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CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 

Campus I - João Pessoa 

ESCOLA DE EDUCAÇÃO BÁSICA (EEBAS) 

Área: Educação Infantil e anos iniciais do Ensino Fundamental 

Conteúdo: 
1. Concepções de infância e de crianças, Educação Infantil e 

Ensino Fundamental (anos iniciais). 

2. Educação Infantil, Ensino Fundamental (anos iniciais) e 

políticas públicas no Brasil. 

3. Currículo na Educação Infantil e no Ensino Fundamental 

(anos iniciais). 

4. Concepções de desenvolvimento e aprendizagem e suas 

implicações para as práticas pedagógicas na Educação 

Infantil e no Ensino Fundamental (anos iniciais). 

5. Planejamento, registro e avaliação na Educação Infantil e 

no Ensino Fundamental (anos iniciais). 

6. A importância do brincar e do brinquedo na Educação 

Infantil e nos anos iniciais do Ensino Fundamental. 

7. Oralidade, leitura e escrita na Educação Infantil e no 

Ensino Fundamental (anos iniciais). 

8. Os eixos estruturantes do ensino da Matemática na 

Educação Infantil e no Ensino Fundamental (anos iniciais). 

9. O conhecimento do mundo natural e social no cotidiano 

da Educação Infantil e do Ensino Fundamental (anos 

iniciais).  

10. Artes no cotidiano da Educação Infantil e do Ensino 

Fundamental (anos iniciais). 

11. Conhecimento do corpo e da cultura de movimento na 

Educação Infantil e no Ensino Fundamental (anos iniciais). 

12. Educação inclusiva, diferença e diversidade na 

Educação Infantil e no Ensino Fundamental (anos iniciais). 

Campus III - Bananeiras 

COLÉGIO AGRÍCOLA VIDAL NEGREIROS 

Área: Ciência da Nutrição 

Conteúdo: 
1. Fundamentos da Nutrição. 

2. Educação Nutricional. 

3. Bioquímica básica. 

4. Bioquímica dos alimentos 

5. Fundamentos da avaliação nutricional. 

6. Elaboração e execução de cardápios para coletividades: 

Programa de Alimentação do Trabalhador. 

7. Elaboração e execução de cardápios para coletividades: 

Programa Nacional de Alimentação Escolar. 

8. Administração em Unidades de Alimentação e Nutrição. 

9. Anatomia e fisiologia aplicadas à Nutrição. 

10. Patologia da Nutrição. 

11. Fundamentos da Dietoterapia. 

12. Nutrição e dietética. 

13. Técnica dietética. 

14.Gastronomia e sua relação com turismo, hotelaria e 

nutrição. 

15. Microbiologia de alimentos. 

16. Higiene de alimentos. 

17. Bromatologia. 

18. Análise de alimentos. 

19. Fundamentos da Ciência de alimentos. 

20. Fundamentos da tecnologia de alimentos. 
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