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GOIAND
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CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:20
RELAQ@ES INTERPESSOAIS HORAS
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

Comunicagédo interpessoal. Técnicas de relacOegp@ssoais. Técnicas de comunicacdo, relacde
atendimento ao publico. Aspectos de comportamemqersonalidade. Relagbes humanas e interpes

grupo e Técnicas de organizacdo pessoal e dohabal
CONTEUDOS
1- Histéria dos Recursos Humanos

2- O novo Recursos Humanos

3- Processos de Recursos Humanos: Recrutamento éssetago ferramenta para o
desenvolvimento organizacional

4- Fundamentos do comportamento Individual e em grupo

5- Percepcao e tomada de decisdes individual

6- Motivacéo

7- As equipes de trabalho

8- Comunicacéo

9- Habilidades Sociais de trabalho.

necessidades basicas do cliente. Técnicas darickerLeis e aplicabilidade de dinAmica de grupicak

s de

soais

no trabalho. Técnicas de dinadmica de grupo e refat@manas no trabalho. Aspectos relacionadgs as

no trabalho e nas relagbes humanas. Gestdo dewsddumanos. Técnicas de motivacéo e trabalhp em

BIBLIOGRAFIA BASICA

ROBBINS, Stepnhen. Comportamento Organizaciona&adl1$&o Paulo: Person Prentice Hall, 2005.
CHIAVENATO, Idalberto. O novo papel dos recursosiamos na organizacéo. Rio de Janeiro: Elseiv,
1999.
DEL PRETTE, Almir e DEL PRETTE, Zilda A P. Psicolaglas rela¢gdes interpessoais: Vivéncias par
trabalho em grupo. Petropolis, RJ: Vozes, 2001.
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CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria: 180

LINGUA PORTUGUESA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA

Conceitos de linguagem. Expresséao pelo signo egilbolo. O ser humano e a construcao da arte.
Linguagem verbal e ndo-verbal. Histéria e movimedta ideoldgicas na elaboracdo do pensamento |
lingua e pela imagem. Relacdes entre realidad=&di Construcdo da escrita. Configuracdes do rdisc
Estruturas linguisticas e sentido. Leitura comaesso de significacdo do eu e do mundo. Géneros

textuais.

bela

U

CONTEUDO
CONCEITO E FUNCAO DE LINGUAGEM
= As diferentes formas de comunicacéo
= Alinguagem como elemento formador do ser-humano
= Linguagem corporal
= A comunicacédo de si mesmo e do alheio
Estudos de imagens verbais e ndo-verbais (convdeséima enoutra).A midia como veiculo
produtivo de ideologias e aspectos culturais
= Como interpretar as artes plasticas
= As histérias dentro das imagens
. ESCREVER COM INTENCAO
= O jogo comunicativo entre referente, mensagemeeladutores
GENEROS TEXTUAIS
= A arte da linguagem
* Ficcdo x Nao-ficcéo
= A arte da imitagao
» Texto e tese
= Texto de arte
A HISTORIA NA LINGUAGEM

» Lingua e movimentos culturais




= Aimagem e a historia
= Alnterpretacdo e o mundo interior e exterior
= O teatro e a subversao do ser
CONSTRUCAO E TESE
= Elaboracao de frases
= Desenvolvimento de paragrafos
= A fluéncia do discurso
AS CATEGORIAS DO DISCURSO E SUA FUNCAO COMUNICATIVA
= Alternancias entre classes e funcdes gramaticais;
= Ainsergdo do outro no texto;
= As travessias de significados — o implicito e oliexp
A NARRATIVA DA HISTORIA
= A musica e 0s movimentos histéricos e culturais
= O cinema e sua confluéncia de linguagens
METODOLOGIA DO TEXTO
»= Planejando o texto
= A pesquisa e a construcdo do referente
= A necessidade de conhecer
CONSTRUCAO DE DEBATE
= Divergéncias e confluéncias entre opinido e fato
= Autoria e texto
» Linguagem e politica

= A cidadania por meio da lingua

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTOLIN, Rafael e outrosLingua Portuguesa. Novo Ensino Médio. Volume Unico. Sdo Pay
Sistema de Ensino lbep. 2005

SARGENTIM, HerminioRedag&o.Novo Ensino Médio. Volume Unico. Sistema de Endbep. 2005.
GRANATIC, BrancaTécnicas Basicas de redaca&cipio: Sao Paulo: 2000

PROENCA, M.G. Histéria da Arte. Editora Atica: S&o Paulo. 2005.

FILHO, J.G.Gestalt do Objeta Escrituras: Sdo Paulo. 2004.
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CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria: 160
BIOLOGIA
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA
Importancia da biologia para a compreensio dos seres. Areas da biologia. Niveis de organizagé®

seres vivos. Compostos quimicos que constituenei@s ¥ivos. Tipos de células. Processos energé
gue ocorrem nos seres vivos. Materiais genéticeseptes nos seres vivos. Biotecnologia- ava

tecnoldgicos dagricultura ciéncia dos alimentos medicina Nucleo celular. Tipos de divisdo celul

Tecidos presentes nos seres vivos encontrados aossigtemas. Orgdos e sistemas que compde

orgaos e sistemas presentes nos vegetais. Tipoeepteducdo encontrada entre o0s seres v
Desenvolvimento embrionario dos animais superioMdscanismos de transmissdo genética. Te(
explicativas sobre a origem e evolugdo dos seressviEcologia e problemas ambientais aty
Ecossistemas. Avancos cientificos e tecnoldgicessdpécies no ecossistema.

d
ticos
Ncos
ar.

m OS

diferentes grupos de seres pertencentes ao reimalamecidos pertencentes ao reino animal. Tecidos

VOS.
Drias

ais.

CONTEUDO
- Definicao, importancia, areaoerelacbes com outras ciéncias
— Organizacao geral dos seres vivos — de atomosséelao
— Fundamentos quimicos das células: Componenteséesgaiplogicos
- Organizacéo Celular: Célula bacteriana; Célula ahi@élula vegetal — componentes e fungdes
— Células e energia: Importancia e diferencas entos$intese, respiracéo celular e fermentacéo
— Material genético, Sintese protéica e Biotecnoldgi®NA
— Ndcleo e seus componentes
— Divisoes celulares: Tipos, caracterizacao e importa
— Histologia animal: Tecidos Epitelial, Conectivo, 8téular e Neural.
- As bases da diversidade bioldgica: Virus, Reino édar- bactérias e algas cianoficeas; Reino
Protista; Reino Fungi; Reino Animalia — poriferoslenterados, platelmintos, nematoides,

anelideos, artrépodes, moluscos, equinodermosadosd- peixes, anfibios, répteis, aves e




mamiferos; — Principais caracteristicas e impoignc

— Morfologia e fisiologia animal — énfase humana: Kostase e nutricdo; Trocas gasosas,
Circulagéo, Equilibrio hidrossalino e excre¢do, Kdeaacao — sistema neural e érgaos dos
sentidos, Sistema enddcrino e homeotermia.

— Organizacao geral das plantas e bases da fisiolegital: Crescimento; Revestimento e proteg
Sistemas de assimilacao, reserva, sustentacaoeg@ecTransporte de seivas; A organizacao d
raiz, caule e folha; A coordenacéao vegetal.

— Sexo, reproducéo e desenvolvimento: Tipos de dejgédn; Reproducdo humana - do ovo ao
embrido; Reproducéo dos vegetais.

— Fundamentos da hereditariedade: Mono e Diibridisrii@erminologia; co-dominancia; Polialelia

ao;

e

0S grupos sanguineos; interacdo génica; herancaitgtiaa; Linkage; Sexo e Heranca; Anomalias

cromossomiais.
— Origem da vida e das células e evolucao da vida.
- Os seres vivos e 0 ambiente: Ecologia
— Organizacao geral dos ambientes; Comde&la populacdes; Ecossistemas; mbidnte

e biodiversidade; Biosfera e acdo humana.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FONSECA, Albino. Biologia. Novo Ensino Médio. S&o Paulo: IBEP, v. Unico.

LINHARES, Sérgio; GEWANDSZNAJDER, Fernandiologia. S0 Paulo: Atica, v. Unico.
PAULINO, Wilson RobertoBiologia. Novo ensino médio. S&o Paulo: Atica, v. Unico.

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues. Fundamentos da Biologia Moderna. Séao
Paulo: Moderna, v. Unico.

Bibliografia Complementar

FAVARETO, José Arnaldo; MERCADANTE, Clarinda. Biolo gia. Sdo Paulo: Moderna, v. Unico.
LOPES, Sénia. Bio. Sdo Paulo: Saraiva, v. Unico.

LOPES, Sénia; ROSSO, Sérgio. Biologia. S0 Pawmi®a, v. Unico.

SILVA JUNIOR, César da; SASSON, Sezar. Biologieo 8aulo: Saraiva, v. Unico.
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CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horariai80

MATEMATICA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA

Porcentagem- aplicacdo do calculo de porcentagéltylo do valor de descontos acréscimos, mult
taxas; razdo, proporcao, grandezas diretamenteyezsamente proporcionais, regra de trés simpl
composta; escala e suas representacfes- conceituBgaescala, sua utilizagcdo, quais séo

representacdes, como lé-las e utiliza-las parazredu ampliar medidas; triangulo, triangulo-regéio,

capacidade e volume suas aplicacoes, volume de bdbangulos e densidade; medidas de comprin]
de superficie, de volume, de massa e de capacidadgrimento de circulo e area da circunferén

adicao, subtracdo, multiplicacdo e divisdo de ndmeaturais, fracionarios e decimais.

seno, cosseno e tangente; unidades de medidaade woéume- area dos principais poligonos, uniddde

as €

es €

suas

Relacdo Pitagorica; aplicacdes na propria geometlacdes trigonométricas nos triangulos retargjulo

2S
ento

cia;

OBJETIVOS

1. Construir estratégias variadas para o calculo deeptagem.

2. Registrar medidas de comprimentos usando unidadesedidas padronizadas ou néo; fazer
conversdes entre as principais unidades de medidas.
Efetuar as quatro operacfes envolvendo numerogaigtdecimais e fracionarios.

4. Aplicar na resolucéo de problemas os conceitosequelvem dois ou mais grandezas variaveis
reconhecer a importancia da escala dentro dasagldetlotes, casas e mapas de cidade, estad
pais e mundo.

5. Determinar o valor do seno, cosseno e tangenteamiedd uso da tabela

Conteudos
Conjuntos
NocoOes elementares
operagdes com conjuntos

Conjuntos Numéricos




Intervalos numeéricos

Funcdes

Produto Cartesiano

Relacéo

Funcdes definidas por equacgdes

Valor numérico de uma funcdo de R em R
Coordenadas Cartesianas no plano
Determinacéo do dominio de uma funcgéao
Gréficos

Funcéo do 1.° Grau

Grafico da funcao do 1.° grau

Raiz ou zero da funcéo do 1.° grau

Sinal da funcéo do 1.° grau
Inequacao-produto e inequacao quociente
Funcao quadratica

Zeros ou raizes da funcéo quadratica
Vértice da parabola

Estudo do sinal da fun¢do quadratica
Inequacao-produto e inequacao-quociente
Progressoes

Progresséao Aritmética — PA

Interpolagéo aritmética
Termo Geral da PA

Soma dos n termos da PA finita
Progressdo Geométrica — PG.
Interpolagédo geométrica
Termo Geral da PG
Soma dos n termos da PG finita

Funcao Exponencial

Potenciagéo

Equacbes exponenciais

Resolucao de equacdes exponenciais

Inequagdes exponenciais




Logaritmos

Condicao de existéncia do logaritmo
Propriedades decorrentes da definicao
Propriedades operatoérias

Mudanca de base

Resolucdo de Inequacdes logaritmicas
Trigonometria no triangulo retangulo

Triangulo retangulo

Seno, cosseno e tangente no triangulo reténgul
Circunferéncia trigonométrica

Angulo Central

Unidades de medida de arcos: Grau e Radiano
Conversao de unidades

Matrizes

Matriz quadrada

Notacao genérica

Diagonal principal e diagonal secundaria de mmatriz quadrada
Operagdes com matrizes

Adicao, subtracdo e multiplicacdo de uma mmator um numero real
Matriz identidade

Determinantes

Célculo do determinante de uma matriz de orden®
Sistemas lineares

Resolucao de sistemas normais

Regra de Cramer
Geometria Espacial

Poliedros

Elementos do poliedro

Poliedro convexo

Nomenclatura dos poliedros

Relacéo de Euler

Estudo dos prismas

Elementos do prisma




Nomenclatura dos prismas

Area e volume de um prisma

Casos patrticulares de prismas quadraregula
Paralelepipedos especiais

Piramides

Conceito , elementos e tipos de piramides
Areas e volumes das piramides
Cilindro

Conceito , elementos e tipos de cilindro
Areas e volumes dos cilindros

Cone

Conceito , elementos e tipos de cone
Areas e volumes do cone

Esfera

Volume de uma esfera

Area da superficie esférica

Geometria Analitica

Coordenadas Cartesianas no plano
Distancia entre dois pontos

Baricentro de um triangulo

Condicao de alinhamento de trés pontos
Estudo da reta

Equacéao da reta que passa pelos poniag/AEe B(x,Y2)
Coeficiente angular (m)

Distancia de um ponto R,(¥o) aretar:ax +by +c =0
Area de um triangulo de vértices A(¥a): B( Xg, ¥&); C(Xc,Yc)
Equacéao fundamental da reta

Equacao geral da reta

Estudo da circunferéncia

Equacéo reduzida da circunferéncia
Equacéo geral da circunferéncia

Posicédo de uma reta em relacdo a umanéeEncia




Bibliografia Basica

GIOVANI,J.R..Matematica fundamenta. S&o Paulo: Editora FTD, 1994.
IEZZI,G.;MURACAMI,C.. Fundamentos de matematica elementaS&o Paulo: Atual. 1991.
CASTRUCCI, B.;GIOVANNI, J.R.A conquista da matematica 52, 62, 72 e 82 séries. Sao Pallo:
Editora FTD.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; MACHADO, AMatematica e Realidade S&o Paulo: Atual, 1984.
VOLPINO, H. Matematica. 72 série, Sdo Paulo: IBEP.

