TECNICO EM ALIMENTOS INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

MODALIDADE- A- INTEGRADA

CODIGO: 16

TURNO: DIURNO- INTEGRAL

VAGAS: 40

ESTAGIO: 540 h (opcional)

CURSO INTEGRADO AO ENSINO MEDIO- MATRICULA UNICA

CURRICULO

Curso 16- Técnico em Alimentos integrado ao Ensino Médio

codigo disciplina ch periodo | Pré-requisitos

APO16 |Lingua Portuguesa 136 1 anual
AEF16 Educacéo Fisica 68 1 anual
ALE16 Inglés 68 1 anual
AHI16 Historia 68 1 anual
AGE16 Geografia 34 1 anual
AFL16 Filosofia e Sociologia 34 1 anual
AFI16 Fisica 102 1 anual
AQG16 |Quimica 68 1 1° semestre
ABI16 Biologia 68 1 anual
AMA16 | Matemética 136 1 anual
LE161 Espanhol (disciplina facultativa) 68 1 anual
ALI15 Legislacdo para Industrializacdo de Alimentos 68 1 1° semestre
ALIL6 Quimica Experimental 34 1 1° semestre
ALI17 Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 68 1 1° semestre
ALI18 Higiene e Seguranca do Trabalho 34 1 1° semestre




ALI19 Informatica Basica 34 1 1° semestre
ALI21 Maquinas para a Industria de Alimentos 68 1 ALI17 2° semestre
ALI22 Quimica Tedrica e Aplicada 102 1 ALI16 & AQG16 2° semestre
ALI23 Tecnologia das Matérias-Primas 68 1 ALI17 2° semestre
ALI24 Desenho Técnico com Aplicacdo em CAD 51 1 2° semestre
APO26 | Lingua Portuguesa 102 2 anual
AEA26 Arte 68 2 anual
AEF26 Educacdo Fisica 68 2 anual
ALE26 Inglés 68 2 ALE16 anual
AHI26 Historia 68 2 anual
AGE?26 Geografia 68 2 anual
AFL26 Filosofia e Sociologia 34 2 anual
AGFI26 | Fisica 102 2 AFI16 anual
AQG26 |Quimica 68 2 AQG16 1° semestre
ABI26 Biologia 68 2 ABI16 anual
AMA26 Matemética 102 2 AMA16 anual
LE261 Espanhol (disciplina facultativa) 68 2 LE161 anual
ALI31 Microbiologia Basica 68 2 ALI15 1° semestre
ALI32 Quimica Analitica 68 2 ALI22 1° semestre
ALI33 Técnicas de Processamento de Alimentos | 68 2 ALI21 & ALI2 & ALI24 1° semestre
ALI34 Embalagem para Alimentos 68 2 ALI21 & ALI22 & ALI23 & ALI24 1° semestre
ALI41 Microbiologia de Alimentos 68 2 ALI31 2° semestre
ALI33
ALI42 Quimica dos Alimentos 68 2 2° semestre
ALI33
ALI43 Técnicas de Processamento de Alimentos |l 68 2 2° semestre
ALI44 Introducdo & Analise de Alimentos 68 2 ALI32 2° semestre
ALI45 Higiene na Industrializacdo de Alimentos 68 2 ALI31 2° semestre
APO36 Lingua Portuguesa 136 3 anual
AEF36 Educacdo Fisica 68 3 anual
ALE36 Inglés 68 3 ALE16 anual
AHI36 Histéria 68 3 anual
AGE36 Geografia 68 3 anual
AFL36 Filosofia e Sociologia 34 3 anual
AFI136 Fisica 102 3 AFI16 anual




ABI36 Biologia 68 3 ABI26 anual
AMA36 | Matemética 136 3 AMA26 anual
LE361 Espanhol (disciplina facultativa) 68 3 LE161&LE261 anual
ALI51 Operacdes Unitarias | 34 3 ALI21 & ALI24 & AMA16 & AMA26 & AFI26 1° semestre
ALI52 Andlise de Alimentos | 68 3 ALlI44 1° semestre
ALIS3 Andlise Sensorial 68 3 AMA16 & AMA26 1° semestre
ALI34 & ALI41 & ALI42 & ALI43 & ALI44 &
ALI45
ALI54 Industrializacdo e Controle de Qualidade de Alimentos | 119 3 1° semestre
ALI34 & ALI41 & ALI42 & ALI43 & AL144 &
ALI55 Projeto de Industrializacéo de Alimentos | 68 3 ALI145 1° semestre
ALI56 Gestdo e Sistema da Qualidade 34 3 ALI145 2° semestre
ALI61 Operacdes Unitarias Il 68 3 ALI51 & ALI54 2° semestre
ALI62 Analise de Alimentos Il 68 3 ALI52 2° semestre
ALI63 Bioguimica de Alimentos e Nutricdo 68 3 AL142 2° semestre
ALI64 Industrializacdo e Controle de Qualidade de Alimentos Il 85 3 ALI52 & ALI54 & ALIS5 2° semestre
ALIB5 Projeto de Industrializacdo de Alimentos | 68 3 ALI52 & ALI54 & ALIS5 2° semestre
ES540 Estagio Supervisionado (Opcional) 540 4 anual




EMENTAS:

ABI16 - Biologia

1° Bimestre: Niveis de organizagdo biologica. Evolugdo da célula. Estrutura celular. Organdides celulares e
suas fungbes. Composicdo quimica dos seres vivos. Componentes inorganicos; Componentes organicos:
carboidratos, lipidios, proteinas (estrutura e funcbes). Enfoque nas funcdes biolégicas dos componentes
dos seres vivos. Contextualizacdo: Nutricdo e salde, alimentos e contaminantes, distarbios alimentares. 2°
Bimestre: O controle quimico da vida. Proteinas e o metabolismo de controle. Acidos nucléicos, o controle
da reproducéo e do metabolismo celular. Contextualizacdo: Transgénico (implicacdes alimentares do uso
de transgénicos), Imunidade e saude, DNA, proteinas, biotecnologia. 3 o Bimestre :Nucleo celular. O
controle da reproducéo celular e a continuidade da vida. Mitose e Meiose. Contextualizagéo: Herangas
genéticas deletérias ou letais, reproducdo. 4 o Bimestre :Metabolismo energético — fotossintese,
respiracéo e fermentacdo. Biomembranas e sua fisiologia. Contextualiza¢ao: Biocombustiveis,
biotecnologias e ambiente; Metabolismo energético e saude; A célula como entidade interdependente que
se comunica com o0 meio; Preservagéo de alimentos (conceitos aplicados ao curso técnico de alimentos).

