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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacgédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE) é
uma autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino, vinculada ao
Ministério da Educacdo, que tem assegurado, na forma da lei, autonomia
pedagdgica, administrativa e financeira. A Instituicdo, ao longo de sua historia,
apresenta uma continua evolucdo que acompanha e contribui para o processo de

desenvolvimento do Ceard, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educacao profissional e tecnolégica no Estado, o
IFCE tem se tornado uma referéncia para o desenvolvimento regional, ao formar
profissionais de reconhecida qualidade para o setor produtivo e de servicos, e
promover, dessa forma, o crescimento socioeconémico da regido. Além disso, o
Instituto Federal do Ceard atua nas modalidades presencial e a distancia, com
cursos nos niveis Técnico e Tecnolégico, Licenciaturas, Bacharelados e POs-
Graduacéo Lato e Strictu Senso, paralelo a um trabalho de pesquisa, extensdo e
difusdo de inovacdes tecnoldgicas, a fim de continuar atendendo as demandas da

sociedade e do setor produtivo.

O IFCE, buscando diversificar programas e cursos para elevar os niveis da
gualidade da oferta, propde-se a implementar novos cursos, de modo a formar
profissionais com maior fundamentacgéo tedrica convergente a uma acgao integradora

com préticas e niveis de educacao e qualificagdo cada vez mais elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus Sobral elaborou o Projeto Pedagodgico do
Curso Técnico em Agroindustria, com a finalidade de responder as exigéncias do
mundo contemporaneo e a realidade regional e local, além do compromisso e
responsabilidade social na perspectiva de formar profissionais competentes e

cidaddos comprometidos com o mundo em que vivem.



1- MISSAO DO IFCE

Produzir, disseminar e aplicar o conhecimento tecnoldgico e académico para
formacéao cidada, por meio do Ensino, da Pesquisa e da Extenséo, contribuindo para
0 progresso socioeconémico local, regional e nacional na perspectiva do
desenvolvimento sustentavel e da integracdo com as demandas da sociedade e com

0 setor produtivo.

2- HISTORICO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
uma Instituicdo Tecnoldgica que tem como marco referencial de sua histéria a
evolucdo continua com crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetoria
corresponde ao processo historico de desenvolvimento industrial e tecnoldgico da
Regido Nordeste e do Brasil.

Nossa histéria institucional inicia-se no século XX, quando o entdo Presidente
Nilo Pecanha cria, mediante o Decreto n° 7.566, de 23 de setembro de 1909, as
Escolas de Aprendizes Artifices, com a inspiracdo orientada pelas escolas
vocacionais francesas, destinadas a atender a formacao profissional dos pobres e
desvalidos da sorte. O incipiente processo de industrializacdo passa a ganhar maior
impulso durante os anos 40, em decorréncia do ambiente gerado pela Segunda
Guerra Mundial, o que levou a transformacéo da Escola de Aprendizes Artifices em
Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e que, no ano seguinte, passou a ser
chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacao profissional
diferenciada das artes e oficios orientada para atender as profissées basicas do

ambiente industrial e ao processo de modernizacéo do Pais.

O crescente processo de industrializagdo, mantido por meio da importacdo de
tecnologias orientadas para a substituicAio de produtos importados, gerou a
necessidade de formar mao-de-obra técnica para operar estes novos sistemas
industriais e para atender as necessidades governamentais de investimento em

infraestrutura. No ambiente desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial



de Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a
personalidade juridica de Autarquia Federal e, com isso, passou a gozar de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando

a missao de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe entdo a denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o
inicio de uma trajetéria de consolidacdo de sua imagem como instituicdo de
educacédo profissional, com elevada qualidade, passando a ofertar cursos técnicos
de nivel médio nas areas de Edificacbes, Estradas, Eletrotécnica, Mecanica,

Quimica Industrial, Telecomunica¢des e Turismo.