SARDELLA, A.; MATTA, E. Matematica. 52 série. S&o Paulo: Editora Atica.
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ARTES

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Histéria da Arte. Estilos artisticos. Recursos idguagem. A arte e as outras disciplinas. Métod®
producéo artistica. Anélise de obras de arte. i@idatle. Sensibilidade estética. Presenca do pfricaao

na arte brasileira.

[}

Conteuidos

Iniciagao ao Estudo da Arte.

Histdria da Arte: Antiguidade |

Pré-Historia.

Relacdo Pré-Histéria e a Arte Urbana Contedmpea: Estudo da Cultura Hip-Hop (Grafite) &
Cultura Afro-Brasileira.

Historia da Arte: Antiguidade II

Eqito

Grécia

Roma

Estudo do Mito

Historia da Arte: Idade Média

Arte Barbara.

Arte Bizantina.

Arte Romanica.

Arte Gatica.

Relacdo — Antiguidade e Idade Média & a Arte Raligides Contemporaneas.

Renascimento & Composigéo Visual.

Historia da Arte: Renascimento.

Estudo dos Elementos das Composicdes Visuais.

Teoria das Cores.

11



Estética e Gestalt.
Estudo das Principais Manifestacfes Artistitiagais.
Historia da Arte: Idade Moderna
Barroco e o Rococo
Neoclassicismo e 0 Romantismo
Realismo
Art Noveau
Co-relacdo: Estudo da Arte e Literatura LusosBeaa
Historia da Arte: Arte Moderna
Impressionismo
POs-Impressionismo
Expressionismo
Vanguardas Européias.
Arte Moderna no Brasil — Semana de 22.
Historia Arte: Arte Contemporanea.
Principais Meios e Movimentos da Arte Conterapea.
Artistas Contemporaneos Brasileiros.

A presenca negra nas artes brasileiras

Bibliografia Basica
Historia da Arte. PROENCA, M.G. Editora Atica. S.P. 2005.

Gestalt do Objeta FILHO. J.G. Editora Escrituras. S.P. 2004.

12
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QUIMICA
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

Quimica, tecnologia e sociedade. Simbolos e férsngaimicas. Fendmenos fisicos e fenédmenos

quimicos. Classificacdo de misturas. Estrutura mi@niTabela periddica. Ligacbes quimicas. Fun¢des
inorganicas. Reacdes quimicas. Calculos quimicasul®s estequiométricos. Gases. Solugdes. Qualidad
da agua. Calculo de concentracéo, diluicdo e naistarsolucdes. Célculos de termoquimica. Velocidade
das equacdes termoquimicas. Equilibrio quimico.c&eade oxi-reducdo. Tabela de potenciais| de
oxidacdo. Pilha de Daniell. Radiacdo. Func¢des dcgdn Compostos orgéanicos. Lipideos, proteinas e

carboidratos.

Conteudos
Quimica — Introducéo.
Historia da Quimica.
Matéria e energia.
Atomistica.
Tabela Periddica.
LigacBes quimicas.
Ligacéao idnica.
ligacdo covalente.
Ligacdo metélica.
Ligacdes intermoleculares.
Funcdes Inorganicas.
Principais funcdes inorganicas (Acidos, bases,eséigdos).
Principais reacdes dos compostos inorganicos ededaento de equacoes.
Reacdes quimicas.
Reacdes quimicas e Balanceamento de equacdes.
Principais tipos de reacoes.

Quantidade de matéria e Calculos Quimicos.

13



Unidades e medidas.

Massa molar, mol, nimero de mols.

Céalculo Estequiométrico.

Estudo dos gases.

Estados fisicos da matéria.

Transformacdes gasosas.

Estudo das solucgdes:

Tipos de solucdes;

Célculo de concentra¢cdes das solucdes, diluicaisteina de solucdes.
Propriedades coligativas.

Estudo da agua;

Termoquimica.

Reagbes quimicas e energia.

Equacdes termoquimicas - Reacdes endotérmicasérmxeas.
Equilibrio quimico

Tipos de equilibrio quimico.

Equilibrio quimico da agua e pH.

Hidrolise de sais.

Eletroquimica

Reacdes de oxirreducéo e células eletroquimicas.
Agentes importantes de oxidacao e reducéo.
Tabelas de potenciais de oxirredugéo.

Pilha de Daniell.

Reacdes nucleares.

Radiac0es.

Leis da radioatividade.

A quimica do carbono.
Historia da quimica organica.

Caracteristicas do carbono e classificacdo dasasadeganicas.
Principais fun¢des organicas.

Compostos organicos naturais e sintéticos.
Lipideos, carboidratos e proteinas.

Meio Ambiente

14




Contaminacdo do meio ambiente.
Recursos renovaveis e ndo renovaveis.
Poluicdo da agua e do ar.

A quimica na sociedade.
Transformagdes quimicas.
Tratamento do lixo.

Poluicéo e desenvolvimento.

Efeito estufa e aquecimento global.
Protecdo a camada de ozénio.
Radiacéo solar.

Quimica e agricultura.

Os elementos quimicos e os vegetais. Agrotoxico.

Os transgénicos. Agricultura e desenvolvimentoesuavel.

Recursos energéticos.
Equilibrio quimico e agua.
IndUstria quimica.

Descarte de pilhas e baterias.
Os pléasticos e o ambiente.

Bibliografia Basica

RUSSEL, J.BQuimica geral v. | Editora Makron Books do Brasil. S. P. 1994.

RUSSEL, J.BQuimica geral.v. Il Editora Makron Books do Brasil. S. P. 1994.
SOLOMONS, GQuimica Organica v. | Editora LTC. S&o Paulo. 1996.

SOLOMONS, GQuimica Organica. v. Il Editora LTC. Séo Paulo. 1996.

MACEDO, J. A B.Métodos Laboratoriais de Analises fisico-quimicas Klicrobioldgicas. 2. ed.
Editora CRQ-MG. Belo Horizonte. 2003.
MACEDO, J. A B.Introdug&o a Quimica Ambiental. Editora ABES. Juiz de Fora. 2002

Quimica e Sociedadel? edicacdo. Editora Nova Geracao. Sao Paulo.2005
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FISICA
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA
. Despertar no aluno a curiosidade pelos fenbmenostiiaeza.
. Criar no aluno o habito de estudos que |Ihe proppern conhecimentos necessarios para a
explicacédo dos fen6menos e de poderem analiseraoninte as noticias cientificas.
. Estimular o aluno a capacidade de fazer observagbgweriéncias, comparacdes e chegar a
fundamentacao cientifica.
. Conscientizar o aluno sobre a relacdo entre aieiétecnologia e o0 meio ambiente no contexto
historico, social e econdmico
. Compreender a ciéncia Fisica como uma representic@iatureza baseada na experimentagao e
abstracao.
. Compreender os modelos fisicos identificando sumstagens e limitacbes na descricdo| de
fendmenos.
. Utilizar a representacdo matematica das leis #somamo instrumento de analise e predicdo|das
relacdes entre grandezas e conceitos.
. Andlise e interpretacdo de grandezas e leis fisggagsentadas em graficos e tabelas.
. Aplicar os principios e leis que regem a Fisicapgablemas envolvendo produtos da tecnologia
inseridos no cotidiano.
. Relacionar fenbmenos naturais com os principiessdikicas que os regem.
. Compreender os modelos fisicos identificando sumstagens e limitacbes na descricdo| de
fendmenos.
. Utilizar a representacdo matematica das leis #somamo instrumento de analise e predicdo|das
relacdes entre grandezas e conceitos.
. Andlise e interpretacdo de grandezas e leis fisggagsentadas em graficos e tabelas
. Reconhecer a Fisica como producdo e construcdonampar meio do contato com aspegtos
historicos e suas influencias em diferentes coosext
. Reconhecer a importancia da Fisica no sistema fwogdwompreendendo a evolugdo dos meios

16



tecnoldgicos e sua relacdo dindmica como a evoldgdomnhecimento cientifico.

. Ser capaz de dar opinido, emitindo juizos de vatorrelacdo a situacbes sociais que envol
aspectos fisicos e tecnoldgicos importantes

. Aplicar as tecnologias associadas as Ciéncias &latna escola, no trabalho

Compreender e utilizar a ciéncia como elemento rderpretacdo e intervencédo, a tecnologia ¢

conhecimento sistematico de sentido pratico, aassdoi conhecimentos e métodos cientifi¢

reconhecendo o sentido historico da ciéncia e daotegia para compreender as ciéncias ¢

constru¢cées humanas

vam

DMO
0s,

DIMO

Conteudos
1 - Natureza da Ciéncia
1.1 - Fundamentos da Ciéncia Fisica
1.2 - Afisica e suas rela¢cbes com outras ciéncias.
1.3 - O mundo que nos rodeia

1.4 - Propriedades fisicas.

2. Métodos da Ciéncia.
2.1 — Um registro Histérico.
2.2 — O método cientifico

2.3 — Modelos, Teorias, leis e principios.

3. Forca e Energia
3.1 - Introducéo.
3.2 — Espaco, velocidade e aceleracéo.
3.3 — Grandezas fisica escalares e vetoriais
3.4 — O principio da Inércia.
3.5 — Os efeitos da aceleracao.
3.6 — Forcas:
3.6.1 — Dinamdmetro
3.6.2 — Peso e Gravidade.
3.6.3 — Tracdo em um fio

3.6.4 — Forca de atrito.
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3.7 — Principio Fundamental da Dinamica.
3.8 — Principio da Agdo e Reacéao.
3.8.1 — Aplicacéo das Leis de Newton

3.8.2 — Maquina de Atwood (Sistema de roldanas)

4. Hidrostatica.

4.1 — Conceito de Densidade

4.2 — Conceito de Presséo e suas unidades.

4.3 — Teorema de Stevin

4.4 — A pressao atmosférica.
4.4.1 — Pressao total no interior de um liquidoespailibrio.
4.4.2 — Unidades praticas de pressao

4.5 — Principio de Pascal (prensa hidraulica)

4.6 — Principio de Arquimedes (empuxo)

5. Fisica Térmica.
5.1 — Uma teoria para a temperatura e calor

5.1.1 — Matéria, temperatura e calor

5.1.2 - Conceito fisico de temperatura

5.1.3 — Conceito Fisico de Calor

5.1.4 — Processos de variagdo de temperatura
5.2 — Efeitos de Transferéncia de Energia

5.2.1 — Variacéo de temperatura.

5.2.2 — Mudanca de estado fisico: fuséo, solidjica vaporizacdo e condensacao.

5.2.3 — Um modelo para a mudanca de estado
5.2.4 — Dilatag&o nos solidos, liquidos e gases.
5.3 — Maquinas Téermicas.
5.3.1 — A utilizacdo das maquinas térmicas.
5.3.2 — A producgdo do movimento nas maquinas t@snic
5.3.3 — As transformacgdes gasosas no motor do aweim

5.3.4 — O primeiro principio da Termodinamica.

6. Optica.
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6.1 — Luz, visdo e fendbmenos luminosos
6.1.1 — Luz e viséo
6.1.2 — Diferentes Efeitos na Interacao luz-matéria

6.1.3 — Representacao da Luz

6.2 — Reflexdo da Luz
6.2.1 — Espelhos
6.2.2 — Construcao da imagem nos espelhos plaasseis da reflexao

6.2.3 — Construcdo da imagem nos espelhos esféricos

6.2.4 — Localizacgédo e caracterizacao de imagensspahos esféricos.

6.3 — Refracdo da Luz.
6.3.1 — Introducéo.
6.3.2 — Leis da refracéo da luz
6.3.3 — Imagens obtidas por refracéo.
6.3.4 — Caracterizacdo de imagens nos espelhagesfé
6.3.5 — Reflexao Total.

7. Ondas

7.1 — Definicdo de ondas.

7.2 — Ondas Periodicas.

7.4 — Fendbmenos ondulatérios.
7.5 — Ondas Estacionarias.

7.6 — Ondas sonoras

7.7 — Qualidades fisiol6gicas do som.