AEF16 - Educacéo Fisica

Numa perspectiva sistémica, as atividades néo seréo subdivididas de forma estanque em bimestres. A
opcao e determinacao das atividades estara de acordo com o planejamento participativo assim como
devera considerar as necessidades e expectativas do grupo. Todavia ela esta organizada a partir dos
seguintes conteldos: |. Esportes convencionais e adaptados (handebol, futsal,voleibol, basquete) (1° 2° 3°
anos) Il. Esportes nao convencionais e/ou modificados: “Flagbol”, “Frisbee” “Tchouckbol”, “roda de bola” ,
luta (1° ano) Ill. Jogos da cultura popular e adaptados (1° ano) IV. Atividades de Academia/Saude e
gualidade de vida (2° ano) V. Construcéo de ldentidades Juvenis: corpo, cultura e movimento (1° 2° 3°
anos) VI. Incluséo e Pluralidade cultural (1° 2° 3° anos) VII. No¢des béasicas de organizacao de festival e
mini eventos esportivos. (3° ano)

AFI16 - Fisica
Grandezas vetoriais e escalares (no¢des basicas) Il. Cinematica lll. Leis de Newton

AFL16 - Filosofia e Sociologia

1° Bimestre: Introdugéo as Ciéncias Humanas: Ciéncia e senso comum; Verdades, versdes, mudangas;
Ideologias e senso comum. 2° Bimestre: Sociedade, relagfes sociais e estratificacdo; Divisdo social;
Formacéo das sociedades; Desigualdade e estratificacdo. 3° Bimestre: Sociedade, Cultura, Etnias e
Ideologias; Definicdes sobre cultura; Cultura e Ideologias; Definindo Etnias; Racismos e sociedades. 4°
Bimestre: Sociedade e religido: Definicbes possiveis; Religides em expanséo; Religides e intolerancia;
Religibes e politica.

AGE16 — Geografia

1° Bimestre—Introducdo a Geografia e a Cartografia: O objeto de estudo e os conceitos basicos da
Geografia (espaco geografico, territério, paisagem, lugar, fronteira; escala geografica); Localizacao, tempo
e representacio: Cartografia. 2° Bimestre—Agua, espaco geogréafico e meio ambiente. A 4gua e 0s usos
do territorio. A questdo ambiental, clima e os grandes biomas terrestres. 3° Bimestre- As dinamicas do
espaco natural. Estrutura geoldgica e relevo: o planeta e a dinamica da natureza. 4° Bimestre -Geografia
da populacdo mundial. Dindmica demografica. Movimentos migratorios

AHI16 - Historia
Renascimento Cultural; Reformas religiosas; Antigo regime e absolutismo; Coloniza¢&o portuguesa no
Brasil (séculos XVI-XVII); lluminismo; Independéncia dos Estados Unidos; Revolu¢éo Francesa.

ALE16 - Inglés

Andlise (contextual e textual) e producédo de textos em géneros discursivos associados a diferentes
esferas de atividade humana, atentando para a relagéo texto-contexto. No que dizrespeito a léxico-
gramatica, énfaseem: verb tenses (simple present, present progressive, simple past, simple future);
pronouns (possessive adjective, possessive, subject, object, demonstrative); countable/uncountable nouns;



alphabet, colors and numbers; prepositions of place and time; comparative and superlative of
adjectives.Reading strategies.

AMA16 — Matemética

REVISAO — MATEMATICA DO ENSINO FUNDAMENTAL 1.1) Equacdes: 1° e 2° grau 1.2) Produtos
Notaveis e Fatorac&o 1.3) Sistemas Lineares e Aplicagdes. CONJUNTOS NUMERICOS - RELACOES E
FUNCOES 2.1) Operagdes com Conjuntos e aplicagdes. 2.2) N, Z, Q e R - Intervalos de Nimeros Reais
2.3) Plano Cartesiano, Produto Cartesiano, Relacdes, Fun¢des.FUNCOES ELEMENTARES 3.1)Funcdo
Afim 3.1.1) Gréfico e Caracteristicas 3.1.2) Equactes e Problemas 3.1.3) Inequactes 3.1.4) Funcédo
Composta; Func¢ao Inversa 3.2) Fung¢ao Quadrética 3.2.1) Gréfico, Raizes, Vértice, Simetria, Minimo e
Maximo 3.2.2) Equacdes e Problemas 3.2.3) Inequacbes 3.3) Funcbes Modulares 3.3.1) Definicdo de
Médulo 3.3.2) Gréficos 3.3.3) Equacdes e Inequacbes 3.4) Funcdo exponencial 3.4.1) Poténcias e raizes
3.4.2) Gréfico 3.4.3) Equag0es; Inequacdes 3.5) Fungdo Logaritmica 3.5.1) Logaritmo, Definigéo e
Propriedades 3.5.2) Grafico e Funcao Inversa 3.5.3) Equacgdes; Inequacdes 3.5.4) Aplicacdes.
TRIANGULOS 4.1) Semelhanca de triangulos; Relaces Métricas no Triangulo Retangulo 4.2)
Trigonometria no Tridngulo Retangulo 4.2.1) Definigcbes e Relagbes Fundamentais. 4.2.2) Aplicagdes 4.3)
Trigonometria em Triangulos Quaisquer 4.3.1) Lei dos Cossenos 4.3.2) Lei dos Senos.

