.5) Escala para medir o carater acido e basico: pH

6.6) Indicadores acido e base

6.7) Sais: O que sao sais,reagdo de neutralizagao, classificacdo, nomenclatura
6.8) Oxidos : classificacéo dos 6xidos e, nomenclatura,

8) Reacdes quimicas
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1.1) Reagdes e equagdes quimicas
1.2) Balanceamento de equagdes quimicas

1.3) tipos de reacéo quimica — sintese, decomposi¢éo,simples troca e dupla troca

Recursos Didaticos

Utilizacdo de quadro branco, computador, projetor multimidia, televisédo, DVD, softwares educacionais e filmes
paradidaticos para o ensino de Quimica

Bibliografia Basica

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Quimica na abordagem do cotidiano. v. 1, Editora Moderna. 2011
LISBOA, J. C. F.; Ser Protagonista Quimica. v. 1, Editora SM. 2011

MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F.; Quimica. v. 1, Editora Scipione. 2011.

MOL, G. S.; et al; Quimica para a nova geracdo — Quimica cidada. v. 1, Editora Nova Geragéo, 2011.
REIS, M.; Quimica — Meio Ambiente — Cidadania — Tecnologia. v. 1, Editora FTD, 2011

aghrwnPE

Bibliografia Complementar
VANIN,J.A; Alguimistas e quimicos : O passado, o presente e o futuro, Editora Moderna, 2004

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Quimica ll Carga-Horaria: 60 h (80 h/a)

EMENTA

Relacdes qualitativas e quantitativas nas reac¢des quimicas. Estudo das solu¢des. Aspectos termoquimicos e
cinéticos das transformagdes .As fun¢des da Quimica Orgénica e o estudo dos polimeros. Os combustiveis e seus
impactos ambientais.

PROGRAMA

Objetivos

Ler e interpretar cédigos, nomenclaturas e textos préprios da Quimica e da Ciéncia, transposicdo entre diferentes
formas de representacao, a busca de informacgdes, a producao e andlise critica de diferentes tipos de textos;

Utilizar corretamente ideias, conceitos, leis, modelos e procedimentos cientificos associados a Quimica;

Compreender a inser¢do do conhecimento cientifico nos diferentes setores da sociedade, suas relagfes com os
aspectos politicos, econdmicos e sociais de cada época e com a tecnologia e cultura contemporaneas.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1) Aspectos quantitativos das transformagdes quimicas
1.1) RelagBes estequiométricas fundamentais

1.2) Excesso e limitante

1.3) Pureza e rendimento

2) Estudo das Solugdes:

2.1) Classificagao das solucdes

2.2) Solubilidade.

2.3) Unidades de concentracao das solugdes : g/L, mol/L, mol/Kg relacbes em massa e relagdes em volume.
2.4) Diluigéo

2.5) Misturas de solugdes : mesmo soluto

6.6) Poluicdo e tratamento de agua.

3) Cinética Quimica

3.1) taxa de desenvolvimento de uma reagéo

3.2) Condi¢des para que uma reacao ocorra

3.3) Fatores que influenciam a taxa de desenvolvimento de uma reagéo quimica

4) Funcgdes da Quimica orgéanica

4.1) Introducdo & quimica organica

4.2) Caracteristicas gerais dos compostos organicos.

4.3) Classificacéo das cadeias carb6nicas;

4.4) Principais fungdes organicas: Hidrocarboneto (alcanos,alcenos e alcinos), élcool, aldeido, cetona, &cido
carboxilico, éster, éter, aminas (Estrutura, Propriedades fisicas e quimicas)

5) No¢bes basicas sobre polimeros
5.1) Macromoléculas naturais: Amido, glicogénio, celulose, proteinas, enzimas e borracha natural.
5.2) Macromoléculas sintéticas : Borracha sintética, polietileno, poliestireno, PVC, Teflon, nailon

6) Petréleo, gas natural e carvdo. Madeira e hulha. Biomassa. Biocombustiveis. Impactos ambientais de
combustiveis fésseis

Recursos Didaticos

Utilizacdo de quadro branco, computador, projetor multimidia, televisdo, DVD, softwares educacionais e filmes
paradidaticos para o ensino de Quimica
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Bibliografia Basica

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Quimica na abordagem do cotidiano. v. 2, Editora Moderna. 2011
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Quimica na abordagem do cotidiano. v. 3, Editora Moderna. 2011
LISBOA, J. C. F.; Ser Protagonista Quimica. v. 2, Editora SM. 2011

LISBOA, J. C. F.; Ser Protagonista Quimica. v. 3, Editora SM. 2011

MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F.; Quimica. v. 2, Editora Scipione. 2011.

MACHADO, A. H.; MORTIMER, E. F.; Quimica. v. 3, Editora Scipione. 2011.

MOL, G. S.; et al; Quimica para a nova geracdo — Quimica cidada. v. 2, Editora Nova Geracéo, 2011.
MOL, G. S.; et al; Quimica para a nova geragdo — Quimica cidada. v. 3, Editora Nova Geragéo, 2011.
REIS, M.; Quimica — Meio Ambiente — Cidadania — Tecnologia. v. 2, Editora FTD, 2011

. REIS, M.; Quimica — Meio Ambiente — Cidadania — Tecnologia. v. 3, Editora FTD, 2011

Bibliografia Complementar

BRANCO, S.M; Agua : origem, uso e preservacéo, Editora Moderna, 2003
BRANCO, S.M; Poluicdo do ar, Editora Moderna, 2003
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: BIOLOGIA | (semestral) Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Introdug&o a biologia; ecologia, bioquimica e citologia; reprodugcdo humana e sexualidade; genética.

PROGRAMA

Objetivos

e Desenvolver o sentido da meta-cognicao (visdo do todo) a partir da compreensédo da diversidade e
complexidade dos ecossistemas bioldgicos, ou seja, da compreensao das rela¢des dos seres vivos entre si e
destes com o meio ambiente.

e Desenvolver a compreensdo da estrutura celular e molecular da vida, os mecanismos de perpetuacéo,
diferenciacéo e diversificac@o biolégica como pré-requisitos para o entendimento da Biologia ao nivel dos
organismos e das populagées.

e Desenvolver a compreensdo dos mecanismos de transmissdo dos caracteres bioldgicos, entendendo os
aspectos historicos e sociais do desenvolvimento da genética classica.

e  Compreender os mecanismos envolvidos na reprodugdo humana e na transmisséo de caracteristicas humanas
(grupos sanguineos, doencas hereditarias, dentre outras).

e Compreender os avangos conceituais da genética molecular, correlacionando tal desenvolvimento a interface
da biologia com outras areas das ciéncias naturais e com o proprio desenvolvimento tecnoldgico da area.

e Discutir as implicagdes éticas do uso e disseminagao de técnicas biotecnoldgicas relacionadas a genética
molecular, tais como a clonagem, a transgenia, etc.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetddos)

1. Introducéo a Biologia (incluindo-se a discussédo sobre origem da vida e caracterizacéo dos seres vivos)

2. Ecologia
Conceitos basicos (espécie, populacdo, comunidade, habitat, biétopo, nicho ecolégico, fatores bidticos e
abidticos); conceito de ecossistema e bioma. A comunidade biolégica: cadeia e teia alimentar. Interagcfes entre
0s seres vivos. Recursos naturais e desequilibrios ambientais.

3. Bioquimica Celular e Citologia
NogBes de estrutura quimica e funcdo dos compostos inorganicos e organicos com foco nos aspectos
nutricionais. Aspectos morfofisiolégicos e/ou bioquimicos das estruturas celulares (revestimentos celulares;
citoplasma e organelas, no¢cdes de metabolismo energético). Nucleo, e nocdes de replicagdo do DNA e de
Divis&o celular (mitose, meiose).

4. Reproduc¢do Humana e Sexualidade

5. Genética
Senso comum e hereditariedade. Principios basicos de Genética: Mendelismo Mono-hibridismo, dihibridismo.
Genética dos grupos sanguineos (codominancia e alelo mdltiplos). Determinacao do sexo e nog8es de heranga
sexual. Genética molecular: Transcri¢do e traducdo (Sintese proteica); mutagdes; técnicas de manipulacéo do
DNA; engenharia genética e transgénicos.

OBS: Evolugao (Tema transversal estruturante que devera ser trabalhado ao longo dos topicos programaticos da
Biologia I)

Procedimentos Metodoldgicos

Para o ensino de Biologia a experimentacéo, estudos do meio, desenvolvimento de projetos, jogos, seminarios,
debates e simulacgdes sao estratégias que podem ser desenvolvidas no escopo metodoldgico. Porém, o conteddo,
os objetivos esperados, a classe a que se destina e o tempo, exigirdo uma solucdo prépria que desperte o interesse
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do aluno e atenda as necessidades individuais de aprendizagem. Compreendemos também que opgéo
metodoldgica pode ser uma escolha individual que precisa ser pensada e descrita no planejamento de aula de cada
professor.

Pode-se explorar atividades através do falar (aulas expositivas, discussodes, debates); do fazer (simulagdes, aulas
préticas, jogos e projetos) e do mostrar (demonstracdes, filmes e etc). Para muitos contetdos dessa unidade podem
ser previstas e utilizadas aulas de campo, com observacgdes in I6cus e a utilizagdo de laboratérios didaticos.

Optamos por ndo utilizar um rol de estratégias metodol6gicas descritas ou prescritas, pois significaria o
engessamento no processo ensino aprendizagem, de forma que se aconselha que a selecdo dessas estratégias
para o ensino da disciplina deva ser a mais adequada para que se possa explorar o assunto estudado e
desenvolver as competéncias e habilidades requeridas para aquele momento, devendo levar em conta,
principalmente, e o quanto possivel, que o aluno precisa ter papel ativo no processo de aprendizagem e perceber
que os fendmenos bioldgicos ndo acontecem de forma distante e isolada de si e dos outros.

Disciplinas associadas para possiveis projetos integradores: quimica (contetdos de bioguimica e ecologia/meio
ambiente), Histéria/Sociologia/Filosofia (Conteldos de ciéncia e método cientifico).

Recursos Didaticos

Os recursos didaticos, assim como a metodologia utilizada pelo professor devem estd em sintonia com o
contelido, os objetivos esperados, a classe a que se destina e o tempo disponivel. O livro didatico tem sido o
principal aliado do professor quando se trata de recurso didatico, porém, segundo os PCN, é importante e
necessaria a diversificagdo de materiais ou recursos o que também é uma forma de tentar alcancar autonomia

intelectual.

Podem ser utilizados videos e filmes, computador, jornais, revistas, livros de divulgagdo e ficcdo cientifica e
diferentes formas de literatura, manuais técnicos, assim como pecas teatrais e mdsica, pois, segundo as
orientagBes curriculares para o ensino de Biologia, ddo maior abrangéncia ao conhecimento, possibilitam a
integracdo de diferentes saberes, motivam, instigam e favorecem o debate sobre assuntos do mundo
contemporaneo. Os paradmetros aconselham, também, desenvolver praticas experimentais, indispensaveis para a
construcéo da competéncia investigativa, e estimular o uso adequado dos produtos das novas tecnologias.

Avaliacdo

A escolha, construgdo e aplicagdo de instrumentos avaliativos devem ser coerentes com as habilidades e
competéncias que se pretende desenvolver nos alunos, sem deixar de considerar a sequencia, abrangéncia e
profundidade em que os contetidos foram abordados.

Os PCN+ (2002) orientam que muitos instrumentos e procedimentos avaliativos podem ser escolhidos, construidos
e aplicados tais como trabalhos individuais, trabalhos coletivos, valorizagdo da participagdo espontanea ou mediada
pelo professor, o espirito de cooperagdo, e mesmo a pontualidade e a assiduidade.

Aponta ainda que avaliagbes realizadas em provas, trabalhos ou por outros instrumentos, no decorrer dos
semestres ou em seu final, individuais ou em grupo, sdo essenciais para obter um balanco periédico do
aprendizado dos alunos, e também tém o sentido de administrar sua progressdo. Mas alerta que elas ndo
substituem as outras modalidades continuas de avaliagdo, mas as complementam.

As orientagdes curriculares nacionais também trazem em seus textos orientacdes que reportam diretamente a
caracteristicas que deve ter a avaliagdo no ensino de Biologia, segundo o documento ela deve priorizar, quanto
possivel, observacgéo, interpretacdo, comparacgdo e registros de dados. Privilegiar a reflexdo, andlise e solugdo de
problemas.

Assim como a acdo metodoldgica a acdo avaliativa também pode ser um processo de criagdo onde o professor
pode utilizar instrumentos diversos, inclusive articular com as disciplinas da area de linguagens e cddigos com a
utilizacdo da producdo e interpretacdo textual e da estética, através de artes, jogos, literatura, teatro, danca,
esporte, figura, cena e muasica sem perder de vista a primazia da disciplina e seus objetivos formativos.

Bibliografia Basica
3. AMABIS, J. M., MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia moderna. Sdo Paulo: Editora moderna, 2011.
4. LOPES, S. Bio,. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

5.
Bibliografia Complementar
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PURVES, H.K, et al. Vida: Ciéncia da Biologia: célula e hereditariedade. vol 1 . Porto Alegre: Artmed, 2005.
MENDONCA, R. Como cuidar do seu meio ambiente. Col. Entenda e Aprenda. S&o Paulo: BEI, 2002.
MINC, C. Ecologia e cidadania. Cole¢do polémica. S&o Paulo: Moderna, 2005

TORTORA, G. J., FUNKE, B. R., CASE C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Odum, E.P. Ecologia. Rio de Janeiro: Guanabara Coogan, 2005.

agrwODE

Software(s) de Apoio:

http://objetoseducacionais2.mec.gov.br/handle/mec/35/browse?type=title

http://genoma.ib.usp.br/educacao/materiais_didaticos_jogos.html
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: BIOLOGIA Il (semestral) Carga-Horaria: 60h (80h/a)

EMENTA

Morfofisiologia humana; nog¢des de classificacdo bioldgica; virus; biologia dos reinos dos seres vivos.

PROGRAMA

Objetivos

e Compreender os aspectos morfolégicos e fisiolégicos basicos dos principais sistemas do corpo humano, as
principais patologias associadas, assim como os cuidados que devemos ter para uma boa saude.

e Entender os principios da classificacdo biolégica como uma forma de agrupamento dos seres vivos por
caracteristicas comuns e da sistematica como representacdo das relagfes evolutivas entre diferentes grupos
taxonémicos.

e Conhecer a biologia dos virus, incluindo sua diversidade morfoldgica, reprodutiva, as patogenias virais e suas
formas de prevencao e tratamento.

e Conhecer a biologia dos diferentes reinos dos seres vivos, enfatizando, quando relevante, os aspectos
relacionados & salde humana, além da importancia ecoldgica e econémica dos diferentes grupos taxonémicos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Morfofisiologia Humana
Sistema digestdrio; sistema respiratério; sistema circulatorio e excretor; sistema nervoso; sistema
enddcrino (trabalhado transversalmente nos demais sistemas).
2. Nocdes de Classificacao Bioldgica.
3. Nocgbes Sobre Virus e a Biologia dos Reinos dos Seres Vivos (énfase nos aspectos relacionados a
Saude humana)
OBS: Evolugdo (Tema transversal estruturante que devera ser trabalhado ao longo dos tépicos programéaticos da
Biologia I1)

Procedimentos Metodoldgicos

Para o ensino de Biologia a experimentagdo, estudos do meio, desenvolvimento de projetos, jogos, seminarios,
debates e simulac¢des sdo estratégias que podem ser desenvolvidas no escopo metodolégico. Porém, o conteldo,
os objetivos esperados, a classe a que se destina e o tempo, exigirdo uma solugdo prépria que desperte o interesse
do aluno e atenda as necessidades individuais de aprendizagem. Compreendemos também que opgéo
metodoldgica pode ser uma escolha individual que precisa ser pensada e descrita no planejamento de aula de cada
professor.

