Semgo Pubhco Federal ' _
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
- Pro- reltorla de Ensino .

'RESOLUGAO N° 41/2018

O Proé-reitor de Ensino do Instituto Federal de Educagéi‘o,' _
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
atribuigbes, considerando as decisdes emanadas da -
~ reunido da Camara de | Ensmo resolve aprovar, para o
Curso Técnico ‘'em Alimentos - forma integrada, do
~ campus Pelotas - Visconde da’ Graga para viger a partlr- :

. do primeiro semestre letivo de 2019: -

1 - Os programas de dlSC;p!lnas do 2° penodo Iet:vo da matnz curr[cular n°
7654 ‘

'Esta resolugao entra em vigor a partir da sua d_até de publicaggo.

| “P-elo"t'as, 13 de dezembro de‘201_8.-'

4




Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Historia Il

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60 h Cdodigo: VG _TEC.144

Ementa: Analise do processo de formacdo do ordenamento colonial na
Ameérica e no Brasil. Caracterizacdo e estudo dos principais grupos étnico-
culturais e politicos que participaram desse processo. Reflexdo sobre os
movimentos emancipacionistas americanos, com énfase para o caso
brasileiro. Estudos de historia local e regional inseridos no contexto colonial e
pos-independéncias. Investigacdo sobre as origens e impactos econémicos,
politicos e sociais da implantacdo mundializada do modo de producédo
capitalista-industrial, com destaque para o universo dos trabalhadores.

Conteudos

UNIDADE | — A Formacédo da América Colonial
1.1 Estruturas de poder e economia colonial
1.2 Rela¢des metropoles-colonias
1.3 Instalagéo da ordem escravista

UNIDADE Il - O Brasil Colonial
2.1 Escravidao indigena e africana
2.2 As culturas africanas e indigenas e sua importancia na formacao
social brasileira

UNIDADE Il — Fronteiras Redesenhadas: Soberanias, Identidades e
Emancipacfes nas Américas
3.1 Processos emancipacionistas americanos: aproximacdes e
distanciamentos
3.2 Brasil Império: conflitos politicos, sociais

UNIDADE IV — Rio Grande do Sul
4.1 Rio Grande do Sul no contexto dos conflitos platinos
4.2 Pelotas, chargueadas e resisténcia escrava
4.3 Guerra Civil Farroupilha: mitos, consensos e controvérsias
explicativas

UNIDADE V - O ‘Mundo do Trabalho’
5.1 A industrializacdo moderna
5.2 Teorias sociais em disputa: capitalismo, socialismo e anarquismo
5.3 A organizacao operaria e lutas populares

Bibliografia basica

COTRIM, Gilberto. Historia global — Brasil e geral. S&o Paulo: Editora Saraiva,
2009.

DIAS, A.; GRINBERG, K.; PELLEGRINI, M. Novo Olhar Histdéria. Volume 2.
Séao Paulo: FTD, 2015.
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DIVALTE, Garcia Figueira. Historia na sala de aula: conceitos, préaticas e
propostas. Sao Paulo: Contexto, 2003.

Bibliografia complementar

BETHELL, Leslie (Org.). Histéria da América Latina. VOL. lll: Da
Independéncia a 1870. Sao Paulo: EDUSP, 2001.

GRINBERG, Keila e SALLES, Ricardo (orgs.). O Brasil imperial. 3 Vols. Rio de
Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2010.

HOBSBAWM, Eric. A era das revolucdes. Sado Paulo: Paz e Terra, 1996.
HUBERMAN, Leo. Histéria da rigueza do homem. 15. ed. Rio de Janeiro: JZE,
1979.

KUNH, Fabio. Breve Historia do Rio Grande do Sul. Porto Alegre: Editora
Leitura XXI, 2001.

SILVERIO, Valter Roberto (coord). Sintese da colecdo Historia Geral da
Africa: século XVI ao século XX. Brasilia: UNESCO, 2013.

WEHLING, Arno; WEHLING e Maria José C de. Formacéo do Brasil Colonial.
Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1999.



Servi¢o Publico Federal
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Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Lingua Estrangeira | (Espanhol)

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horéaria total: 60h Cdodigo: VG _TEC.145

Ementa: Estudo dos recursos fonéticos, morfoldgicos, sintaticos e semanticos
linguisticos da lingua espanhola, aplicados para a leitura de diferentes géneros
textuais e para a producdo de pequenos textos na lingua-alvo.
Desenvolvimento de habilidades comunicativas basicas. Estudo dos aspectos
culturais e historicos do universo da lingua espanhola que dialogam com as
areas de conhecimento do Curso Técnico Integrado em Alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Estruturas Funcionais Bésicas da Lingua Espanhola
1.1 Saudacdes
1.2 Apresentacdes — verbos ser, estar y llamar
1.3 Informacbes sobre a identidade pessoal — nacionalidade,
endereco e profissao
1.4 Descricao de si e do outro — adjetivos, pronomes demonstrativos
€ possessivos
1.5 Localizacdo e identificacdo de lugares e objetos — verbos tener,
haber y estar

UNIDADE Il — Aspectos Gramaticais da Lingua Espanhola
2.1 Sons da Lingua Espanhola — o alfabeto
2.2 Estruturas gramaticais basicas do espanhol
2.3 A sintaxe do espanhol
2.4 Expressoes idiomaticas

UNIDADE Il — Compreenséo e Producédo Textual
3.1 Estratégias de leitura e compreensao textual
3.2 Técnicas de Producéo textual
3.3 Atividades e técnicas de uso do dicionario bilingue
3.4 Leitura e Interpretacdo na lingua meta

UNIDADE IV — Cultura e Civilizacdo Hispana
4.1 A origem da lingua espanhola
4.2 Civilizacbes pré-colombianas: lendas que envolvem a origem dos
alimentos
4.3 Aspectos culturais hispanos vinculados a gastronomia e a
alimentacao
4.4 Comidas tipicas hispanas e sua origem

Bibliografia basica
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BALLESTERO ALVAREZ, Maria Esmeralda; BALBAS, Marcial Soto.
Dicionario espanhol-portugués, portugués-espanhol. S&o Paulo: FTD,
1999.

SANCHEZ, Aquilino; SARMIENTO, Ramon. Gramatica Basica del Espafiol.
Norma y uso. Madrid: SGEL, 2006.

SECO, Manuel. Gramatica esencial del espafiol: introduccion al estudio de la
lengua. 2. ed. Madrid: Espasa Calpe, 1991.

Bibliografia complementar

BAKHTIN, M. Estética da Criacdo Verbal. 2. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2011.

DIAZ, Diaz; TALAVERA, Garcia. Dicionario Santillana. Sdo Paulo: Santillana,
2006.

MARIA MILANI, Esther. Gramatica de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006.

STAKER, H.; HORN, M. Blended: usando a inovacéao disruptiva para aprimorar
a educacéo. Porto Alegre: Penso, 2015.

TREVISANI, F.; NETO, A.; BACICH, L. Ensino Hibrido: personalizacdo e
tecnologia na educacéo. Porto Alegre: Penso, 2015.
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Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira |l

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horéria total: 90 h Cédigo: VG _TEC.146

Ementa: Analise de estruturas linguisticas. Estudo e aplicacdo da linguagem em
suas diversas situacdes de uso e manifestacdes. Leitura e producao de textos de
diversos géneros, com énfase nos géneros ‘reportagem’ e ‘artigo de opiniao’.
Classicismo. Literatura de Informagé&o. Barroco. Arcadismo. Romantismo. Realismo
e Naturalismo. Parnasianismo. Simbolismo.