APO16 - Lingua Portuguesa

1° Bimestre — LITERATURA: Elementos da comunicagdo; Conceito de literatura e géneros literarios;
NocOes de versificacdo; Origem da Lingua Portuguesa; Trovadorismo e Humanismo na Europa e em
Portugal. GRAMATICA: Variantes linguisticas e norma padrédo da lingua; Fonologia; Acentuacdo Gréfica;
Ortografia; Prosodia e Ortoepia. REDACAO:Estudos do texto teatral; Resumo. 2° Bimestre -
LITERATURA:Denotacdo e Conotagdo; Figuras de linguagem; Classicismo na Europa e em Portugal.
GRAMATICA: Estrutura das palavras; Processos de formacdo de palavras; Revisdo de Morfologia.
REDACAO: Estudo da narrativa (elementos estruturais, focos narrativos, tipos de discurso); estudo e
producdo de Conto e estudo de textos instrucionais. 3° Bimestre — LITERATURA:Quinhentismoe
Barrocoem Portugal e no Brasil. GRAMATICA: Estudo dos Pronomes. REDACAQ: Leitura e Producéo de
Cronicas Narrativas. 4° Bimestre — LITERATURA:Arcadismo em Portugal e no Brasil. GRAMATICA:
Pronomes (empregos) REDACAOQ: Elaboracao de relatérios.

AQG16 — Quimica

Processos de separacdo de misturas Estrutura atbmica, Classificacéo periddica dos elementos, Ligagbes
guimicas, Orbitais moleculares, Hibridizacdo, Geometria molecular, Polaridade das moléculas,
Interacdes intermoleculares, Conceito de oxidacdo e reducdo, Dissociacdo e lonizagdo, Funcdes
inorganicas — Acidos.

LE161 - Lingua Espanhola

O alfabeto espanhol; Expressdes de cumprimento e despedida; Apresentacéo pessoal, identificar-se e
pedir informacdes pessoais; Usos dos pronomes pessoais e as formas de tratamento no mundo hispanico
(usos formais e informais); Pronomes interrogativos e seus usos; Paises de Lingua Espanhola (Espanhol
ou catelhano?), Nacionalidades e profissdes; Verbos usuais no presente do indicativo (regulares e
irregulares); Numeros cardinais; Descricdo de lugares (a cidade, a casa); Os artigos definido e indefinido
e as contracdes em espanhol; Estruturas comparativas e grau do adjetivo; Falar sobre atividades
habituais e sobre a rotina; Os dias da semana e meses do ano; Verbos reflexivos no presente do
indicativo; Pronomes complemento (direto e indireto); Colocacdo pronominal; Expressar gostos e
preferéncias, sensacfes e emocgdes; Usos de muy y mucho.

ALI15-Legislacdo para Industrializacdo de Alimentos

Linguagem da comunicacéo legal. Agéncias reguladoras e 6rgdos normatizadores. Tipos de documentos e
sua hierarquia. Aplicacdes dos conteudos das principais legislacdes na cadeia de producéo de alimentos.
Interpretacdo de rotulos e calculos para rotulagem.



ALI16 - Quimica Experimental

Técnicas de Seguranca no Laboratério de Quimica. Processos de Separacao de Misturas. Preparo de
solucdo. Prova da Chama. Polaridade das Moléculas. Condutividades de soluctes. Propriedades
Funcionais e Reacdes de Acidos.

ALI17 - Fundamentos de Tecnologia de Alimentos

Nutrientes: definicdo, macro e micronutrientes, composicdo nutricional. Agua: propriedades, efeitos sobre
as transformacdes fisico-quimicas nos alimentos, atividade de 4gua. Carboidratos: definicao, classificacao,
estrutura quimica, propriedades em relacao aos alimentos. Lipidios: defini¢do, classificacao, estrutura
guimica, propriedades em relacdo aos alimentos. Proteinas: definicdo, classificacdo, estrutura quimica,
propriedades em relagcéo aos alimentos. Vitaminas: definicdo, classificacdo, propriedades em relacdo aos
alimentos. Sais Minerais: definicdo, classificacdo, propriedades em relacdo aos alimentos. Alteracdes nos
alimentos: microrganismos, enzimas e reacfes quimicas. Principios de conservacéo de alimentos: por
reducéo do teor de 4gua, por uso do frio, por tratamento térmico, por abaixamento de pH, uso de alta
presséo, por irradiacdo, por uso de micro-ondas, etc.

ALI18 - Higiene e Seguranca do Trabalho

Introducdo: Evolucdo histérica da seguranca, higiene e medicina do trabalho; Acidentes/doencas
ocupacionais; Legislagdo de Seguranca, Higiene e Medicina do Trabalho: Lei 6514 de 22/12/77, Portaria
3214 de 08/06/78 e alteracbes posteriores; Comentarios sobre a aplicacdo das 29 Normas
Regulamentadoras; Prevengdo e Combate a Incéndios; Equipamentos de Protecdo Individual; Comissao
Interna de Prevencdo de Acidentes; Agentes Fisicos; Agentes Quimicos; Aplicacdo; Normas — NR-17 e
outras; Ergonomia; Limites de tolerancia para conforto; Protecao em Maquinas e Andlise e investigacdo de
acidentes. Normas para Transportes.

ALI19 - Informética Basica

Principios de utilizacdo do Windows. Conceitos basicos para exploracdo de arquivos e diretorios (Windows
Explorer); Conceitos basicos de formatacao de texto no Word; Conceitos basicos de formatacéo de slides
de apresentacdo no Power Point; Conceitos basicos de formatacao e utilizacdo de planilhas de férmulas
(célculos) no Excel; Construcdo de paginas para Internet utilizando HTML.