Pode-se explorar atividades através do falar (aulas expositivas, discussodes, debates); do fazer (simulagdes, aulas
praticas, jogos e projetos) e do mostrar (demonstracdes, filmes e etc). Para muitos contetidos dessa unidade podem
ser previstas e utilizadas aulas de campo, com observacdes in I6cus e a utilizagcdo de laboratérios didaticos.

Optamos por ndo utilizar um rol de estratégias metodolégicas descritas ou prescritas, pois significaria o
engessamento no processo ensino aprendizagem, de forma que se aconselha que a sele¢do dessas estratégias
para o ensino da disciplina deva ser a mais adequada para que se possa explorar 0 assunto estudado e
desenvolver as competéncias e habilidades requeridas para aquele momento, devendo levar em conta,
principalmente, e o quanto possivel, que o aluno precisa ter papel ativo no processo de aprendizagem e perceber
gue os fendbmenos biolégicos ndo acontecem de forma distante e isolada de si e dos outros.

Disciplinas associadas para possiveis projetos integradores: quimica (contetdos de bioquimica e ecologia/meio
ambiente), Histéria/Sociologia/Filosofia (Contelidos de ciéncia e método cientifico).
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Recursos Didaticos

Os recursos didaticos, assim como a metodologia utilizada pelo professor devem estd em sintonia com o
contelido, os objetivos esperados, a classe a que se destina e o tempo disponivel. O livro didatico tem sido o
principal aliado do professor quando se trata de recurso didatico, porém, segundo os PCN, é importante e
necessaria a diversificacdo de materiais ou recursos o que também é uma forma de tentar alcangar autonomia
intelectual.

Podem ser utilizados videos e filmes, computador, jornais, revistas, livros de divulgacdo e ficcdo cientifica e
diferentes formas de literatura, manuais técnicos, assim como pecas teatrais e musica, pois, segundo as
orientagBes curriculares para o ensino de Biologia, ddo maior abrangéncia ao conhecimento, possibilitam a
integracdo de diferentes saberes, motivam, instigam e favorecem o debate sobre assuntos do mundo
contemporaneo. Os parametros aconselham, também, desenvolver praticas experimentais, indispensaveis para a
construcéo da competéncia investigativa, e estimular o uso adequado dos produtos das novas tecnologias.

Avaliacdo

A escolha, construgdo e aplicagdo de instrumentos avaliativos devem ser coerentes com as habilidades e
competéncias que se pretende desenvolver nos alunos, sem deixar de considerar a sequencia, abrangéncia e
profundidade em que os contetidos foram abordados.

Os PCN+ (2002) orientam que muitos instrumentos e procedimentos avaliativos podem ser escolhidos, construidos
e aplicados tais como trabalhos individuais, trabalhos coletivos, valorizagdo da participacdo espontanea ou mediada
pelo professor, o espirito de cooperagdo, e mesmo a pontualidade e a assiduidade.

Aponta ainda que avaliagbes realizadas em provas, trabalhos ou por outros instrumentos, no decorrer dos
semestres ou em seu final, individuais ou em grupo, sdo essenciais para obter um balanco periédico do
aprendizado dos alunos, e também tém o sentido de administrar sua progressdo. Mas alerta que elas néo
substituem as outras modalidades continuas de avaliagdo, mas as complementam.

As orientagdes curriculares nacionais também trazem em seus textos orientagBes que reportam diretamente a
caracteristicas que deve ter a avaliagdo no ensino de Biologia, segundo o documento ela deve priorizar, quanto
possivel, observagdo, interpretacdo, comparagdo e registros de dados. Privilegiar a reflexdo, analise e solugdo de
problemas.

Assim como a acdo metodoldgica a acdo avaliativa também pode ser um processo de criagdo onde o professor
pode utilizar instrumentos diversos, inclusive articular com as disciplinas da area de linguagens e cddigos com a
utilizagdo da producdo e interpretacdo textual e da estética, através de artes, jogos, literatura, teatro, danca,
esporte, figura, cena e muasica sem perder de vista a primazia da disciplina e seus objetivos formativos.

Bibliografia Basica

1. AMABIS, J. M., MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia moderna. S&o Paulo: Editora moderna, 2011.
2. LOPES, S. Bio,. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

Purves, H.K, et al. Vida: Ciencia da biologia vol 1 : célula e hereditariedade, Editora Artmed, 2005.
Meyer & El-Hani. Evolugdo: o sentido da biologia. Editora UNESP, 2005.

Guyton & Hall — Tratado de fisiologia médica; Editora Elsevier, 2006

Guyton & Hall — Tratado de fisiologia médica; Editora Elsevier, 2006

Purves, H.K, et al. Vida: Ciencia da biologia vol 3 : Plantas e animais Editora Artmed, 2005.

agrODE

Software(s) de Apoio:

http://objetoseducacionais2.mec.gov.br/handle/mec/35/browse?type=title
http://genoma.ib.usp.br/educacao/materiais_didaticos_jogos.html
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ANEXO Il - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO ARTICULADOR

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Informatica Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Reconhecimento dos elementos de hardware e software e suas formas de interacéo. Capacitagdo para nocdes
béasicas do sistema operacional Windows, de editor de texto, de apresentacdes e planilhas. Conhecimentos de
nocdes basicas de navegacao na internet

PROGRAMA

Objetivos

Mostrar a evolugdo do computador ao longo da historia

Propiciar conhecimentos béasicos sobre os computadores digitais

Utilizar e efetuar configurag6es simples do sistema operacional Windows
Operar softwares aplicativos e utilitrios

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Introdug&o & microinformatica
1.1. Evolugao histérica da computagéo
1.2. Hardware e software
1.3. Sistemas numéricos
1.4. Como funciona um computador digital
1.5. Redes de computadores
2. Sistema operacional e utilitarios
2.1. Conceituacdo de sistemas operacionais
2.2. Sistema operacional Windows
2.3. Programas Utilitarios
3. Software de apresentagéo
3.1. Como criar uma apresentacgdo utilizando o assistente
3.2. Visao geral da janela do PowerPoint
3.3. Sistema de ajuda
3.4. Como trabalhar com os modos de exibi¢do de slides
3.5. Como gravar, fechar e abrir apresentacéo
3.6. Como imprimir apresentacao apresentagfes, anotagdes e folhetos
3.7. Fazendo uma apresentacao: utilizando listas, formatagéo de textos, insercdo de desenhos, figuras, som,
video, insercdo de graficos, organogramas, estrutura de cores, segundo plano
3.8. Como criar anotac¢des de apresentacao
3.9. Utilizar transicdo de slides, efeitos e animacgéo
4. Processador de texto
4.1. Visao geral do software Word
4.2. Configuracao de paginas
4.3. Digitacdo e manipulagéo de texto
4.4. Nomear, gravar e encerrar sessao de trabalho
4.5. Controles de exibi¢éo
4.6. Correcdo ortogréafica e dicionario
4.7. Insercao de quebra de pagina
4.8. Recuos, tabulagdo, paragrafos, espacamentos e margens
4.9. Listas
4.10. Marcadores e numeradores
4.11. Bordas e sombreamento
4.12. Classifica¢éo de textos em listas
4.13. Colunas
4.14. Tabelas
4.15. Modelos
4.16. Ferramentas de desenho
4.17.Figuras e objetos
4.18. Hifenizacao e estabelecimento do idioma
4.19. Mala direta
5. Planilha eletrbnica
5.1. O que faz uma planilha eletrénica
5.2. Entendendo o que sejam linhas, colunas e endereco da célula
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5.3. Fazendo Férmula e aplicando funcdes
5.4. Formatando células

5.5. Resolvendo problemas propostos

5.6. Classificando e filtrando dados

5.7. Utilizando formatagao condicional

5.8. Vinculando planilhas

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas, aulas praticas em laboratério, estudos dirigidos com abordagem pratica, seminarios,
pesquisa na Internet.

Recursos Didéticos
Utilizacéo de quadro branco, computador, projetor multimidia, videos
Avaliacéo

AvaliacBes escritas e praticas em laboratério
Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

Bibliografia Basica

CAPRON, H.L. e JOHNSON, J.A. Introduc¢édo a informética. S&o Paulo : Pearson Prentice Hall, 2004.
Apostilas e estudos dirigidos desenvolvidos por professores da area de Informatica do CEFET/RN
JORGE, Marcos (coord). Excel 2000. Makron Books, 2000.

JORGE, Marcos (coord). Internet. Makron Books, 1999.

JORGE, Marcos (coord). Word 2000. Makron Books, 1999.

TINDOU, Rodrigues Quintela. Power Point XP. Escala Ltda, 2000.

Bibliografia Complementar
MICROSOFT. Manual do Word.
MICROSOFT. Manual do Excel.
MICROSOFT. Manual do PowerPoint

Software(s) de Apoio:

Windows, Adobe Acrobat, WinZip, VirusScan, WebMail, Word, Excel, PowerPoint
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Gestédo Organizacional e Empreendedorismo Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

O processo de gestdo e sua importancia para as organizagées. O desenvolvimento organizacional. As técnicas
de chefia e lideranga, poder e autoridade. Legitimidade e legalidade. O processo de negociagdo dentro e fora da
organiza¢do. Conhecimento e identificagdo dos principais aspectos relacionados a gestdo e o contexto que a
envolve. Comportamento do dirigente.

Empreendedorismo, empreendimento e empresa; oportunidade de negécios, criatividade e visdo
empreendedora; formacdo e desenvolvimento de empreendedores; o perfil do empreendedor de sucesso;
planejamento, ferramentas de gestdo e avaliacdo de empreendimentos; a oferta de trabalho e a iniciativa
empreendedorista; politicas e estratégias competitivas para os empreendimentos emergentes; 6rgdos e
instituicdes de apoio a geracdo de empreendimentos inovadores; elaboragéo de planos de negdcios.

PROGRAMA

Objetivos

e Aplicar os conhecimentos da gestdo organizacional no mundo do trabalho a partir de uma compreenséo
critica do processo produtivo no ambito da gestao;

e Compreender os principios da qualidade total como ferramenta de gestao;

e Diagnosticar divergéncias e manejar conflitos, através do uso da lideranca e do poder interpessoal;

e Comunicar-se eficazmente através do desenvolvimento da capacidade da empatia, escuta ativa e o uso do
feedback;

e Compreender que 0s comportamentos emocionais interferem nas relagdes de trabalho;

e Expressar atitudes sobre a prevencéo de acidentes no trabalho, aplicando as nog¢des sobre seguranca do
trabalho.

e Fomentar o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas tendéncias mundiais,
avaliando a situacdo do emprego e identificando oportunidades para aplicar os conhecimentos de forma
criativa, gerando empreendimentos de alta importancia e relevancia para a sociedade.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Breve histérico sobre a evolucdo da administragdo
2. Conceito de administracéo e o papel do administrador
3. Funcgbes administrativas
3.1. Planejamento: estratégico, tatico e operacional
3.2. Organizacao: formal e informal
3.3. Direcéo
3.4. Controle
4. Nogbes de Qualidade: conceitos, técnicas e dimensdes
5. A empresa numa visdo empreendedora (tipos, organizacéo, recrutamento, selecéo e treinamento)
6. Contrato de trabalho (direitos e deveres)
7. Personalidade (conceito e formacao)
8. Percepgdo social (preconceitos e estere6tipos)
9. Socializacéo (processo de formagao e influéncias na vida do trabalho)
10. Emocéao
11. Competéncias Interpessoal
12. Técnicas de comunicagdo
13. Atitude e mudancga de atitude
14. Conflitos e resolucao de conflitos
15. Lideranca
16. Processo Empreendedor
17. Ambiente e Caracteristicas de Neg6cios
18. Formagéo e Desenvolvimento de Empreendedores
19. Planejamento estratégico
20. Avaliacéo do empreendimento
21. Elaboragéo do plano de negocios

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialdgicas, discussdo de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliogréficas.

Recursos Didaticos
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Utilizac&o de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos.
Avaliacao

AvaliagOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo de Recursos Humanos. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo nos Novos Tempos. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
BRAGHIROLLI, Elaine Maraia. Temas de psicologia social. Vozes, 1999.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 2.ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2001.

MAXIMINIANO, Anténio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores: fundamentos da criagdo e da
gestdo de novos negocios. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

Bibliografia Complementar
Barbosa Filho, Antonio Nunes. Seguranca do Trabalho e Gestdo Ambiental. Editora: ATLAS, 2001.
Bensoussan, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranc¢a e Medicina do Trabalho. ATHENEU
EDITORA, 1997.
BATEMAN, Thomas S.; Scott A. Snell. Administragéo: construindo vantagem competitiva. Sdo Paulo: Atlas,
1998.
CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Producao de Texto Técnico-cientifico | Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Leitura e analise de textos; ciéncia e conhecimento cientifico: tipos de conhecimento; conceito de ciéncia;
classificacédo e divisdo da ciéncia; métodos cientificos: conceito e criticas; pesquisa: conceito, tipos e finalidade;
trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e diretrizes para elaboracao

PROGRAMA

Objetivos

Geral:
Compreender os aspectos teoricos e praticos referentes a elaboracdo de trabalhos cientificos, enfatizando a
importancia do saber cientifico no processo de produgdo do conhecimento.
Especificos:
e Conhecer os fundamentos da ciéncia;
e Utilizar diferentes métodos de estudo e pesquisa;
e Ter capacidade de planejamento e execucgédo de trabalhos cientificos;
e Conhecer as etapas formais de elaboragéo e apresentagdo de trabalhos cientificos;
e Saber usar as Normas Técnicas de Trabalhos Cientificos;
e Planejar e elaborar trabalhos cientificos

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

Conceito e fungdo da metodologia cientifica.

Ciéncia, conhecimento e pesquisa.

Desenvolvimento historico do método cientifico.

Normas Técnicas de Trabalhos cientificos.

Etapas formais para elaboracdo de trabalhos académicos (fichamentos, resumos, resenhas, projetos,
relatorios).

6. Pesquisa e relatorio de concluséo de curso.

agrLODOE

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialogadas acompanhadas da realizacéo de trabalhos praticos em sala de aula, estudos dirigidos,
discussao e debates em grupos.