Conteudos

UNIDADE | — Sistematizagdo do Conhecimento Linguistico
1.1 Nocdes de Classes Gramaticais
1.2 Nocdes de Andlise Sintatica (termos essenciais, integrantes e
acessorios)
1.3 Pontuacao
1.4 Funcdes da Linguagem
1.5 Figuras de Linguagem
1.6 Discurso direto, indireto e indireto livre

UNIDADE Il — Producéo da Leitura e do Texto
2.1 Elementos da textualidade
2.2 Fatores linguisticos: coesao, coeréncia e intertextualidade
2.3 Fatores extralinguisticos (situacionalidade, aceitabilidade,
intencionalidade e informatividade)
2.4 Producédo de textos de diferentes géneros textuais de circulagéo
social, com énfase nos géneros ‘reportagem’ e ‘artigo de opiniao’

UNIDADE Il — Periodos Literarios
3.1 Classicismo — Caracteristicas e Camdes lirico e épico
3.2 Literatura de Informacao — Caracteristicas
3.3 Barroco — Caracteristicas e principais autores
3.4 Arcadismo — Caracteristicas e principais autores
3.5 Romantismo — Caracteristicas, geracdes e principais autores
3.6 Realismo e Naturalismo — Caracteristicas e principais autores
3.7 Parnasianismo — Caracteristicas e principais autores
3.8 Simbolismo — Caracteristicas e principais autores

Bibliografia basica

ABAURRE, L. A.; PONTARA, M. N.; FADEL, T. Portugués: lingua e literatura. Sao
Paulo: Moderna, 2004.
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BAGNO, Marcos. Preconceito linguistico. 56. ed. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2015.

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37. ed. Rio de Janeiro:
Nova Fronteira, 2009.

CUNHA, Celso; CINTRA, Luis F. Lindley. Nova gramatica do portugués
contemporéaneo. 3. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2001.

MARCUSCHI; Luiz Antbnio. Producdo textual, analise de géneros e
compreensao. Sao Paulo: Pardbola Editorial, 2008.

SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: leitura e redacéo.
5. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.

TERRA, E.; NICOLA, J. Portugués de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo:
Scipione, 2004.

Bibliografia complementar

BRASIL. Decreto n. 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Dispde sobre a Lingua
Brasileira de Sinais - LIBRAS, e o art. 18 da Lei n. 10.098, de 19 de dezembro de
2000. Diério Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 23 dez. 2005.
CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Portugués: Linguagens. v.2. S&o Paulo:
Saraiva, 2013.

COSSON, Rildo. Letramento Literario: teoria e préatica. Sdo Paulo: Contexto, 2014.
FERNANDES, Sueli. Avaliacdo em lingua portuguesa para alunos surdos:
algumas consideracodes. Disponivel em:
<http://'www.educadores.diaadia.pr.gov.br/arquivos/File/janeiro2013/otp_artigos/sue
li_fernandes.pdf>. Acesso em: 18 fev. 2017.

KOCH, Ingedore Villaga. A coeséo textual. 21. ed. S&o Paulo: Contexto, 2007.
KOCH, Ingedore Villaca; ELIAS, Vanda Maria. Ler e escrever: estratégias de
producao textual. 2. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2010.

KOCH, Ingedore Villaca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. Texto e coeréncia. 10. ed. S&o
Paulo: Cortez, 2005.

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; PAVANI, Cinara Ferreira.
Prética textual: atividades de leitura e escrita. 11. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2015.
MARCUSCHI; Luiz Anténio. Producdo textual, analise de géneros e
compreensao. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2008.

SARMENTO, L. L.; TUFANO, D. Portugués: literatura, gramatica e producdo de
texto. Sao Paulo: Moderna, 2004.

LUFT, Celso Pedro. Dicionéario Pratico de Regéncia Nominal. Sdo Paulo: Atica,
2008.

LUFT, Celso Pedro. Dicionéario Pratico de Regéncia Verbal. 9. ed. Sdo Paulo:
Atica, 2010.

SALLES, Heloisa Maria Moreira Lima Salles [et al.]. Ensino de lingua portuguesa
para surdos: caminhos para a pratica pedagogica. Brasilia: MEC, SEESP, 2004. 2
v.: il. (Programa Nacional de Apoio & Educacgéo dos Surdos).
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SAVIOLI, Francisco Platdo; FIORIN, José Luiz. Licdes de texto: leitura e redacéo.
5. ed. S&o Paulo: Atica, 2006.

TERRA, E.; NICOLA, J. Portugués de olho no mundo do trabalho. Sdo Paulo:
Scipione, 2004.



Servigo Publico Federal
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DISCIPLINA: Matematica Il

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 90h Caodigo: VG _TEC.147

Ementa: Estudos sobre triangulo retangulo e trigonometria. Estudos sobre
nameros complexos. Estudos introdutorios de equacdes polinomiais ou algébricas.
Estudo sobre a geometria plana e geometria espacial.

Conteudos

UNIDADE I — Triangulo Retangulo
1.1 Topicos basicos para a trigopnometria sobre o triangulo retangulo
1.2 Relag6es trigonométricas no triangulo retdngulo: seno, cosseno e
tangente
1.2 Angulos notaveis
1.4 Resolucédo de problemas

UNIDADE Il — Trigonometria
2.1 Conceitos trigonométricos basicos: arcos e angulos. Unidade de
medida (grau, grado e radiano), relacdo ente as unidades e conversao
2.2 Ciclo trigonométrico: definicdo, consideragbes arco orientado,
sentido, quadrantes, arcos coéngruos, menor determinacdo e
expresséo geral dos arcos
2.3 Funcgbes trigonométricas: seno, cosseno, tangente (definicao,
valores notaveis, sinal variacao, periodo, gréafico)
2.4 Relaces trigonométricas fundamentais e suas derivadas
2.5 Arcos complementares e a relagdo entre seno e cosseno
2.6 Resolucao de triangulos quaisquer: lei dos senos, dos cossenos,
teorema da area, aplicactes

UNIDADE Il — Numeros Complexos
3.1 Introducédo: unidade imaginaria forma algébrica e representacao
3.2 geométrica
3.3 lgualdade e potencias de i
3.4 Conjugacéo de complexo e suas propriedades
3.5 Operacdes: adicdo, subtracdo, multiplicacéo e divisdo
3.6 Mddulo de um complexo
3.7 Forma trigopnométrica ou polar de um complexo

UNIDADE IV - Nog¢des de Equacdes Polinomiais ou Algébricas
4.1 Introducéo a polinbmios: zero ou raiz, valor numérico, igualdade,
operacdes com polindémios (adigdo, subtracdo, multiplicagéo e divisao
pelo método da chave e algoritmo de Brot-Ruffini)
4.2 Equacao polinomial: definicdo e elementos: raiz de uma equagao
polinomial, multiplicidade da raiz, teorema fundamental da algebra,
relacbes de Girard

UNIDADE V - Geometria Plana




Servico Plblico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

5.1 Areas de superficies planas: triangulo, quadrado, retangulo,
paralelogramo, losango, trapézio, circulo

UNIDADE VI — Geometria Espacial
6.1 Poliedros regulares convexos
6.2 Teorema de Euler
6.3 Calculo de areas e volumes de prismas, piramides, cilindros,
cones e esferas

Bibliografia basica

DANTE, Luiz Roberto. Matematica - aplicagdes e contextos. Sdo Paulo: Atica,
2007.