ALI21 - Maquinas para a Indastria de Alimentos

Materiais usados em equipamentos destinados a industria de alimentos. Transportadores. Trituradores.
Limpeza, selecéo e classificagcdo de alimentos. Trocadores de calor. Secadores. Evaporadores.
Extrusores. Tubulacdes e Acessorios

Pré-requisitos: ALI17

ALI22 - Quimica Teb6rica e Aplicada

Propriedades Funcionais e Reagdes de Acidos, Bases, Sais e Oxidos. Estudo das Reag6es Quimicas:
classificacdo e ocorréncia. Balanceamento das equacgfes quimicas. Reac¢bes e balanceamento por oxi-
reducédo. Célculos quimicos. Estequiometria das reacdes.

Pré-requisitos: ALI16 & AQG16

ALI23 - Tecnologia das Matérias-Primas

Classificac@o das matérias-primas. Perecibilidade e sazonalidade das matérias-primas. Matérias-primas de
origem vegetal: graos (cereais, leguminosas e oleaginosas); frutas; hortalicas. Matérias-primas de origem
animal: leite; ovos; carnes.

Pré-requisitos: ALI17

ALI24 - Desenho Técnico com Aplicacdo em CAD

Introducéo ao uso do programa Auto Cad; Interpretacédo da area gréafica e comandos basicos para
representacao de tracados; Introducao de informacao de textos em desenhos técnicos. Cotagem de
figuras; Representacao de figuras em trés dimensdes: perspectivas Isométricas e Cavaleiras;
Representacdes de figuras no plano através de vistas ortogonais no primeiro diedro.



ABI26 - Biologia

1°Bimestre: Classificagcao Biolégica e Nomenclatura cientifica. Dominios e Reinos. Virus — Estrutura e
ciclos reprodutivos. Contextualiza¢do: Saude e ambiente, doencgas virais e contexto socio ambiental.
Medidas preventivas e de combate as doencas virais. Reino Monera: Estrutura e reproducédo de bactérias
e cianobactérias. Contextualizagcdo: Saude e ambiente, Uso de microorganismos na producéo de
alimentos. Reino Protista. Estrutura e reproducao de algas e protozodrios. Protozooses. Contextualizacéo:
Salde e ambiente, Biotecnologia, ambiente, bioindicacéo e biorremediacao, Medidas preventivas e de
combate as protozooses. 2°Bimestre: Reino Fungi: Estrutura e ciclos reprodutivos dos fungos.
Caracterizagdo, subdivisdes e implicagcfes evolutivas. Contextualizagdo: Salde e ambiente; Produgéo de
alimentos com participacao de fungos. Reino Metaphyta: Estrutura e ciclos de vida dos vegetais.
Caracterizacdo, subdivisdes e implicacdes evolutivas. Anatomia das angiospermas. Contextualizacao:
Saude, Biotecnologia, ambiente, papel das plantas da producédo de recursos alimentares. 3°Bimestre:
Reino Metazoa — Invertebrados: Caracterizagéo, subdivisbes e implicacdes evolutivas. Ciclos de vida.
Contextualizacéo: Saude e ambiente, evolucao bioldgica. Reino Metazoa — Vertebrados: Caracterizacao,
subdivisbes e implicagbes evolutivas. Ciclos de vida. Contextualizagdo: Saude e ambiente, evolugéo
biol6gica. 4°Bimestre: Reino Metazoa — Fisiologia animal e comparativa. Contextualizacdo: Homeostase
dos organismos. Saude.

Pré-requisitos: ABI16

AEA26 - Arte

A importancia da arte como forma de manifestacdo poética de um individuo, de um grupo e de um povo
.Producdo de um perfil artistico cultural da classe a partir de dados obtidos através de aplicacdo de
questionario. Preferéncias estéticas: discussao e pesquisa individual. As linguagens e meios de expressao
artisticas. Desenho artistico. Pintura. Colagem. llustracdo. Expressao corporal. Producdo e dramatizacao
de performances, cenas e pec¢as. Encenacédo de textos de diferentes origens e autores. Musica. Criagédo
musical com recursos variados (voz e instrumento). Analise de producdes artisticas de diversas origens.
Topicos gerias de histéria da arte (Arte Barroca; Renascimento; Arte Moderna; Arte contemporanea; As
artes plasticas na Semana de 22; O desenho do periodo medieval ao contemporaneo).

AEF26 - Educacdao Fisica

Numa perspectiva sistémica, as atividades ndo serdo subdivididas de forma estanque em bimestres. A
opcao e determinacdo das atividades estara de acordo com o planejamento participativo assim como
devera considerar as necessidades e expectativas do grupo. Todavia ela esta organizada a partir dos
seguintes conteudos: |. Esportes convencionais e adaptados (handebol, futsal,voleibol, basquete) (1° 2° 3°
anos) Il. Esportes ndo convencionais e/ou modificados: “Flagbol”, “Frisbee” “Tchouckbol”, “roda de bola” ,
luta (1° ano) lll. Jogos da cultura popular e adaptados (1° ano) IV. Atividades de Academia/Saulde e
gualidade de vida (2° ano) V. Construcdo de ldentidades Juvenis: corpo, cultura e movimento (1° 2° 3°
anos) VI. Inclusédo e Pluralidade cultural (1° 2° 3° anos) VII. No¢Ges basicas de organizacdo de festival e
mini eventos esportivos. (3° ano)

AFI26 — Fisica

Dindmica - Trabalho e Energia - Hidrostatica /Hidrodindmica - Poténcia e rendimento - Impulso,
Quantidade de Movimento e Colisdes. Il. Termologia