Recursos Didaticos

e  Projetor
e Sistema de som, para videos

Avaliacao

O processo de avaliagdo tem por objetivo verificar o aprendizado do aluno ao longo da disciplina, bem como sua
capacidade de andlise e interpretagdo, redacdo e exposi¢cdo verbal do conhecimento adquirido. Sera continua e
orientada pelos seguintes critérios: interesse pela disciplina, presenca nas aulas, leitura dos textos, participacéo nos
debates, apresentacdo dos semindrios, entrega dos trabalhos no prazo determinado, consultar e uso das normas
técnicas da ABNT na producéo dos trabalhos académicos, além da interacdo positiva com os demais alunos e o
professor.

Bibliografia Basica

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informacdo e documentacéo: trabalhos
académicos: apresentagdo. Rio de Janeiro, 2002.

2. . NBR 10520: Informacdo e documentacdo: apresentacdo de citagbes em documentos. Rio de
Janeiro, 2002.

3. .. NBR 6023: Informacdo e documentagéo: Referéncias — Elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002.

4. BARROS, Aidil da Silveira; FEHFELD, Neide A. de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo
Paulo : Pearson Makron Books, 2000.

5. CHAUI, Marilena. Convite & filosofia. S&o Paulo: Ed. Atica. 1995.

6. GRESSLER, Lori Alice. Introducéo a pesquisa: projetos e relatérios. Sao Paulo: Loyola, 2003.

7. GIL, Antbnio Carlos. Métodos e técnicas da pesquisa social. 5.ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

8. ISKANDAR, Jamil Ibrahim. Normas da ABNT: comentadas para trabalhos cientificos. 2.ed. Curitiba: Jurua,

2005.
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LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 4. ed., Sdo Paulo: Atlas, 2004.
LAVILLE, Chistian e Jean Dionne. O nascimento do saber cientifico. In: A construgcéo do saber: manual de
metodologia e pesquisa em ciéncias humanas. Porto Alegre: ArTmed, 1999.

.. A pesquisa cientifica hoje. In: A construcéo do saber: manual de metodologia e pesquisa em

ciéncias humanas. Porto Alegre: ArTmed, , 1999.

SALVADOR, Angelo Domingos. Métodos e técnicas de pesquisa bibliogréfica. 7.ed. Porto Alegre: Sulina,
é(l)i(i/zl;:RlNO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.
Bibliografia Complementar
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de Metodologia Cientifica. S&o Paulo:
ﬁ/l%élrlll\glg,sbileta Silveira & ZILBERKNOP, Libia Sciliar. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 25a ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.
Software(s) de Apoio:

Word, Power Point

101



Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Producgao de Texto Técnico-cientifico Il Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Acompanhamento da producao de textos técnicos, fundamentados na metodologia cientifica.

PROGRAMA

Objetivos

e  Produzir textos técnicos cientificos;

e Reconhecer as varias tipologias de textos;

e Desenvolver habilidades de expressao oral e comunicativa;

e Conhecer as técnicas de apresentacao;

e Adquirir habilidades de leitura e interpretacdo de textos técnico cientifico da area.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)
1. Coesao e coeréncia textual
2. Normas gramaticais usuais (aplicaveis ao texto).
3. Oratéria: conceito; o medo de falar em publico; o que um orador pode e ndo pode fazer; exercicios de
relaxamento; qualidades do orador; o publico; questbes praticas.
4. Referenciacdo bibliogréafica
Procedimentos Metodoldgicos
e Aula expositiva,

Recursos Didaticos

e  Projetor
e Sistema de som, para videos

Avaliacéo

e Trabalhos individuais
¢ Acompanhamento de Relatdrios técnicos

Bibliografia Basica

1. ANDRADE, Maria Margarida & HENRIQUES, Antonio. Lingua Portuguesa — nog8es basicas para cursos
superiores. 7a ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

2. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacéo e documentac&o: referéncias:
elaboragédo. Rio de Janeiro, 2002

3. . NBR 10520: informacao e documentagéo: citagdes em documentos: apresentacéo. Rio de Janeiro,
2002

Bibliografia Complementar
3. LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de Metodologia Cientifica. Sdo Paulo:
Atlas, 1986.
4. MARTINS, Dileta Silveira & ZILBERKNOP, Lubia Sciliar. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 25a ed. Sao Paulo: Atlas, 2004

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Introduc&@o & Quimica dos Alimentos Carga-Horaria: 30h ( 45h/a)

EMENTA

Histéria da Quimica Organica; Compostos organicos; Conceitos de ressonancia, acidez e basicidade aplicado aos
compostos organicos e; Reagdes quimicas.

PROGRAMA

Objetivos

Conhecer a histéria da quimica organica, assim como os principios que a regem, representando de varias
formas os compostos orgénicos, estabelecendo suas nomenclaturas de acordo com as normas oficiais da
IUPAC, reconhecendo através dos grupos funcionais as principais caracteristicas dos compostos e
diferenciando-os através dessas propriedades.

Conhecer os conceitos de ressonancia, de acidez e basicidade aplicados aos compostos organicos, trabalhar os
arranjos espaciais dos compostos do carbono; e

Estudar as reag8es organicas através dos seus mecanismos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Introdug&o & Quimica Orgéanica:
1.1. Breve abordagem sobre a Histdria da Quimica Orgéanica
1.2. Ligagdes em moléculas organicas
1.3. Férmulas estruturais dos compostos organicos.
1.4. Representagdes dos Compostos Organicos.

2. Principais Classes, Nomenclaturas, Propriedades Fisicas:
2.1. Hidrocarbonetos
2.2. Funcdes com ligacdes simples
2.3. Grupos funcionais contendo oxigénio e nitrogénio
2.4. LigagOes de hidrogénio.

3. Ressonancia/Aromaticidade e Acidez/ Basicidade dos Compostos Orgéanicos:
3.1. Efeitos Estruturais (Indutivo, Estérico e de Ressonancia)
3.2. Principais compostos aromaticos
3.3. Acidez/Basicidade dos Compostos Organicos.

Procedimentos Metodoldgicos

A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de outros
textos para leitura, andlise e sintese, resolugédo de exercicios em sala e atividades experimentais em laboratério de
Quimica. Elaboracéo e apresentacdo de seminarios e de outros trabalhos académicos pelos estudantes, de modo
a colocéa-los em contato com a prética de atividades de pesquisa e interagdo com a comunidade

Recursos Didaticos

Aulas em multimidia, utilizagdo de quadro branco, uso de modelos representacionais moleculares e uso de
materiais de laboratério.

Avaliacao

e Trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo

e Sinteses, seminarios, avaliagdes individuais

e Participacdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussdes
em sala, no planejamento elaboragdo de seminarios e trabalhos escritos.

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica. Sdo Paulo: Moderna. 2009 v.1 e 3

LEMBO, Antonio. Quimica. Sdo Paulo: Atica, 2009, v.1 e3

PERUZZO, Tito Mimgaia, CANTO, Eduardo Leite do. Quimica. Sdo Paulo: Moderna, 2009. v.1 e 3.
REIS, Martha. Quimica. Sdo Paulo: FTD, 2009, v.1 e 3

PwbdPE

Bibliografia Complementar

MASTERTON, William L. Principios de Quimica. Rio de Janeiro: LTC 2009.
CONSTANTINO, Mauricio Gomes: Quimica curso basico universitario. Rio de Janeiro: LTC 2008 v.1

N
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Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Biologia Aplicada a Alimentos Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

e Contextualizar no ambito do curso de Alimentos, os conhecimentos técnico-cientificos da Biologia Geral,
permitindo a compreensao de fendmenos complexos discutidos ao longo do curso;

e Compreender a relagdo existente entre a fisiologia celular e as metodologias envolvidas nas técnicas de
andlise microbioldgica de Alimentos;

e Reconhecer as caracteristicas morfofisioldgicas de células eucariontes e procariontes.

e Relacionar os processos fisiol6gicos presentes nos organismos de interesse da industria de alimentos com a
producdo, conservacao e deterioracdo de alimentos;

PROGRAMA

Objetivos

e Entender as estruturas celulares, as caracteristicas morfofisioldgicas de células e os processos fisiologicos
presentes nos organismos, para poder compreender 0s processos que ocorrem nos alimentos

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Biologia Celular
1.1. Bioquimica Basica
1.1.1. Agua: fungdes, importancia para os sistemas bioldgicos, caracteristicas basicas e propriedades.
1.1.2. Carboidratos: Func¢des, caracteristicas basicas, classificagdo e importancia nutricional.
1.1.3. Lipidios: Fung®es, caracteristicas basicas, classificacdo e importancia nutricional.
1.1.4. Proteinas: Funcdes, caracteristicas basicas, classificacdo e importancia nutricional.
1.1.4.1. Enzimas: estrutura, func¢des, importancia.
1.1.5. Vitaminas: importancia, func¢des, classificacéo, fontes e importancia nutricional.
1.1.6. Acidos Nucleicos: FuncGes, caracteristicas basicas, estrutura, composicao, classificacéo.
1.2. Morfologia da Célula Procarionte.
1.2.1. Envoltérios externos a membrana Plasmética (Parede bacteriana, Capsula bacteriana...)
1.2.2. Parede bacteriana e sua relagcdo com a coloragdo GRAM
1.2.3. Citoplasma, DNA Bacteriano e Plasmideos (estrutura e resisténcia microbiana)
1.2.4. Flagelos bacterianos e sua importancia na classificagéo e identificacdo de bactérias.
1.3. Morfologia da Célula Eucarionte
1.3.1. Envoltérios externos a membrana plasmatica;
1.3.2. Citoplasma: organelas e suas fung¢des — viséo geral
1.4. Fisiologia celular: metabolismo energético
1.4.1. ATP e metabolismo energético
1.4.2. Classificagdo dos organismos quanto ao seu metabolismo energético
1.4.3. Fotossintese
1.4.4. Glicolise
1.4.5. FermentagOes (Latica, Alcdolica, Acética) e os processos de produgdo de alimentos.
1.4.6. Respiracao aerdbia.
1.5. Histologia basica
1.5.1. Tecido Conjuntivo: fungdes, caracteristicas basicas, localizacao, classificagédo e sua importancia
para a Industria de Alimentos.
1.5.2. Tecido Muscular: fungdes, caracteristicas basicas, localizacgao, classificacdo e sua importancia para
a Industria de Alimentos.
1.6. Sistemética Basica:
1.6.1. Sistemas de Classificacdo dos organismos vivos: Sistemas dos cinco Reinos (Whitaker) e Trés
dominios (Woese).
1.6.2. Normas de nomenclatura.
1.6.3. Reino Monera
1.6.3.1. Caracteristicas basicas, classificacéo geral.
1.6.3.2. Bactérias relevantes para a indUstria de alimentos: patogénicas e de interesse em aplicagdes
biotecnologicas.
1.6.4. Reino Fungi
1.6.4.1. Caracteristicas basicas, classificacédo geral.
1.6.4.2. Fungos relevantes para a industria de alimentos: patogénicas e de interesse em aplicagdes
biotecnoldgicas.
1.6.5. Reino Plantae
1.6.5.1. Caracteristicas basicas, classificacéo geral.
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1.6.5.2. Anatomia Externa de Angiospermas: morfologia basica dos 6rgdos vegetais.
1.6.5.3. Anatomia interna de Angiospermas: anatomia basica dos frutos.
1.7. Reino Animalia: Caracteristicas bésicas, classificacdo geral.
1.7.1. Grupos relevantes a Industria de Alimentos: fontes de alimentos e principais pragas relacionadas
aos espacos de producdo/armazenamento e comercializagao de alimentos.
1.8. Anatomia/Fisiologia Humana basica:
1.8.1. O sistema digestorio
1.8.1.1. Estrutura basica, fungdes.
1.8.1.2. Fisiologia da digest&o e absorcao.

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas.

Debates em sala-de-aula.

Visitas de campo.

Visitas de campo para a elaboracdo de Seminarios relacionando os contetdos discutidos em sala com
aspectos locais da producéo de alimentos: supermercados, agougues, feiras-livres, matadouros...

Exibicdo de videos.

Aulas praticas em laboratorios especificos:

1) Atividade Enzimatica

2) Microscopia: Coloracdo GRAM

3) Morfologia vegetal: Anatomia externa e interna de frutos.

Recursos Didaticos

Projetor multimidia.

Laboratdrios

DVD-Player

Bibliografia basica/recomendada
Internet.

Avaliacao
AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais
Bibliografia Basica

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume | — Célula e hereditariedade. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume Il — Evolugéo, Diversidade e Ecologia. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

SADAVA, David; HELER, Craig; ORIAN, Gordon H.; PURVES, W.; HILLIS, David M. Vida a Ciéncia da
Biologia: volume IIl — Plantas e Animais. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2009.

TORTORA Gerald. J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.; Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: ARTMED,
2005.

JORGE, Luzia llza Ferreira. Botanica aplicada ao controle de qualidade de alimentos e medicamentos.
Atheneu, 2000.

AMABIS, José Mariano. Biologia 1: Biologia das células. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

AMABIS, José Mariano. Biologia 2: Biologia dos organismos. S&do Paulo: Moderna, 2010.

AMABIS, José Mariano. Biologia 3: Biologia das populac¢des. Sdo Paulo: Moderna, 2010.

KARP, Gerald. Biologia Celular e Molecular: Conceitos e Experimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Manole, 2005.

. JUNQUEIRA, Luiz C.; CARNEIRO, José. Biologia Celular e Molecular. 8 ed. Guanabara Koogan, 2005.

Bibliografia Complementar

FERRI, Mario Guimar&es. Morfologia Externa das Plantas. 15 ed. S&o Paulo: Nobel, 1983.

FERRI, Mario Guimaré&es. Morfologia Interna das Plantas. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger — Edi¢cdo comemorativa 25 anos.
Sao Paulo: ARTMED, 2011.

SILBERNAGL, Stefan; DESPOPOULUS, Agamemnon. Fisiologia: Texto e Atlas. 7 ed. S&do Paulo: ARTMED,
2009.

TOTORA, Gerald J.; GRABOWSKI, Sandra R. Corpo Humano: Fundamentos de Anatomia e Fisiologia. 6 ed.
Sao Paulo: ARTMED, 2006.

SOBOTTA, Johannes. Sobotta: Atlas de Anatomia Humana _ Fichas de Estudo. 22 ed. S&o Paulo: Guanabara
Koogan, 2006.

Software(s) de Apoio:
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Internet

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Termologia aplicada a tecnologia de Alimentos Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Conhecimentos de Fisica Térmica e Termodinamica para facilitar o entendimento de disciplinas voltadas para a
industria de alimentos e suas operag8es unitarias.