BEZERRA, Manoel Jairo. Matematica. S&o Paulo: Scipione,1997.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI JR., José
Roberto. Matematica fundamental: uma nova abordagem. Sao Paulo: FTD,
2002.

Bibliografia complementar

IEZZI, Gelson et al. Matematica Ciéncia e Aplicacfes. 3. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2013. v. 2.

PAIVA, Manuel Rodrigues. Matematica. Sado Paulo: Moderna, 1995.

PIERRO NETTO, Scipione di. et al. Quanta - Fasciculos 3, 4, 7 e 9 para Ensino
Médio. Sao Paulo: Saraiva, 2000.

RIBEIRO, Jakson. Matematica, ciéncia, linguagem e tecnologia 2: ensino
médio. Sao Paulo: Scipione, 2010.

SMOLE, K. S., DINIZ, M. |I. Matematica Ensino Médio. 3. ed. Sado Paulo:
Saraiva, 2005. v. 2.
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DISCIPLINA: Quimica Il

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horéria total: 90 h Cdédigo: VG_TEC.148

Ementa: Estudos sobre os diferentes tipos de concentracdo e de sua
importdncia na pratica com diferentes tipos de entalpia de reacdo.
Estabelecimento de relacdes entre a termoquimica com a resolucdo de
problemas praticos. Estudos sobre a cinética e o equilibrio quimico.

Conteudos

UNIDADE | — Massas
1.1 Massa atbmica
1.2 Massa molecular
1.3 Constante de Avogadro
1.4 Volume molar

UNIDADE Il — Solugbes
2.1 Saturada, Insaturada e Supersaturada
2.1.1 Concentracao das solucoes
2.2.2 Comum
2.2.3 Molar
2.2.4 Titulo em massa
2.2.5 Densidade
2.2.6 Diluicéo

UNIDADE Il — Termoquimica
3.1 Entalpia
3.1.1 Reacédo endotérmica
3.1.2 Reacdo exotérmica
3.1.3 Fatores que influenciam no calor das reacdes
3.1.4 Equacao termoquimica
3.1.5 Calor de combustéo
3.1.6 Calor de formagéao
3.1.7 Lei de Hess

UNIDADE IV — Equilibrio Quimico
4.1 Equilibrio Quimico

4.1.1 Reacdes reversiveis
4.1.2 Grau de equilibrio
4.1.3 Constante de equilibrio
4.1.4 Deslocamento de equilibrio
4.1.5 Lei da diluicdo de Ostwald
4.1.6 Equilibrio idnico da agua
4.1.7 pH e pOH
4.1.8 Solugado Tampéo
4.1.9 Hidrdlise de sais
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Bibliografia basica

FELTRE, Ricard. Quimica - Volume Il. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2009.
MORTINER & MACHADO. Quimica — Volume Il. 3. ed. Sdo Paulo: Editora
Scipione, 2017.

REIS, Martha. Quimica — Volume Il. 2. ed. S&o Paulo: Editora Atica, 2017.

Bibliografia complementar

SANTOS, Wildson Luiz Pereira dos (coord.). Quimica & Sociedade. Vol. Gnico.
Séo Paulo: Nova Geracéo, 2005.

PERUZZO. F.M.; CANTO. E.L. Quimica na abordagem do cotidiano. Volume
1. 4. ed. Sédo Paulo: Moderna, 2006.

USBERCO, Joao; Salvador, Edgard. Quimica Geral. 12. ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2006.

SANTOS, Wildson L. (coord.). Quimica & Sociedade. S&o Paulo, Nova
Geracao, 2005.

GEPEQ. Intera¢cbes e Transformacdes. Quimica - Ensino Médio. Vol. 1,2,3.
Séo Paulo: Ed. Edusp, 1999.

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica: vol. unico. 4. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2005.
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DISCIPLINA: Quimica Analitica e Bromatologia
Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano
Carga horaria total: 60 h Codigo: VG _TEC.149
Ementa: Estudo das regras de seguranca, postura e conduta em laboratorio
de fisico-quimica. Estudo das principais vidrarias e equipamentos de
laboratério. Estudo de solugBes verdadeiras e suas respectivas expressoes.
Estabelecimento de relacdes entre calculos, preparo, padronizacao e diluicoes
de solugdes. Introducdo ao estudo da bromatologia de alimentos, através do
conhecimento da piramide alimentar e sua compara¢do com a energia liberada
pela ingestao de alimentos, bem como as suas respectivas legislagoes.

Conteudos

UNIDADE | — Normas Gerais de Seguranca no Laboratorio
1.1 Seguranca em laboratoérios de alimentos
1.2 Guia rapido de procedimentos de primeiros socorros para
laboratérios

UNIDADE Il — Principais Vidrarias e Equipamentos de Laboratério
2.1 Filtragcdo comum
2.2 Filtracdo a vacuo
2.3 Destilacao simples
2.4 Titulacéo
2.5 Refluxo
2.6 Decantacéao
2.7 Balanca analitica
2.8 Outras vidrarias: baldo volumétrico, pipetas volumétrica e
graduada, erlenmeyer, bureta, pisseta
2.9 Como lavar e secar vidrarias no laboratério

UNIDADE Il —Estudo das Solucdes

3.1 Preparacéo de solucdes

3.2 Relacdes entre soluto e solucao
3.2.1 Concentracdo em massa - C
3.2.2 Concentracao em partes por milhdo — ppm

3.3 Expressfes de concentracao quimica
3.3.1 Concentracao em quantidade de matéria
3.3.2Transformacdo de normalidade em concentragdo em
guantidade de matéria

3.4 Diluicdo e concentragéo

3.5 Misturas de soluc¢des que nao reagem entre si
3.5.1 Mistura de solu¢bes do mesmo soluto

3.6 Titulagc&o de solucdes
3.6.1 Determinacao da acidez de vinagre

3.7 Preparo de solugdes acidas e basicas

3.8 Padronizacéao de solucdes acidas e basicas
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UNIDADE IV — Bromatologia
4.1 Introducao
4.2 Estudo dos componentes basicos dos alimentos: piramide
alimentar
4.3 Valor calorico de alimentos

UNIDADE V — Composi¢ao Quimica dos Alimentos
5.1 Introdugé&o
5.2 Umidade e sélidos totais
5.3 Carboidratos
5.4 Lipideos
5.5 Proteinas
5.6 Sais minerais
5.7 Tabelas de composicao quimica de alimentos

Bibliografia basica

CECCHI, Heloisa Méascia. Fundamentos teoricos e praticos em andlise de
alimentos. 2. ed. Campinas: Editora da Unicamp, 2010.

MORITA, Tokio. Manual de solug¢des, reagentes e solventes: padronizacao,
preparacdo, purificacdo com indicadores de seguranca e de descarte de
produtos quimicos. 2. ed. S&do Paulo: Editora Blucher, 2007.