Pré-requisitos: AFI16

AFL26 - Filosofia e Sociologia

1° Bimestre: Trabalho: formacéo, transformacéo e globalizacdo; Divisdo social; Revolucédo Industrial e
fordismo; Pos Fordismo e Flexibilizacdo; Emprego e desemprego. 2° Bimestre: Cultura, midia, alienacéo e
consumo de massa; Propaganda e consumo; Consumo e massificacdo; Alienacdo e comportamentos



massificados. 3° Bimestre: A formacgéo dos Direitos: Definicbes possiveis; Direitos civis, politicos e
sociais; Direitos Humanos; Realidade em estatisticas — Anistia Internacional e Nucleo de Estudos da
Violéncia/USP. 4° Bimestre: Violéncia simbdlica, fisica e psicoldgica; Sexual, doméstica, urbana, politica;
Movimentos Sociais: definicbes e diferenciacbes; Movimentos sociais no Brasil.

AGE26 —Geografia

1° Bimestre — Brasil: territorio e regionalizacdo. Regido e regionalizagdo do Brasil. Brasil: formacéo do
territorio e ocupacao (Populagdo e movimentos migratorios). 2° Bimestre: - Espaco urbano e espaco rural.
Urbanizacao, cidades e espaco urbano; O meio ambiente urbano. Espaco rural, agropecuéaria e questao
agraria; Os solos e seu uso. 3° Bimestre — Divisao territorial do trabalho e usos econémicos do territério: A
inddstria e 0s usos do territério. Recursos minerais e usos econdmicos do territorio. As atividades
financeiras e sua organizacdo espacial. 4° Bimestre — Logistica, transporte e telecomunica¢fes: base
natural e técnica. Recursos energéticos e usos do territorio. Sistemas de movimento, transportes e
telecomunicacoes.

AHI26 — Histdria

MUNDO CONTEMPORANEO: PRINCIPAIS TRANSICOES (1800 -1820: Tensdes politicas europeias:
liberalismo, Napoledo e reacionarismo. Organizagdo das sociedades industrias; Processos de
Independéncia na América: EUA e América Latina. FORMACAO DO ESTADO BRASILEIRO (1808-1840):
Processo de Independéncia; 1° Reinado; Regéncias. “ERA DOS IMPERIOS” A EXPANSAO
IMPERIALISTA — SECULO XIX. CONSOLIDACAO DO ESTADO NACIONAL: 2° REINADO (1840 -1889):
Organizacdo politica interna; Expansdo econdmica; Politica externa: as questfes platinas; Extincao da
escraviddo; Republicanismo. 12 GUERRA MUNDIAL. 12 REPUBLICA: “Consolidagdo” da Republica
(1889-1894): militarismo, jacobinismo e oligarquias regionais; Instituicido da “Republica das oligarquias”
(décadas de 1900 -1920): tensdes politicas; Questbes sociais: urbanas e rurais; Expanséo econbmica:
café e industria.

ALE26 — Inglés

Andlise (contextual e textual) e producdo de textos em géneros discursivos associados a diferentes
esferas de atividade humana, atentando para a relagcdo texto-contexto. No que diz respeito a léxico-
gramatica, énfase em: verb tenses (present and past simple-review, present perfect, present perfect
continuous, past perfect, future); conditional clause complexes; modalization; passive voice; word
formation.

Pré-requisitos: ALE16

AMA26 — Matematica

Trigonometria no Circulo - Sequéncias, PA e PG - Matrizes, Determinantes e Sistemas Lineares - Areas de
Figuras Planas - Geometria Espacial: Poliedros, prismas e piramides.

Pré-requisitos: AMA16

APO26 - Lingua Portuguesa

1° Bimestre - LITERATURA: Romantismo em Portugal e no Brasil. GRAMATICA: Estudo dos verbos.
REDACAO: Estudo de textos jornalisticos: a Noticia. 2° Bimestre - LITERATURA: Romantismo
(continuac&o). GRAMATICA: Advérbios, preposicdes e conjuncdes. REDACAO: Estudo de textos
jornalisticos: a Entrevista. 3° Bimestre - LITERATURA: Realismo e Naturalismo em Portugal e no
Brasi. GRAMATICA: Sintaxe do Periodo simples (Termos da oracdo). REDACAOQO: Estudo de textos
jornalisticos: a Resenha critica. 4° Bimestre - LITERATURA:Parnasianismo e Simbolismo em Portugal e
no Brasi. GRAMATICA: Andlise Sintatica do Periodo Simples (continuacdo) REDACAO: Estudo de textos
jornalisticos: o Cartaz Publicitario.



AQG26- Quimica

Estudo do atomo de carbono e de cadeias carbdnicas Funcdes organicas: hidrocarbonetos, alcodis,
éteres, haletos orgénicos, acidos organicos, aldeidos, cetonas, aminas, amidas, fendis, ésteres, nitrilos e
nitro compostos. Definicbes e diferenciacdo entre elas Nomenclatura (oficial e trivial) das fungdes
organicas acima citadas Propriedades das fun¢gbes organicas acima citadas e suas reacdes; Isomeria
plana e espacial (6ptica e geométrica); Reacdes organicas.

Pré-requisitos: AQG16

LE261 - Lingua Espanhola

O alfabeto espanhol; Expressdes de cumprimento e despedida;e Apresentacdo pessoal, identificar-se e
pedir informagcbes pessoais;e Usos dos pronomes pessoais e as formas de tratamento no mundo
hispanico (usos formais e informais);e Pronomes interrogativos e seus usos;e Paises de Lingua
Espanhola (Espanhol ou catelhano?), Nacionalidades e profissdes;e Verbos usuais no presente do
indicativo (regulares e irregulares);e NuUmeros cardinais;e Descricdo de lugares (a cidade, a casa);e Os
artigos definido e indefinido e as contragbes em espanhol;e Estruturas comparativas e grau do adjetivo;e
Falar sobre atividades habituais e sobre a rotinaje Os dias da semana e meses do ano;e Verbos
reflexivos no presente do indicativo;e Pronomes complemento (direto e indireto);e Colocacao pronominal;e
Expressar gostos e preferéncias, sensagdes e emocgdes;e Usos de muy y mucho.