8. Eletricidade e Magnetismo.

8.1 — Aparelhos e circuitos elétricos: Eletrodinéami
8.1.1 — Circuitos elétricos.
8.1.2 — Transformacdes de energia nos aparelhoses
8.1.3 — Caracterizacao dos aparelhos elétricosseakefontes.
8.1.4 — Corrente elétrica.
8.1.5 — Resisténcia Elétrica.
8.1.6 — Efeito Joule.
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8.1.7 — Associacdo em Paralelo e em série deos=sst fontes.

8.1.8 — Curto-circuito, fontes ou geradores e regep.

8.2 — Campo elétrico, tensédo e modelo de corrdééteca.
8.2.1 - A matéria vista por dentro
8.2.2 — Processos de eletrizagdo
8.2.2 — Pilhas e baterias: campo elétrico.
8.2.3 — Campo e forca elétrica
8.2.4 — Tensao e energia potencial elétrica
8.2.5 — Modelo de corrente elétrica nos metais.
8.3 - Magnetismo e eletricidade.
8.3.1 — Bussolas e imés.
8.3.2 — Terra, bussolas e imas: a interagdo magnéti
8.3.3 — O campo magnético.
8.3.4 — O imé elétrico ou eletroima.

8.3.5 — Ainteracdo entre correntes.

8.4 — Energia elétrica: producao e distribui¢cao
8.4.1 — Faraday e o fendbmeno da inducéo eletrortiagnée
8.4.2 — Alei de Lenz e a lei de Faraday

8.4.3 — As usinas e a distribuicdo da energiaiegetr

Bibliografia Basica

Anjos, Ivan Gongalves do&ISICA Novo Ensino médio Volume unico Curso Completo il
IBEP — SAO PAULO

Chiqueto, Marcos José:isica volume unico: ensino médioSao Paulo: Editora Scipione: 20
Colecao Novos Tempos

Bonjorno, Regina Azenha.[et. AHisica, 2’ grau Curso completo : mecanica, eletricidade, aégia,
ondulatdria optica geométrica. Sdo Paulo: Editdm F2001

Goncalves Filhos, Aurélidzisica para o Ensino Médio Volume anico/ Aurélio Gongalves Filho,
Carlos Toscano — Séo Paulo: Editora Scipione, 2868e Parametros)

Penteado, Paulo Cesar Misica — ciéncia e tecnologigolume 1 / Paulo Cesar M Penteado, Carlg
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Magno A. Torres. — S&o Paulo editora Moderna, 2005.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERAI-DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40
SOCIOLOGIA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Individuo e Sociedade. Cultura e Sociedade. Pal@&i€ultura.

Contelidos

Individuo e Sociedade
Discussdao das teorias classicas da sociologia (Méeber e Durkheim)
Questdes sobre o0 mundo do trabalho nas difereo¢esdades

Movimentos Sociais

Cultura e Sociedade
Os conceitos de cultura na antropologia
Cultura Popular / Cultura Erudita / Indastria Crdiu

Cultura Brasileira e Identidade Nacional

Politica e Cultura
A formacéo do Estado Moderno
As ldeologias Politicas

Politica Brasileira

Bibliografia Basica
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TOMAZI, Nelson Daciolniciacdo a Sociologi
LARAIA, Roque de BarrosCultura: um conceito antropolégico
RevistaSOCIOLOGIA Ciéncia e Vida

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.. INSTITUTO FEDERAL DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:140
GEOGRAFIA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA

Interpretacéo das diferentes paisagens. Abordatgenearacteristicas sociais, culturais e natumlsghr

para conceber o espaco como uma totalidade nosquahssam todas as relacdes cotidianas. Busc
entendimento do mundo atual, de acordo com a argedd do espaco feita pela apropriacdo dos lug
pelo homem e seus valores socioculturais conssuidoricamente, a producéo agropecuaria inteidi
a agroindustria no contexto local e mundial. Retagcécondmicas e dinamicas capitalistas do mi

globalizado e o neoliberalismo.

onde vive, bem como de outros lugares. Relacbegmoennatureza em escala local e global, contrilouind

ar um
jares
ja

uindo

OBJETIVOS
Identificar e analisar os fatores responsaveis ghelersidade dos aspectos fisicos e humanos dttrr
brasileiro. Conhecer e compreender as diversidestgenais brasileiras e suas formas de represent
Analisar as relacdes entre as formas de ocupacderudrio e os seus impactos ambientais. Perc
relacdes entre sistemas econdémicos/regimes pglidocns elementos naturais que integram na pais
geografica. ldentificar os principais caracteregmastruturais do espaco geografico contemporaoao

especial énfase no espaco brasileiro e sua insecgéigtema global.

ebe

agem

CONTEUDOS
Estrutura da Terra; camadas e caracteristicas.

Movimentos da Terra

Coordenadas Geogréficas
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Cartografia: mapas, escalas, fusos horarios.

Agentes internos e externos do relevo: causasseqdancias.

Formas de relevo, solos - classificacéo, caratitasse os casos brasileiros.
A atmosfera e os fendmenos meteoroldgicos.

Climatologia — fatores de clima, elementos do cliolassificagédo climatica e massas de ar que aty
no Brasil.

Brasil Regionalizacéo.

Goias

Rio Verde

A Populacdo Mundial e a Brasileira.

Estrutura da populacao no Brasil e no Mundo.

O processo de urbanizacdo da humanidade.

A Urbanizag&o nos paises desenvolvidos e subdds&tos

Agricultura Brasileira.

Estrutura fundiaria

Relacbes de producéo e do trabalho.

Movimentos sociais ho campo.

A Geografia Politica do Mundo Atual.

A Regionalizacdo do Espaco Mundial.

Os paises industrializados (desenvolvidos) os eenézg e subdesenvolvidos.
Fontes de Energia e Politica Energética Mundial.

Etanol

Biodiesel

Desenvolvimento sustentavel e estudo das paisagens

Evolucdo da questdo Ambiental: Natureza, Sociedatkcnologia.

AOHI, Virginia, Projeto Arariba . Editora Moderna. S&o Paulo.2006

ALMEIDA. Lucia Marina Alves.Geografia. Editora Atica. 12 edigdo. S&o Paulo 2002.

BELLUCCI. Beluce e PIRES. ValquirigConstruindo Consciéncias Editora Scipione. 12 edicdo. S
Paulo, 2007.

VESENTINI. José WilliamSociedade e EspagdEditora Atica. 312 edi¢do. Sdo Paulo. 2000.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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SANTOS, Milton.Metamorfoses do espaco habitad Editora Hucitec. Sdo Paulo, 1996.
Natureza do Espaco: técnica e tempo, razdo e emoc&alusp, 2008.
Totalidade do lugar. Editora Edusp.Séo Paulo, 2005.

TEIXEIRA, Wilson (org).Decifrando a Terra. Editora Jabuti, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERAB.William Jorgelndustria e Trabalho no Brasil, limites e desafios. Editora Aual. 72 edicdo. S&o
Paulo 1997.
MARICATO. Erminia.Habitacdo e Cidade Colecao espaco e debate. Editora Atual. 62 edi&&m Paulg
—1997.

RODRIGUES. Rosicler Martin€idades Brasileiras Editora Moderna. 252 edicédo. Editora Moderna.
2000.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERAI-DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horéria:120
HISTORIA
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

africanos no Brasil; Historia politica, econémicaceial no mundo e no Brasil. Mundo pés-guerrasiB

na Ditadura Militar. Brasil na Nova Republica. Tsggdio para o Século XXI.

Conteudos
SOBRE O HOMEM
- Mitos e explicacdes religiosas
» Teoria cientifica: Darwin no contexto do século XIX
» Descobertas recentes da ciéncia
- Homem e Pré-historia: natureza e cultura
= Grupos humanos da Pré-histéria: Asia, Africa, EarepAmérica.
= Revolugédo neolitica e aparecimento das aldeias.
ANTIGUIDADE E AS CIVILIZAQOES
» Desagregacao das comunidades primitivas, aparetrdarpropriedade privada e classes socii
formacéao do Estado (idéia de governo centralizado).
= Grandes Civilizagdes do Oriente: india, China, &gilesopotamia, Pérsia, Fenicia Palestina.
= Civilizagdes do Mediterraneo: Creta, Macedonia,cfaré Roma.
MUNDO MEDIEVAL
» Reinados barbaros e império romano no Ocidente.
= Vida rural e feudalismo: sociedade e trabalho. ¢&&a sociais e de trabalho: senhores e se
suseranos e vassalos, reis e senhores feudais.
» Descentralizacéo do poder da igreja cristd. Heses@onflitos de religido.

= Império Bizantino e Império Arabe: expans&o dontssmo.

Importancia da historia. Histéria da origem e egélu da humanidade. Mundo medieval; Mundo

moderno; Sistema Capitalista; Era do imperialisi@studos da histéria do Brasil; Historia dos poyvos

a

AlS e

N'vos,

* Impérios da América: Maias, astecas e Incas.
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MUNDO MODERNQO: a Europa em transformacao

MUNDO MODERNQO: a colonizacédo da América e a pdditicercantilista

- Espanha e o sistema colonial na América: poligcanomia, sociedade e cultura.

PASSAGEM DO MUNDO MODERNO PARA O MUNDO CONTEMPORANE

BRASIL IMPERIAL E A PASSAGEM PARA A REPUBLICA

- Primeiro Reinado: D. Pedro | e a Primeira Coungi#o Brasileira.

Renascimento comercial e urbano. Surgimento daubesrg. Formacao dos Estados Modernos.

Humanismo e renascimento artistico e cultural.oRed protestante e contra-reforma.

Aventura européia nos mares e as descobertas. fEpE@mtre 0S europeus e 0s “outros”: novas

terras, novos mares e populagdes desconhecidasiéica, Africa e Oriente.
Conquista e desestruturacgéo das populacdes ingdigaramérica (e do Brasil) e da Africa.

Exploracdo do ouro e da prata; escravidéo indigena.
Portugal e o sistema colonial no Brasil: politeepnomia, sociedade e cultura.
Escraviddo negra e a exploracao agricola.

Crise do dominio portugués. Unido ibérica e Invdsdlandesa.

Ouro e ocupacédo do sertdo brasileiro: Minas Gelkéédp Grosso e Goids. Sociedade e cultura da

mineracado. Escraviddo nas minas e conflitos comaies.

Mineracdo e conjuntura européia. Ouro, impostagafizacdo e revoltas. Conjuracdo mineira e

Conjuracéo Baiana.
Inglaterra e a formacédo das 13 col6nias da Améiacorte no século XVII.

Revolucao industrial inglesa e a expansao parar@imNova ordem econdémica e social.

Decadéncia do Antigo Regime e as idéias iluministaEuropa e nas coldénias americanas.

A independéncia das 13 colénias da América do Nérteepublica Americana e os “Direitos dos

Cidadaos”.
Independéncia das colbnias espanholas na Améfiagraentacao politica do continente.
Familia Real no Brasil: abertura dos portos e atdios econémicos. Revolu¢gdo Pernambug

Emancipacéo politica do Brasil e a presenca ingledBrasil. Confederacdo do Equador

» Periodo regencial e as revoltas regionais. A ndade de D. Pedro Il.

» Segundo Reinado: o café e a escraviddo negra. Qidirtrafico negreiro. A imigracéo e
industrializacéo.

= Histéria da cultura da cana-de-acucar no Brasil

» Abolicdo dos escravos e Proclamacdo da Republip@md®r das oligarquias regionais.
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= Coronelismo e trabalhador rural.
= Agroindustria no Brasil
= Origem e evolucédo da cultura da cana-de-agucar

» Importancia da agroindustria suco-alcooleira nssBeno mundo

EXPANSAO E CRISE DO SISTEMA CAPITALISTA. A era dmperialismo
= Nacionalismo: unificacdo alema e italiana. Expangadustrial e liberalismo. Neg
colonialismo: disputas pelo dominio de regifes dm& Africa.
» Expanséo do Estados Unidos e a conquista do Qaestgcano.
= Mundo em Guerra: Primeira Guerra Mundial, Revolu¢@izsssa, Nazismo e Fascismo
Segunda Guerra Mundial.
= Crise econdmica de 1929.
BRASIL DA SEGUNDA REPUBLICA E O MUNDO POS GUERRA.
= Governo de Getulio Vargas: Estado Novo, desenva@mtmindustrial, movimentos populare
trabalhistas.
= “Marcha para o Oeste” e ocupacao do interior dsiBreo governo de Getulio Vargas.
BRASIL DA SEGUNDA REPUBLICA E O MUNDO POS GUERRA.
» Construcéo de Goiania e o impacto sobre Goias.
» Guerra Fria. Descolonizacgéo.
» Populismo e desenvolvimento: governo de Jusceliaitichek. Construcédo de Brasilia e
modernizacao do Brasil.
» Governos militares. A abertura politica.

BRASIL E O MUNDO NO INICIO DO SECULO XXI
= Nova Republica e a Constituicdo de 1988 — a “Ctngéio cidadao”.
= Brasil e Nova ordem mundial: mundo globalizado rarostas e problemas.
» Importancia do Cooperativismo e do Associativismo
= Consciéncia dos direitos e deveres do cidadado.n&ai@ncia em relacdo ao meio ambiente

respeito pela diversidade cultural. A reivindicad@s valores da ética.