O continuo avanco do processo de industrializagdo, com crescente
complexidade tecnoldgica, orientada para a exportacdo, originou a demanda de
evolucdo da rede de Escolas Técnicas Federais, ja no final dos anos 70, para a
criagdo de um novo modelo institucional: os Centros Federais de Educagao
Tecnoldgica do Parana, do Rio de Janeiro e de Minas Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceard é igualmente
transformada junto com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro
Federal de Educacao Tecnoldgica (CEFET), mediante a publicacdo da Lei Federal
n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova missao
institucional com ampliacdo das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa e
na extensao tecnolédgica. A implantacédo efetiva do CEFETCE somente ocorreu em
1999.

Com o objetivo de reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educacéo
Profissional e Tecnoldgica, € decretada a Lei 11.892, de 20 de dezembro de 2008,
gue cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. Os Institutos
Federais sado instituicbes de educacdo superior, bésica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacao profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, desde a Educacéo de Jovens e Adultos até

o Doutorado.



Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Ceard (IFCE), e seu conjunto de campi, composto pela atual
Unidade Sede e os campi da Aldeota, Cedro, Juazeiro do Norte, Maracanau, Sobral,
Limoeiro do Norte e Quixada, assim como as Escolas Agrotécnicas Federais de

Crato e Iguatu.

O Campus Sobral esta situado na Regido Norte do Estado do Ceara, a 230
km da capital cearense. Possui area total de 43.267,50m?, sendo 7.259,99m? de
area construida, com infraestrutura dotada de salas de aula, laboratérios béasicos e
especificos para os diversos cursos, 01 sala de video conferéncia e 01 biblioteca

com espago para pesquisa e estudo.

Continuamente, o Campus Sobral adéqua suas ofertas de ensino, pesquisa e
extensdo as necessidades locais. Atualmente esta ofertando os cursos superiores
de Tecnologia em Alimentos, lIrrigacdo e Drenagem, Mecatronica Industrial,
Saneamento Ambiental e Licenciatura em Fisica; os cursos técnicos de nivel médio
em Eletrotécnica, Fruticultura, Mecanica, Meio Ambiente, Seguranca de Trabalho,
Agropecuaria, Panificagdo e Agroindustria, além do curso de Especializagdo Lato
Sensu em Educacao Profissional Integrada a Educacdo Basica na Modalidade de

Educacao de Jovens e Adultos.

Considerando uma caracteristica dos Institutos de ofertar cursos sempre
sintonizados com as realidades e necessidades regionais, o Campus Sobral,
integrante desta nova estruturacao de instituicées federais de educacao tecnolégica,
oferta 0o Curso Técnico em Agroindustria, em favor da formacéo profissional, do
atendimento as demandas de mao-de-obra qualificada para o mercado de trabalho,
bem como da ascensdao intelectual, cultural, ética e moral dos moradores da regiéo,
gue néao disponibilizavam de curso nesta area de atuacdo, o que os forcava a se

deslocar para outros lugares a fim de concretizar estudos desta especificidade.



3- INFORMACOES GERAIS

10

Denominagao

Curso Técnico em Agroindustria

Eixo Tecnolégico

Producéo Alimenticia

Titulagdo conferida

Técnico em Agroindustria

Nivel

Medio

Regime escolar

Semestral (100 dias letivos)

Formas de ingresso

Exame de selecao e transferéncia

Modalidade

Subsequente

Requisito de acesso

Conclusao do Ensino Médio

Numero de vagas anuais 40
Turno de funcionamento Diurno e Noturno
Inicio do Curso 2011.1
Carga Horaria das disciplinas 1200 horas
Carga Horaria do estagio 300 horas
Carga Horaria Total 1500 horas

(incluindo estagio)

Sistema de Carga Horéria

Créditos (01 crédito = 20 horas -
relégio)

4- ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1 JUSTIFICATIVA

A producdo alimenticia na regido norte do estado do Ceard € composta

principalmente de pequenos produtores das matérias primas e de grandes empresas

compradoras, que os transformam para atender o mercado interno e externo, o que

torna os produtores dependentes desse mercado de venda de produtos in natura.