Pré-requisitos: LE161

ALI31 - Microbiologia Basica

Classificaca@o de risco laboratérios biolégicos, segundo Ministério da Saude. Caracterizagdo dos materiais
para as praticas microbiologicas. Classificagdo e preparo de meios de cultura e solugbes para analises.
Praticas assépticas para condutas analiticas. Pratica das técnicas basicas de inoculagcdo em placas e em
tubos. Aplicacdo dos fatores que controlam crescimento de microrganismos. Isolamento de
microrganismos. Estudo da morfologia de colénias em placas. Estudo da morfologia celular por
microscopia ética campo claro. Microrganismos importantes em alimentos.

Pré-requisitos: ALI15

ALI32 - Quimica Analitica

Estudo das solugbes. Estudo das Unidades de concentracdo. RelagBes entre tipos de unidades de
concentracdo. Diluicdo de solucdes. Mistura de solugbes. Titulometria. Preparo e padronizacdo de
solucdes. Determinacéo de acidez.

Pré-requisitos: ALI122

ALI33- Técnicas de Processamento de Alimentos |

Nocdes de boas préticas de fabricagédo. Pré-processamento de alimentos. Processamento de emulsdes
alimentares. Processamento de alimentos fermentados. Formulagédo de bebidas alcodlicas e fermentados
lacticos

Pré-requisitos: ALI21 & ALI2 & ALI24

ALI34 - Embalagem para Alimentos

Funcbes da embalagem e requisitos de uso de uma embalagem. Vida de prateleira de alimentos.
Classificacdo das embalagens e sistemas de embalagens. Embalagens de vidro: composicdo, processos,
usos e limitacdes. Embalagens celulésicas (papel, cartdo e papeldo): composi¢cdo, processos, usos e
limitacbes. Embalagens metélicas: tipos, vernizes, classificacdo e processamento dos produtos
alimenticios enlatados, corrosdo da lata. Embalagens flexiveis: papel, plasticos, folha de aluminio e
laminados. Laminados rigidos e autoclavaveis. Controle de qualidade de embalagens. Reutilizacdo e
reciclagem de embalagens

Pré-requisitos: ALI21 & ALI22 & ALI23 & ALI24



ALI41 - Microbiologia de Alimentos

Classificacdo de métodos para andalise microbioldgica de alimentos. Microrganismos: caracteristicas e 0s
importantes em alimentos como deterioradores, patdégenos e 0os usados na producao de alimentos.
Métodos oficiais para controle dos principais grupos de microrganismos e os exigidos para controle do
padrao microbiologico para alimentos. Avaliagdo de resultados de analises frente a padrbes estabelecidos
pelas agéncias reguladoras. Diferenciacao das culturas de linhagem para uso na producéo de alimentos.
Aplicacéo de microrganismos na producéo de alimentos.

Pré-requisitos: ALI31

ALI42 - Quimica dos Alimentos

Carboidratos: classificacdo, representacdo aberta e ciclica, propriedades, ligacdes glicosidicas,
polissacarideos (amido, celulose e substancias pécticas). Hidrocoloides. Proteinas: classificacao,
propriedades, aminoacidos e ligagbes peptidicas, desnaturacdo proteica e propriedades funcionais das
proteinas. Lipideos: classificacdo, propriedades, oxidagéo lipidica. Antioxidantes. Aplicacdo de aditivos e
ingredientes em formulacdes. Reac¢Bes de escurecimento. Pigmentos e vitaminas

Pré-requisitos: ALI33 & AQG26

ALI43 - Técnicas de Processamento de Alimentos Il

Processamento de alimentos desidratados. Processamento de alimentos com reducéo de atividade de
agua. Aplicagéo de aditivos. Formulacéo de produtos agucarados e chocolate.

Pré-requisitos: ALI33

ALI44 - Introducdo a Andlise de Alimentos

Estudo do Equilibrio I6nico. Teoria de pH. Lei da diluicdo de Ostwald. Solugdo tampéao. Funcionamento,
calibracdo e uso do pHmetro. Refratometria;, medida de Brix; correcdo de temperatura.
Polarimetria:determinacéo da concentracdo de solugdes de acUcares. Andlise qualitativa de carboidratos e
aminoacidos. Determinacdo quantitativa de carboidratos.

Pré-requisitos: ALI32

ALI45 - Higiene na Industrializacdo de Alimentos

Estudo dos conceitos e processos de higienizacdo, produtos e a aplicacdo nos processos. Estudo dos
tipos de superficies e caracteristicas de adesdo de microrganismos; Estudos dos microrganismos
importantes e dos patogénicos relevantes e seus controles; Fundamentos e aplicacdo das ferramentas
para Boas Préaticas sejam para Fabricacdo ou Manipulacdo de Alimentos; Estudo das condutas para
aplicacdo de APPCC e estudo de PCC; Elaboracdo de POPS para 0s processos envolvidos no programa
PPHO.