. O

Bibliografia Basica

Marlene Odefiez e Julio Queved&istema de Ensino IBEPE- Histdria geral — Novo Ensino Médic —
Volume Unico — Curso Completo.

Marlene Ordefiex e Julio QuevedoSistema de Ensino IBEPE — Historia do Brasil- NovdeEnsino
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Médio — Volume Unico — Curso Completo

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.. INSTITUTO FEDERAL DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria: @
INGLES
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

Estudo da Estrutura basica da Lingua Inglesa baseagratica oral, escrita, auditiva e de leituwen¢

énfase na utilizacéo e praticidade da lingua nidieo.

Conteudos
Greetings
Personal Pronouns
Verb to be (all forms) — There to be
Possessive Pronoun
Articles A/ An/ The
Nouns: Género e numero
Demonstrative: This/ That/ These/ Those
VOCABULARY: Colors, House / Family, School and dasom

Plural of nouns / cardinal numbers ( 1 até 100)

© © N o g b~ W DR

10. Prepositions

11.Simple Present (all forms) Do / Does / Don’t / Doés
12.Past tense: To Be / adjectives

13.Present Continuous (all forms)

14. Adjectives

15.Interrogative Pronouns

16.Vocabulary: clothes, Lumen body, days of the wessnth
17.Past tense: to be

18.Past tense / regular verbs and irregular verbs

19. Past tense interrogative and negative forms
20.Modal verb: can / could

28



21.Immediate future (going to)

22.Reflexive pronouns

23.Vocabulary: professions, seasons, festival
24.Comparative and superlative

25. Future tense will / won’t — conditional tense (waul
26.Adverbs

27.Subject and object pronouns

28. Reflexive

29.Comparative and superlative

30. Adverbs (frequéncia, tempo, lugar e modo)

Vocabulary: places, nationalities, countries sports

Bibliografia Basica

DIAS, R. Inglés Instrumental — Leitura Critica — Uma abordagem construtivista UFMG: Belo
Horizonte, 1990.

FOLSE, K.Beginig Reading PracticesAnn Harbor: The University of Micnigan, 1996.

MUNHOZ, Rosangeldnglés Instrumental. CEETEPS: Sao Paulo, 2000.

OLIVEIRA, Nadia Alves dePara ler em inglés- desenvolvimento da habilidade de leitura. N. OT&X.
Educ. Ltda: Belo Horizonte, 2000.

SILVA, Jodo Antenor de C., GARRIDO, Maria Lina, BRETO, Tania Pedros#nglés Instrumental:

Leitura e Compreenséao de TextasCentro Editorial e Didatico. UFBA: Salvador, 299
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERAI-DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:4G

FILOSOFIA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA

Introducéo a filosofia. Mitologia grega. Perioddrapolégico. Periodo sistematico. Filosofia medieva

Conteudos
Filosofia — Introducéo.
Mitologia Grega
1° Periodo da filosofia antiga — Pré-socraticos
. Escola Jénica: Tales de Mileto, Anaximenes e ¢lievade Efeso.
. Escola Eleatica: Parménides de Eléia.
PERIODO ANTROPOLOGICO
Sofistas
Sacrates: Filosofia do auto conhecimento ( mét@madiéutica)
Platdo — Idealismo e “Mito da caverna”.
PERIODO SISTEMATICO
Aristoteles —
1L6gica
Metafisica —
Etica e politica.
FILOSOFIA MEDIEVAL
PERIODO DA PATRISTICA
Santo Agostinho —Teoria da lluminacgéo Divina

PERIODO DA ESCOLASTICA
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Sao Tomas de Aquino — Teoria da participacao Divina
FILOSOFIA MODERNA

RENE DESCARTES

Método Cartesiano — regras

Idéias: Inatas, adventicias e ficticias
DAVID HUME

Empirismo

IMMANUEL KANT

Idealismo transcendental
FILOSOFIA POLITICA

Thomas Hobbes

John Locke

Jean Jacques Rousseau
EXISTENCIALISMO

Jean Paul Sartre.

Contextualizacéo Histérica do Cooperativismo

Surgimento da Economia de Livre Mercado
A cooperagdo entre 0s povos
A revolucao Industrial

O desenvolvimento do Cooperativismo

O cooperativismo no mundo e no Brasil

O modelo aleméao e o modelo francés de cooperativas
As origens da Cooperacéo

Socialistas Utdpicos: os precursores do coopesativi

Robert Owen ; Charles Fourier ; Wiliam King; Lo@&nc .

Os humildes e probos teceldes de Rochadale

Conceitos e Doutrina Cooperativista

Cooperativismo e Cooperativa

Os valores do Cooperativismo
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As doze virtudes da cooperacao

Principios do Cooperativismo

Simbolos do Cooperativismo
Emprego, desemprego e Globalizacéo

A solidariedade cooperativa geradora de emprego
Pressupostos da educacao cooperativa

Aspectos histéricos e a importancia da educacéperatva.

A consciéncia formacao cooperativista

Bibliografia Basica
CHAUI, Marilena.Convite a filosofia Ed. Atica. S&0 Paulo.2006.
GAARDER, JosteinO mundo de Sofia Cia. das Letras, S&o Paulo, 1998 Traducao deAln&tha Jr.

COTRIM, Gilberto.Fundamentos de filosofiaEd. Moderna. S&o Paulo.2004

SESCOOPCurso Basico de CooperativismoCoopegraf, Brasilia-DF, 2001.

Menezes, AnténioNos rumos do Cooperativismo Stilo, Brasilia-DF, 2005.

Pinho, Diva Benevide$sénero e Desenvolvimento de Cooperativas. Compatidmento igualdade e
responsabilidades Sescoop, Brasilia-DF, 2000.

Schneider, José Odeldeducacédo Cooperativa e suas praticagditora Unisinos, Brasilia ,2003.
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INSTITUTO FEDERAL DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND

Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS
INFORMATICA

Carga Horaria60 HORAS

Pré-RequisitoNao Ha

Internet.

EMENTA
O que é informética. Sistemas operacionais. Editde texto. Planilhas Eletronicas. Navegadore

OBJETIVOS GERAIS
Apresentar ao aluno nog¢des elementares de tecaottzginformacdo e das ferramentas para us
microcomputador, capacitando-o para editar textiasilhas eletrbnicas e utilizar os recursos deriret.
Espera-se possibilitar ao aluno elementos basieos gaber utilizar o computador como ferramg

auxiliar no seu trabalho.

o de

enta

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer o funcionamento de um microcomputador;

Identificar os principais programas utilizados nuasrocomputadores;
Conhecer o que é um Virus;

Fazer uma copia de seguranca;

Conhecer os sistemas operacionais;

Utilizar os sistemas aplicativos de edi¢ao de texto

Utilizar os sistemas aplicativos de planilha eleicé;

Utilizar os recursos da Internet.

CONTEUDOS

Introducéo a Informética;

o Origem e Historia dos Computadores

Histérico da computacéo

Memoria principal. RAM e ROM

Memoria secundaria. Disquete, HD, CD, DVD, FitadatZip
Bit e byte

o O O O
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0 Unidade de medidas

0 Microprocessador

o Dispositivos Basicos de Entrada e Saida
Mecanismos de Protecéo de Dados;

o Copias de Seguranca

o Virus de computador
Sistemas Operacionais;

o Sistemas de arquivos

o Estudo de Caso
Processamento de textos;

o Nocdes Basicas
Primeiros passos
Operacdes Basicas com Documentos
Criando documentos
Explorando documentos
Trabalhando com Formatacdo de Texto
Formatando caracteres de texto
Formatando paragrafos
Organizando e Imprimindo seu Trabalho
Gerenciando seus documentos
Imprimindo
Trabalhando com a Aparéncia de sua Pagina
Configurando margens e numeracéo de paginas

Usando colunas

0O O 0O 0O 0O 0O O o o o o o o o

Trabalhando com tabelas
o Trabalhando com malas diretas
Operacdes basicas com Planinhas Eletrénicas;
o Como Carregar o Programa;
Quais as Dimensdes da Planilha;
Quais as Teclas de Funcéo;
Quais os Comandos de Edicao;

Como Entrar com Dados na Planilha;

O O O O O

O que sao Titulos;
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O O 0O 0O 0O 0O O OO0 O O OO o o o oo o o o o o o

O que sao Valores;

O que sdo Formulas;

Como Trabalhar com Caixas de Dialogo;
Como Formatar a Primeira Planilha
Como Alargar a Coluna

Como Formatar os Numeros

Como Alinhar os Titulos

Alinhamento Especial

Como Alterar o Tipo de Fonte

Como Salvar o Trabalho Criado

Como Fechar o Arquivo

Como Ocultar as Grades da Planilha
Selecdo Simultanea entre Areas Diferentes
Trabalho com Molduras

Como Trabalhar com Cores

Como Usar a Funcgao "=SE"

Como Criar Graficos;

Como Melhorar a Aparéncia do Gréfico
Como Mudar as Cores do Grafico

Como Alterar o Tipo de Gréfico

Como Alterar as Escalas

Gréfico do Tipo Linha

Como Escolher o Grafico de Barras Sobrepostas
Como Criar Grafico na Planilha

Gréfico Tipo Setorial (Torta)

* Noc0Oes de rede de computadores;

o O O O

(0]

Introducéo a rede de computadores
Entendendo a Internet
Transferindo arquivos por FTP
Navegando na WWW

Usando e-mail

Verificando outros servigos da Internet
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Johnson, J. A, Capron, Harrietritroduc&o a Informéatica - Pearson Education do Brasil Ltda, 2005
Almeida, Marcus G.Fundamentos de Informatica- Brasport, 2002.

Whelan, Jonathan@riando Planilhas Eficientes- QI Editora, 2001,

Dinwiddie, RobertComo Fazer Planilhas- Publifolha, 2000;

Norton, Peterintroducédo a Informatica - Pearson Education do Brasil Ltda, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Rehder, Wellington da Silva e Andrade, Denise d&Hhia Pratico: OpenOffice.org Calg -Viena, 2004

Santos, Aldemar De Araujimformatica na Empresa - Atlas, 2003.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.. INSTITUTO FEDERAL DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
J. Carnpus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria6C HORAS

QUIMICA APLICADA |

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Normas de seguranca em laboratério, materiaiskaed#orio: vidraria e equipamentos, estudo das
solugoes, titulagao ou volumetria, pH e pOH, e G@scorganicas.

OBJETIVOS

Conhecer as normas de seguranca de laboratorio.

Aprender métodos e técnicas de preparo das solugdes
Reconhecer as solucdes acidas e basicas atrawésdiia de pH.
Estudar as principais fun¢des organicas.

Diferenciar as vidrarias e equipamentos de labomt@entificando suas respectivas funcées, peeg
solugdes, executar procedimentos de titulagdo adotas normas de seguranca de laboratorio.
Efetuar calculos dos procedimentos analiticos adsta interpretar os resultados.

Diferenciar e nomear 0s compostos organicos at@dedsia estrutura quimica.

CONTEUDOS

1. Classificacao periddica dos elementos quimicos
1.1 Historico

1.2 Organizacao da CPE: periodos e familias

1.3 CPE e estrutura eletrbnica

2. Ligacdes Quimicas

2.1 Ligacdes idnicas

2.2 LigagOes covalentes

3. Fungdes inorganicas

3.1 Acidos, bases, sais e Oxidos

3.2 nomenclatura e formulacéo das fun¢des inorganic

4. Reagdes Quimicas

4.1 Conceitos e exemplos
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4.2 Classificacéo das reagdes

4.3 Balanceamento das equacdes quimicas e célstiglguiométrico
5. Anadlise da qualidade de aguas e efluentes

5.1.Principais métodos para analise de qualidadejda

5.2 Principais processos utilizados no tratameatefientes ou esgotos.

Bibliografia Basica

FELTRE, R.Quimica. Vol. 2, 4. ed., Sdo Paulo: Editora Moderna, 1995.

SARDELLA, A; MATEUS, E.Curso deQuimica Vol. 2; 21 ed., Sdo Paulo: Editora Atica, 1995.
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. JQuimica e Rea¢des Quimica¥/ol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
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...INSTITUTOFEDERM-DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria60 HORAS

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Métodos analiticos e micro-analiticos para deteaigéio da composi¢do basica dos produtos alimentiq
carboidratos, lipidios, proteinas, agua, minefdigas e vitaminas. Amostragem e preparo da amostra

Confiabilidade dos resultados.

i0s

OBJETIVOS

Conhecer os métodos e instrumentos para procedisanaliticos e micro-analiticos na determinacéo
composicao basica dos produtos alimenticios.

Estudar as metodologias de amostragem e prepamaistra.

Realizar procedimentos de amostragem e preparmdstias para determinacdo de carboidratos, lipi
proteinas, agua, minerais, fibras e vitaminas émealtos e interpretar os resultados obtidos.