WEST, Donald et al. Fundamentos de quimica analitica. Volume Unico. Séo
Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia complementar

BACCAN, Nivaldo et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2001.

BOBBIO, Florinda; BOBBIO, Paulo. Manual de laboratério de quimica de
alimentos. Volume unico. Sdo Paulo: Varela, 1995.

CASTRO, Maria Fernanda et al. Seguranca em laboratorio: riscos e medidas
de seguranca em laboratérios de microbiologia de alimentos e de quimica.
Volume anico. Campinas: ITAL, 2002.

FENNEMA, Owen et al. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010.

USBERCO, Jodo e SALVADOR, Edgard. Quimica. Volume unico. Sédo Paulo:
Editora Saraiva, 2006.
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DISCIPLINA: Biologia Il
Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano
Carga horaria total: 90 h Cdodigo: VG_TEC.150
Ementa: Estudo da Sistematica e Classificacdo biolégica. Virus. Estudo
sistematico dos principais representantes dos grandes reinos de seres Vvivos.
Anatomia e fisiologia de plantas e animais.

Conteudos

UNIDADE | — Diversidade Biologica
1.1 Sistematica e Classificagao biologica
1.2 Sistemética a partir da evolugcao dos seres vivos e a biologia
molecular
1.3 Os Reinos e os Seres Vivos
1.4 Virus em Reino a parte

UNIDADE Il — Reino Monera
2.1 Caracteristicas das bactérias e cianobactérias
2.2 Reproducéo e classificacdo dos representantes do Reino Monera
2.3 Importancia ecolégica e econdmica das bactérias e cianobactérias

UNIDADE Il — Reino Protoctista (Protista)
3.1 Caracteristicas das algas e protozoarios
3.2 Reproducéo e classificacdo das algas e protozoarios
3.3 Importancia ecoldgica e econdmica das algas e protozoarios

UNIDADE IV — Reino Fungi
4.1 Caracteristicas gerais dos representantes do Reino Fungi
4.2 Reproducéo e classificacdo dos fungos
4.3 Importancia ecolégica e econémica dos fungos

UNIDADE V — Reino Plantae
5.1 Caracteristicas gerais das plantas
5.2 Classificacéo e diversidade
5.3 Anatomia e fisiologia
5.4 Reproducéao
5.5 Importancia ecolégica e econémica das plantas

UNIDADE VI — Reino Animalia

5.1 Caracteristicas gerais dos animais

5.2 Classificacéo e diversidade
5.2.1 Animais invertebrados: poriferos, cnidéarios, platelmintos,
nematelmintos, moluscos, anelideos, artropodes e equinodermos.
5.2.2 Protocordados (urocordados e cefalocordados) e
Vertebrados (peixes, anfibios, répteis, aves e mamiferos

5.3 Anatomia e fisiologia dos animais
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5.4 Reproducéo dos animais
5.3 Importancia ecoldgica e econdmica dos animais

Bibliografia basica

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Fundamentos da Biologia Moderna. 4. ed.
Séo Paulo: Moderna, 2006

FAVARETTO, J. A. Biologia: unidade e diversidade. 2° ano. 1. ed. S&o Paulo:
FTD, 2016.

SADAVA, D. et al. Vida: a ciéncia da biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

Bibliografia complementar

CURTIS, Helena. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1977.
ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. (Org.). Fungos: uma introducéo a Biologia,
Bioquimica e Biotecnologia. 2. ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2010.
FRANCESCHINI, I. M. et al. Algas: Uma abordagem filogenética, taxonémica e
ecologica. Porto Alegre: Artmed, 2010.

HICKMAN J. R., Cleveland P. et al. Principios Integrados de Zoologia. 11. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. 7. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.
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DISCIPLINA: Sociologia |l

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horéria total: 30h Cdédigo: VG_TEC.151

Ementa: Reflexdes sobre questdes desenvolvidas pela sociologia, ciéncia politica e
antropologia. Investigagdes sobre questdes raciais e sociais no Brasil. Estudos
introdutdrios sobre o Estado. Estudos e reflexdes sobre cultura. Debates sobre os
movimentos sociais.

Conteudos

UNIDADE | — Cultura
1.1 Conceitos de cultura
1.2 Cultura Popular e erudita
1.3 Identidade e diferenca
1.4 Multiculturalismo: raca, etnia, etnocentrismo
1.5 Patrimonio cultural
1.6 Contracultura
1.7 Cultura afro-brasileira
1.8 Cultura indigena

UNIDADE Il - As Relagdes Sociais e Raciais no Brasil
2.1 Racismo
2.2 O mito da democracia racial no Brasil
2.3 Xenofobia

UNIDADE lll - Formas de Organizacdo Social e Politica
3.1 Poder: conceito e forma de exercicio
3.2 Estado
3.3 Governo
3.4 Partidos politicos e sistemas eleitorais
3.5 Democracia
3.6 Participacao politica

UNIDADE IV — Movimentos Sociais
4.1 Contexto historico
4.2 Defini¢cdes preliminares
4.3 Novos movimentos sociais
4.4 Movimentos sociais agrarios

Bibliografia basica

BOBBIO, Norberto. O futuro da democracia. 8. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra,
2002. 2000 p.

GIDDENS, Antony. Sociologia. 4. ed. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian,
2004.

LARAIA, Roque. Cultura: um conceito antropoldgico. 22. ed. Rio de Janeiro:
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Jorge Zahar, 2008.
Bibliografia complementar

CASTELLS, Manuel. Redes de indignagcdo e esperanca: movimentos sociais
na era da internet. Rio de Janeiro: Zahar, 2013.

CUNNINGHAM, Frank. Teorias da Democracia: uma introducao critica. Porto
Alegre: Artmed, 2009.

MARTINS, José de Souza. O Poder do Atraso. Ensaios de Sociologia e Historia
Lenta. S&o Paulo: Ed. Hucitec, 1994. 174 p.

LOWY, Michael. Ideologias e ciéncia social: elementos para uma analise
marxista. 18. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2008.

SANTOS, Milton. Por uma outra globalizacdo: do pensamento Unico a
consciéncia universal. Rio de Janeiro: Record, 2008.
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DISCIPLINA: Conservacao de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60h Caodigo: VG _TEC.136

Ementa: Estudo da composicéo dos principais grupos de alimentos e seu valor
nutricional. A partir da composicédo dos alimentos, compreender as diversas
alteragcGes que ocorrem e que levam o alimento a se deteriorar. Estudo e
compreensdao dos métodos convencionais e nao convencionais de
conservacao aplicados em alimentos.