Pré-requisitos: ALI31

ABI36 — Biologia

1°Bimestre: Os mecanismos bioquimicos da heranca. Reproducéao celular como base da perpetuacao da
vida. Reprodu¢do humana — fundamentos. Principios da genética Mendeliana I. Contextualizacdo: Saude e
ambiente. Doencas congénitas. Biotecnologias relacionadas ao DNA. Melhoramento genético na producao
de alimentos. 2°Bimestre: Genética Il. Dinamica de Popula¢des. Contextualizacdo: Saude, ambiente e
evolucgdo biolégica. 3°Bimestre: Evolugéo Biologica. Origem da vida: Como surgiu a primeira célula?
Fixismo e Transformismo. Criacionismo e Teorias Evolucionistas. Especiacdo. Evidéncias da evolucao.
Ecologia. Conceitos fundamentais. Papel dos organismos nos ecossistemas. Cadeias e teias tréficas.
Contextualizacdo: Biodiversidade e preservagéo e desequilibrios ambientais e suas implicacoes.
4°Bimestre: Ecologia de populagfes e de comunidades. Ciclos da matéria e fluxo da energia. Os grandes
problemas ambientais atuais. Contextualiza¢do: Tecnologia, ética e sociedade. Produtividade e recursos
alimentares.

Pré-requisitos: ABI126



AEF36 - Educacéo Fisica

Numa perspectiva sistémica, as atividades ndo serdo subdivididas de forma estanque em bimestres. A
opcdo e determinacdo das atividades estara de acordo com o planejamento participativo assim como
devera considerar as necessidades e expectativas do grupo. Todavia ela est4 organizada a partir dos
seguintes conteudos: Esportes convencionais e adaptados (handebol, futsal,voleibol, basquete) (1° 2° 3°
anos). Esportes ndo convencionais e/ou modificados: “Flagbol”’, “Frisbee” “Tchouckbol”’, “roda de bola” ,
luta (1° ano). Jogos da cultura popular e adaptados (1° ano). Atividades de Academia/Saude e qualidade
de vida (2° ano). Construgao de Identidades Juvenis: corpo, cultura e movimento (1° 2° 3° anos) . Incluséo
e Pluralidade cultural (1° 2° 3° anos) .Noc8es basicas de organizacdo de festival e mini eventos esportivos.
(3° ano).

AFI36 - Fisica
Optica geométrica. Eletrostética e Eletrodindmica. Eletromagnetismo (Conceitos basicos)
Pré-requisitos: AFI16

AFL36 - Filosofia e Sociologia

A formacao da politica e do Estado: 1° Bimestre: Ideologia; Sociedade e relacdes de poder; Estado e
legitimidade do poder; Estado Moderno e Estado Contemporéneo. 2° Bimestre: Regimes, sistemas;
Republica e Democracia; Liberalismo, Esquerda e Direita; Totalitarismos; Estados Oligarquicos. 3°
Bimestre: A formacgéo do Estado no Brasil; Oligarquias e Populismo — Brasil e América Latina. 4°
Bimestre: Ditadura Militar no Brasil; Redemocratiza¢éo no Brasil.

AGE36 — Geografia

1° Bimestre—=O mundo no periodo atual: a Globalizagcdo: Capitalismo e socialismo: o mundo do pds-
Guerra. Globalizagdo e a nova divisdo internacional do trabalho. As crises financeiras. 2° Bimestre—
Subdesenvolvimento e desenvolvimento geogréfico desigual. @] binbmio
desenvolvimento/subdesenvolvimento e o desenvolvimento desigual. América Latina, Africa, China,
Russia. 3° Bimestre - Oriente Médio, india, Tigres asiaticos - caracteristicas gerais. 4° Bimestre -Mundo
desenvolvido. EUA e Canada; Europa. Japédo; Oceania.

AHI36 — Histdria

HISTORIA GERAL: O Periodo Entre-Guerras (1919-39): crise econdmica mundial e origens dos
movimentos Nazifascistas (revisdo e complemento); 22 Guerra Mundial; O mundo pds-guerra (45-90);
Tendéncias econdmicas e politicas do mundo atual: nova ordem mundial, neoliberalismo e crises.
HISTORIA DO BRASIL: O Brasil e 0 mundo contemporaneo (séc. XX) — no¢des das tendéncias historicas
do Brasil no século XX e dos processos de insercdo da nacdo no contexto mundial.

ALE36 - Inglés

Andlise (contextual e textual) e producédo de textos em géneros discursivos associados a diferentes
esferas de atividade humana, especialmente considerando contextos académico-profissinais, atentando
para a relacéo texto-contexto. No que diz respeito a léxico-gramatica, énfase em: verb tenses; passive
voice; connectives; word formation; modalization; conditional clauses, causative, reported speech, tag
guestions.

Pré-requisitos: ALE16

AMA36 — Matematica

Geometria Espacial: cilindro, cone e esfera - Analise Combinat6ria, Bindmio de Newton e Probabilidade -
Geometria Analitica - NUmeros Complexos - Polinbmios e Equacdes Polinomiais.

Pré-requisitos: AMA26



APO36 - Lingua Portuguesa

1° Bimestre:LITERATURA:Pré-modernismo no Brasil. Vanguardas europeias e brasileiras. GRAMATICA:
Periodo Composto por Coordenacdo e Subordinacdo: Oracdes Subordinadas Substantivas
REDACAO:Estudos de dissertacdo argumentativa. Redacdo de vestibular. 2° Bimestre:
LITERATURA:Modernismo em Portugal e no Brasil: 12 geracido.GRAMATICA: Oracgdes Subordinadas
Adjetivas, Adverbiais e Reduzidas. Fungdes do “que” e do “se”.REDACAOQ: Estudos de dissertacéo
argumentativa. Redacédo de vestibular. 3° Bimestre: LITERATURA: Modernismo em Portugal e no Brasil:
22 e 32 geracdes. GRAMATICA: Regéncia Nominal e verbal. Crase. REDACAO:Estudos sobre cartas: a
carta argumentativa. 4° Bimestre: LITERATURA: Literatura PoOs-moderna e Literaturas Africanas.
GRAMATICA: Pontuacdo. Concordancia Nominal e Verbal. REDACAO: Editorial.