Avaliar cor, textura e viscosidade dos alimentasxessados e da matéria prima.

da

dios

CONTEUDOS
1.Apresentacéo da vidraria e instrumentos do |abooa
2.Normas de seguranca.
3.Métodos de analise de alimentos.
4.Amostragem e preparo da amostra.
5.Umidade e solidos totais.
6.Material mineral (cinzas).
7.Determinacao de proteina bruta.
8.Determinacéo de agucares redutores e nao regutore
9.Determinacao de fibras bruta.
10.Determinacao de fibras soluveis.
11.Determinacéo de acidez.
12.Determinacéo de pH.
13.Determinagéo de vitamina C.
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14.Determinacao de sdlidos soluveis.
15.Determinagéo de densidade.

16.Determinacéo de viscosidade.

Bibliografia Basica

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. Alntroducdo a quimica dos alimentos2° edicdo, Séo Paulo, 1989.
CRISWOLD. R. M.Estudo experimental dos alimentosSéo Paulo, 1972.

BATALHA, B. L.; PARLATONE, A. C.Controle da qualidade da agua para consumo humandases
conceituais e operacionais. Sao Paulo: CETES B3.193Bp.

CECCHI, H. M.Fundamentos teéricos e praticos em andlise de alimtes. Campinas:Unicamp, 1999.

Bibliografia Complementar

BEEUX, M. R.Atlas da microscopia alimentar, identificacdo de @mentos histolégicos vegetai§ao
Paulo: Livraria Vilela, 1998.

FLINTO, O.Microscopia de los alimentosZaragoza: Acribia, 1997.

MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. MAnalise de los alimentos: fundamentos, métodos, a@ciones
Zaragosa: Acribia, 1998.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA Carga Horaria60 HORAS
ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Estudo das principais espécies de bactérias, fuagdais de interesse na ciéncia dos alimentosrés

que influenciam o crescimento microbiano.

OBJETIVOS

Compreender os fatores que afetam o crescimentonadwerganismos e sua patogenicidade e aplicg
procedimentos de controle.

Entender a base dos procedimentos de controleverm@&o das enfermidades e alteracbes em alim
provocadas por estes microrganismos.

Aplicar os procedimentos adequados para realizég&malises microbioldgicas.

Diferenciar os tipos microrganismos e suas prinsipearacteristicas através da realizacdo

procedimentos de andlises microbioldgicas.

i 0OS

eNtos

de

Conteudos
1. Microrganismos
Definicao
Diferenciacao
Importancia nos alimentos
Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlaesenyolvimento dos microrganismos
2. Patogenicidade dos microrganismos em alimentos
3. Deterioragédo microbiana de alimentos

4. Controle do desenvolvimento microbiano nos alimgnto
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Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. G.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos Alimentos. S&o Paulo, Editora Atheneu, 199¢
SIQUEIRA, R. SManual de microbiologia de alimentos EMBRAPA. Centro Nacional de Pesquisa
Tecnologia Agroindustrial de Alimentos (Rio de JameRJ). Brasilia: EMBRAPA-SPI; Rio de Janei
EMBRAPA-CTAA, 1995. 159p.

Bibliografia Complementar
Pelczar, M. et alMicrobiologia — Conceitos e Aplicacfes2? ed. Sao Paulo: Ed. Makron Books, vol.

2, 1997.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...lNSTlTUTOFEDERMDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria40 HORAS
BIOQUIMICA
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

Proteinas (enzimas), Carboidratos, Lipidios, Viteasi Composicao, Estrutura e Funcao. Atividade de

agua. Pigmentos, Aromas e Edulcorantes. Acidoséiaas.
OBJETIVOS

Estudar a estrutura, as propriedades quimicasraaspais biomoléculas: carboidratos, lipideos tgimas

e acidos nucléicos.

Compreender algumas transformacdes bioquimicas agerem na matéria prima, durante
processamento e armazenamento dos alimentos.

Diferenciar as principais biomoléculas atravésudes £struturas quimicas e funcdes.

Identificar e controlar algumas transformacdes bilmicas que ocorrem nos alimentos.

Conteudos
. Introducéao
. Definicdo de atividade de agua e sua aplicagamnservacao dos alimentos
. Definicéo e identificacdo de proteina.
. Propriedades e func¢des das proteinas.
. Propriedades, funcdes e algumas aplicacoendanaes.
. Definicéo e identificacdo dos carboidratos.
. Propriedades e func¢des dos carboidratos.

. Definigcéo e identificagé@o dos lipidios.

© 00 N OO O A W N P

. Propriedades e func¢des dos lipidios.

10. Definicdo e identificacdo dos aromas.

11. Propriedades e aplicacdes dos aromas.
12. Definicdo e identificacdo dos pigmentos.
13. Propriedades e aplicacdes dos pigmentos.
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14. Definicdo e identificagéo dos edulcorantes.
15. Propriedades e aplicagdes dos edulcorantes.

16. Definicao e identificacdo dos acidos nucléicos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M.A.Quimica de alimentos Vigosa, UFV, 1995, 335p.
BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.AQuimica do processamento de alimento22 ed. Sdo Paulo, Nobel, 199
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria40 HORAS

MATEMATICA APLICADA

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA

Porcentagem- aplicacdo do célculo de porcentagéltilo do valor de descontos acréscimos, mult
taxas; razdo, proporcao, grandezas diretamenteezsamente proporcionais, regra de trés simpl
composta; escala e suas representacfes- conceituBgaescala, sua utilizacdo, quais séo

representacdes, como lé-las e utiliza-las parazredu ampliar medidas; triangulo, triangulo-regéio,

seno, cosseno e tangente; unidades de medidaale @wodume- area dos principais poligonos, uniddde
capacidade e volume suas aplicacdes, volume de bdbangulos e densidade; medidas de comprin]
de superficie, de volume, de massa e de capacidadgrimento de circulo e area da circunferén

adicdo, subtracdo, multiplicacdo e divisdo de ndmeaturais, fracionarios e decimais.

as e

es €

suas

Relacdo Pitagorica; aplicagbes na popria geomeatlagbes trigonométricas nos triangulos retangulos

£S
ento

cia;

OBJETIVOS

6. Construir estratégias variadas para o célculo deeptagem.

7. Registrar medidas de comprimentos usando unidadesedidas padronizadas ou néo; fazer
conversdes entre as principais unidades de medidas.
Efetuar as quatro operacfes envolvendo nimerogaigtdecimais e fracionarios.

9. Aplicar na resolucdo de problemas os conceitoequelvem dois ou mais grandezas variaveis
reconhecer a importancia da escala dentro dasagldetlotes, casas e mapas de cidade, estad
pais e mundo.

10. Determinar o valor do seno, cosseno e tangenteamiedd uso da tabela

Conteldos

Bibliografia Basica

GIOVANI,J.R.. Matemética fundamenta. Sdo Paulo: Editora FTD, 1994.
IEZZI,G..MURACAMI,C.. Fundamentos de matematica elementaSao Paulo: Atual. 1991.

ulo:

CASTRUCCI, B.;GIOVANNI, J.R.A conquista da matematica 5%, 62, 72 e 82 séries. Sao Pa

45



Editora FTD.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; MACHADO, AMatematica e Realidade S&do Paulo: Atual, 1984.

VOLPINO, H.Matematica. 72 série, Sdo Paulo: IBEP.
SARDELLA, A.; MATTA, E. Matematica. 52 série. Sao Paulo: Editora Atica.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria40 HORAS

PORTUGUES APLICADO
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

Leitura e producdo de textos técnicos: oficios, pramdos, curriculum vitag cartas comerciais.

Fundamentos de metodologia cientifica: projetdatidgos, normas da ABNT.
OBJETIVOS

* Reconhecer diferentes tipos de documentos;
» adquirir habilidades de leitura;

» redigir documentos técnicos e cientificos.

Conteudos
UNIDADE I
1. Técnicas e praticas de leitura

2. Documentos empresariais e oficiais

UNIDADE II:
1. Esquema
2. Resumo
3. Projeto de pesquisa
4. Relatdrios técnicos e cientificos

5. Normas da ABN

Bibliografia Basica
ANDRADE, Maria Margarida & HENRIQUES, Antonid.ingua Portugues: — noc¢des basicas para
cursos superiores® @d. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICASNBR 6023:informac&o e documentagio:

referéncias: elaboracgéo. Rio de Janeiro, 2002.

. NBR 10520nformacédo e documentacdo: citacbes em documeapossentacdo. Rio de
Janeiro, 2002.
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de AndradBundamentos de Metodologia CientificaSao
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Paulo: Atlas, 1986.

MARTINS, Dileta Silveira & ZILBERKNOP, Lubia Scilia Portugués instrumentat de acordo com a

atuais normas da ABNT. 2Bd. Sao Paulo: Atlas, 2004.

OLIVEIRA, Pedro; OLIVEIRA, Edula.Correspondéncia empresarial, oficial e conhecimentos

gramatica. Porto Alegre, Doravante, 2005.

Bibliografia Complementar

MEDEIROS, Jodo BoscoPortugués Instrumental — para cursos de contabilidade, economi

administracdo. 4ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

2006.

Correspondéncia técnicas de comunicacgdo criativa. 182 ed. SatoPAtlas,
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

QUIMICA APLICADA I

Pré-RequisitoQuimica Aplicada |

EMENTA
Calculo estequiométrico, equilibrio quimico, termimica e analise de agua e efluentes.

OBJETIVOS

Desenvolver célculos estequiométricos aplicavesspaocessamentos de alimentos.
Conhecer os diferentes tipos de equilibrio quimico.

Estudar os principios e as principais aplicacoegmaoquimica.

Verificar, através de medidas de temperatura, ar@uocia de absorcdo ou liberacdo de calor em
processo quimico.
Conhecer os métodos de andlise de qualidade des @gua 0 monitoramento do tratamento de agy

efluentes de industrias alimenticias através disaséisico-quimicas e microbioldgicas.

Conteudos
1- Estudo das solugdes
1.1 Classificacao das solugdes
1.2 Tipos de concentracdes de solucdes
1.3 Titulacao e mistura de solucbes
2. Preparo e padronizacdo de solucdes
2.1 Acidas
2.2 Bésicas
3. Quimica Organica
3.1 Caracteristica dos compostos organicos
3.2 Principais fun¢des quimicas organicas
3.3.Nomenclatura de compostos organicos.
4 Equilibrio Quimico

4.1 Conceito e exemplos de equilibrio quimico

4.2 Condic¢des de equilibrio quimico
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4.3 Determinacao de pH e pOH de uma solucao
5. Termoquimica
5.1 Conceito e exemplos

5.2 Reac0Oes endotérmicas e exotérmicas

Bibliografia Basica

FELTRE, R.Quimica. Vol. 2, 4. ed., Sdo Paulo: Editora Moderna, 1995

SARDELLA, A; MATEUS, E.Curso deQuimica Vol. 2; 21 ed., Sdo Paulo: Editora Atica, 1995.
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. JQuimica e Rea¢des Quimicad/ol. 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
HERMES, L. C.; SILVA, A. S.Avaliacdo da qualidade das aguas: manual préaticoBrasilia, DF:
EMBRAPA Informacéo Tecnoldgica, 2004. 55p.

VON SPERLING, M.Introducao a qualidade das aguas e ao tratamento desgotos22 ed. Vol. 1. Belg
Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitariardiéntal: Universidade Federal de Minas Ger
1996. 243p.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotosvol. 1. Belo Horizonte
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambientaliddsidade Federal de Minas Gerais; 1996. 211
APOSTILA: Tratamento de Efluentes Industriais. Agduistria. SENAI: Nucleo de Documentacgad

Informacao.

ais;
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

PROCESSOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Pré-RequisitoAnalise Fisicc-quimica e Bioquimica

EMENTA

Importancia da tecnologia de alimentos e alimemdgstrializados. Métodos convencionais de
conservacao de alimentos: emprego do frio, tratéarténmico, emprego de sal, acucar e conservador
quimicos, fermentacado, secagem e defumacéo. Mémdmosonvencionais: emprego de membranas,

radiacdo, alta pressdo. Métodos combinados.

OBJETIVOS

Reconhecer a importancia dos processos de conéerdacalimentos.
Conhecer os principios basicos dos diferentes raétde conservacao de alimentos.
Identificar os métodos mais apropriados para a nghte dos diferentes produtos alimentig

industrializados.

ios

Conteudos
1. Introducéo: Importancia da tecnologia de alirosm® alimentos industrializados.
2. Processamento em temperatura ambiente.
2.1.Preparacdo de matérias primas.
2.2 Redugéo de tamanho.
2.3 Mistura e modelagem.
2.4 Separacao e concentracdo dos componentesrdestals.
2.5 Tecnologia das fermentacoes.
2.6. Irradiagéo.
3. Processamento por aplicagéo de calor
3.1 Branqueamento.
3.2 Pasteurizacao.

3.3 Esterilizacao pelo calor.

3.4. Evaporacéao e destilagéo.
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3.5 Extruséo.

3.6 Desidratacéo.

3.7 Forneamento e assamento.

3.8 Fritura.

4. Processamento por remocgao de calor.

4.1 Resfriamento.

4.2. Congelamento.

4.3 Liofilizacdo e concentracdo por congelamento.
5. Embalagem.

5.1 Tipos de embalagens.

5.2 Armazenamento e embalagem em atmosfera catdrolamodificada.

5.3 Enchimento e fechamento de recipientes.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J.Tecnologia de Alimentos22 ed. Livraria Atheneu. Sao Paulo, 1994. 652p.
FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de AlimentoBrincipios e Pratica. 22 ed. Artmed, Pg
Alegre, 2006. 602p.