PROGRAMA

-

wn

N

Objetivos

Fazer uso de tabelas, graficos e relagfes mateméticas para interpretar fendmenos fisicos;
Reconhecer a Fisica como algo presente nos objetos e aparelhos presentes no dia a dia;
Utilizar os conhecimentos da fisica nos eventos do cotidiano;

Compreender e aplicar as equacdes da fisica térmica no seu dia-a-dia

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

Fisica Térmica
1.1. Termbmetros e escalas
1.2. Dilatacdes Térmicas
1.3. Calorimetria
1.4. Propagag0bes do calor
Termodinamica

Procedimentos Metodoldgicos

Leitura e analise de textos;

Aula externas;

Atividades experimentais em laboratdrios de Fisica
Trabalhos individuais e em grupo;

Palestra e debate;

Desenvolvimento de Projetos

Recursos Didaticos

Utilizacdo de quadro branco, computador, projetor multimidia videos.
Aulas praticas em laboratério de Fisica.

Avaliacéo

AvaliacOes escritas e préaticas

Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas)

Apresentacdo dos trabalhos desenvolvidos

Considerar a participagdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas
discussfes em sala, no planejamento e elaboragdo dos seminarios e trabalhos escritos.

Bibliografia Basica
SOARES, Paulo Toledo; RAMALHO JUNIOR, Francisco; FERRARO, Nicolau Gilberto, Os fundamentos da
Fisica,S&o Paulo : moderna v.1, Il Il
ALVARENGA, Beatriz. MAXIMO, Antdnio Curso de Fisica. Sdo Paulo:Scipione 2000,.v.1,I1111.
GASPAR, Alberto. Fisica: Sdo Paulo: Atica, .v.1,11,11I

Bibliografia Complementar

FUKE, Luiz Felipe, Fisica} para Er]sino Médio. Sdo Paulo : Saraiva, 2010
GRUPO REELABORACAO DE FISICA. Sao Paulo: Edusp,1993

Software(s) de Apoio:
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Seguranca no trabalho Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Aspectos humanos, sociais e econdmicos de Seguranga do Trabalho. Incidentes, Acidentes e doencas
profissionais. Avaliacdo e controle de risco. Estatistica e custo dos acidentes. EPI (Equipamento e protegao
individual) e EPC (equipamento de protecdo coletiva). Normalizacdo e legislacdo de Seguranca do Trabalho.
Arranjo fisico. Ferramentas. Toxicologia Industrial. Protegdo contra incéndio. Higiene e seguranca do trabalho.
Seguranca nas Industrias. Visita a uma fabrica que exista sistema de qualidade e meio ambiente.

PROGRAMA

Objetivos

e Dotar o alunado de técnicas e conhecimentos modernos, visando melhorar e otimizar seu desempenho

profissional.
e Desenvolver e aprofundar o estudo de temas de maior complexidade que envolva as Empresas dentro do

contexto de Seguranca do Trabalho

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Historico da seguranga do trabalho
2. Normas regulamentadoras - Legislagao
3. Acidentes caracteristicos
4. Prevengéo e combate a incéndios
5. Riscos ambientais e profissionais
Procedimentos Metodoldgicos
e Aulas expositivas dialogicas, discussdao de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliogréficas.
Recursos Didaticos
e Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacéo
e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos em grupo e individuais
Bibliografia Bésica
1. Zocchio, Alvaro. Politica de Seguranca e Saude no Trabalho. Editora LTR, 2000.
2. Zocchio, Alvaro. Seguranca e Saude no Trabalho. Editora LTR, 2001.
3. Pereira Filho, H. do V., Pereira, V. L. D. e Pacheco Jr, W.. Gestédo da Seguranca e Higiene do Trabalho.
Editora: ATLAS, 2000
Bibliografia Complementar
1. Barbosa Filho, Antonio Nunes. Seguranga do Trabalho e Gestdo Ambiental. Editora: ATLAS, 2001.
2. Bensoussan, Eddy e Albieri, Sergio. Manual de Higiene Seguranca e Medicina do Trabalho. ATHENEU

EDITORA, 1997.

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Gestdo Ambiental Carga-Horaria: 30h ( 40h/a)

EMENTA

Aspectos politicos, econdmicos, sociais, culturais e ambientais ligados ao aproveitamento dos recursos naturais.
Compatibilizagdo da exploracdo dos recursos naturais nos planejamentos territoriais. Licenciamento Ambiental.
Certificagcdo Ambiental. Recuperagédo de areas degradas.

PROGRAMA

Objetivos

Ao final do curso, o aluno deveréa ser capaz de desenvolver a¢des necessarias a manutengdo da qualidade do
meio ambiente voltadas as opera¢des industriais com alimentos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

A evolucdo da questdo ambiental e suas repercussdes no ambiente empresarial

O cenario econdmico global e a situagdo das empresas frente a questdo ambiental
Por que uma empresa deve melhorar seu desempenho ambiental

O sistema de gestédo ambiental

Principios da gestdo ambiental

Aspectos préaticos da gestdo ambiental

Os pontos fortes, fracos oportunidades e ameacas pertinentes a questao ambiental
Relacdo da empresa com o meio externo

. Alinfluéncia do consumidor sobre a estratégia ambiental da empresa

10. As normas ISO 14000

11. O sistema de gerenciamento ambiental

CeNok~wNE

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialdgicas, discussdo de textos, palestras, seminérios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.

Recursos Didaticos

Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Avaliacéo

AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica
1. CAJASEIRA, J.. R—1SSO 14001 — Manual de implantacao — Rio de Janeiro: Qualitmak Ed, 1998
2. REIS, LUISAF. S. S. D., QUEIROZ, SANDRA M. P. — Gestdo ambiental em pequenas e médias empresas — 12
Ed. Rio de Janeiro, 2000.
3. DONAIRE, D. Gestao ambiental na empresa. 12 Ed. S&o Paulo, 1995
Bibliografia Complementar
1. DONAIRE, D. Gestdo ambiental na empresa. 12 Ed. Sao Paulo, 1995

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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ANEXO IV - PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO NUCLEO TECNOLOGICO

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Introducéo a Tecnologia de Alimentos Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Introdu¢do aos Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Macro e micro nutrientes. Enzimas.
Operacdes utilizadas na tecnologia de alimentos. Alteragbes nos alimentos. Métodos de conservagéo.
Embalagens para alimentos. Controle de qualidade.

PROGRAMA

Objetivos

e Conhecer a evolugéo da histéria da alimentacéo, as diversas relagdes do ser humano com alimentacéo
correlacionado com os habitos alimentares.

¢ Reconhecer o perfil do profissional técnico de nivel médio em alimentos e bebidas e suas diversas fun¢des no
mercado nacional.

e Reconhecer os principais conceitos e setores produtivos da industria de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

Historia da Alimentacéo

O papel do Técnico de Alimentos

2.1. Area de Atuacgéo

2.2. Pefrfil Profissional

Principais conceitos utilizados na area de produgdo de alimentos e bebidas

Tipos e caracteristicas das matérias-primas e suas implica¢des tecnolégicas.

Introdugéo dos principais setores produtivos de alimentos e bebidas.

Avaliacéo dos diferentes setores produtivos de alimentos no &mbito mundial, nacional e Regional
Apresentagdo dos grupos de nutrientes e suas interagées no processo de alimentos e os principios de uma
alimentacao balanceada.

N

Noo,w

Procedimentos Metodoldgicos

e Aula expositiva,
e Visita técnica, com objetivo de mostrar ao aluno as possibilidades que o curso oferece.
e Visita aos laboratdrios

Recursos Didaticos

e Projetor
e Sistema de som, para videos

Avaliacéo

e Avaliacbes escritas
e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios)

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Séo Paulo: Editora. Atheneu, 2005

CASCUDQO, L.C., Histéria da Alimentacao no Brasil.V.1. Sdo Paulo: Global, 2004

BARUFALDI, R. OLIVEIRA,M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos V.3. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998;
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2002.

PowbdpE

Bibliografia Complementar

1. NEVES, M.F., CHADDAD, F.R., LAZZARINI, S.G.. Alimentos. Gestdo de negdcios em alimentos. Sao Paulo,
Editora Pioneira, 2005.

2. LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservacao de Alimentos- Principios e metodologias. Lisboa: Editora
Escolar, 2008

Software(s) de Apoio:
word
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Técnicas de Laboratdrio de ALimentos Carga-Horaria: 40h (60h/a)

EMENTA

Normas de seguranca no laboratério, materiais de laboratério, estudos das solucdes, preparo de solugdes,
titulacdo e padronizacdo de solucgdes.

PROGRAMA

Objetivos

e Conhecer as normas de seguranca de um laboratorio.
e  Ser capaz de identificar vidrarias e equipamentos.
e Saber manusear reagentes e preparar solucdes.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Normas de seguranca ho laboratorio

2. ldentifica¢&o de vidrarias

3. Preparo de material para microbiologia

3.1. Embalar material

3.2. Esterilizagao de materiais em autoclaves
3.3. Como acondicionar e guardar

3.4. Quais os procedimentos e cuidados que se deve ter com o material contaminado
Técnicas de Lavagem de materiais

Medidas de volume e massa e densidade
Calibrac&o de vidrarias

Secagem de reagente

Preparo de solucdes e solucdes padrdes
Titulagdo e padronizagdo de solucdes

10. Titulag&o de precipitacdo

11. Refratometria

12. Determinagéo de pH

13. Calibracdo de equipamentos

©CoNo G A

Procedimentos Metodoldgicos

e Aula expositiva,
e Aula em Laboratério

Recursos Didaticos

e Projetor
e Laboratério de Analise de Alimentos equipado e com material de consumo disponivel.

Avaliacéo

e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos individuais e em grupo

Bibliografia Basica
1. RODRIGUES, E. M. M. S.; ATUI, M. B.; CORREIA, M.. Métodos de Analise Microscopica de Alimentos -
Instituto Adolfo Lutz - Secdo de Microscopia Alimentar - Vol.1. Editora Letras&Letras, 1999.
2. ZUBRICK, J.W., Manual de sobrevivéncia no Laboratorio de Quimica Organica, 6ed. Sdo Paulo: LTC, 2005.
3. Manual do Instituto Adolfo Lutz.
Bibliografia Complementar
1. MORITA, T., ASSUMPCAO, R.M.V., Manual de Solucées, Reagente Solventes,22ed. Editora Bliicher, 2007.

Software(s) de Apoio:

Controle de estoque
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Quimica e Bioquimica dos Alimentos Carga-Horaria: 105h (140h/a)

EMENTA

Estudos das modificacdes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento, armazenamento e
processamento. Principais enzimas utilizadas nas industrias de alimentos

PROGRAMA

Objetivos

e Ser capaz de caracterizar e interferir nas transformagdes bioquimicas sofridas tanto pelas matérias-primas
quanto pelos produtos alimenticios acabados.

e Conhecer as etapas envolvidas na sintese e degradagao dos principais componentes da alimentagao humana

e Entender as alteragdes que ocorrem nos alimentos sob a 6tica da bioquimica.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Bioguimica da Agua
1.1. Propriedades fisicas e quimicas das aguas
1.2. Tipos de &gua nos alimentos
1.3. Atividade de 4gua
1.4. Equilibrio ibnico na agua
2. Bioquimica dos Carboidratos
2.1. Defini¢bes
2.2. Classificagédo
2.3. Propriedade
2.4. Principais reacoes
2.4.1. Reacdao de Maillard (escurecimento ndo enzimatico)
2.4.2. Caramelizacao
2.5. Principais polissacarideos
3. Lipideos
3.1. Classificacéo: glicerideos / cerideos
3.2. Acidos graxos/ A. G. trans / polinsaturados
3.3. Rancifica¢@o auto-oxidativa e lipolitica: consequéncia bioldgica
3.4. Antioxidantes
4. Proteinas
4.1. Defini¢cBes
4.2. Classificagcdes dos aminoacidos
4.3. Propriedades funcionais das proteinas
4.4. Estrutura das proteinas
5. Vitaminas
5.1. Defini¢bes
5.2. Vitaminas lipossoliveis
5.3. Vitaminas hidrossoltveis
6. Pigmentos
6.1. Definicbes
6.2. Pigmentos naturais
7. Enzimoldgia
7.1. Definigbes
7.2. Estrutura de mecanismo de agao
7.3. Classificagédo
7.4. Cinética enzimatica
7.5. Aplicacdo das enzimas na Tecnologia de Alimentos
8. Metabolismo dos carboidratos
8.1. Definicbes
8.2. Glicdlise
8.3. Ciclo de Krebs
8.4. Aplicacdes na Tecnologia de Alimentos
9. Préticas a serem abordadas
9.1. Preparo e verificagdo da eficacia de solugao tampao (agua)
9.2. Pesquisa de aculcares redutores e ndo-redutores (carboidratos)
9.3. Efeito da adi¢éo de antioxidante e pré-oxidante na rancificagéo do 6leo de soja
9.4. Formac&o do coalho no leite: Efeito da adigcéio de Ca’* na sua formac&o (proteinas)
9.5. Determinacao da vitamina C em sucos de frutas
9.6. Comportamento dos pigmentos naturais em fun¢éo do pH da solucao.
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9.7. Efeito das proteases no amaciamento de carnes
Procedimentos Metodolégicos

Aula expositiva,
Aulas em Laboratério

Recursos Didaticos

Projetor
Laboratdrio de Analise de Alimentos equipado e com material de consumo disponivel.

Avaliacéo

AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos individuais e em grupo

Bibliografia Basica
SCHIIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial.
MACEDO, G.A., PASTORE, G.M., SATO, H.H., et all. Bioquimica Experimental dos Alimentos. Editora Varela,
Séo Paulo, 2005.
ROBINSON, D.S. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza. Acribia, 1991.
Bibliografia Complementar

RIBEIRO, P.E., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos,22ed.Editora Blucher, 2007
STRYER, L. Bioguimica. 52 edi¢édo. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004

Software(s) de Apoio:
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IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Microbiologia dos alimentos Carga-Horaria: 105h ( 140h/a)

EMENTA

Conhecimento de conceitos basicos de microbiologia, Morfologia, Fisiologia e Crescimento Microbiano.
Fundamentos da Microbiologia de Alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em
alimentos. Principais microrganismos na producéo, deterioragdo de alimentos e na saude publica. Métodos de
laboratério, plano de amostragem, padrdes microbioldgicos e legislacédo

PROGRAMA

Objetivos

Proporcionar ao aluno o contato inicial com a area de microbiologia dando énfase a aspectos relacionados ao
processamento de alimentos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

TEORICO

1. Fundamentos de microbiologia
1.1. Histérico da microbiologia
1.1.1. Teorias geracao espontanea
1.1.2. Biogénese
1.1.3. Fermentagdo e pasteurizagdo
1.1.4. Germe/ doenga
1.2. Progressos recentes da microbiologia
1.2.1. Bacteriologia, micologia e parasitologia
1.2.2. Imunologia
1.2.3. Virologia
1.3. Nomenclatura de microrganismos
1.3.1. Bactérias
1.3.2. Protozoéarios
1.3.3. Algas
1.3.4. Virus
1.3.5. Fungos
1.4. Fisiologia microbiana
1.4.1. Tamanho, forma, arranjo
1.4.2. Parede celular de bactérias Gram positivas e negativas
1.5. Nutricdo e crescimento microbiano
1.6. Controle de crescimento microbiano
2. Microbiologia de alimentos
2.1. Importancia dos microrganismos nos alimentos
2.2. Fatores intrinsecos e extrinsecos
2.3. Microrganismos indicadores
2.4. Microrganismos patogénicos
2.4.1. Clostridium botulinum
2.4.2. Clostridium perfringens
2.4.3. Bacillus cereus
2.4.4. Staphylococcus aureus
2.4.5. Listeria
2.4.6. Escherichia coli
2.4.7. Salmonella
2.4.8. Shiguella
2.4.9. Campylobacter
2.4.10. Yersinia enterocolitica
2.4.11. Vibrio cholera
2.4.12. Aeromonas
2.4.13. Micotoxinas
2.4.14. Viroses
2.5. Alteragdes quimicas causadas por microrganismos
2.6. Deterioracdo microbiana de alimentos
Aulas praticas:
1. Microbiologia de alimentos
i. Limpeza e montagem de material em Microbiologia

113



wp e

Vi.
Vii.
viii.
iX.
X.
Xi.
Xii.
Xiii.
XiV.

Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial

Esterilizagdo de material microbiolégico

Preparo de meios de cultura

Técnicas assépticas e semeadura de microrganismos
Estudo das caracteristicas culturais de bactérias
Morfologia de fungos filamentosos

Microscopia e estudo as caracteristicas microscopicas de bactérias
Coloracdo de Gram e Wirtz

Contagem de leveduras por microscopia

Contagem de células viaveis em placa

Contagem por NMP

Provas bioquimicas

Controle por agentes fisicos

Controle por agentes quimicos

2. Andlise microbioldgica nos alimentos de origem animal e vegetal

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas tedricas expositivas,
Aulas praticas em laboratério de microbiologia de alimentos

Recursos Didaticos

Utilizacé@o de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e laboratérios de microbiologia

Avaliacdo

Avaliacdes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. Ed. Artmed, S&o Paulo. 2005

FRANCO, B.D.G.M. & LANDGRAAF, M. Microbiologia de Alimentos. Editora Atheneu, S&o Paulo. 2003

IFRN, 2011

SOARES, J.B.; CASIMIRO, A.R.S.; ALBUQUERQUE, L.M.B. Microbiologia Bésica. Editora UFC, Ceara:
Fortaleza. 1987.

Bibliografia Complementar

PELCZAR JR., M.J., CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e aplicac¢des, Vol. 1, 22ed., Sdo
Paulo: Makron Books, 1996.

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Biotecnologia dos alimentos Carga-Horaria: 40h ( 30h/a)

EMENTA

Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e processos alimenticios.

PROGRAMA

Objetivos

Conhecer e compreender os processos tecnoldgicos que utilizam microrganismos na producgéo de alimentos.

BOONO®D® 2O TR

o

aprwbdn

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

Importancia da biotecnologia na producéo de alimentos.

Aspectos nutricionais de alimentos fermentados.

Microrganismos de importancia para Industria de Alimentos.

Cinética microbiana.

Fermentacdes: Latica, alcodlica, acética e citrica.

Bioquimica e processos fermentativos de producao de alimentos.

Enzimologia: Producéo de enzimas de interesse para a industria de alimentos e sua utilizagdo.
Producéo de aditivos para alimentos por via biotecnolégica.

Transformacéo de microrganismos de interesse industrial através de engenharia genética.
Tépicos especiais em biotecnologia de alimentos.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas tedricas expositivas, aulas praticas em laboratério
Laboratério de microbiologia de alimentos

Recursos Didaticos
Utilizac&o de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e laboratérios de microbiologia
Avaliacao

Avaliacdes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHIIMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia industrial — Biotecnologia da
Producao de Alimentos — vol.4, Editora Blucher, 2004.

SERAFINI, L.A. Biotecnologia: avan¢os na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS. 2002
LIMA, U.A., AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia: Tecnologia das Fermenta¢es. Sao Paulo: Editora
Edgar Blicher Ltda., v.1, 1975.

Bibliografia Complementar

STANBURY, P.F.; WHITAKER, A.; HALL, S.J. Principles of fermentation technology. Oxford: Butterworth
Heinemann. 2000

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005.

Biosseguranca em biotecnologia. Séo Paulo: Interciéncia. 2005. 368p.

MALAJOVICH, M.A. Biotecnologia. Sao Paulo: Axcel. 2004.

SA, M.F.F.; CASABONA, C.M.R. Desafios Juridicos da biotecnologia. Sdo Paulo: Mandamentos. 2007. .

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Controle Estatistico de Qualidade Carga-Horaria: 45h (60h/a)

EMENTA

Execucdo de coleta, organizagdo e descricdo de dados; aplicagdo de métodos e técnicas inferenciais para
sistematizacéo, analise, interpretacédo e representagdo de eventos, fendmenos, experimentos, questdes, textos e
problemas do cotidiano.

PROGRAMA

Objetivos
e Elaborar relatérios de acompanhamento de produgdo, com média e desvio-padréo e erro relativo. Ajudar
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Introducéo a Estatistica
1.1. Populacao
1.2. Amostra
1.3. Tipos de Amostragem
2. Medidas de tendéncia Central para dados ndo agrupados
2.1. Média Aritmética
2.2. Media
2.3. Moda
3. Medidas de Disperséo para dados ndo agrupados
3.1. Amplitude
3.2. Variancia
3.3. Desvio-padréo
3.4. Coeficiente de Variacédo
4. Distribuicdo de Frequéncia
4.1. Distribuicdo em classe
4.2. Tipos de frequiéncias
4.2.1. Frequéncia absoluta
4.2.2. Frequéncia relativa
4.2.3. Frequéncia acumulada
Erros e algarismos significativos
Rejeicdo de Resultados
Histogramas
Controle Estatistico de Processo
Cartas de Controle

©CoNou

Procedimentos Metodoldgicos

e Aula expositiva,
e Aula em Laboratério de Informéatica

Recursos Didaticos

e Projetor
e Laboratério de Informatica.

Avaliacao

e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos individuais e em grupo.

Bibliografia Basica

CRESPO, A.A. Estatistica Facil. Editora Saraiva, 2002.

MANN, P.S. Introducéo a estatistica. Ed. LTC, 2006.

MORETTIN, P.A.; BUSSAB, W.O. Estatistica Basica. Ed. Saraiva, 2002.

VIEIRA, S. As sete ferramentas estatisticas da qualidade. QA&T Consultores, 2004.
VIERA, S. Elementos de Estatistica. Ed. Atlas, 2003.

WITTE, J.S., WITTE, R.S. Estatistica. Ed. LTC, 2000.

ocoupwdE

Bibliografia Complementar
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BARBETTA, P.A.; BORNIA, A.C.; REIS, M.M. Estatistica para cursos de engenharia e Informatica. Ed. Atlas,
2008
BARROS NETTO, B.; SCARMINIO, I.S.; BRUNS, R.E. Planejamento e otimizacio de experimentos. 2° Ed.
Editora da Unicamp: Séo Paulo, 1996.

Software(s) de Apoio:

Excel
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Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
IFRN, 2011

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Reconhecimento das principais matérias-primas utilizadas na tecnologia de frutas e hortalicas e das principais
tecnologias utilizadas na conservagdo de frutas e hortalicas; Conhecimento tedrico sobre a fisiologia pds-
colheita de frutas e hortalicas destinadas ao consumo in natura e ao processamento.

PROGRAMA

Objetivos

Proporcionar conhecimentos técnicos-cientificos sobre a colheita e manuseio pds-colheita de frutas e
hortalicas, alteragdes de frutas e hortalicas na pos-colheita e os métodos de processamento e conservacao

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

Importancia da tecnologia de frutas e hortalicas

Fatores que influenciam na qualidade dos produtos hortifrutigranjeiros
Manuseio durante a colheita e pés-colheita e garantia de qualidade
Sistemas de transporte

Resfriamento e armazenamento de frutas e hortalicas
Componentes nutricionais e funcionais

Transformag8es metabdlicas de frutas e hortalicas na pds-colheita
AlteragBes na composicao de frutas e hortalicas na p6s-colheita

9. Processamento minimo de frutas e hortalicas

10. Tecnologia de processamento de polpas e sucos

11. Doces e geléias

12. Secagem e desidratagédo

13. Vegetais fermentados e acidificados

14. Métodos de conservagdo da dgua de coco verde

15. Beneficiamento da castanha de caju

16. LegislacBes pertinentes

17. Sanitizantes

18. Aditivos quimicos

19. Embalagens.

N~

Procedimentos Metodolégicos

e Aulas expositivas dialdgicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos,
palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliogréaficas

Recursos Didaticos

e Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicas
Avaliacdo

e Provas escritas e praticas

e Trabalhos individuais e/ou grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos, pesquisas bibliogréaficas, -
relatorios)

e Apresentacgdo de trabalhos (pesquisa bibliografica) e seminarios.

Bibliografia Basica

1. AGUIRRE, J. M.; GASPARINO FILHO, J. Desidratacdo de Frutas e Hortalicas. Campinas, ITAL, 2002, 205
p. (Manual Técnico).

2. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas — Fisiologia e Manuseio,
Lavras — MG, Fundagéo de Apoio ao Ensino Pesquisa e Extensao — FAEPE, s/d, 293.

3. EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Frutas em calda, geléias e doces,
Brasilia, Embrapa, Sebrae, 162p, 2003 (Série Agronegocios).

4. EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande neg6cio agroindustrial: Vegetais minimamente
processados, Brasilia, Embrapa, Sebrae, 2003 (Série Agronegécios).

5. EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Polpa e suco de Frutas, Brasilia,
Embrapa, Sebrae, 123p. 2003 (Série Agronegocios):
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EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Frutas Desidratadas, Brasilia,
Embrapa, Sebrae, p. 115, 2003 (Série Agronegocios).

FILHO, Waldemar G. V. Filho. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, PBF/APPCC e
Mercado. Sao Paulo, Editora Blucher, 1°ed. , 2005, p. 185-202.

GOMES, M. S. O. Conservacao pds-colheita de frutas e hortali¢as, Brasilia — DF, EMBRAPA, 1996, 134

JACKIX, M. H. Industrializacdo de frutas em calda e cristalizadas, geléias e doces em massa.
Fundacéo Tropical de Pesquisas e tecnologia - F.T.P.T. S&o Paulo, 1983.

MORETTI, Celso L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. EMBRAPA, Brasilia-DF,
527.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza:
Edicbes UFC, 2007, 320p.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S; CARVALHO, J.M; FIGUEIREDO, Raimundo W de.
Processamento de Frutas Tropicais. Fortaleza: Edi¢cdes UFC, 2007, 320p.

OTTERER, Marilia; REGITANO-d"Acre; SPOT, Marta H. F. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos,
S&o Paulo, Manole, 612p. 2006.

PASCHOALINO, J. E.; ROSENTAL, A; BERNHARDT, L. Processamento de Hortalicas — manual técnico
n°4 Campinas, ITAL , 1994.

SOLER, M. P. Industrializagcdo de frutas - manual técnico n° 8, Instituto de Tecnologia Industrial de
Alimentos - ITAL, Campinas, 1999, p. 1-15.

TOCHINI, R. P. Industrializacao de polpas sucos e néctares de frutas - manual, Campinas, ITAL, 1995

Bibliografia Complementar

PERIODICOS RELACIONADOS AO TEMA DA DISCIPLINA

LEGISLACOES PERTINENTES — Aditivos, embalagens e rotulagem e controle e qualidade

BRASIL, Decreto-lei n° 2,314, de 04 de setembro de 1997. Ministério da Agricultura - MAA Estabelece
Padrées de identidade e qualidade para polpas de frutas. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, Secg¢do 1, n. 175, p. 70-77 13 de set 1999.

BRASIL, Ministério da Saude - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Resolugéo-
CCPANN°. 12, de 1978 disponivel em: http://e-
legis.anvisa.gov.br/leisres/public/showact.php?mode=print_version&id=16216, acesso em 07/01/2008.
BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — Instru¢cdo Normativa N/ 27, de 12 de julho
de 2009. Estabelece os procedimentos minimos de controle higiénico, padrdes de identidade e
caracteristicas minimas de qualidade gerais para agua de coco. Diario Oficial da Unido, Brasilia, Sec¢éo1l,
pagina 6, de 23 /07 / 2009.

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de cereais Carga-Horaria: 45h ( 60h/a)

EMENTA

Cereais . Armazenamento. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais. Farinhas.
Panificacdo e massas alimenticias. Amido: fontes e métodos de obtencéo; caracteristicas fisicas e quimicas e
modificag@es industriais

PROGRAMA

Objetivos

Ao término do programa, o aluno devera compreender a caracterizagdo dos cereais, suas variedades,
classificacdes, processamento e beneficiamento, além de conhecer a legislagédo brasileira que discorre
sobre o tema.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

Importéncia dos cereais
1.1. Definicdo
1.2. Histérico e evolucéo da industria de cereais
Caracterizacéo dos cereais
2.1. Variedades, estrutura e composi¢do quimica
2.2. Classificagdo de acordo com a legislagao brasileira
Processamento industrial dos cereais
3.1. Trigo
3.1.1. Moagem
3.1.2. Obtengéo de produtos derivados
3.1.3. Péaes: tipos (massa doce, salgada, intermediéaria e enriquecida) e processos
3.1.4. Biscoitos, bolachas e macarrdo
3.2. Milho
3.2.1. Beneficiamento
3.2.2. Classificacéo de acordo com a legislacao brasileira
3.2.3. Produtos derivados: canjica, fuba, farinha, xarope, cereais matinais e amido
3.3. Arroz
3.3.1. Beneficiamento
3.3.2. Classificagédo de acordo com a legislacéo brasileira
3.4. Outros carboidratos
3.4.1. Mandioca: beneficiamento, produtos derivados
3.4.2. Aveia: beneficiamento, produtos derivados

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialégicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
semindrios, visitas técnicas, pesquisas bibliogréaficas.

Recursos Didaticos

Utilizac@o de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

PR

N

Avaliacao

AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

Manual do Instituto Adolf Lutz

HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cerealesy, 2nd. Ed. Acribia, Zaragoza,Espafia.1994.
CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. S&o Paulo: icone, 1986.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacéo de amido e sua utilizagdo. Campinas: Fundacao Tropical de Pesquisas e
Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n°. 07), 1982.

Bibliografia Complementar

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999
LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de gréos. Instituto BioGénesis, Campinas 2002

Software(s) de Apoio:
Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de mel Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Inspecéao e Tecnologia de Mel

PROGRAMA

Objetivos

Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de aplicar técnicas de beneficiamento e processamento de produtos
apicolas, entendendo seu ciclo, as analises dos produtos, bem como a fungédo social do setor.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetdos)

1. Consideracdes sobre a Apicultura
1.1. Histérico da atividade
1.2. Importancia econdmica
1.3. Funcéo social
1.4. Mercado para produtos agricolas
1.5. Sazonalidade na producao e variagdo de pregos
2. Flora apicola
2.1. Estratificac@o da vegetagdo
2.2. Ciclo anual das plantas
2.3. Principais fluxos de pélem
3. Produtos apicolas
3.1. Constituintes
3.2. Caracteristicas
3.3. Producgéo
3.4. Processamento
3.5. Controle de qualidade
3.6. Analises bromatolégicas
3.7. Analises microbioldgicas
3.8. Andlises sensoriais
Legislacado
Projetos para unidades de processamento
5.1. Estrutura fisica
5.2. Dimensionamento
5.3. Selecdo de materiais
5.4. Controle do ambiente interno (temperatura e umidade)
5.5. Fluxograma de processamento

ok

Procedimentos Metodolégicos
Utilizac@o de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Recursos Didaticos

Aulas expositivas dialogicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
semindrios, visitas técnicas, pesquisas bibliogréaficas.