LE361 - Lingua Espanhola

O alfabeto espanhol; Expressdes de cumprimento e despedida; Apresentacdo pessoal, identificar-se e
pedir informacdes pessoais; Usos dos pronomes pessoais e as formas de tratamento no mundo hispanico
(usos formais e informais); Pronomes interrogativos e seus usos; Paises de Lingua Espanhola (Espanhol
ou catelhano?), Nacionalidades e profissdes; Verbos usuais no presente do indicativo (regulares e
irregulares); Numeros cardinais; Descri¢do de lugares (a cidade, a casa); Os artigos definido e indefinido
e as contracdes em espanhol; Estruturas comparativas e grau do adjetivo; Falar sobre atividades
habituais e sobre a rotina; Os dias da semana e meses do ano; Verbos reflexivos no presente do
indicativo; Pronomes complemento (direto e indireto); Colocagdo pronominal; Expressar gostos e
preferéncias, sensagdes e emocdes; Usos de muy y mucho.

Pré-requisitos: LE161&LE261

ALI51 - Operacg6es Unitarias |
Unidades e Grandezas. Mecanica dos Fluidos. Dinamica dos Fluidos
Pré-requisitos: ALI21 & ALI24 & AMA16 & AMA26 & AFI26

ALI52 - Anélise de Alimentos |

Titulometria — aplicacdo em determinacdes de acidez, vitamina C, agucares, cloretos, calcio e magnésio
em diferentes tipos de alimentos e/ou 4gua. Gravimetria — aplicacdo em determinagéo de umidade e
cinzas em alimentos. Potenciometria — aplicagdo em determinacdo de acidez em alimentos.
Espectrofotometria — conceitos fundamentais, construcéo de curva padréo, aplicacdo em determinacao de
agucares, proteinas, compostos bioativos e outros em alimentos. Andlises especificas para sucos, frutas,
doces e agua. Analise estatistica de resultados experimentais.

Pré-requisitos: ALI44

ALI53 - Analise Sensorial

Fundamentos dos sentidos humanos e de qualidade. Métodos sensoriais discriminativos, afetivos e
descritivos. Fatores que influem nos testes sensoriais. Analise estatistica aplicada.

Pré-requisitos: AMA16 & AMA26

ALI54 - Industrializag&o e Controle de Qualidade de Alimentos |

Métodos de conservacao de alimentos e bebidas de origem vegetal e métodos combinados de
conservacdo. Amostragem para controle de qualidade na industrializacdo de alimentos. Operacdes gerais
de pré-processamento de vegetais. Balanco de massa em processamento de alimentos. Processamento
de produtos pasteurizados e comercialmente estéreis. Processamento de produtos concentrados.
Processamento de bebidas nédo alcodlicas a base de frutas. Processamento de produtos de panificacdo e
confeitaria. Processamento de 6leos e gorduras vegetais. Processamento de café e chocolate.
Pré-requisitos: ALI34 & ALI41 & ALI42 & ALI43 & AL144 & ALI45



ALI55 - Projeto de Industrializacdo de Alimentos |

Especificacdo de produto alimenticio. Condi¢des gerais de processamento. Avaliacdo de mercado.
Legislacdo. Elaboracao de fluxograma de processo. Métodos analiticos. Controle de qualidade.
Pré-requisitos: ALI34 & ALI41 & ALI42 & ALI43 & ALI44 & ALI45

ALI56 - Gestao e Sistema de Qualidade

Niveis hierarquicos em sistemas de qualidade. Ferramentas dos niveis gerenciais, administrativo e
operacionais. Entendimentos do perfil profissional e desempenho. Lideranca e facilitadores. Ferramentas
operacionais de processos e controle de qualidade de produtos. Certificacdo e os sistemas ISSO.
Seguranca Alimentar e ferramentas de BPF e APPCC. Sistema de qualidade em laboratérios e Boas
Praticas de Laboratério. Sistemas de Gestdo Ambiental e controle de residuos comuns e perigosos.
Rastreabilidade na cadeia produtiva e em setores especificos.

Pré-requisitos: ALI45

ALI61 - Operagdes Unitérias Il

Transferéncia de Calor e Trocadores de Calor. Termobacteriologia. Termodindmica. Refrigeragao.
Transferéncia de Massa (psicrometria e destilacdo)

Pré-requisitos: ALI51 & ALI54

ALI62 - Andlise de Alimentos Il

Cromatografia - conceitos gerais, cromatografia planar e cromatografia em coluna, cromatografia liquida
de alta eficiéncia e cromatografia gasosa. Aplicacdo de métodos titulométricos, cromatograficos, extrativos
e gravimétricos para analise de laticinios, cereais, carnes, 6leos e gorduras, mel, etc.

Pré-requisitos: ALI52

ALI63 - Bioquimica de Alimentos e Nutricdo

Necessidades nutricionais, macro e micronutrientes. Fundamentos da geragéo de energia (ATP). Enzimas:
classificagfes, natureza das reacdes, cinética enzimatica, ativadores e inibidores. Classificacéo, digestéo e
metabolismo humano dos carboidratos, proteinas e lipideos. Integracdo do metabolismo humano.
Pré-requisitos: AL142

ALI64 - Industrializac&o e Controle de Qualidade de Alimentos Il

Métodos de conservacao de alimentos de origem animal, bebidas alcodlicas e métodos combinados de
conservacdo. Amostragem e anaises para controle de qualidade na industrializacéo de alimentos.
Processamento de Alimentos de origem animal: carne, leite e derivados. Processamento de bebidas
alcodlicas fermentadas e destiladas.

Pré-requisitos: ALI52 & ALI54 & ALI55

ALI65 - Projeto de Industrializagdo de Alimentos Il

Selecao e especificacdo de equipamentos. Elaboragéo de layout geral de producéo. Modificacdes e
ampliacdo de processo produtivo.

Pré-requisitos: ALI52 & ALI54 & ALI55












