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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRATICAS PROFISSIONAIS SUPERVISIONADAS

Cédigo: SAGRO.020

Carga Horaria Total: 40h CH Teodrica: 8h CH Pratica: 32h
CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 02

Pré-requisitos: I

Semestre: i

Nivel: Técnico

EMENTA

Projetos e praticas multidisciplinares: Areas de atuacdo: Higiene em agroindustrias de
alimentos; avaliacdo de processo produtivo e visitas técnicas

OBJETIVO

Ampliar a compreensao sobre as areas de atuagao do curso.
Aritcular formagéo e o mundo do trabalho;

Exercitar a proatividade profissional;

Avaliar processos produtivos.

PROGRAMA
PRATICAS MULTIDISCIPLINARES

UNIDADE I: Pratica | - Avaliacao de boas praticas de fabricacao
Elaboracéo de check list baseado na legislacao;

Aplicacao de check list,

Tabulagédo de dados e apresentacao de resultados.

UNIDADE II: Pratica Il - Processo produtivo

Mapeamento de processo produtivo artesanal;

Sugestao de melhorias e justificativas;

Elaboragao de relatério.

UNIDADE lil: Pratica lll - Visita técnica guiada

Visita a uma empresa de produgao de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

As praticas profissionais serdo realizadas por meio de projetos realizados pelos alunos em
grupo e ou individual listados no programa da disciplina.

As aulas serdo organizadas por meio de encontro semanais para alinhamento de
informac&o e resolugdo de duvidas sobre os projetos a serem executados bem como as|
atividades praticas e resultados das agoes.

As praticas poderao ser realizadas nas dependéncias do IFCE, laboratérios, areas externas
a0 campus, empresas ou parceiros. Esta prevista a realizacdo de uma visita técnica que
complementara a vivéncia profissional.
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RECURSOS

Salas de aula, lousas, pinceis, notebooks, projetores, veiculos para transporte de pessoal,
plantas piloto e laboratérios e seus equipamentos ou afins.

AVALIAGAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdao tera natureza
diagnéstica, formativa, processual e continuada, visando ao acompanhamento permanente
do aluno.

Desta forma, serdao usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando
sempre claros os seus objetivos e critérios. Os principais critérios a serem avaliados serao:
= Desenvolvimento dos projetos: Avaliacdo das boas praticas de fabricagdo e processo
produtivo;

= Participacao da visita técnica;

Participacdo do aluno nas atividades;

Cumprimento dos prazos;

Planejamento, organizacdo e coeréncia das atividades;

Relatério e apresentacao das atividades.
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