Do outro lado, estdo os pequenos produtores que transformam suas

matérias primas em produtos processados e comercializam no mercado local. A

baixa qualidade, pequena vida de prateleira, falta de divulgacdo e transporte

precario dificultam o desenvolvimento desses produtores.

Apenas o fato de se produzir a partir da matéria-prima ja € um grande passo,

pois a agregacdo de valor, manutencdo das familias no campo ou nas cidades de
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menor porte, influencia positivamente para o desenvolvimento das familias e no
comercio local.

O incremento dessa producdo familiar e de pequeno porte € o objetivo
principal da implantacdo do Curso Técnico em Agroindustria no IFCE - Campus de
Sobral, ampliacdo do processo produtivo, desenvolvimento de novos produtos,
melhoria das condi¢cGes de trabalho e de qualidade dos produtos sdo objetivos dos
profissionais formados no curso.

O Instituto Federal de Educacgéo Ciéncia e Tecnologia do Ceard - Campus
Sobral esta localizado na regido norte do estado do Ceard, com abrangéncia de
mais de 30 municipios, sendo atualmente (Sobral) uma cidade universitaria, que
atrai milhares de jovens de diversas cidades, transformando a regido num
importante polo logistico, com facil acesso aos mercados consumidores.

As dificuldades relativas a producéo e conservacdo de alimentos na regiao
semiarida do Nordeste brasileiro, onde as condi¢cdes sdo escassas e peculiares,
exigem a absorcdo de novas tecnologias. Porém, o baixo nivel da educacédo
profissional resulta em méo-de-obra desqualificada, fato este que, aliado ao sistema
econdmico competitivo globalizado e tecnologicamente explorado, gera uma
economia insustentavel, principalmente para os meédios e pequenos empresarios.
Sendo assim, acreditando nos resultados que a qualificacdo de pessoas pode
agregar a sociedade, o Instituto Federal de Educagédo Ciéncia e Tecnologia do
Ceara - Campus de Sobral oferece o Curso Técnico em Agroindustria. Desta forma,
0 compromisso do IFCE - Campus de Sobral, com a qualificacdo de trabalhadores
para atuarem no mercado profissional, esta atrelado ndo s6 a identificacdo de
necessidades regionais de qualificacdo existentes, mas também a oferta de
conhecimento técnico, gratuito e de qualidade.

A partir das necessidades regionais identificadas, ordena-se a oferta de
cursos de acordo com as modalidades previstas em Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao (Lei n® 9394 de 20/12/1996), e com os critérios estratégicos de qualidade
previstos pela instituicdo.

4.2 OBJETIVOS DO CURSO

4.2.1 Objetivo Geral
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O Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Cearad - Campus
Sobral oferece o Curso de Técnico em Agroindustria, com o objetivo de qualificar
profissionais para o exercicio da tarefa de Técnicos em Agroindulstria, de forma a
possibilitar o desempenho destes em estabelecimentos produtores, agricultura

familiar e nos 6rgaos publicos envolvidos com a area.

4.2.2 Objetivos Especificos

e Capacitar jovens e adultos com competéncias e habilidades para atuarem
eficazmente nas atividades agroindustriais, determinando tecnologias
economicamente viaveis as necessidades da regiao.

e Formar Técnicos em Agroindustria que contribuam *com o avanco tecnolégico
das empresas agroindustriais locais e regionais.

e Preparar pessoas que promovam o0 aumento da producao e produtividade das
agroindustrias, com diminuicdo das perdas e desperdicios de matérias-primas
e subprodutos, bem como reduc¢éo do éxodo rural.

e Desenvolver o empreendedorismo do cidaddo, para que possa gerir seu

proprio agronegaocio.

4.3FORMAS DE ACESSO

O ingresso no curso pode ser feito através de processo seletivo publico,
mediante processo classificatério com aproveitamento dos candidatos até os limites
das vagas fixadas para o curso, por transferéncia interna e externa, obedecendo as

datas fixadas no calendario escolar.