Avaliacdo

e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

1. PAIXAO, Vasco Correia, O Mel: Producéo, Tecnologia e Comercializagdo. Livraria Classica Editora
2. Manual do Instituto Adolf Lutz
3. COUTO, RHN; COUTO, LA. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 1996.

Bibliografia Complementar

HELMUTH, W. Novo manual de apicultura. Guaiba: Livraria e Editora Agropecuaria, 1995
MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCC. Mel brasileiro: composi¢do e normas. Ribeirdo Preto: A.S.
Pinto, 2004

N

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na forma integrada, na modalidade de Educagdo de Jovens e Adultos, presencial
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Higiene e Seguranca Alimentar Carga-Horéaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Principios gerais da Seguranca Alimentar. Doengas transmitidas por alimentos e seus vetores. Padrbes de
gualidade. Boas Praticas de Fabricacdo. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

PROGRAMA

Objetivos

e Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de compreender os fendémenos fisicos, quimicos e biol6gicos que
colocam em risco a seguranca alimentar, conhecer a legislagdo, os métodos e técnicas aplicados para um
perfeito controle higiénico sanitario na industria de alimentos e aplicar os principios gerais referentes aos
procedimentos de garantia da qualidade dos produtos alimenticios

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Introdug&o aos alimentos

2. AlteragBes quimicas causadas por microrganismos

3. Deterioracao de leite e derivados

4. Deterioracdo de carne e derivados

5. Deterioracao de frango, pescado e frutos do mar

6. Deterioracao de ovos

7. Deterioracdo de alimentos enlatados ou envasados

8. Deterioracdo de cereais, farinhas e produtos de panificacao

9. Deterioracdo de agucares e doces

10. Deterioracdo de condimentos e nozes

11. Deterioracao de sucos de frutas e vegetais

12. Controle do crescimento microbiano

13. Conservacao do alimento pelo emprego de altas e baixas temperaturas
14. Conservacao do alimento por desidratacao

15. Conservacao de alimentos pelo emprego de agentes quimicos
16. Seguranca Alimentar

17. BPF — Boas Praticas de Fabricacao

17.1.  Perigos Quimicos
17.2.  Perigos Fisicos
17.3.  Perigos Bioldgicos

18. Edificios, Instalacfes, Equipamentos e Utensilios.

19. Higiene Pessoal

20. Controle Integrado de Praga

21. Sanitiza¢&o Industrial

22. Abastecimento e potabilidade da agua

23. Implantacdo e monitoramento do Programa de Boas Praticas de Fabricagdo
24. Nogbes de APPCC

Procedimentos Metodoldgicos

e Aulas tedricas expositivas e visitas técnicas
e Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor

Recursos Didaticos
e Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e laboratdrios de microbiologia
Avaliacao

e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Bésica

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005.

Franco, B. D.G.de M.; Landgraf, M. Microbiologia de Alimentos. Atheneu, Sdo Paulo,1996
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Editora Artmed, 2002
SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995

Pobd PR
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.Bibliografia Complementar

MATERIAL DE APOIO DO PAS — PROGRAMA DE ALIMENTOS SEGUROS - MS/ANVISA
SILVA, JR, E. A. — Manual de Controle Higi€nico- Sanitario em Alimentos. Livraria Varela, 2° edi¢édo, Sédo

Paulo,1996.

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Maquinas, Equipamentos, Processos e Operagdes Unitéarias
MEPOU

EMENTA

Nocdes de Operacao Unitaria e Processos Unitarios; Preparacdo de matéria-prima;Separagdo e concentracdo dos
componentes dos alimentos;Processamento por aplicacdo de calor;Processamento por remocdo de calor;
Caldeiras.

PROGRAMA

Objetivos

Disciplina: " Carga-Horaria:45h ( 60h/a)

Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os mais variados principios de operagdes unitarias
encontradas na industria alimenticia, definindo a abrangéncia do conceito de operagfes unitarias no campo de
alimentos, comparando a aplicagdo dos conceitos tedricos e mostrando as vantagens e desvantagens de cada
operagdo. Desenvolver o raciocinio criativo no sentido de encontrar a melhor solugdo para um dado problema,
buscando o equilibrio entre o trinémio: homem-méagquina-producéo e realizar viagem de estudo para a melhor
fixagdo dos conhecimentos tedricos abordados em sala de aula.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

Introduc@o a operacdes e processos unitarios;
Operacdo unitaria de limpeza;
Selecéo;
Classificacgao;
Descascamento;
Centrifugacéo;
Filtragéo;
Branqueamento;
Pasteurizagéo;
. Esterilizagéo;
. Resfriamento;
. Branqueamento;
. Liofilizacgao;
Caldeiras: Conceito, classifica¢éo e utilizagao.

CeNokr~wNE

el
ARwWNRO

Procedimentos Metodoldgicos
Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor
Recursos Didaticos
Serdo realizadas aulas tedricas expositivas, seminarios, exercicios com a utilizagdo de quadro branco, projetor
multimidia, e retroprojetor, além de viagem de estudo para melhor fixacdo dos conhecimentos teéricos abordados
em sala de aula;
Avaliacao
e AvaliacBes escritas e praticas;
e Realizacdo de semindarios;

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios).

Bibliografia Basica

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 22ed. Artmed: S&o Paulo,
2006.
Bibliografia Complementar
1. R. Norris Shreve, Joseph A. Brimk Jr. Industria de processos quimicos

Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos

Disciplina: Analises de alimentos Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Conhecimento tedrico e pratico sobre as principais analises fisico-quimicas e microbiolégicas dos alimentos in
natura, processados e de vida de prateleira.

PROGRAMA

1.

Objetivos

Ao término do curso, o aluno devera compreender a importancia da realizacdo de analises fisico-quimicas e
microbiolégicas, bem com os métodos a serem utilizados para este fim.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

Analises fisico-quimicas
1.1. Composicao centesimal

1.1.1. Umidade

1.1.2. Cinzas

1.1.3. Agucares

1.1.4. Lipidios

1.1.5. Proteinas

1.1.6. Fibras
1.2. Métodos instrumentais

1.2.1. Refratometria

1.2.2. Potenciometria

1.2.3. Espectometria UV/Vis

1.2.4. Fotometria em chama
1.3. Analises de leite

1.3.1. Métodos qualitativos

1.3.2. Métodos quantitativos
Analises microbiologicas
2.1. Contagem padrdo em placas
2.2. NMP de coliformes totais e termotolerantes
2.3. Contagem de bolores e leveduras
2.4. Contagem de Staphylococcus aureus
2.5. Pesquisa de Salmonela

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialdgicas, aulas praticas em laboratorios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliograficas

Recursos Didaticos
Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacdo

AvaliacOes escritas e praticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Bésica

Manual do Instituto Adolfo Lutz

BACCAN, N., ANDRADE, J. C. de, GODINHO, O. E., BARONE, J. S., Quimica analitica quantitativa elementar.
Ed. Edgar Blucker LTDA. S&o Paulo, 1985

ROBRIGUES, Regina M. (org). Métodos de Analise microscépica de alimentos. Porto Alegre: UFRGS, 2003.

Bibliografia Complementar
CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimentos, Ed. UNICAMP, 1990
Software(s) de Apoio:

Word
Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de leite e derivados Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Caracteristicas sensoriais, composi¢do quimica e propriedades fisico-quimicas do leite. Obtencéo higiénica do
Leite e controle de qualidade na recepgdo. Operagdes de beneficiamento e processamento de leite: filtragao,
resfriamento, padronizacdo, Homogeneizagao, pasteurizacéo, esterilizacdo e envase. Tecnologia da fabricacéo de
manteiga, sorvetes, leites concentrados e desidratados. Tecnologia da fabricagdo de queijos. Tecnologia de
producdo de produtos lacteos fermentados: leite aciddfilo, iogurte e outros.

PROGRAMA

Objetivos

e Ao término do programa, o aluno devera compreender a cadeia produtiva do leite, sua importancia
nutricional, processamento, beneficiamento do mesmo e de seus derivados.

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Componentes do leite
1.1. Composi¢éo quimica
1.2. Sintese
1.3. Propriedades fisico-quimicas
1.4. Padr6es fisico-quimicos e microbioldgicos
1.5. Importancia nutricional e tecnoldgica da proteina, lactose e lipidios
1.6. Instabilidade das proteinas
1.7. Aproveitamento do soro
1.8. Fatores que afetam sua composi¢do: ambiental, fisiol6gico e genético
2. Obtencdo higiénica do leite
2.1. Principais grupos de microorganismos de importancia na inddstria lactea
2.2. Fermentos lacteos
2.3. Bacteri6fagos
3. Elaboracao de produtos lacteos
3.1. Queijos
3.2. Leites concentrados, evaporados, fermentados e ndo-fermentados
3.3. Legislacéo
3.4. Fluxograma de processo

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialégicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliogréaficas.

Recursos Didaticos
Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Avaliacéo

AvaliacOes escritas e préaticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

1. ORONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem animal. Artmed Editora,2005.
2. FELLOWS, P. J., Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. Ed. Artemed, S&o Paulo, SP,
2003
3. VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995
Bibliografia Complementar
1. TRONCO,V. M. Manual para inspec¢éo da qualidade do leite. Editora UFSM, 2008
2. FOSCHIERA, J. L. Industria de laticinios. Suliani Editografia, 2004

Software(s) de Apoio:

Word
Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Tecnologia de carnes e pescados Carga-Horaria: 75h ( 100h/a)

EMENTA

Planejamento, orienta¢do e acompanhamento do processo de obtengdo de matéria-prima para a industria de carne
e derivados;

Conhecimento e aplicagdo das técnicas de processamento de carne e derivados; dos principios de funcionamento
dos equipamentos utilizados na indUstria de carne e derivados; das técnicas de controle de qualidade na producao
de carne e derivados; dos processos de conservagdo da carne e derivados; dos tipos de embalagens adequados
para a conservacgdo e comercializa¢do dos produtos.

PROGRAMA

Objetivos

e Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de aplicar técnicas de beneficiamento e processamento de
carnes, pescados e embutidos

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Comercializacéo do pescado
1.1. Estimativa mundial para a captura do pescado
1.2. Percentual de consumo para o ser humano e para o animal
1.3. Principais formas de comercializagdo do pescado
2. Valor nutricional do pescado
2.1. Pescado como recurso alimentar
2.2. Proteinas, gorduras, minerais, vitaminas e carboidratos;
3. Pescado como produto de facil deterioragdo
3.1. Tipos de tecido muscular
3.2. Atividade de agua do musculo do pescado.
4. Alteracgdes bioquimicas do pescado
4.1. Metabolismo do glicogénio
4.2. Influéncia do conteudo de acido latico na qualidade do pescado
4.3. Acumulo de acido latico em peixes de musculatura clara e escura
4.4. Metabolismo do ATP e seus derivados,
5. Rigor Mortis no pescado
5.1. Alteragdes post-mortem
5.2. Contragdo muscular
5.3. Parametros que interferem no Rigor Mortis (espéciefisiologia,grau de exaustdo, tamanho dos
peixes,condigbes de morte,temperatura)
6. Conservacgado do pescado pelo uso do frio
6.1. Refrigeragdo,congelamento e sua relagéo com a qualidade do pescado
7. Produtos derivados do pescado:
7.1. Fluxograma dos processos
7.2. Aditivos utilizados
7.3. Principais defeitos e insumos utilizados
8. Salga
8.1. Salga seca,Umida e mista;
9. Dessecacao
9.1. Conceito e aplicacdo
10. Defumacao
10.1. Tipos de madeira
10.2. Composicdo da fumaca
10.3. Tipos de defumacéao(liquida,a frio, & quente e eletrostatica)
10.4. Tipos de defumadores(tradicional e mecénico)
11. Surimi
11.1.Conceito, vantagens e tipos de produtos desenvolvidos a partir do surimi (kamaboco,kani-
kama,empanados,hamburguer)
12. Producao de embutidos de peixe
12.1. Principais embutidos e tipos de envoltérios
13. Producéo de hamburguer de peixe
13.1. Legislacdo para processamento e aditivos
14. Almdndegas
14.1. Legislagdo para processamento e aditivos
15. Empanados de peixe
15.1. Formas de empanamento,conservagéo dos produtos,
16. A carne como alimento
16.1. Conceito e classificacdes
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Estrutura da carne

17.1. Tecido muscular,conjuntivo e adiposo

Composicéo quimica da carne bovina

18.1. Valor nutricional (proteina, lipideos, minerais, vitaminas e agua)

Conversédo do musculo em carne

19.1. Contracéo muscular

19.2. Rigor Mortis

Caracteristicas organolépticas da carne

20.1.Cor

20.2. Odor e Sabor

20.3. Suculéncia

20.4. Maciez

Alteragfes na carne processada

21.1. Efeito do Frio

21.2. Efeito da salga

21.3. Efeito da coccao

Requisitos legais para instala¢gdo de uma industria de carnes

22.1.Lei 7889: dispbe sobre a inspecdo sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e d& outras
providéncia

22.2.Lei 8078: dispde sobre a protecao do consumidor, e da outras providéncias.

22.3.Decreto n° 30.691: aprova o novo Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

22.4.Portaria n° 304: os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente poderdo
entregar carnes e miudos, para comercializagdo, com temperatura de até 7 (sete) graus centigrados.

22.5. Instrucdo Normativa n° 03, n° 04, n° 20,n° 21,n° 22,n° 83,n° 06

Tecnologia do abate de bovinos

23.1. Abate Humanitario

23.2. Principais técnicas de abate

Processo de producéo de salsicha, linguica e presunto cozido

24.1. Fluxograma dos processos

24.2. Aditivos utilizados

24.3. Principais defeitos

24.4. Equipamentos

24.5. Insumos utilizados

Qualidade da carne

25.1. Condi¢des de higiene- do abate

25.2. Comercializacdo

25.3. Produtos de limpeza utilizados na cadeia da carne

25.4. Higiene Pessoal

25.5. Logistica

Procedimentos Metodoldgicos

Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos

Recursos Didaticos

Aulas expositivas dialdgicas, aulas praticas em laboratérios bem como leitura e discussdo de textos, palestras,
seminarios, visitas técnicas, pesquisas bibliogréaficas.