ORDONEZ, J. A.Tecnologia de Alimentos-Componentes dos alimentos gocessos.1? edicéo
Artmed. Porto Alegre. 2005. 294p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Pré-RequisitoMicrobiologia

EMENTA
Higiene nos locais de preparo de alimentos. Higiaone processamento, armazenament
transporte de alimentos. Higiene para manipuladdeeslimentos. Higiene da matéria-prima. Cont

integrado de pragas. Elementos de limpeza e sagatiz Perigos bioldgicos, fisicos e quimicos.

O €

role

OBJETIVOS

Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de ceemgler os fenémenos fisicos, quimicag
biologicos que colocam em risco a seguranca al@newobnhecer a legislacdo, os métodos e téc
aplicados para um perfeito controle higiénico saititna industria e no comércio de alimentos eapls
principios gerais referentes aos procedimentosadenja da qualidade dos produtos alimenticiosmA
de conhecer a legislacéo geral e especifica apli@addustria de Alimentos.

S €

nicas

Conteudos
. Contaminagé&o dos alimentos
. Perigos quimicos fisicos e biolégicos
. Alteracdes nos alimentos
. Dvas, Doengas Veiculadas por Alimentos
. Higiene e legislacao
. Evolucéo do conceito de qualidade total;
. Ferramentas de programas de qualidade;

. Importancia da gestédo da qualidade na ind(déri@imentos

© 00 N OO O A W N P

. BPF — Boas Praticas de Fabricacdo

10. Perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos
11. Higiene pessoal

12. Sanitizacao industrial

13. Controle integrado de pragas

14. Abastecimento e potabilidade da agua
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15. POPs e PPHOs

16. Manual de boas praticas

17. Implantacdo e monitoramento do programa BPRdsstria de alimentos
18. Nocdes de APPCC

19. Servigos de inspec¢édo industrial e sanitarialideentos

20. Normas e padrdes alimentares nacionais e adiemais

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D.G.DE M.; LANDGRAF, MMicrobiologia de Alimentos. Atheneu, S&o Paulo,1996.
Material de Apoio do PasPRrograma de Alimentos Seguros MS/ANVISA

RIEDEL, G.-Controle Sanitario dos Alimentos Editora Loyola — S&o Paulo-1987.

SILVA JR, E. A. —Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos Livraria Varela, 2° edic¢aq
Séo Paulo,1996.

Bibliografia Complementar

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos Livraria
Varela, 1998, 140 p.

SILVA JR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicode Alimentacda Livraria
Varela, 2005, 624 p.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

OPERACOES UNITARIAS

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Tratamento térmico de alimentos. Trocadores dea.cBlocesso de Evaporacdo. Destilagdo. Desidral

de alimentos. Cristalizacdo. Extracdo solido-liguediquido-liquido. Refrigeracdo. Absorcdo. Adsorg

acao

OBJETIVOS

Conhecer principios basicos das operacgdes unit#fiiezadas na industria de alimentos.

Diferenciar e aplicar as diversas operacdes uagaplicadas na industria de alimentos.

Conteudos
1. Introducéo as operagfes unitarias da indusgrialichentos envolvendo fendémenos de transferérec
calor e simultanea de calor e massa.
2. Tratamento térmico de alimentos. Pasteurizaggbegilizacdo. Trocadores de calor;
2.1 Tipos de trocadores de calor: Tubo duplo, BlaCasco-tubo, Serpentina.
2.2 Perfis tipicos de temperatura.
2.3 Evaporacao: Simples e Mdltiplo efeito.
2.4 Condensacéo.
3. Introducéo a Refrigeracdo e Congelamento.
4. Destilacao: Equilibrio liquido-vapor. Vaporizagdarcial e condensacéo.
4.1 Mistura de dois componentes. Coluna de dedtlég@cionada.
4.2 Misturas com multiplas componentes. Destilag@eotropica. Destilacdo extrativa. Destilacdo
arraste de vapor.
5. Absorcao: Equilibrio gas-liquido. Mecanismo bdaacéo.
5.1 Extracado: Liquido-Liquido. Condicbes de equitib
5.2 Extracao sélido-liquido. Condi¢cdes de equitibEquipamentos para a extracao solido-liquido.
6. Secagem: Comportamento geral dos sdlidos nagyeecaPropriedades do ar de secagem. Ted
umidade de equilibrio. Mecanismos de transferédeiacalor na secagem. Aplicacbes ao projetq
equipamentos de secagem. Secadores de tabuleteldBes rotativos. Secadores de tambor. Secage

ad

por

r de
de

m por
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pulverizagao.
6.1 Atomizadores. Secador pneumatico. Secador gnofliedizado. Secador em turbo-prateleita.
6.2 Liofilizacao.

Bibliografia Basica

FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, LANDERSEN, L.B.Principio das Operecbes
Unitarias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

GEANKOPLIS, C.JProcesos de Transporte y Operaciones Unitaria€ompafia Editorial Continentg
S.A. de C.V. México, D.F., 1998.

RIZVI, S.S.H. Thermodynamic properties of foods in dehydration In: Engineering Properties
Foods, (M.A. Rao and S.S.H. Rizvi, eds.). Acadepriess, New York, 223-309, 1995.

|

Df

Bibliografia Complementar

PERRY, R.H., CHILTON, C.HManual de Engenharia Quimice. 5a ed., Guanabara Dois, Rio
Janeiro, 1986.

KREITH, F.Principios da transmissao de calarEdgar Blucher, 1977.

COULSON E RICHADSON;,Tecnologia Quimica - Operacgfes Unitariasvol Il -, Fundacdo Caloust
Gulbenkian, 1968.

BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS Manual de Operagfes Unitérias 1982.

de
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...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE
Pré-RequisitoMatematica

EMENTA

Principios gerais do controle de qualidade. Padiéegualidade. Boas Praticas de Fabricacdo. Arddise

Perigos e Pontos Criticos de Controle. Nocoes ateoglde amostragem.
OBJETIVOS

Conhecer os principios do controle de qualidadenthsstrias de alimentos.

Descrever os principios do controle de qualidade

Identificar os pontos criticos de controle

Realizar a avaliacao inicial para a implantacaoBRtzess Praticas de Fabricacao
Monitorar o cumprimento das normas de Boas Pratiedsabricacéo

Simular um plano de Analise de Perigos e Pontdasc@side Controle

Conteudos
1. Conceitos gerais da Qualidade e Controle deidasd (CQ)
2. Organizagéo do Sistema de Gestédo da Qualidaideinstria de alimentos - ISO 9001 — 2000
3. Ferramentas gerenciais da qualidade
4. Padrdes de identidade e qualidade de alimentos
5. Boas Préticas de Fabricacao (BPF)
6. Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Con{ARPCC)

7. Treinamento pessoal nas empresas processa@goaimdntos
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Bibliografia Basica

APPCC na qualidade e seguranc¢a microbiologica deialentos; andlises de perigos e pontos criticg

a qualidade e a seguranca microbiologica de alimersg. Traducdo D. Anna Terzi Giova; revisa

cientifica Eneo Alves da Silva Jr. — Sao Paulorduila Varela, 1997.

SILVA, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos 32 ed. S&o Paulo, Varela, 1995,

GALHARDI, M.G.; GIORDANO, J.C.; SANTANA. C.BBoas praticas de fabricacdo para empresa
de alimentos(Manual: Série Qualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCA000. 24p.
CEZARI, D.L.; NASCIMENTO, E.RAnNalise de perigos e pontos criticos de control@anual: Sérig
Qualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 1995. 28p.

Bibliografia Complementar
BRANDAO, A.C.B.H.; BRANDAO, A.A.H; GERMANO, M.L.S.;GERMANO, P.M.L. Seguranca
alimentar nos estabelecimentos de consumidigiene Alimentar, 5:20-22, 1991.

BRYAN, F.L. Andlise de risco nas empresas de alimentdsig. Aliment., 3:92-100, 1984.

DS
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40
BIOTECNOLOGIA HORAS
Pré-RequisitoMicrobiologia e Bioquimica
EMENTA

Introducgé&o a tecnologia de fermentacéo e fermentad&mprego de enzimas na industria de alimentg

DS.

OBJETIVOS

Desenvolver os conceitos relativos a bioengenkssiza utilizacdo na producéo de alimentos fermeats
Conhecer a aplicacdo das enzimas mais utilizadgsaressamento de alimentos.

Identificar os diferentes processos de fermentag@® produtos gerados.

nd

Conteudos
.. Introducéo aos processos fermentativos
. Parametros de transformacgéao

. Curva de crescimento microbiano

1
2
3
4. Classificacédo dos processos fermentativos
5. Influencia da concentracdo do substrato sobedoidade

6. Estudos de enzimas: Reagao com substrato, mefluéo pH; influéncia da 7. 7. 7. Temperatura.
8. Tipos de Reatores

9. Reator de batelada (Batch Reactor);

10. Reator continuo (CSTR);

11. Reator Pistonado (Plug Flow Reactor)

12. Reatores com células imobilizadas

13. Fermentacao alcodlica

14. Fermentacdo latica

15. Fermentacgdo acética

Bibliografia Basica
LIMA, URGEL DE ALMEIDA - BiotecnologiaVol. 1 e 2 - ; Editora: Edgar Blucher, 1994.

Bibliografia Complementar
SCRIBAN, René (CoordenadoBiotecnologia Editora Manole. 1985.

59
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.. INSTITUTO FEDERAL DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
J. Carnpus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:170
TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS HORAS
Pré-Requisitol® ao 6° periodo:
EMENTA

Consideracdes gerais sobre a industria de latic®amposi¢cdo quimica do leite. Propriedades fiséc
organolépticas do leite. Sintese do leite na gl@anchamaria. Producéo higiénica do leite. Recebimdot
leite na plataforma da indUstria. Tratamento esfiamacédo do leite. Tecnologia da manteiga. Tegial

de queijos. Tecnologia de sorvetes. Tecnologiar@on€. Higienizacao da industria de laticinios.

as

OBJETIVOS

Aprimorar conhecimentos na area de processamerdaoservacao de leite e derivados. Capacitar al

unos

a resolverem problemas praticos relacionados cpmaessamento e a conservacao de desses produtos.

Conteudos

1. Introducéo a disciplina;

Estudo dos componentes quimicos do leite e suaabjildade na tecnologia; Agua; Gordura; Acl¢

Proteinas; Enzimas; Vitaminas; Sais minerais)
Introducéo ao trabalho no laboratorio (pratica);
Acidez do leite (prética);

Estabilidade do leite (alizarol, &lcool, fervurpdtica).
Densidade do leite.(pratica);

Estudo da microbiota e células do leite

Doencas transmissiveis pelo leite e derivados
Principais doencas e zoonoses

Intolerancia ao leite

Alergia ao leite

Pré-beneficiamento do leite

Beneficiamento e Inspecao do leite para o consumo

Recepcéo e selecao;

ar,
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Filtrag&o e centrifugagao;

Homogeneizacao;

Pasteurizacao;

Exame de Gordura no Leite

Pesquisa de solidos totais e sdélidos desengordsirado

Crioscopia do Leite

Pesquisa de enzimas (fosfatase alcalina e per@jidaantibiéticos no leite.

Beneficiamento e Inspecao do leite para o consumo;
Esterilizagcdo (UHT);

Embalagem e armazenamento;

Andalises microbioldgicas do Leite — redutase

Andlises microbioldgicas do Leite — contagem global
Tecnologia e Inspecao de creme e Manteiga ; (Fasesldgicas)
Inspecao do creme e da manteiga

Tecnologia e Inspecéo de Queijos; (Fases tecnaigpic

Tipos de Queijos;

Inspecéo de Queijos;

Tecnologia e Inspecao de Leites Fermentados; (Fasesldgicas)
Inspecéo de Leites Fermentados;

Andalises microbioldgicas do Leite — coliformes;

Tecnologia de Manteiga

Viagem técnica.

Tecnologia e Inspec¢ao de Leite Concentrado e erfFa8es tecnoldgicas)
Inspecéo de Leites Fermentados;

Limpeza e desinfeccao de equipamentos nos lat&;inio

Fases da limpeza e desinfec¢éo de utensilios;

Detergentes e desinfetantes;

Tecnologia de Leites Fermentados;

Tecnologia de Queijos;

Tecnologia do doce de leite
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Bibliografia Basica
FONSECA, L F L; SANTOS, M V. Qualidade do Leite erf@role de Mastite. Sdo Paulo: Lemos
Editorial, 2000.

SOUZA, L J. Nova Legislacdo Comentada de Produémsdos. Sado Paulo: Revista Industria de
Laticinios, 2002.