As consideracdes sobre o preenchimento de vagas por transferéncia e
graduados encontram-se na forma regimental, no Titulo Ill, no Capitulo I do
Regulamento da Organizacao Didéatica (ROD) do IFCE (em anexo).

4.4 AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso

Técnico em Agroindustria tem se mostrado promissor. O contexto da nossa regido
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dispde de campo de atuacdo profissional que abrange areas rurais e industriais. O
curso instrumentaliza profissionais com conhecimentos e tecnologias que reflitam os
avancos da Ciéncia e Tecnologia na area e possam enfrentar o mercado de trabalho
a partir do dominio de competéncias e habilidades, bem como participar e/ou
selecdo de matérias-primas, incluindo o transporte, producdo e comercializacao do

produto.

O perfil profissionalizante seguira a tendéncia de mercado, podendo este
técnico ocupar postos de trabalho em instituicbes publicas, empresas privadas

ligadas ao setor de agroindustria, empresas de consultoria, dentre outros.

4 5PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O curso visa formar profissionais com competéncias e habilidades voltadas
para o desenvolvimento de solu¢des, aplicadas ao setor de agroindustria. O Técnico
do Curso de Agroindustria do IFCE — Campus de Sobral devera ter sélida formacéo
técnico-cientifica e profissional preparada para buscar continua atualizacdo e
aperfeicoamento e desenvolver acdes estratégicas no sentido de ampliar e
aperfeicoar as suas formas de atuagdo, sobretudo, considerando a preservacéo

ambiental. Assim, o Técnico estara capacitado para:

Controlar a qualidade da matéria-prima, dos insumos e produtos;

e Supervisionar todo o processo industrial de produtos;

e Realizar pesquisa no desenvolvimento de produtos;

e Prestar consultoria na area;

e Atuar em estabelecimentos de ensino profissionalizante e de extensao
tecnoldgica e em instituicbes de pesquisas cientificas e tecnologicas, cujo
interesse esteja voltado para a area de producéo agroindustrial;

e Aplicar a legislacdo em vigor nas unidades processadoras de alimentos;

e Coordenar e capacitar manipuladores e demais profissionais ligados a area,;

e Prestar assisténcia, assessoria e consultoria na area e produtos afins.
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4.6 METODOLOGIA

O fazer pedagdgico consiste no processo de construgdo e reconstrucdo da
aprendizagem, com a intengédo de tarefa partilhada, em que todos sao sujeitos do
conhecer e aprender. O objetivo € exatamente visar a constru¢cdo do conhecimento,
partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa,

interdisciplinar e contextualizada.

Para isso, € necessario entender que Curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, pois € tudo que afeta direta ou indiretamente o
processo  ensino-aprendizagem, portanto  deve  considerar  atividades
complementares tais como: iniciacao cientifica e tecnologica, programas académicos
consistentes, programa de extensao, visitas técnicas, eventos cientificos além de
atividades culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos alunos

durante o curso.

Nesta abordagem, o papel dos educadores € fundamental para consolidar um
processo participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de construtor
do seu proprio conhecimento, com a mediacdo do professor. Isso pode ocorrer
mediante o desenvolvimento de atividades integradoras como: debates, reflexdes,

seminarios, momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de
formacdo académica, as aulas préaticas e de laboratdrio sdo essenciais para que o
aluno possa experimentar diferentes metodologias pedagdégicas adequadas ao
ensino de Tecnologia. O contato do aluno com a pratica deve ser planejado,
considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos contetudos
envolvidos, tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades especificas.
Inicialmente, o aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na
aula pratica, realizada por toda a turma e acompanhada pelo professor. No decorrer
do curso, o contato do aluno com a teoria e a pratica deve ser aprofundado por meio
de atividades que envolvem a criacdo, o projeto, a construcdo e analise, e 0s
modelos a serem utilizados. O aluno também devera ter contato com a analise

experimental de modelos, através de iniciacao cientifica.
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Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os
aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a
sustentabilidade ambiental, cabe ao professor do curso Técnico em Agroindustria
organizar situacoes didaticas para que o aluno busque através de estudo individual e
em equipe, solucdes para os problemas que retratem a realidade profissional do
técnico. A articulagdo entre teoria e préatica, assim como das atividades de ensino,

pesquisa e extenséo, deve ser uma preocupagao constante do professor.