PwbdpE *

N

Avaliacao

Avaliacdes escritas e préaticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos — alimentos de origem animal. Vol. 2, Porto Alegre: Artmed, 2005
MONTEBELLO, N. P., ARAUJO, W. M. C., Carnes & Cia. Ed. SENAC DF, Brasilia, Distrito Federal.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 Ed. Artmed, 2004

PARDI, M. C. Ciéncia, Higiene e tecnologia da carne. Volume | e Il. Goiania: CEGRAF — UFG, 2001

Bibliografia Complementar

CAPONT, F.L. Introducéo a tecnologia de Pescados — Santos: ITAL/OEA, 1971.

MAGALHAES, E. A defumagcéo do pescado. Rio de Janeiro, Ministério da Agricultura, 1961
Software(s) de Apoio:

Word, Power Point
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Embalagem, Rotulagem e Logistica Carga-Horaria: 60h ( 80h/a)

EMENTA

Introducéo (histoérico, conceitos e func¢des); Tipos de Embalagens, Migracéo, Rotulagem e Logistica

PROGRAMA

Objetivos

e Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de identificar os tipos de embalagens para alimentos, os cuidados
a serem tomados no envase, as exigéncias com relagdo a rotulagem e a logistica de armazenamento e

distribuicéo.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)
1. Embalagem
1.1.  Histéria, Sensibilidade dos produtos alimentares, defini¢do, fun¢des, tipos de envase
2. Requisitos para embalagens (legislacdes);
2.1. Legislagdo (Resolucdo RDC n°91, de 11 de maio de 2001)
3. Embalagem de vidro;

3.1. Introducéo;
3.2. Natureza e Estrutura;
3.3.  Processo Tecnoldgico;
3.4. O vidro como material de embalagem;
3.5. Defeitos ocorridos na produg¢édo do vidro;
3.6.  Controle de Qualidade;
3.7. Reciclagem.
4, Embalagem metalica;
4.1. Introducéo;
4.2.  Tipos de metais utilizados;
4.3. Tipos de embalagens geradas;
4.4. Corrosao;
4.5. Vernizes alimentares;
4.6. Controle de Qualidade;
4.7. Reciclagem.
5. Embalagem de plastico;
5.1. Introducéo;
5.2. Polimeros;
5.3.  Principais termoplasticos utilizados na industria de Alimentos.
5.4. Reciclagem
6. Embalagem de papel e papelao;
6.1. Madeira, celulose, fabricagcdo de papéis e papelbes;
6.2.  Controle de Qualidade;
6.3. Reciclagem
7. Embalagens mistas;
8. Requisitos do alimento para embalagens;
8.1. Embalagens ideais,
8.2. Embalagens reais,
8.3.  Migracao,
8.4.  Legislagéo (Resolucdo n°105, de 19 de maio de 1999; Portaria n°177, de 04 de marco de 1999);
9. Produtos e suas Embalagens
9.1. Introducéo;

9.2. Industria de panificagdo, massas alimenticias e pastelarias;
9.3. Industrias de carnes, peixes e crustaceos;

9.4. Industrias de frutas e legumes;

9.5. Industrias de leite e produtos lacteos;

9.6. Oleos alimentares e as margarinas;
9.7. Industrias de bebidas
10. Logistica
10.1. Conceitos de Produtos e Servicos,
10.2. Fluxos de Materiais,
10.3. Classificagdo de Materiais.
10.4. Estoques:
10.4.1. Conceito, Classificagdo, Dimensionamento, Planejamento e Controle.
10.5. Armazenamento:
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13.
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10.5.1. Almoxarifado, Layout, Tipos de Estocagem, Técnicas de Estocagem, Codificacdo de materiais,
Inventério.
10.6. Distribuicao:
10.6.1. Conceito de movimentagdo de materiais,
10.6.2. Equipamentos necessarios para a movimentacao, Contéineres e Estruturas de suporte,
10.6.3. Custos da movimentagéo de materiais, conceito de transporte, distribuicao fisica.
Rotulagem;
Requisitos para rotulagem
Legislagbes
13.1. Resolug¢éo RDC n° 259/2002,
13.2. Resolug¢édo RDC n° 359/2003 e Resolucdo RDC n°360/2003

Procedimentos Metodolégicos

Aulas teéricas expositivas e visitas técnicas
Utilizac@o de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor

Recursos Didaticos
Utilizacdo de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor
Avaliacdo

AvaliacOes escritas e préaticas
Trabalhos em grupo e individuais

Bibliografia Basica

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S.. Embalagens para a Industria AIimeptar. Instituto Piaget. 2005.
CASTIGLIONI, J. A. de M.. Logistica Operacional (guia pratico). Editora Erica, 2007

.Bibliografia Complementar
LIMA, L. C. O. Classificagao Padronizacdo, Embalagem e Transporte de frutos e hortalicas. UFLA FAEPE,
2000.
LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservacgao de Alimentos- Principios e metodologias.Lisboa: Editora
Escolar, 2008

Software(s) de Apoio:

Word, Excel
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Disciplina: Anélise Sensorial Carga-Horaria: 30h (40h/a)

EMENTA

Importancia da Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos industrializados. Fatores que influenciam
na Andlise Sensorial e condi¢cdes dos testes sensoriais. Os 6rgaos do sentido e a percepcéo sensorial. Selegdo e
treinamento de equipes de analistas sensoriais. Métodos sensoriais: descritivos e afetivos. Procedimentos de
aceitacéo e preferéncia

PROGRAMA

Objetivos

e Realizar a Analise Sensorial no processamento do alimento e na aceitagdo do mercado consumidor
e Estabelecer correlagdes da Andlise Sensorial com medidas quimicas e fisicas
¢ Montagem, organizacao e operacéo de um programa de avaliagdo sensorial

Bases Cientifico-Tecnolégicas (Conteudos)

1. Principios Bésicos da Analise Sensorial
1.1. Historico, importancia e aplicacédo
1.2. Fatores que influem na avaliacéo sensorial (fisiolégicos, psicoldgicos e ambientais
2. Analisadores Sensoriais
2.1. Os sentidos como fonte de informagao
2.2. Propriedades sensoriais
3. Ambientes dos testes
3.1. Laboratorio
3.2. Condi¢des do ambiente controladas
3.3. Material necessario
3.4. Amostra, preparo e apresentagéo
3.5. Selec¢éo de provadores
4. Métodos Sensoriais
4.1. Classificagédo
4.2. Métodos discriminativos (diferenca e sensibilidade)
4.3. Métodos descritivos
4.4. Métodos Afetivos (aceitacdo e preferéncia)

Procedimentos Metodoldgicos

e  Aula expositiva,
e Aula em Laboratério de Analise sensorial

Recursos Didaticos

e  Projetor
e Laboratério de Anélise Sensorial.

Avaliacao
e AvaliagOes escritas e préaticas
e Trabalhos individuais e em grupo.
Bibliografia Basica
1. CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de Diferenca em Avaliagdo Sensorial de Alimentos e Bebidas. UFV,
2005.
2. MINIM, Valéria Paula Rodrigues, Andlise Sensorial - Estudo com consumidores. UFV, 2006.
3. STONE, H., SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Pratices. Academic Press, California, USA, 1993.

4. QUEIROZ, M. I. TREPTOW, R.O. Analise Sensorial para avaliagdo da qualidade dos alimentos, Editora FURG,
2006.

Bibliografia Complementar

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

2. FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: Ital, 2002.

3. SILVA, M. A. A. P. Desenvolvimento de perfil sensorial por analise descritiva quantitativa. Campinas:
FEA/UNICAMP, 2004.

Software(s) de Apoio:

Excel
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ANEXO V — PROGRAMAS DOS SEMINARIOS CURRICULARES

Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Seminario: Seminario de Integracdo Académica
Carga horéria: 10h
Responsavel: Equipe Pedagbgica em conjunto com o coordenador do curso e diretor
académico do Campus/diretoria académica.

Temas

e Estrutura de funcionamento do IFRN/Campus e das atividades da Diretoria Académica e do Curso

e Introducgéo a area profissional (Conhecimento do curso e do mundo do trabalho)

e Funcionamento da Assisténcia Estudantil e servigos institucionais

e Cultura institucional do IFRN (sob aspectos de normas de funcionamento e Organizag¢&o Didética)

e Autoconhecimento e postura esperada do estudante

e Reflexado sobre a propria aprendizagem /metacognicao

e Formacgdo politica e organizacdo estudantil (formas organizativas de funcionamento da sociedade atual;
participacdo, organizagdo e mobilizagdo; movimento Estudantil: contexto historico e possibilidades de atuacao)

Objetivos

e Possibilitar de um espago de acolhimento, orientacdo, didlogo e reflexao;

e Conhecer a estrutura de funcionamento do IFRN, especificamente, do Campus, da Diretoria Académica e do
Curso;

e Situar-se na cultura educativa do IFRN;

e Conhecer as formas de acesso aos servi¢os de apoio ao estudante, se apropriando de seus direitos e deveres.

Procedimentos Metodolégicos

As atividades de acolhimento e integracdo dos estudantes poderdo ocorrer por meio de reunides, seminarios,
palestras, debates, oficinas, exposicdo de videos e exposi¢Bes dialogadas. Em funcdo da caracteristica de
orientacdo e integracdo académicas, as atividades deverdo ocorrer no inicio do semestre letivo. Sera realizado pela
equipe pedagdgica em conjunto com o coordenador do curso e diretor académico do Campus/diretoria académica.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, TV/DVD, microfone, tecnologias de informagéo e
comunicagdo e equipamento de som.

Avaliacdo

O processo avaliativo devera ocorrer de forma continua, diagndstica, mediadora e formativa. Nessa perspectiva,
serdo utilizados como instrumentos avaliativos: a frequéncia e a participacdo dos alunos nas atividades propostas
sejam individuais ou em grupo. Entre outras atividades destacamos atividades escritas e orais, participacdo em
debates, jaris simulados e elaboracéo de relatorios.

Referéncias

1. AMARAL, Roberto. O movimento estudantil brasileiro e a crise das utopias. ALCEU - v.6 - n.11 - p. 195 -
205, jul./dez. 2005. Disponivel em: <http://publique.rdc.puc-
rio.br/revistaalceu/media/Alceu_n11_Amaral.pdf>. Acesso em: 16 jul. 2012.

2. GRINSPUN, Mirian. A Orientagdo educacional - Conflito de paradigmas e alternativas para a escola.
32 ed. Sao Paulo: Cortez, 2006.

3. IFRN. Projeto Politico-Pedagdgico do IFRN: uma construcédo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

4. LUCK Heloisa. Acéo Integrada - Administragdo, Supervisao e Orientagdo Educacional. Ed. Vozes; 2001

5. SOLE, Isabel. Orientacdo Educacional e Intervencéo Psicopedag6gica. 12 ed. Porto Alegre: Artmed,
2000.

6. “A onda” [ The wave] (Filme). Diregao: Alex Grasshof. Pais: EUA - Ano: 1981. Elenco: Bruce Davison, Lori
Lethins, John Putch, Jonny Doran,Pasha Gray, Pais/Ano de producdo: EUA, 2002. Duracao/Género: 109
min, son.,color.
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O Clube do Imperador (The Emperor’'s Club) (Filme). Diregdo de Michael Hoffman. Elenco: Kevin Kline,
Emily Hirsch, Embeth Davidtz, Rob Morrow, Edward Herrmann, Harris Yulin, Paul Dano, Rishi Mehta, Jesse
Eisenberg, Gabriel Millman. EUA, 2002. (Durac¢do:109min), Son., color.

PICINI, Dante. Que é experiéncia politica: filosofia e ciéncia. Rio de Janeiro, 1975.

POERNER, Artur José. O poder Jovem: histdria da participagdo politica dos estudantes brasileiros. 2 ed.
Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 1979.

ROIO, José Luiz Del. O que todo cidad&o precisa saber sobre movimentos populares no Brasil. Sao
Paulo: Global, 1986. (Cadernos de educacgéo politica. Série trabalho e capital)

SILVA, Justina Iva de Araljo. Estudantes e politica: estudo de um movimento (RN- 1960-1969). S&o
Paulo: Cortez, 1989.

Video institucional atualizado.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Seminario: Seminario de Iniciagdo a Pesquisa
Carga horaria: 30h
Responsavel: Professor pesquisador (previamente designado pela coordenagédo do
curso) em conjunto com o coordenador de pesquisa do Campus.

Temas

e A contribuicdo da pesquisa para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico;

e Orientagdo a pesquisa e as atividades académicas (como fazer pesquisa; aprender por meio de pesquisas;
notas introdutorias sobre as formas de organizagdo da producdo do conhecimento cientifico; tipologia de textos
e de trabalhos académicos);

e Mapa da pesquisa na area da formacéo em curso no Brasil, no Rio Grande do Norte e no IFRN;

e Tipos de pesquisa; e

e Elementos constitutivos de um projeto de pesquisa cientifica e iniciagdo ao trabalho de conclusdo de curso.

Objetivos

o Refletir sobre a indissociabilidade do Ensino, da Pesquisa e da Extens&o no IFRN;

e compreender a pesquisa como principio cientifico e principio educativo;

e conhecer a atividade de pesquisa nos Institutos Federais e no IFRN, a pesquisa aplicada e suas tecnologias
sociais e a pesquisa no curso;

o difundir os projetos de pesquisa do IFRN, seja do préprio curso ou eixo tecnolégico pertinente ao curso em
ambito do Brasil e do Rio Grande do Norte;

e compreender 0s elementos constitutivos de um projeto de pesquisa na area técnica; e

e conhecer o fomento da pesquisa no Brasil e no RN.

Procedimentos Metodoldgicos

As atividades ocorrerdo a partir de encontros mediados por exposicao dialogada, palestras, minicursos e oficinas de
elaboragdo de projetos de pesquisa voltados para a area técnica. Sera realizado por um professor pesquisador
vinculado ao curso (previamente designado pela coordenacdo do curso) em conjunto com o coordenador de
pesquisa do Campus.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, laboratério de Informatica, laboratérios especificos da
area, livro didatico, revistas e periédicos, tecnologias de comunicagdo e informagao, entre outros recursos
coerentes com a atividade proposta.

Avaliacao

A avaliacdo sera realizada de forma processual, numa perspectiva diagndstica e formativa, cujo objetivo é subsidiar
o aperfeicoamento das praticas educativas. Serdo utilizados instrumentos como: registros da participagdo dos
estudantes nas atividades desenvolvidas, elaboracdo de projetos de pesquisa, relatorios, entre outros registros da
aprendizagem, bem como a autoavalia¢@o por parte do estudante. Para efeitos de resultados, serdo contabilizadas
nota e frequéncia como subsidio avaliativo.

Referéncias

1. ALVES, Rubem. Filosofia da Ciéncia: introduc&o ao jogo e as suas regras. 12 ed. Sdo Paulo: Loyola, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

IFRN. Projeto Politico-Pedagogico do IFRN: uma construgdo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:

IFRN, 2012.

4. 0O OLEO de Lorenzo (Filme). Diregéo: George Miller. Producdo: Doug Mitchel e George Miller. Intérpretes: Nick
Nolte; Susan Sarandon; Peter Ustinov; Zack O?malley Greenburg e outros. Universal Pictures Internacional
B.V.; Microservice Tecnologia Digital da Amazénia, 1992. 1 DVD (129 min.), son., color.