UNIDADE | — Introducéo a Conservagéo de Alimentos
1.1. Trajetoria da evolucdo na conservacao de alimentos

UNIDADE Il - Composicao e Valor Nutricional dos Alimentos
2.1 Macronutrientes e micronutrientes
2.2 Valor calérico dos nutrientes que compdem os alimentos

UNIDADE llI - Alteracdes em Alimentos
3.1 Alteragbes microbiolégicas
3.2 Alteracbes quimicas
3.3 Alteragbes enzimaticas

UNIDADE IV - Métodos de Conservacao de Alimentos
4.1 Conservacao de alimentos pelo calor
4.1.1 Pasteurizacao
4.1.1 Branqueamento
4.1.2 Esterilizacéo
4.2 Conservagéo de alimentos pelo frio
4.2.1 Refrigeracéo
4.2.1.1 Requisitos para estocagem refrigerada
4.2.2 Congelamento
4.2.2.1 Fatores que afetam o congelamento dos alimentos
4.2.2.2 Métodos de congelamento
4.3 Conservacao de alimentos através do controle da umidade
4.3.1 Secagem
4.3.1.1 Requisitos basicos: temperatura, velocidade do ar
e umidade
4.3.1.2 Secagem natural
4.3.1.3 Secagem artificial
4.3.2 Concentracao
4.3.3 Liofilizagao
4.4 Conservacéo pelo uso de solutos
4.4.1 Adicéo de agucar
4.4.2 Adicao de sal
4.5 Conservagao pela defumacéo
4.6 Conservacéao de alimentos por fermentacao
4.6.1 Fermentacdo latica
4.6.2 Fermentacao alcodlica
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4.6.3 Fermentacao acética

4.7 Conservacgao por aditivos

4.8 Embalagens ativas e inteligentes

4.9 Métodos nao convencionais de conservacgao
4.9.1Irradiacdo de alimentos
4.9.2Uso de bacteriocinas ou enzimas antimicrobianas
4.9.3Campo elétrico pulsado de alta intensidade
4.9.4Luz pulsante de alta intensidade
4.9.5Ultrassom
4.9.6 Alta presséo hidrostatica

Bibliografia basica

BARUFFALDI, R. Fundamentos de tecnologia de alimentos. vol. 3. Sdo Paulo:
Atheneu Editora, 1998.

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios — Alimentos. S&o
Paulo: Nobel, 1989. 298 p.

ORDONEZ, J. A.P. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

BRIZIO, A. P. Embalagens ativas e inteligentes: tecnologias emergentes para
o controle dindmico da qualidade de alimentos. Rio Grande: Ed. da FURG, 2014.
96 p.

CHITARRA, M.l. F. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Vigosa:
Centro de producdes técnicas, 1998. 88 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu,
1992. 652 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1998. 284 p.
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DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60h Caodigo: VG _TEC.137

Ementa: Estudo da morfologia e da citologia dos principais micro-organismos
de interesse em alimentos. Conhecimento das principais fontes de
contaminacdes de alimentos. Conhecimento, caracterizacdo e compreensao do
efeito dos fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam no desenvolvimento
dos micro-organismos em alimentos. Estudo e caracterizacdo das principais
deterioragbes provocadas pelos micro-organismos nos alimentos. Estudo e
identificacdo dos principais micro-organismos responsaveis pelas doencas
transmitidas por alimentos, as ocorréncias, seus principais sintomas e métodos
de controles. Conhecimento, estudo e execucdo das normas de seguranca em
laboratorio de microbiologia. Conhecimento e compreensdo dos principais
métodos de analises microbiolégicas utilizadas em alimentos. Preparo de
amostras para exames microbioldgicos. Identificacdo, exame e interpretacao
acerca das principais analises microbiolégicas para alimentos. Conhecimento,
aplicacao e interpretacao da legislacdo microbiolégica vigente em controle de
gualidade de produtos e alimentos.

Conteudos

UNIDADE I - Nog¢bes de Microbiologia
1.1 Importancia dos micro-organismos

1.2 Morfologia e citologia dos principais grupos de interesse em
alimentos: bactérias, fungos filamentosos e leveduras
1.3 Principais fontes de contaminacao de alimentos

UNIDADE Il - Efeito do Ambiente sobre o Crescimento Microbiano
2.1 Curva de crescimento dos micro-organismos

2.2 Fatores intrinsecos
2.3 Fatores extrinsecos
2.4 Teoria dos obstaculos de Leitsner

UNIDADE Il - Deterioracdo Microbiana de Alimentos
3.1 Leite e derivados

3.2 Carne e derivados

3.3 Aves

3.4 Ovos

3.5 Pescados

3.6 Alimentos envasados ou enlatados
3.7 Vegetais

3.8 Cereais

UNIDADE IV - Principais Géneros de Micro-organismos Relacionados com as
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)



4.1 Agentes causadores
4.2 Ocorréncias

4.3 Sintomatologia

4.4 Medidas de controle

UNIDADE V - Normas de Seguranca e de Higiene em Laboratorio de
Microbiologia
5.1 Normas de seguranca e trabalho em laboratério de microbiologia
5.2 Técnicas de assepsia e desinfeccéo
5.3 Esterilizacdo de materiais e amostras

UNIDADE VI - Métodos de Analises Microbiologicas de Alimentos
6.1 Métodos convencionais
6.2 Métodos rapidos

UNIDADE VII - Preparo de Amostras para Exames Microbiologicos
7.1 Técnica de amostragem, diluentes, diluicdes etipos de solucdes

UNIDADE VIl - Metodologia e Técnicas de Anélises em Alimentos
8.1 Principais materiais, utensilios e equipamentos de laboratorio de
microbiologia
8.2 Principais meios de cultura utlizados para analises
microbiolégicas em alimentos
8.3 Técnicas de semeadura

8.4 Contagem padrao de bactérias aerébicas mesdfilas

8.5 Contagem de enterobactérias

8.6 Numero mais provavel (NMP)

8.7 Contagem de bactérias lacticas, contagem de fungos e leveduras
8.8 Interpretacéo das analises microbiologicas

Bibliografia basica

FRANCO, Bernadette; MELO, Dora Gombossy de. Microbiologia de alimentos.
2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

JAY, James. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MASSAUGUER, Pilar Rodrigues. Microbiologia dos processos alimentares.
Séo Paulo: Ed. Varela, 2006.

Bibliografia complementar

SILVA, Neusely; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neilane
Ferraz de Arruda. Manual de métodos de andlise microbiolégica de
alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010.

GAVA, Altamir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagfes. S&ao
Paulo: Ed. Nobel, 2008.

PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E. C. S. Microbiologia. S&o Paulo,
SP: McGraw-Hill, 1981. 2 v.

ALTERTHUM, Flavio; TRABUSLI, Luiz Rachid (Ed.). Microbiologia. 5. ed. Sdo
Paulo, SP: Atheneu, 2008.
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FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre,
RS: Artmed, 2002. 424 p.
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DISCIPLINA: Educacéo Fisica Il

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60 h Codigo: VG _TEC.138

Ementa: Vivéncia da cultura corporal como um modo de produzir a propria
existéncia, ampliando o repertério de possibilidades, aprendizagens, a partir do
ensinar com os fundamentos de uma cultura, valorizando os temas
transversais. Amplificacdo do ser e agir no mundo, a partir do vivenciar os
temas da cultura corporal: esportes, jogos, lutas, ginasticas, atividades
expressivas e ritmicas, problematizando questdes culturais, sociais e de saude.
Praticas diversificadas a partir do experimentar e perceber o conhecimento do
préprio corpo como produtor de cultura, no espaco, no tempo e com 0 grupo.
Experimentacdo do sentir a consciéncia corporal, amplificando a construcédo da
prépria cultura corporal. Sensibilizacdo para a leitura da realidade, a
organizagdo do pensamento, a interpretacdo para tomada de deciséo e o
encorajamento para a atitude de ser e agir. Mobilizagdo dos componentes da
aptiddo fisica relacionadas a saude. Compreensdo das conexdes entre
atividade fisica e alimentacao.