Dessa forma, a metodologia devera propiciar condigdes para que o educando
possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender);
produtiva (aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a

ser).
5 ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

5.1MATRIZ CURRICULAR

O Curso Técnico de Nivel Médio em Agroindustria esta fundamentado nas
determinagdes da Lei de Diretrizes e Bases da Educacgéo Nacional, notadamente no
que preceitua o decreto n® 5.154/2004 para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica e
nos seguintes dispositivos legais emitidos pelo Ministério da Educacao: Resolucao
CNE/CP n°1 de 17/06/2004, institui as Diretrizes Curriculares para a Educacao das
Relacdes Etnico-Raciais Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira
e Africana; Resolucdo CNE/CP n°2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental; Resolucdo CNE/CP n°
1, de 30 de maio de 2012, que trata das Diretrizes Nacionais para a Educacdo em
Direitos Humanos, e ainda buscou-se atender as diretrizes definidas pela Pro-
Reitoria de Ensino do IFCE.

O Curso Técnico em Agroindustria do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia — Campus de Sobral foi estruturado em 04 semestres letivos com
Unidades Curriculares, Atividades Complementares e Estagio Curricular,
organizados de forma a atender aos trés nucleos: Formacdo Bésica,
Profissionalizante e Especifica, que estdo contidos nas Diretrizes Curriculares
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Nacionais do Curso de Tecnodlogos, para serem desenvolvidos de forma integrada
no decorrer de todo o curso.

No Projeto do Curso sao destinadas 06 disciplinas que constam no Nucleo de
Contetudos Bésicos, perfazendo um total de 440h, o que significa um percentual de

36,66% da carga horaria do curso.

As disciplinas que constam nesse nucleo séo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS CH Créd
BASICOS
Matematica 80 4
Portugués 80 4
Inglés 80 4
Quimica 80 4
Fisica 80 4
Informatica Basica 40 3
Total 440 22

Para o nucleo de conteudos profissionalizantes, que tem por objetivo conferir
conhecimento e habilitacdes no que se refere aos fundamentos, aos sistemas e aos
processos da especialidade, sdo destinadas 13 disciplinas, que representam 50% do

total da carga horaria do curso, correspondente a 600h.

As disciplinas que constam nesse nucleo séo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CH Créd
CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES
Producéo Animal 40 2
Producéo Vegetal 40 2
Analise de Alimentos 80 4
Higiene e Legislacdo na Agroindustria 40 2
Conservacao de Produtos Agroindustriais 40 2
Controle de Qualidade 40 2
Processamento de Ovos 20 1
Processamento do Leite 40 2
Processamento da Carne 40 2
Processamento dos Produtos das Abelhas 60 3
Processamento do Pescado 40 2
Processamento de Bebidas 40 2
Processamento de Vegetais 80 4
Total 600 30
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O ndcleo de conteudos especificos constitui-se em extensbes e
aprofundamentos do nucleo profissionalizante, bem como de outros destinados a
caracterizar a modalidade Técnica em Agroinddstria. Segundo as Diretrizes
Curriculares Nacionais, esses conteldos consubstanciam o restante da carga

horaria total do curso, os 13,33% que correspondem a 160h.

Esse conhecimento cientifico, sociolégico, de gestdo sao necessarios para a
formacdo do profissional e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e

habilidades estabelecidas nas mesmas Diretrizes.