BEHMER, M. L. A.Tecnologia do Leite Ed. Nobel, Sdo Paulo: 32 ed. 1984. 321 pp.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijoEd. Globo, Porto Alegre: 1990. 279 pp.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:80 HORAS

PROCESSAMENTO DE VEGETAIS

Pré-Requisitol® ao 6° period

EMENTA
Técnicas de colheita e manejo pos-colheita. Dietripara aquisicdo de matéria-prima adequa

producdo. Enzimas relevantes no processamentai@es & hortalicas. Pigmentos de ocorréncia emsft

e hortalicas. Sanificantes na industrializacdo dga$ e hortalicas. Boas Préaticas de Fabricag
Legislacdo. Conservadores quimicos. Processos légirms: minimamente processados, acidificag
congelados, desidratados, polpas e sucos, doe§iagy frutas cristalizadas.

uta
A0 e

los,

OBJETIVOS

Ter conhecimentos basicos essenciais para contiade transformacfes que ocorrem nos produtos

hortifrutigranjeiros, desde a colheita, transperegmazenamento da matéria-prima.

Conhecer os métodos de processamento e seus j@sndgconservacao.

Conduzir trabalhos em equipe.

Identificar métodos de andlises para determinaggmdto de colheita de frutas e hortalicas.
Identificar e efetuar controle de alteracbes entigagd em frutas e hortalicas e seus prod
industrializados.

Aplicar os diferentes métodos de conservacdo eepsatmento de frutas e hortalicas, através
principios de cada método.

Avaliar a qualidade tecnoldgica de frutas e hargak produtos industrializados, conforme a legisla

vigente.

Ltos

dos

G

Conteudos
1.Técnicas de Colheita e Manejo Pds-Colheita deafm Hortalicas
1.1.Principios de fisiologia pos-colheita de frutosoetalicas
1.2.Determinacéo de ponto de colheita
1.3.Maturacéo

1.4.Armazenamento e Conservacao

1.5.Diretrizes para aquisicdo de matéria-prima adegpadaa industrializacédo
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2. Enzimas e Pigmentos

2.1.Enzimas de importancia no processamento de frihastalicas
2.1.1. Reac0Oes de escurecimento enzimatico e &&cdecontrole
2.2.Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas

2.2.1. Fatores envolvidos na estabilidade dos pigmentos

2.2.2. Aplicagao industrial

3. Sanitizantes no Processamento de Frutas e Hogalica
3.1.Principais sanitizantes utilizados

3.2.Formas de aplicacéo

4. Boas Préticas de Fabricacao e Legislacao parasreutmrtalicas
4.1.Boas Praticas de Fabricacéo

4.1.1. Principios, fundamentos e importancia

4.1.2. Aplicacdo das normas no processamento de frutagaibas
4.2.Legislacdo para Frutas e Hortalicas

5. Processamento de Frutas e Hortalicas

5.1.Hortalicas minimamente processadas

5.2.Hortali¢as acidificadas

5.3.Hortalicas congeladas

5.4.Frutas e Hortalicas desidratadas

5.5.Frutas e Hortalicas em conserva

5.6.Sucos e polpas

5.7.Doces e geléias

5.8.Frutas cristalizadas

5.9.Produtos de tomate

6. Utilizacdo de Conservantes Quimicos no Processandenfrutas e Hortalicas
6.1.Classes de aditivos

6.2.Legislacao brasileira

Bibliografia Basica

AGUIRRE, J.M.Desidratacdo de hortalica In: AGUIRRE, J.M. & FILHO, J.GDesidratagao de frutas
e hortalicas- manual técnico, Campinas, ITAL, p. 4-4 a 4-499

CHITARRA, M. 1. Fernandes; CHITARRA, A. BoscoPds-colheita de Frutos e Hortalicas
FAPESP/EUFLA, s/d.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentgs4° ed. Sdo Paulo Nobel, 1982.
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PASCHALINO. J. E., ROSENTAL. A., BERNHARDT. L. WManual Técnico: Processamento d
Hortalicas. Ital, Campinas, 1994.

SOLER, M. Pet al. Industrializacdo de frutas - manual técnico n° 8, Campinas, ITAL, 1991.
TOCCHINI, R. P.et al 1995. Industrializacdo de polpas sucos e néctares de fag — manua)

Campinas, ITAL, 1995.
WILEY, R. C. Frutas y hortalizas minimamente pr@aeas y refrigeradas, Espafa, Editora Acribia, 1997
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERAI-DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:20 horas
TECNOLOGIA DO MEL E OVOS

Pré-RequisitoNao Hé

Objetivos:
- Identificar as técnicas de obtencéo e conservdeanel e ovos.
- Inspecionar de acordo com a legislacéo, mel,.ovos

- Conhecer os riscos do consumo inadequado ddsteEsntos.

Conteudos
1.Mel
1.1. Biologia da Abelha
1.1.2. Classificacdo
1.1.3. Ragas
1.1.4. Morfologia das Castas
1.1.5. Ciclo evolutivo
2. Tecnologia e Inspec¢ao de Mel
2.1. Definicéo;
2.2. Classificacéo;
2.3. Composicao;
2.4. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
2.5. Terapia com Mel.
3. Tecnologia e Inspecao de Propolis
3.1. Definigao;
3.2. Classificacéo;
3.3. Composicao;
3.4. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
3.5. Terapia com Propolis.

4. Tecnologia e Inspecao de Geléia Real
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4.1. Definigéo;

4.2. Classificacéo;

4.3. Composicao;

4.4. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
4.5. Terapia com Geléia Real.

5. Tecnologia e Inspec¢éo de Cera de Abelha
5.1. Definicéo;

5.2. Classificacéo;

5.3. Composic¢éao;

5.4. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
6. Tecnologia e Inspecéo de Pdlen

6.1. Definicéo;

6.2. Classificacéo;

6.3. Composic¢ao;

6.4. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
6.5. Terapia com Polen.

7. Tecnologia e Inspecao de Aptoxina

7.1. Definicéo;

7.2. Classificacéo;

7.3. Composicao;

7.4. Caracteristicas Sensoriais e fisico-quimicas;
7.5. Terapia com Aptoxina.

8.Inspecao e Tecnologia de Ovos

8.1. Estrutura do Ovo;

8.2. Composicao do Ovo;

8.3. Classificacdo e qualidade;

8.4. Conservacao

8.5. Industrializacdo de Ovos;

9. Normas Gerais de Inspecao de Ovos

9.1. Inspecédo em geral;

9.2. Inspecédo em Particular;

9.3. Ovos Improéprios para 0 consumo;

9.4. Alteracdes e julgamento dos ovos.
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Bibliografia Basica

COUTO, RHN; COUTO, LAApicultura: Manejo e produtosJaboticabal: FUNEP, 1996.
HELMUTH, W. Novo manual de apiculturaGuaiba: Livraria e Editora Agropecuaria, 1995.
COTTA, T.Reproducéo da galinha e producédo de ovbavras: UFLA/FAEPE, 1997.

Bibliografia Complementar

MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCQMel brasileiro: composi¢cdo e normaRibeirdo Preto
A.S. Pinto, 2004.

MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCCProdutos apicolas:legislacdo brasileiraRibeirdo
Preto: A.S.Pinto, 2005.

BRASIL, MAPA. RIISPOA, Decreto n° 30691 de 29/03/1952952. Disponivel em:;:
<http://.agricultura.gov.br/das/dipoa/riispoa.htmeesso em: 13 fev. 2009.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

GESTAO AMBIENTAL

Pré-RequisitoNao hé

EMENTA

O Desenvolvimento sustentavel. Indicadores de staididade. Qualidade ambiental e de emissbes. O

SISNAMA, Sistema Nacional de Meio Ambiente, SistemBstaduais e Municipais. Legislagao

Ambiental. Impacto Ambiental: AlIA, EIA-RIMA, RCA @CA, Licenciamento e fiscalizagdo ambien

Instrumentos econémicos, ICMS ecolégico, Caradieals das aguas residuarias agro-indust

tal.

riais

(indicadores de Qualidade de aguas e medidas de @muidora). Tratamento primario, tratamento

secundario (biologico) e tratamento terciario.

OBJETIVOS

Despertar para uma percepcdo das questdbes ambientguanto participante de processos produt

VoS,

tendo em foco a sustentabilidade, de forma a remmrha importancia de adotar sistemas de gestéo

ambiental e de responsabilidade social nas empmssiservicos ambientais e dos econegocios.

Apresentar nocdes de tratamento de efluentes dastitas alimenticias e suas principais analises.

Conteudos
A questdo ambiental nos planos internacional, matie regional (cerrado)
Desenvolvimento sustentavel
Tecnologia e meio ambiente
Crise ambiental, energética
Estratégias de conservacao e recuperacao de dashien
Qualidade ambiental
Indicadores de Sustentabilidade
Emissdes liquidas, solidas e gasosas
Aparato Institucional
O SISNAMA
Impacto ambiental: AlA, EIA/RIMA, RCA, PCA

Licenciamento e fiscalizacdo ambiental
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Importancia dos processos de tratamento de eflsiente

Usos multiplos das aguas e suas respectivas casictes qualitativas.

Padrdes de emisséo de efluentes

Estudos de producéo mais limpa e técnicas de pgéueaplicadas a efluentes liquidos industriais.
Efeitos do langamento de aguas residuarias no anefiente: poluicdo, contaminagéo.
Tratamentos Preliminares.

Tratamentos Primarios: Gradeamento e Desarenag@aniacao; Floculacéo;

Tratamentos Fisico-quimicos e Biologicos. T

Tratamento Secundario: Lagoas de Estabilizacac@tbtivas, Aeradas e de maturacgéo.
Tratamento Terciério.

Técnicas de determinacao dos principais parameeasntrole de efluentes: DBO, DQO, Sdlidos tota

n

Bibliografia Basica
DIAS, R. Gestdao Ambiental: Responsabilidade social e sustentabilidade Edi¢do Sao Paulo: Atla
2006.

MANZINI, E. ; VEZZOLI, C.O. O desenvolvimento de produtos sustentaveiSao Paulo: EDUSP-SP

BRAILE, P.M, CAVALCANTI, J.E.W.A.Manual de Tratamento de Aguas Residuéariagndustriais,

CETESB, Séo Paulo, 1971, 764 p.

BRAILE, P.M, Despejos Industriais Livraria Freitas Bastos S.A., Rio de Janeiro,1197

SHREVE, N. R. e JUNIOR, B. A.Jindustrias de Processos Quimico&ditora Guanabara Koogan
S.A., Rio de Janeiro, 1997.

U

Bibliografia Complementar
ADAD, Jesus M. Tajara — Controle Quimico de Qualel&ditora Veja.

SILVA, Manuel Osvaldo Senra Alvares da, Analisesidei-Quimicas para Controle de Estacdes de
Tratamento de Esgotos — CETESB — SP.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:80 HORAS

PROCESSAMENTO DE CEREAIS E OLEAGINOSAS

Pré-Requisito1® ao 6° periodc

EMENTA
Importancia dos cereais, raizes e tubérculos. Gaizacdo de diversos cereais. Importancia dasga

método.
Avaliar a qualidade tecnoldgica de cereais, olezsgia e produtos industrializados, conforme a leghsl
vigente.

Monitorar e controlar o armazenamento de cereaisagyinosas.

dos tubérculos. Industrializacdo de amidos e déosaTécnicas de conservacdo e armazenamento dos
cereais.

OBJETIVOS

Conhecer os principais cereais e derivados utitigah alimentacdo humana.

Estudar os métodos de obtencéo de amido de diésréantes.

Conhecer os diferentes métodos de conservacdozemaraento e processamento dos cereais.

Conduzir trabalhos em equipe.

Identificar e efetuar controle de alteracbes endoag em cereais e oleaginosas e seus produtos
industrializados.

Aplicar os diferentes métodos de processamenteis e oleaginosas, atraves dos principios de|cad

Conteudos
1. Introducao
2. Importancia tecnologica e econdmica dos cereais
2.1. Valor econdmico
2.2. Valor nutricional
2.3. Principais cereais utilizados
3. Processos operacionais de beneficiamento
3.1. Classificacdo de gréaos

3.2. Armazenamento
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3.3. Fatores que interferem no armazenamento
3.4. Legislagéo

4. Principais fontes de extracdo de amido

4.1. Métodos de extracao

4.2. Diferentes fontes de amido

5. Utilizag&o do amido

5.1. Utilizacdo do amido na industria de alimentos
5.2. Amido modificado

5.3. Outras utilizagoes

6. Composi¢ao quimica e valor nutricional

7. Industrializacdo e armazenamento de cereais
7.1. Sistemas de armazenamento

7.2. Composi¢do quimica e valor nutricional
7.3. Processamento de cereais

7.3.1. Soja

7.3.2. Trigo

8. Panificacao

8.1. Producéao de paes

9. Boas Praticas de Fabricacéo

9.1. Importancia e principios

9.2. Normas

10. Analise de Alimentos

10.1. Determinacéo de Proteina

10.2. Determinacéao de Fibra

10.3. Determinacao de Lipideos

10.4. Determinacéo de Carboidratos

72




Bibliografia Basica
FRANCO, M. C. L.et alSericultura de tuberosas amildceas latinoamericanas Campinas: Fundac§
Cargil, 2001, V. 1224P.
CONCEICAO, A. J. daA mandioca. S&o Paulo: Nobel, 1981, 32 ed., 1986.
MARNEY, C. et al.Propriedades gerais do amidpV. 1: Fundacao Cargil.
PUZZI, D. Manual de armazenamento de gréosarmazéns e silos, Sdo Paulo, Editora Agrondr
Ceres, 1977.