Conteudos

UNIDADE | — Conhecimento do Corpo
1.1 Sensibilizagao Corporal
1.2 Conscientizacdo Corporal
1.3 Percepcao Tempo e Espaco
1.4 Relacado do corpo com o0 meio ambiente
1.5 Alongamento
1.6 Relaxamento

UNIDADE Il — Corpo/expressao
2.1 Lutas
2.2 Ginasticas
2.4 Atividades ritmicas
2.3 Manifestacao e pratica corporal

UNIDADE Il — Movimentos Individuais e Coletivos
3.1 Jogos
3.2 Brincadeiras Populares
3.3 Atividades alternativas

UNIDADE IV — Esporte
4.1 Esporte com bola
4.1.1 Futsal
4.1.2 Futebol de sete
4.1.3 Handebol
4.1.4 Basquetebol
4.1.5 Voleibol
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4.2 Esporte Individual
4.2.1 Atletismo

4.3 Esporte com raquetes

4.4 Esporte sobre rodas

UNIDADE V - Componentes da Aptiddo Fisica Relacionada & Saude e ao
Desempenho
5.1. Exercicios e atividades que mobilizam relacionar as unidades |,
I, Il e IV aV, a partir do experimentar, perceber, conhecer, decidir e
agir para o desenvolvimento das capacidades e habilidades,
potencializando a promocdo da qualidade de vida, a partir da
conscientizacédo e constru¢do da sua cultura corporal na promogéao
de um estilo de vida ativo, maximizando a flexibilidade, forca e
resisténcia muscular, resisténcia cardiorespiratéria e composicao
corporal, equilibrio, velocidade, coordenacao motora, agilidade.

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Educacdo e do Desporto. Parametros Curriculares
Nacionais: Educacéo Fisica. v. 7. Brasilia: MEC/SEF, 1997.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino de educacéo fisica. S&o
Paulo: Cortez, 1992.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, satdde e qualidade de vida. 2. ed.
Londrina: Mimiograf, 2001.

Bibliografia complementar

AMORIM, Paulo Roberto; GOMES, Thales N. Primola Gasto. Energético na
Atividade Fisica. Rio de Janeiro: Shape, 2003.

AXELRUD, Elaine; GLISER, Débora; FISCHMANN, Janice. Obesidade na
Adolescéncia. Porto Alegre: Ed. Mercado Aberto. 1999.

CARVALHO, Oto Moravia de. Voleibol: 1000 exercicios. Rio de Janeiro, RJ:
Sprint, 1993.

FREIRE, Joao Batista. Educacéo Fisica de corpo inteiro: teoria e préatica da
educacdo fisica. Sado Paulo, Scipione, 1997.

RODRIGUES, T. L. Flexibilidade e Alongamento. Rio de Janeiro: Sprint,
1986.

CONFEDERACAO BRASILEIRA DE FUTEBOL DE SALAO - CBFS. Livro
nacional de regras. Fortaleza, CE, 2018. Disponivel em:
<http://www.cbfs.com.br/2015/futsal/regras/livio_nacional_de_regras_2018.pdf

>. Aceso em: 3 de agosto de 2018.

CONFEDERACAO BRASILEIRA DE HANDEBOL - CBHb. Regras de Jogo.
Aracaju, 2016. Disponivel em:
<http://www.brasilhandebol.com.br/Admin/Anexos/002336_Regras%200ficiais

%20-%20Handebol%20-%20CBHb%20-%20julh0%20-%202016.pdf>. Acesso
em: 3 de agosto de 2018.


http://www.brasilhandebol.com.br/Admin/Anexos/002336_Regras%20Oficiais%20-%20Handebol%20-%20CBHb%20-%20julho%20-%202016.pdf
http://www.cbfs.com.br/2015/futsal/regras/livro_nacional_de_regras_2018.pdf
http://www.cbfs.com.br/2015/futsal/regras/livro_nacional_de_regras_2018.pdf
http://www.brasilhandebol.com.br/Admin/Anexos/002336_Regras%20Oficiais%20-%20Handebol%20-%20CBHb%20-%20julho%20-%202016.pdf
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CONFEDERACAO BRASILEIRA DE BASKETBALL - CBB. Regras Oficiais de
basquetebol, 2017. Disponivel em:
<http://sge.esumula.com.br/Arquivos/LIVRO_DE_REGRAS.pdf>. Acesso em: 3
de agosto de 2018.

FEDERATION INTERNATIONALE DE VOLLEYBALL - FIVB. Regras do jogo:
Regras Oficiais de Voleibol. 2017-2010. Disponivel em:
<http://2018.cbv.com.br/pdf/regulamento/quadra/REGRAS-DE-QUADRA-2017-
2020.pdf>. Acesso em: 03 de agosto de 2018.


http://2018.cbv.com.br/pdf/regulamento/quadra/REGRAS-DE-QUADRA-2017-2020.pdf
http://sge.esumula.com.br/Arquivos/LIVRO_DE_REGRAS.pdf
http://2018.cbv.com.br/pdf/regulamento/quadra/REGRAS-DE-QUADRA-2017-2020.pdf
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DISCIPLINA: Filosofia Il

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horéria total: 30h Cédigo: VG _TEC.139

Ementa: Estudos sobre a filosofia medieval, sua origem e desenvolvimento.
Apreciacdo da relacdo entre fé e razdo nas suas varias nuances e
interpretacdes. Estudo da filosofia renascentista e do humanismo. Estudos
sobre racionalismo, empirismo, iluminismo e filosofia critica.

Conteudos

UNIDADE | - A Filosofia Medieval e o Renascimento
1.1 Patristica e escolastica
1.2 A Relagdo Fé e Razéo
1.3 Renascimento

UNIDADE Il — Modernidade e lluminismo
2.1 Racionalismo cartesiano
2.2 Empirismo inglés
2.3 lluminismo

UNIDADE Il - Revolugdo Copernicana na Filosofia
3.1 Immanuel Kant

Bibliografia basica

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. 13. ed. Sao Paulo: Editora Atica, 2003.
COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos de filosofia. Sao
Paulo: Saraiva, 2010.

MARTINS, Maria Helena Pires; ARANHA, Maria Lucia Arruda. Filosofando:
introducéo a filosofia. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia complementar

GAARDER, Jostein. O mundo de Sofia: Romance da historia da filosofia. Séo
Paulo: Companhia das Letras, 1995.

MAGEE, Bryan. Historia da Filosofia. S&o Paulo: Edi¢des Loyola, 2001.
RUSS, Jacqueline. Filosofia: os autores, as obras. Petropolis, RJ: Vozes,
2015.

CUNHA, José Auri. Iniciagcdo a investigacado filoséfica. Campinas, SP:
Alinea, 2009.