As disciplinas que constam nesse nucleo séo:

DISCIPLI!\IAS DO NUC!_EO DE CH créd
CONTEUDOS ESPECIFICOS

Associativismo e Cooperativismo 20 1
Projeto e Administracdo Agroindustrial 40 2
Seguranca do Trabalho 20 1
Gestdo Ambiental 40 2
Reaproveitamento de Subprodutos 40 >
Agroindustriais

Total 160 8

A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua sequéncia ideal &
apresentada nos quadros a seguir. O curso foi estruturado numa sequéncia logica e
continua de apresentagcdo das diversas areas do conhecimento e ainda das suas

interacdes no contexto da formacao do profissional Técnico em Agroindustria.



[N
oo

Caodigo Disciplinas C.H. | Créd |Teoria | Pratica Pré-requisitos
SAGRO.001 | Matematica 80 4 80 - -
SAGRO0.002 | Portugués 80 4 80 - -
SAGRO0.003 | Inglés 80 4 80 - -
SAGRO.004 | Quimica 80 4 80 - -
SAGRO.005 | Fisica 80 4 80 - -

400 20 400 - -
- sEMESTREND |

SAGRO.006 | Informatica Basica 40 2 10 30 -

SAGRO0.007 | Producdo Animal 40 2 30 10 SAGRO.004

SAGRO0.008 | Producdo Vegetal 40 2 30 10 SAGRO.004

SAGRO.009 | Andlise de Alimentos 80 4 40 40 SAGRO0.004
SAGRO0.010 | Associativismo e Cooperativismo 20 1 20 -
SAGRO.011 | Higiene e Legislacdo na Agroindustria 40 2 40 -
SAGRO.012 | Conservacdo de Produtos Agroindustriais 40 2 30 10 -
SAGRO0.013 | Projeto e Administracdo Agroindustrial 40 2 30 10 -
SAGRO0.014 | Seguranca do Trabalho 20 1 10 10 -
SAGRO0.015 | Gestdo Ambiental 40 2 40 -

400 20 270 130
- sEMESTREWN |

SAGRO.007

. SAGRO0.008

SAGRO.016 | Controle de Qualidade 40 2 40 - SAGRO.009

SAGRO.011

SAGRO.007

SAGRO.017 | Processamento de Ovos 20 1 10 10 SAGRO0.009

SAGRO0.012

SAGRO.007

SAGRO0.018 | Processamento do Leite 40 2 20 20 SAGRO0.009

SAGRO.012

SAGRO.007

SAGRO.019 | Processamento da Carne 40 2 20 20 SAGRO.009

SAGRO.007

SAGRO0.008

SAGRO0.020 | Processamento dos Produtos das Abelhas 60 3 40 20 SAGRO.009

SAGRO0.012

SAGRO.007

SAGRO0.021 | Processamento do Pescado 40 2 20 20 SAGRO0.009

SAGRO.012

SAGRO.022 | Processamento de Behidas 40 2 20 20 SAGRO0.009

SAGRO0.008

SAGRO0.023 | Processamento de Vegetais 80 4 60 20 SAGRO0.009

SAGRO.012
SAGRO.024 | Reaproveitamento de Subprodutos Agroindustriais 40 2 20 20 -

__ |[ESTAGIOCURRICULAR |30 ] 15 | - |30 | |
|
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5.2CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os alunos podem solicitar, em periodo previsto no calendario académico
vigente, o aproveitamento de disciplinas mediante analise da compatibilidade de
conteudo e da carga horaria no minimo 75% do total estipulado para a disciplina ou
validacdo dos conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou em experiéncia
profissional, mediante avaliacdo tedrica e/ou pratica feita por uma banca instituida
pelo coordenador do curso, composta — no minimo — de dois professores, de acordo

com o Regulamento da Organizacéo Didatica.

5.3AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O processo de avaliacédo do curso acontece a partir da legislacdo vigente, das
avaliacoes feitas pelos discentes, pelas discussbes empreendidas nas reunides de

coordenacao, nas reunides gerais e de colegiado.

A avaliacdo docente é feita por meio de um questionério, no qual, os alunos
respondem questdes referentes a conduta docente, atribuindo notas de 1 (um) a 5
(cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade, dominio de conteudo, incentivo a
participacdo do aluno, metodologia de ensino, relacdo professor-aluno e sistema de

avaliacéo.