5. PADUA, Elisabete M. Marchesini de. Metodologia da Pesquisa: abordagem tedrico-prética. 8. ed. Campinas,

SP: Papirus, 2000. 120 p.

SILVEIRA, Claudia Regina. Metodologia da pesquisa. 2 ed. rev. e atual. Florianépolis: IF-SC, 2011.

ROCHA, Ruth. Pesquisar e aprender. Sdo Paulo, Scipione, 1996.

SANTOS, Marcio. Sem copiar e sem colar: atividades e experiéncias. Positivo: Curitiba, v. 4, n. 2, 2003.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Seminario: Seminario de Orientacé&o para a Pratica Profissional
Carga-horaria: 30 horas
Responsavel: Professor do curso (previamente designado pela coordenacgdo do curso) em
conjunto com o coordenador de estagio do Campus ou do curso.

Temas

Pratica profissional como componente curricular;

Tipo de trabalho exigido para conclusdo de curso de acordo com o projeto pedagégico de curso;
Unidade entre teoria e pratica profissional;

Orientacéo especifica ao estudante no desenvolvimento da prética profissional; e

Orientacéo a construgao do relatério técnico, referente a préatica profissional desenvolvida.

Objetivos

e Orientar o desenvolvimento de trabalhos cientifico ou tecnoldgico (projeto de pesquisa, extensao e prestagao
de servico) ou estagio curricular, como requisito para obtencéo do diploma de técnico;

e Consolidar os conteudos vistos ao longo do curso em trabalho de pesquisa aplicada e /ou natureza tecnolégica,
possibilitando ao estudante a integragao entre teoria e préatica; e

e Verificar a capacidade de sintese e de sistematiza¢&o do aprendizado adquirido durante o curso.

Procedimentos Metodoldgicos

Orientacdes sistematicas as atividades de pratica profissionais desenvolvidas de acordo com o projeto de curso,
incluindo orientacdo a teméatica da pratica e ao desempenho do exercicio profissional. Poderdo ser realizadas a
partir de palestras, seminarios e outras atividades realizadas em grupo com alunos do curso. As atividades também
poderdo se desenvolver por meio de reunides periédicas entre estudante e orientador para apresentagédo,
acompanhamento e avalia¢@o das atividades desenvolvidas durante o trabalho. Ser4 realizado por um professor do
curso (previamente designado pela coordenacdo do curso) em conjunto com o coordenador de estagio do Campus
ou do curso.

Recursos Didaticos

Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, laboratério de Informatica, laboratérios especificos da
area, livro didatico, revistas e periédicos, tecnologias de comunicacgao e informagao, entre outros recursos correntes
com as atividades propostas.

Avaliacao

e Participacdo nas atividades propostas e apresenta¢éo do projeto de pratica profissional;

e Relatdrios parciais; e

e Relatdrio final referente ao estagio, a pesquisa ou ao projeto técnico de acordo com a modalidade de prética o
prevista no Projeto de Curso.

Avaliacdo

Sera continua, considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes em sinteses, seminarios ou
apresentacdes dos trabalhos desenvolvidos, sejam esses individuais ou em grupo. Para efeitos de resultados,
serdo contabilizadas nota e frequéncia como subsidio avaliativo.

Referéncias

1. BRASIL. Congresso Nacional. Lei 11.788, de 27 de julho de 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes; altera
a redacéo do artigo 428 da Consolidagéo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto Lei 5.452 de 1° de
maio de 1943, e a Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996; revoga as Leis 6.494 de 07 de dezembro de 1977 e
8.859 de 23 de margo de 1994, o paragrafo Unico do artigo 84 da Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996 e o
artigo 6° da Medida Provisoria 2.164-41 de 24 de agosto de 2001 e d& outras providéncias. Brasilia, DF: 20082

2. BRASIL. Ministério da Educacéo. Concepcéo e diretrizes — Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia.
Brasilia, DF: 2008B.

3. BRASIL. Ministério da Educagdo. Documento Base da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio Integrada
ao Ensino Médio. Brasilia, DF: 2007.

4. IFRN. Projeto Politico-Pedagégico do IFRN: uma construgdo coletiva — DOCUMENTO- BASE. Natal-RN:
IFRN, 2012.

5. LUCCHIARI, Dulce Helena Penna Soares. A escolha profissional: do jovem ao adulto. Sdo Paulo: Summus,
2002.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Eixo: Producgao Alimenticia

Seminario Curricular: Seminario de Filosofia para cursos técnicos Integrados, Integrados EJA e

wp e

o0 A

8.

9.

Subsequentes (Cursos de 1.200 horas)

Tema(s): (1) Ciéncia, tecnologia e a civilizacéo da técnica; (2) Dilemas ecoéticos
contemporaneos e Desenvolvimento sustentavel.

Objetivos

GERAL

Problematizar questdes pertinentes ao desenvolvimento tecnolégico a partir de uma percepgdo de aspectos
filosoficos que deem conta da problemética que envolve a nogéo de desenvolvimento sustentavel a partir das
principais correntes da ecoética contemporéanea.

ESPECIFICOS

Delimitar as relagGes entre ciéncia, tecnologia a partir de questdes pertinentes a ideia de desenvolvimento
sustentavel e de preservacédo ambiental.

Abordar criticamente 0s aspectos constitutivos da chamada civilizagao da técnica.

Problematizar aspectos ligados aos elementos especificos das principais correntes da ecoética
contemporanea.

Estabelecer discussdes envolvendo questdes fundamentais ligadas aos aspectos econdmicos e politicos que
influenciam a tematica ambiental.

Procedimentos Metodoldgicos

Realizagdo de uma semana de atividades extra curriculares a partir de mesas redondas, palestras, oficinas,
projetos de intervencéo, bem como de atividades culturais com os temas propostos.

Recursos Didaticos

Poderdo ser utilizados recursos como: livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e on-line),
filmes, musicas, computadores, internet, datashow, entre outros.

Avaliacdo

A frequéncia e a participacéo dos alunos nas atividades propostas;

O envolvimento em atividades individuais e/ou em grupo;

A elaboracéo de relatorios e projetos de intervengdo na escola a partir das tematicas propostas;
Avaliagéo escrita; e

A autoavaliacéo da participagéo nas atividades desenvolvidas.

Referéncias

ASPIS, Renata Lima; GALLO, Silvio. Ensinar Filosofia: um livro para professores. Sédo Paulo: Atta, 2009.
BASTOS, Cleverson Leite; CANDIOTTO, Kleber B.B. Filosofia da Ciéncia. Petropolis: Vozes, 2008.

COSTA, Claudio F. Cartografias Conceituais: uma abordagem da filosofia contemporanea. Natal: EDUFRN,
2008.

LOWY, Michael. Ecologia e socialismo. S&o Paulo: CORTEZ, 2005.

MARIAS, Julian. Histéria da Filosofia. Traducdo de Claudia Berliner. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.
RUSSELL, Bertrand. Histéria do Pensamento Ocidental. Traducdo de Laura Alves e Aurélio Rebelo. Rio de
Janeiro: EDIOURO, 2007.

. HEIDEGGER, Martin. Ensaios e Conferéncias. Tradu¢cdo Emmanuel Carneiro Ledo, Gilvan Fogel, Marcia Sa

Cavalcante Schuback. Petrépolis: Vozes, 2002.

HEINNIGFELD, Jochem; JANSOHN, Heinz (ORG). Fil6sofos da Atualidade. Tradugdo de llson Kayser. Sdo
Leopoldo: UNISINOS, 2006.

FERRY, luc. A Nova Ordem Ecoldgica: a arvore, o animal e 0 homem. Traducdo de Rejane Janowitzer. Rio
de Janeiro: Bertrand Brasil, 2009.

10.ZIZEK, Slavoj. Em defesa das Causas Perdidas. Traducdo de Maria Beatriz de Medina. S&o Paulo: Boitempo,

2011.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Seminario Curricular: Seminario de Sociologia do trabalho para cursos técnicos Integrados, Integrados
EJA e Subsequentes (Cursos de 1.200 horas)

Temas
1 Sociologia do trabalho
2 Organizacgéao do trabalho na sociedade
3 As transformag6es no mundo do trabalho
4 O trabalho no mundo contemporaneo
5 Trabalho e cotidiano
Objetivos

Compreender de que forma o trabalho organiza a sociedade e define suas caracteristicas bésicas; analisar as
transformacgdes ocorridas no trabalho (processo, conteldo e estrutura) numa perspectiva histérica; analisar e
identificar as tendéncias e exigéncias do mundo do trabalho atual e as alternativas que vem sendo construidas; e
identificar e compreender os diferentes modos de organizagdo do trabalho e de perceber sua importancia nas
demais estruturas sociais.

Procedimentos Metodoldgicos
Os procedimentos metodoldgicos podem ser executados de diversas formas: através de aulas expositivas e
dialogadas; leitura, compreensdo e analise de textos; estudo dirigido; pesquisa e divulgacdo que incentivem o
processo reflexivo e possivel intervengdo da realidade pesquisada; seminario e debates; oficinas; e videos debate.

Recursos Didaticos

Quadro branco, pincéis para quadro branco, livro didatico, livros (diversos), revistas, jornais (impressos e on-line),
filmes, musicas, computadores, internet, Datashow, entre outros.

Avaliacao
O processo avaliativo pode ocorrer de forma continua, diagnéstica, mediadora e formativa. Nessa perspectiva,
serdo utilizados como instrumentos avaliativos: a frequéncia e a participagdo dos alunos nas atividades propostas
sejam individuais ou em grupo. Entre outras atividades destacamos atividades escritas e orais, participacdo em
debates, juris simulados e elaboragdo de relatérios.

Referéncias

1 ALBORNOZ, Suzana. O que é trabalho. S&o Paulo: Brasiliense, 1997.

2 ANTUNES, R. & SILVA, M.A.M. (Orgs). O avesso do trabalho. S&o Paulo: Expresséo popular, 2004.

3 ANTUNES, R. (Org.) A dialética do trabalho. Escritos de Marx e Engels. Sao Paulo: Expressao popular, 2004.

4 ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do
trabalho. 4.ed. Sdo Paulo: Cortez, 1997.

5 ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho. Ensaios sobre a afirmacéo e a negacéo do trabalho. Sao Paulo :
Boitempo, 2003.

6 CASTELLS, Manuel. A sociedade em rede, v. |, S&o Paulo, Paz e Terra, 1999.

7 CATTANI, A. D.; HOLZMANN, L. Dicionério de trabalho e tecnologia. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2006.

8 HARVEY, David. Condi¢do pés-moderna. Sdo Paulo: Loyola, 1994.

9 MARX, K. Manifesto do Partido Comunista. URSS: Edi¢des Progresso, 1987.

10 MARX, Karl. O capital: critica da economia politica. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1994.

11 OFFE, C. Capitalismo desorganizado: transformagdes contemporaneas do trabalho e da politica. Sdo Paulo:

Brasiliense, 1989.
12 POCHMANN, M. O emprego na globalizagdo. Sao Paulo: Boitempo, 2002.
13 POCHMANN, Marcio; AMORIM, Ricardo. Atlas da excluséo social no Brasil. S&o Paulo, Cortez, 2003.
14 RAMALHO, J. R.; SANTANA, M. A. Sociologia do Trabalho. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.
15 RIFKIN, Jeremy. A era do acesso. S&o Paulo: Makron Books, 2000.
16 RIFKIN, Jeremy. O fim dos empregos. S&o Paulo: Makron Books, 2004.
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Curso: Técnico Integrado EJA em Alimentos
Seminario Curricular: Seminario de Qualidade de Vida e Trabalho para cursos técnicos Integrados,

Integrados EJA e Subsequentes (Cursos de 1.200 horas)

Objetivos

Temas:

Qualidade de vida, saude e trabalho
Praticas corporais e lazer
Programa de atividade fisica e desenvolvimento da autonomia

GERAL
Valorizar o corpo e a atividade fisica como meio de sentir-se bem consigo mesmo e com 0S outros,

possibilitando a utilizacao qualitativa do tempo livre e do lazer na vida cotidiana.

ESPECIFICOS

Relacionar as capacidades fisicas basicas, o conhecimento da estrutura e do funcionamento do corpo na
atividade fisica e no controle de movimentos adaptando as suas necessidades e as do mundo do trabalho.
Utilizar a expressividade corporal do movimento humano para transmitir sensagoes, idéias e estados de animo.
Reconhecer os problemas de posturas inadequadas, dos movimentos repetitivos (LER e DORT), a fim de evitar
acidentes e doencas no ambiente de trabalho ocasionando a perda da produtividade e a queda na qualidade de
vida.

Procedimentos Metodoldgicos

Palestras sobre temas atuais que estejam interligados com a &rea da Educacdo Fisica e que sejam de
interesse dos alunos com a devida orientacdo docente;

Exibicdo e discussao critica de filmes que abordem temas sobre os contetidos especificos da cultura corporal;
Debate de noticias e reportagens jornalisticas das agéncias de divulgacdo no pais e em nossa regido,
relacionadas com as tematicas estudadas.

Realizagdo de praticas corporais significativas nas quais o aluno compreenda o seu fazer como elemento de
integracdo entre a teoria e a pratica.

Recursos Didaticos

Projetor de slides

Textos, Dvd, Cd, livros, revistas

Bolas diversas

Cordas, bastdes, arcos, colchonetes, halteres.
Material de sucata.

Avaliacao

A frequéncia e a participacdo dos alunos nas atividades propostas;
O envolvimento em atividades individuais e/ou em grupo;

A elaboracgéo de relatorios e produgdo textual;

Avaliagéo escrita; e

A autoavaliagcdo da participacdo nas atividades desenvolvidas.

Referéncias

BREGOLATO R. A. Cultura Corporal da Ginastica. Ed. icone, 2007

DANTAS, Estélio Henrique Martins e FERNANDES FILHO, José. Atividade fisica em ciéncias da saude. Rio
de Janeiro, Shape, 2005.

PHILIPE-E.Souchard. Ginastica postural global. 22 ed. Martins Fontes, S&o Paulo, 1985.

POLITO, Eliane e BERGAMASHI, Elaine Cristina. Ginastica Laboral: teoria e pratica — Rio de Janeiro: 22
edigdo, Sprint, 2003.

VALQUIRIA DE LIMA Ginastica Laboral: Atividade Fisica no Ambiente de Trabalho. Ed. Phorte, 2007.
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ANEXO VI - ACERVO BIBLIOGRAFICO BASICO
DESCRICAO DISCIPLINA(S) QTDE. DE
(Autor, Titulo, Editora, Ano) CONTEMPLADA(S) EXEMPLARES

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e ng:gzz’:gu's;mgg:os' 05
Prética. 22ed. Artmed: S3o Paulo, 2006 ces perac
- Unitarias
ORONES, J. A. E Col. Tecnologia de Alimentos vol 2. Alimentos de origem Tecnologia de Leite e 05
animal. Artmed Editora,2005 Derivados
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