GALVAO, Pedro (Org). Filosofia: uma introducdo por disciplinas. Lisboa:
Edi¢cdes 70, 2013.
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DISCIPLINA: Fisica ll

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60h Codigo: VG_TEC.140

Ementa: Compreensédo e aplicacdo de conceitos e principios da fisica para
explicacdo dos fen6menos naturais, a partir do entendimento do funcionamento
de maquinas e aparelhos. Conhecimento da definicdo operacional e do
significado das grandezas fisicas. ldentificacdo das grandezas em situacdes
concretas. Leitura e interpretacao de expressdes matematicas, graficos e tabelas.
Estudos sobre conceitos e leis da natureza, relacionados as trocas e
transformacoes de energia, aos fendbmenos térmicos e ondulatorios.

Conteudos

UNIDADE | — Temperatura e Calor
1.1 Temperatura; termdmetros; escalas termométricas
1.2 Dilatagdo térmica
1.3 Calor e energia interna
1.3.1 Transferéncia de calor: conducao, conveccao, radiacao
1.3.2 Calor especifico
1.3.3 Calor latente e mudanca de fase
1.3.4 Trocas de calor e equilibrio térmico
1.4 Estudo dos gases.
1.4.1 A equacao de estado dos gases ideais
1.5 Leis da termodinamica

UNIDADE Il — Ondas
2.1 Fendmenos ondulatérios
2.1.1 Ondas mecéanicas e eletromagnéticas
2.1.2 Velocidade de propagacéao
2.1.3 Frequéncia e comprimento de onda
2.1.4 Principio da superposicéo e interferéncia
2.1.5 Ondas estacionarias
2.1.6 Reflexao e refracdo de ondas
2.1.7 Difragéo
2.2 Luz
2.2.1 Natureza ondulatéria da luz
2.2.2 O espectro eletromagnético
2.3 Som
2.3.1 A velocidade do som
2.3.2 Intensidade, altura e timbre
2.3.3 Ultrasom

UNIDADE Il — Otica
3.1 Emisséo, propagacao, reflexdo e absor¢éo da luz
3.2 Raios de luz; sombra
3.3 A lei de reflexéo da luz
3.4 Espelhos
3.4.1 Espelhos planos
3.4.2 Espelhos esféricos
3.5 A velocidade da luz; indice de refragédo
3.6 Refracéo da luz
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3.6.1 A lei de Snell

3.6.2 Formacéo de imagens por refragéo
3.7 Reflexao interna total
3.8 Disperséo da luz
3.9 Lentes

3.9.1 Formacéo de imagens

3.9.2 O olho humano

3.9.3 Defeitos de visao

Bibliografia basica

PIETROCOLA, M. O.; POGIBIN, A.; ANDRADE, R.; ROMERO, T. R. Fisica -
Conceitos e contextos: pessoal, social, histérico. Vol. 2. 1. ed. Sdo Paulo, SP:
Editora FTD, 2013.

FILHO, Aurélio G. TOSCANO, Carlos. Fisica e Realidade: ensino médio fisica
2. ed. S&o Paulo: Scipione, 2010.

SAMPAIO, José Luiz; CALCADA, Caio Sergio. Fisica: ensino médio atual.
Volume Unico. S&o Paulo: Editora Atual, 2005.

Bibliografia complementar

GASPAR, A. Experiéncias de Ciéncias para o Ensino Fundamental. 1. ed. S&do
Paulo: Atica, 2009.

HEWITT, Paul G.; Fisica Conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.
IEZZI, Gélson. Fundamentos da Mateméatica Elementar. Vol. 8. Sdo Paulo:
Atual, 2002.

MENEZES, Luis Carlos de; et al. Fisica: 2 ano: Ensino Médio. Sao Paulo: Editora
PD, 2010.

TREFIL, James; et al. Fisica Viva: uma introducdo a Fisica conceitual. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.
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DISCIPLINA: Bioquimica dos Alimentos

Vigéncia: a partir de 2019/1

Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 90h

Codigo: VG_TEC.141

Ementa: Estudo dos principais componentes dos alimentos. Definicdes
conceituais e analise da importancia da agua, dos carboidratos, dos lipidios, das
proteinas, das vitaminas e dos sais minerais na dieta humana. Analise das
estruturas quimicas, das reacdes e das caracteristicas dos componentes
alimentares dentro e fora do organismo humano. Metabolismo de carboidratos,

proteinas e lipidios.

Conteudos

UNIDADE | - Agua

1.1 Importancia da agua nos alimentos

1.2 Estrutura quimica da agua

1.3 Diferenca da agua livre e ligada

1.4 Crescimento de microrganismos através do teor de agua nos

alimentos

UNIDADE Il — Carboidratos

2.1 Importancia dos carboidratos nos alimentos e na dieta humana
2.2 Estrutura quimica dos carboidratos

2.3 Monossacarideos, dissacarideos, polissacarideos

2.4 Ligag0es glicosidicas (1.4; 1.2; 1.6), ciclizacao

2.5 Isomeria alfa e beta

UNIDADE Il — Lipidios

3.1 Importancia dos lipidios nos alimentos e na dieta humana
3.2 Estrutura quimica dos lipidios
3.3 Acidos graxos saturados e insaturados encontrados em

alimentos

3.4 Principais reacbes de degradacdo em lipidios (hidrolise e

oxidac&o)

3.5 Andlises de qualidade em 6leos

UNIDADE |V — Proteinas

4.1 Importancia das proteinas nos alimentos e na dieta humana
4.2 Estrutura quimica das proteinas

4.3 Ponto isoelétrico da proteina

4.4 Caracteristicas funcionais da proteina

4.5 Digestibilidade das proteinas

UNIDADE V - Vitaminas

5.5 Importancias das vitaminas na alimentagdo humana.
5.3 Vitaminas lipossoluveis.

5.4 Vitaminas hidrossolaveis.

5.5 Funcdes e fontes das vitaminas
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UNIDADE VI - Sais Minerais
6.1 Estrutura quimica das vitaminas
6.2 Funcoes e fontes das vitaminas
6.3 Alteragdes das vitaminas durante o0 processamento de
alimentos

UNIDADE VIl — Metabolismo dos Alimentos
7.1 Introducdo ao metabolismo dos constituintes energéticos dos
alimentos
7.2 Fisiologia do sistema digestorio humano
7.3 Metabolismo de carboidratos
7.4 Metabolismo de proteinas
7.5 Metabolismo de lipideos

Bibliografia basica

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A.Introducdo a Quimica de
Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Varela, 1992. 223 p.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioguimica Basica. 3. ed.
Rio de Janeiro, RJ: Editora Guanabara Koogan, 2010. 386 p.

RIBEIRO, Eliana Paula. SERAVALLI, Elisena. Quimica de Alimentos. 2. ed.
Séo Paulo: Editora Edgard Blicher Ltda., 2007.

Bibliografia complementar

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogieira. Fundamentos de
Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1998.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo A. Manual de Laboratério de Quimica
de Alimentos. S&o Paulo, SP: Varela, 1995. 129 p.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen. Quimica de
alimentos de fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

MURRAY, Robert K.; GRANNER, Daryl K.; RODWELL, Victor W. Harper.
Bioquimica llustrada. Porto Alegre. Editora AMGH, 2007. 620 p.

NELSON, David; COX, Michael. Principios de Bioguimica. 4. ed. Sdo Paulo:
Ed. Sarvier, 2006.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60h Caodigo: VG _TEC.142

Ementa: Definicbes gerais e especificas utilizadas na tecnologia de bebidas.
Identificacdo das materiais primas, equipamentos e tecnologias para elaboracdo
de bebidas. Estudo dos processos de obtencdo, embalagem, conservacao,
controle de qualidade e legislacdo de polpas, sucos, néctares, bebidas
gaseificadas e nado gaseificadas, alcodlicas fermentadas e destiladas.
Aproveitamento de subprodutos da industria de bebidas a base de vegetais.