No mesmo questionario, os alunos avaliam o desempenho dos docentes
guanto a pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria do
Curso e da Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores com 0
objetivo de contribuir para melhorar as ac¢fes didatico-pedagogicas e a

aprendizagem discente.

5.4 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE — Campus de Sobral entende que avaliar é o ato de acompanhar a
construcdo do conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e corrigir os rumos do
trabalho educativo, isso significa levar o professor a observar mais criteriosamente

seus alunos, a buscar formas de gerir as aprendizagens, visando atingir 0s
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processos e propiciar a construcao de conhecimento pelo aluno, colocando assim, a

avaliacao a servico do discente, e ndo da classificacao.

Dessa forma, é importante refletir a avaliacdo nas dimensdes técnica (o que,
guando e como avaliar) e ética (por que, para que, guem se beneficia, que uso se

faz da avaliacdo), de forma complementar e sempre presente no processo avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de competéncias, faz-se
necessario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um processo de
ensino ativo, que valorize a apreensdo, o desenvolvimento e ampliagdo do
conhecimento cientifico, tecnolégico e humanista, contribuindo para que o aluno
torne-se um profissional atuante e um cidaddo responsavel. Isso implica
redimensionar o conteudo e a forma de avaliagdo, oportunizando momentos para
gue o aluno expresse sua compreensao, analise e julgamento de determinados

problemas relacionados a prética profissional.

Isso requer procedimentos metodologicos nos quais alunos e professores
estejam igualmente envolvidos, que conhecam o0 processo implementado na
instituicdo, os critérios de avaliacdo da aprendizagem e procedam a sua

autoavaliacao.

Cabe ao professor, portanto, observar as competéncias a serem
desenvolvidas, participar de planejamento intensivo das atividades, como aulas e
projetos desafiadores, e utilizar instrumentais avaliativos variados, de carater

individual ou coletivo.

Serdo considerados instrumentos de avaliacdo os trabalhos de natureza
tedrico-praticos, provas objetivas, provas operatérias, roteiro basico e autoavaliacao,
sendo enfatizados o uso dos projetos e a resolucdo de situagcdes-problema

especificos do processo de formacédo do técnico.

No processo avaliativo, o foco das atencbes deve estar baseado nos
principios cientificos e na compreensao da estrutura do conhecimento que o aluno

tenha desenvolvido.



21

Estas consideracdes sobre a avaliacdo da aprendizagem encontram-se na
forma regimental, no Titulo Ill, no Capitulo Ill, Secdo | do Regulamento da
Organizagdo Didéatica (ROD) do IFCE (em anexo), no qual estdo definidos os
critérios para a atribuicdo de notas, as formas de recuperagdo, promogado e

frequéncia do aluno.

5.5ESTAGIO CURRICULAR

O Estagio Curricular, como atividade curricular e Ato Educativo intencional da
escola, implica a necessaria orientacdo e supervisao por parte do estabelecimento
de ensino, professor orientador designado, respeitando-se a proporc¢ao exigida entre
estagiarios e orientador, em decorréncia da natureza da ocupacdo, com um total de
300 horas minimas de atividades, € ofertado a partir do Ill semestre letivo e visa: (i)
promover a integracdo tedrico-pratica dos conhecimentos, habilidades e técnicas
desenvolvidas no curriculo; (i) proporcionar situacdes de aprendizagem em que 0
estudante possa interagir com a realidade do trabalho, reconstruindo o
conhecimento pela reflexao-acao-reflexdo complementar a formacéao profissional; (iii)
desencadear ideias e atividades alternativas; (iv) atenuar o impacto da passagem da
vida académica para o mercado de trabalho; (v) desenvolver e estimular as
potencialidades individuais, proporcionando o0 surgimento de profissionais
empreendedores, capazes de adotar modelos de gestédo e processos inovadores.