.Abastecimento e armazenagem de grdo<ampinas: Instituto Campineiro de Ens
Agricola, 2000.
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Bibliografia Complementar

MARNEY, C. et al. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industaiizacdo da mandioca
Fundacao Cargil.

MORETTO, E.; FETT, RProcessamento e analise de biscait8&do Paulo: Varela, 1999.

Agricultura : tubérculos amilaceos latinos, V. 2: Fundacéao iCarg

BEUX, M. R. Atlas da microscopia alimentar identificacdo de elementos histologicos vegetdan
Paulo, Varela, 1997.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIAND
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:40 HORAS

ANALISE SENSORIAL
Pré-RequisitoNao hé
EMENTA

Importancia da Andlise Sensorial no controle dalidade dos alimentos industrializados. Fatores |que

influenciam na Analise Sensorial e condicfes detesesensoriais. Os 0rgaos do sentido e a percepcao
sensorial. Métodos sensoriais: descritivos e ajstifProcedimentos de aceitacdo e preferéncia. Jendli
aplicacao dos testes sensoriais.
OBJETIVOS

Conhecer a importancia da Analise Sensorial, slieagfo e os principais testes utilizados paraealios.

Acompanhar a aplicacdo dos principais testes desarsnsorial.
Identificar as normas para a conduc¢ao dos testapdse sensorial.

Conteudos
1. Introducéo a anélise sensorial
1.1 Introducéo e objetivos da analise sensorial
1.2 Tipos de testes sensoriais
1.3 Aplicacao da andlise sensorial na industrialideentos
2. Principios da fisiologia sensorial
2.1 Principios da percepc¢éo sensorial. Os sentid@®sto, olfato, audigéo, visdo e tato
2.2 Relagéo entre os sentidos e habitos alimentares
2.3 Mecanismo de percepc¢ao do sabor
2.4 Conceito, utilizacdo e determinacao do “Thré&fho
3. Métodos classicos de avaliacédo sensorial
3.1 Métodos analiticos discriminatérios de difegeng
3.2 Principios dos métodos analiticos descritiRexfil de sabor, Perfil de textura, Analise Desgait
Quantitativa (ADQ)
3.3 Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Ac@ita

3.4 Comparagéo pareada e ordenacéo
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3.5 Testes de classificacao da aceitagcdo em codstesi escalas hedodnica e de atitude
3.6 Andlise sensorial e pesquisa de mercado, Mapaeferéncia.

3.7 Amostragem, preparacao e apresentacado de asostr

4. Propriedades sensoriais dos alimentos

4.1 Importancia no processamento do alimento eeadsgdo do mercado consumidor

Bibliografia Basica
MODESTA, R. C. D.Andlise de alimentos: analise sensorial de alimerge bebidas Rio de Janeirof
SENAI — DR/RJ — DFP, 1990. 66p.

DUTCOSKY, S. D Andlise sensorial de alimentasCuritiba: Champagnat, 1996.

FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensoriaCampinas: Ital, 2002.SILVA, M. A. A. P. Desenviohento
de perfil sensorial por analise descritiva quatititga Campinas: FEA/UNICAMP, 2004.

SILVA, M. A. A. P. Desenvolvimento de perfil sensorial por analise destiva quantitativa.
Campinas: FEA/ UNICAMP, 2004.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIAE
...INSTITUTOFEDERAI-DE TECNOLOGIA GOIANO, CAMPUS RIO VERDE

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND

Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:80 HORAS
PROCESSAMENTO DE CARNES

Pré-Requisito1® ao 6° periodc

EMENTA

A carne como alimento: estrutura e composicao daecdransformacdo de musct

técnicos e para obtencao higiénico-sanitaria deesae pescados e seus deriva
Conservacao, industrializagcdo e o controle de dadé de carnes, pescados e 4
produtos. Tecnologia da fabricacdo de produtos/déos de carnes e pescados (s&

e sanitizacdo, aplicacdo de BPF e APPCC nas imalsistle carnes e pescad

Legislacao referente a carnes, pescados e sevadiesi

secagem, defumacao, produtos cominuidos e emutkishaHigienizacao, desinfecca

110

em carne. Qualidade da carne e parametros de l®nlécnicas de abate e conceitos

dos.
5eus

ga,

OBJETIVOS

Adquirir conhecimentos basicos sobre atuais tésnieglicadas na obtenc3
conservacao, industrializacdo e qualidade de posddé origem animal, bem con
sejam capacitados a analisar criticamente os pargsistemas de industrializacao
produtos de origem animal. Estimular o desenvolnimela consciéncia da importan
da qualidade dos produtos de origem animal e ariépca do técnico nesta are
Conhecer instalagdes frigorificas e estabelecac@es com a tecnologia de abate
bovinos, aves, suinos e pescados; identificarjsama avaliar as altera¢cdes encontrg
nas carcagas e visceras dos animais e determirtaitér®s de julgamento de acor
com as possiveis alteracdes encontradas, na cagagaceras dos animais. Conhe

as diferentes tecnologias de processamento des¢gesados e seus derivados.

0,
no
de
Cia
a.
de
idas
do

cer

Conteldos

funcionais e valor nutritivo; conversdao do musceo carne e fendbmenos post-morte
maturacao da carne.

2-Estabelecimentos industriais de carne e derivatlassificagdo, estrutura get

1. 1-Fundamentos de ciéncia da carne: estrutunap@sicdo quimica, propriedades

2Im;

al
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das instalagfes e requisitos basicos de higiene.

3-Processamento tecnoldgico de carnes in natargsporte dos animais e cuidados

ante-mortem (Conceito; Técnica; Importancia; Re@ep@escanso; Jejum e dieta

hidrica); métodos de insensibilizacdo e sangrigii&ecia de operacdes para 0 preparo

de carcacas, visceras e cortes comerciais de anilmabate.
7-Aspectos higiénico-sanitarios da carne mvaeos: fontes de contaminag

Ao

microbiolégica e quimica; fatores que determinameratdes microbianas da carne

fresca.

8-Métodos de conservagdo da carne e derivadaessificacdo, principios
aplicacdes industriais.

9-Conservacao da carne pelo frio artificial: ctedsticas das camaras frigorifica
métodos de resfriamento e congelamento da carnetro® da operacdo ¢
frigorificacéo.

10-Conservacéo da carne pelo emprego do caloprego da pasteurizagao
esterilizacéo; processamento tecnoldgico de camessadas.

11-Processamento tecnoldgico de carnes demids e irradiadas; produt
desidratados para a alimentagcdo humana e animgbregm da liofilizacdo n;
conservagao de carnes e derivados.

12-Métodos quimicos aplicados na conservac& cdrnes: processamer
tecnolégico de produtos salgados, curados e defosnathgredientes, aditiva
intencionais e coadjuvantes utilizados na indusigacarnes: aspectos da legisla
brasileira.

13-Processamento tecnolégico de produtosldielsaria.

14-Processamento tecnologico de subprodutosndiastria de carnes: gordur
comestiveis, ndo comestiveis e demais subprodutos.

15-Métodos de obtencéo, selecdo e conservacfesdado.

16-Processamento tecnologico do pescado e alg@mrde conservas: produt
salgados, curados e envasados; aspectos relatoogoatrole de qualidadg
subprodutos da industria de pescado.

17-Higiene: fases e métodos, pré-limpeza, limmpéabjetivos, modos e meig

limpeza a seco, por liquidos, por espuma, com definfeccéo, enxagie e secagem

e

1S,

e

(0N

U

S,
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BILBIOGRAFIA BASICA:

1. PARDI, M.C. et al.Ciéncia, higiene e tecnologia da carne:.l e v.2., 22 ed
Goiania: Ed. Da UFG, 2004.

2. VIEIRA, R.H.S.F. et al. Microbiologia, higiene e qualidade do pescaddSéo
Paulo: Varella, 2001.

3. SHIMOKOMAKI, et al.Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes? ed., Sac
Paulo:Varela, 2006.

Bibliografia Complementar
2. GAVA, A.J.Principios de Tecnologia de AlimentosS&o Paulo: Nobel, 2002.
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EDUCAGAQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
GOIAND
Campus Rio Verde - GO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE

CURSO: PROEJA ALIMENTOS

Disciplina: Fundamentos da Administracéo Agroindustrial

Carga Horaria:40 HORAS

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA
Revolucéo Industrial. Globalizagdo e competitivielaBistema Agroindustrial. Atividades administras

e estratégia empresarial.

OBJETIVOS

administrativos com base nos estudos das teomamestrativas.

Possibilitar o aluno a assimilacdo da base corale#tuedrica que compde a disciplina, dando-sesén
em cada escopo tedrico, em suas origens, suaster&sticas, sua complexidade, seu car

complementar, seus Varios aspectos e seus prinogpgioentes, para capacita-lo interpretar os f{

ater

atos

1.

© © N o 00 b DN

Conteldos

Nocdes das abordagens

Introducéo a disciplina.

Industrializacéo.

Globalizagao.

Agronegdcio: Seguimentios dos Sistemas Agroindaistri
O Papel das organizalcdes.

Introduc&o a Administracao.

O ambiente organizacional.

Missao, objetivo e metas das organizacoes.

A necessidade de lideranca.

10. O priocesso administrativo na organizacdo do agyacie.
11.Planejamento: Estratégico, gerencial e operacional.

12.Plano de Negocios

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, I. Introducéo a Teoria Geral da Adminagao. S&o Paulo: Makron Books, .
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MOTTA, P. R. Gestao Contemporanea: a ciéncia éeadarser dirigente. Rio de Janeiro: Record.
DONAIRE, Denis, Gestdo ambiental na empresa. Sélw Pdlas
LEON C. Megginson, DONALD. C. Mosley, PAUL H. Pigtdr. Administracdo Conceitos e aplicacd

Sao Paulo Editora Habra.

Bibliografia Complementar

ARANTES, N. Sistemas de Gestao Empresarial. SatmPatlas, .
CHIAVENATO, I. Administracdo nos Novos Tempos. Rlie Janeiro: Campus.
. Teoria Geral da Administragao. Sao Palddron Books.

. Administragdo Teoria, Processo e Pr&i@a.Paulo: Makron Books.
DRUCKER, P. F. 50 casos de Administracdo. Sao P&uidmeira.
HAMPTON, D. R. Administracdo Contemporanea: tequiatica e casos. Sao Paulo: McGraw Hill.
LODDI, J. B. Historia da Administracdo. Sao Paultaneira.
MAXIMIANO, A. C. Teoria Geral da Administracao. S&aulo: Atlas.
MOTTA, P. Transformacdo Organizacional: a teorgapgatica de inovar. Rio de Janeiro: Qualitymark
NADLER, D. A. et al. Arquitetura Organizacionalchave para a mudanca empresarial. Rio de Janei

Campus.

eS.

o:
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERALDE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO
_._. Campus Rio Verde - GO
CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:20
ETICA E ORIENTACAO PROFISSIONAL HORAS
Pré-RequisitoNao Hé
EMENTA

Etica profissional. Codigo de ética profissionahs resolucbes que orientam a pratica da profised

Brasil. Importancia da psicologia nas relacbes masgara o futuro profissional. Dinamica de gru

crescimento pessoal e profissional.
OBJETIVOS

Apresentar aos alunos a integracdo dos varios cam@aoatuacdo do profissional com seus dever

direitos. Apresentar aos alunos as nog¢des deptifiasional.

Conteudos
1. Atuacéo do técnico em alimentos
1.1 Atuacéo do profissional na sociedade
2. Deontologia
2.1 Introducédo a deontologia
2.2.Etica social
2.3 Codigo de ética
2.4 Postura profissional
2.5 Contato com profissionais da area atuantesaroado.

on

po.

Estrutura de conhecimento intra e inter pessoaisidologia dos recursos humanos como suporte para o

es e

Bibliografia Basica

Codigo de Deontologia e de Etica Profissional: Médieterinario e Zootécnico, CRMV - SP, S&o Pa
1992.
A Evolugdo da Profissdo - Conselho Federal de NiagicVeterinaria, Ano 5, n. 1f
SBZ/JAN/FEV/1998/1999.

ulo,
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

...INSTITUTOFEDERAI-DE GOIANO, CAMPUS RIO VERDE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIAND
Campus Rio Verde - GO

CURSO: PROEJA ALIMENTOS Carga Horaria:20 HORAS

HISTORIA DA ALIMENTACAO

Pré-RequisitoNao Hé

EMENTA

Histéria da alimentacdo. Crencas, habitos e talinsemtares. Padrdo de alimentagdo. Aspectos
influenciam a alimentacéao brasileira.

Bibliografia Basica

CASCUDO, I. C. Histéria da alimentagado no BrasilE8. Sao Paulo: Globo, 2004.
BRANDAO, C. T. Alternativas Alimentares. Brasilijnistério da Saude, 1988.
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