Conteudos

UNIDADE | — Sucos
1.1 Defini¢des
1.2 Processos de obtencdo: limpeza, preparacdo de matéria-prima,
desintegracédo, prensagem, filtracdo, clarificacdo, pasteurizagéao
1.3 Embalagem e conservacgao

UNIDADE Il — Sucos Concentrados
2.1 Definigbes
2.2 Processos de desidratacao: srapy drying, liofilizacao, puff drying,
foam-mat drying
2.3 Embalagem e conservacao
2.4 Reconstituicao

UNIDADE Il — Bebidas a Base de Vegetais
3.1 Definicbes
3.2 Tipos de bebidas: gaseificada e ndo gaseificada
3.3 Processo de obtencéo
3.4 Embalagem e conservacao

UNIDADE IV — Bebidas Alcodlicas Obtidas com Fermentacédo
4.1 Definicdes
4.2 Vinho: tipos e elaboracao
4.3 Cerveja: tipos e elaboracao
4.4 Outros tipos

UNIDADE V — Bebidas Alcodlicas Destiladas Obtidas sem Fermentacao
5.1 Definicbes
5.2 Licor: tipos e elaboracao
5.3 Aguardente: tipos e elaboragéo
5.4 Uisque: tipos e elaboracao
5.5 Qutros tipos

UNIDADE VI — Subprodutos da Industria de Sucos
6.1 Recuperacao de aromas
6.2 Obtencéo de Oleos essenciais
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UNIDADE VII — Controle de Qualidade e Legislacao de Polpas, Sucos, Néctares,
Bebidas Gaseificadas e ndo Gaseificadas
7.1 Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas e
sensoriais
7.2 Legislacao pertinente

Bibliografia basica

AQUARONE, Elgénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel
de Almeida. Biotecnologia Industrial. v.4. Sdo Paulo: Edgar Bliucher, 2001. 523
p.

MAIA, Geraldo Arraes; SOUSA, Paulo Henrique Machado; LIMA, Andréia da
Silva; CARVALHO, Joelia Marques; FIGUEIREDO, Wilane de Figueiredo.
Processamento de Frutas Tropicais: Nutricdo, Produtos e Controle de
Qualidade. Fortaleza: UFC, 2009. 277 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de Bebidas: Matéria
Prima, Processamento, BPF/APPCC, Legislacdo e Mercado. Sao Paulo: Edgar
Blucher, 2005.

Bibliografia complementar

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 3. ed. Caxias do Sul: Educs,
2007.

GOMES, Joseé Carlos. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV,
2011. 663 p.

LONA, Adolfo Alberto. Vinhos e Espumantes: Degustacdo, Elaboracédo e
Servigo. Porto Alegre: AGE, 2009. 204 p.

RAMOS, Afonso Mota; BENEVIDES, Selene Daiha; PEREZ, Ronaldo. Manual
de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para Industrias Processadoras de
Polpa de Frutas. Vicosa: UFV, 2006. 84 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de Bebidas: Matéria
Prima, Processamento, BPF/APPCC, Legislacdo e Mercado. Sao Paulo: Editora
Edgar Blucher, 2005.
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DISCIPLINA: Geografia Il

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60 h Codigo: VG_TEC.143

Ementa: A disciplina se propde a incentivar/despertar a reflexdo e a discusséo
acerca do espaco agrario, tanto na escala local quanto mundial, a partir do
conhecimento de seus sistemas, politicas, producdes e as dindmicas espaciais
decorrentes desses processos, assim como a compreensdo da origem do cultivo
de alimento e as implicacbes e importancia da agricultura para formacao e
manutencao do espaco urbano. Os principais centros de producao alimenticia do
Brasil e do mundo, em sintese compreensao do espaco geografico de alimentos.
Em analise regional, a analise e a reflexdo acerca das questdes culturais,
naturais e socioeconémicas. A andlise sobre a dindmica populacional e suas
teorias demogréficas e seus reflexdes na organizacdo do territério bem como a
mobilidade resultante.

Conteudos

UNIDADE | — A Dinamica Populacional
1.1 Conceitos basicos
1.2 Teorias demograficas e crescimento demografico
1.3 Migrag0Oes e suas condicionantes
1.4 A distribuicdo da populacédo no Brasil e no mundo
1.5 A estrutura da populagao
1.6 As condicdes de vida e os desafios basicos da populacéo brasileira
e mundial
1.7 Mobilidade populacional

UNIDADE Il - Espaco Geografico e a Agricultura
2.1 As novas relagdes campoXcidade
2.2 Os sistemas agricolas
2.3 A relacdo do homem com a natureza, a localizagdo espacial dos
primeiros alimentos e quais os tipos de cultivo
2.4 A formacdo e o desenvolvimento do complexo agroindustrial
brasileiro; distribuicdo espacial da producéo alimenticia
2.5 O desenvolvimento sustentado
2.6 A agricultura familiar e a agro ecologia
2.7 A modernizagdo da agricultura e a excluséo
2.8 A agricultura brasileira e a rio-grandense
2.9 A estrutura fundiaria brasileira
2.10 As politicas agrarias e o Estatuto da Terra; Novo codigo florestal
2.11 Os movimentos sociais e a reforma agraria
2.12 As relagdes de trabalho no campo
2.13 Os maiores produtores mundiais de alimentos
2.14 Problemas ambientais gerados no meio rural

UNIDADE Ill — Rio Grande do Sul
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3.1 Questdes culturais

3.2 Questdes naturais

3.3 Questdes socioeconbmicas

3.4 Producdo agricola, principais cultivos regionais

Bibliografia basica

SANTOS, MILTON. A natureza do espaco. 4. ed. Sdo Paulo: EQUFF, 2004.
VERDUM, R. et al. Rio Grande do Sul - Paisagens e Territérios em
Transformacéo. 2. ed. Porto Alegre: Editora da UFGRS, 2012.

VESENTINI, J. Sociedade e espa¢o — Geografia do Brasil. 44. ed. S&do Paulo:
Atica, 2005.

Bibliografia complementar

BENEDUZI, L.F. Relatos de historia oral: experiéncias de italos-brasileiros na
Itdlia contemporanea. Vitoria: EDUFES, 2014.

HAESBAERT, R. Des-territorializacdo e identidade: a rede “gaucha” no
nordeste. Niter6i: EQUFF, 1997.

MANOLI, D. Projeto de ensino de geografia — Naturezas, Tecnologias,
Sociedades - Geografia Geral. 2. ed. Sao Paulo: Moderna, 2004.
CRUZ, F. T. da. Producéao, Consumo e Abastecimento de Alimentos: Desafios
e Novas Estratégias. Rio Grande do Sul: UFRGS, 2016.

SEABRA R. dos S. S. e O Desencanto da Terra - Producdo de Alimentos
Ambientes e Sociedade. Rio de Janeiro: Garamond, 2011.

SOUZA, M. ABC do desenvolvimento urbano. Rio de Janeiro: Bertand, 2003.
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