A Instituicdo, nos termos dos seus projetos pedagodgicos, zelara para que os
estagios sejam realizados em locais que tenham efetivas condi¢bes de proporcionar
aos alunos-estagiarios experiéncias profissionais, pela participacdo em situacdes

reais de vida e de trabalho no seu meio.

5.5.1 Normas para o relatorio de estagio dos cursos técnicos

1. O aluno de Curso Técnico em Agroindustria deve elaborar um relatério. Este
trabalho é realizado, como previsto no Plano Pedagdgico de cada Curso Técnico,
por meio de disciplinas(s) previstas(s) na matriz curricular do Curso, ou ndo sendo
realizado através de disciplina(s), durante o(s) ultimo(s) periodo(s) do Curso

Superior.
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2. O Relatério de estagio deve ser feito individualmente, de acordo com a
disponibilidade de professores orientadores e suas areas de atuacédo, até o limite de

10 alunos por professor orientador.

3. O(a) orientador(a) e o(s) cursista(s) deverdo assinar Termo de Compromisso
(Adendo 1 e Adendo 2), no qual se declaram cientes das normas reguladoras do

processo de estagio.

4. O(a) orientador(a) para orientacdo de cada estagio deve dispor de 1h por semana
gue € computada, até o limite maximo de 4h (4 estagios), em sua carga horaria
semanal que , por sua vez, € estabelecida pela Instituicdo de acordo com o Regime

de Trabalho e o Nivel de Ensino predominante da atuacéo docente.

5. O(a) orientador(a) deve computar a frequéncia (minima de 75%) do(s) aluno(s)
aos encontros de orientacdo, bem como registrar sistematicamente o desempenho
do(s) cursista(s) durante o processo de elaboracdo do estagio em uma Ficha de
Acompanhamento (Adendo 3).

6. A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo orientador(a) deve, ao término de

cada periodo letivo, ser entregue a Coordenacao responsavel pelo estagio.

7. No caso do ndao acompanhamento do(s) aluno(s) aos encontros de orientacao
para acompanhamento sistematico durante o periodo destinado a elaboracdo do

relatério de estagio, este ndo pode ser aceito pelo(a) orientador(a).

8. O estagio supervisionado deve ser realizado em empresas conveniadas com o
IFCE.

9. Cabe ao(s) cursista(s) encaminhar o relatério concluido, impresso e encadernado
de acordo com as normas institucionais, ao orientador até o término do semestre

letivo.

10. O término de curso dos(as) alunos(as) dos Cursos Técnicos é realizado apés o

fim do ultimo periodo letivo do Curso, numa Unica data definida pela Instituicéo, e sé
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poderdo participar dela os(as) concluintes dos respectivos Cursos que tiverem

cumprido TODAS as exigéncias inseridas no Projeto Pedagodgico de seu Curso.

11. No caso do ndo cumprimento das exigéncias, o(a) cursista deve matricular-se
novamente no seu objeto de pendéncia, conclui-lo com aproveitamento durante o
periodo letivo no qual esta matriculado e sua colacdo de grau ocorrera na data

prevista no calendario académico vigente.

12. Casos omissos serao discutidos e deferidos pelo colegiado do curso.

5.5.2 Atividades complementares

Serdo desenvolvidas atividades que visem a complementacdo do processo de
ensino-aprendizagem na composi¢do do plano de estudos do Curso Técnico em

Agroindustria.

As atividades curriculares complementares serdao ofertadas como disciplinas
ou atividades didatico-cientificas, previstas em termos de horas/aula ou
horas/atividade, no curriculo do Curso, e possibilitardo a flexibilidade e a
contextualizacdo inerente a ele, assegurando a possibilidade de se introduzir novos
elementos tedrico-praticos gerados pelo avanco da area de conhecimento em

estudo, o que permite, assim, sua atualizagao.

Essas atividades complementares do Curso Técnico em Agroinddstria podem

ser desenvolvidas de duas formas:

(a) disciplinas convencionais ja existentes no cadastro geral de disciplinas e néo
integrantes da parte fixa do curriculo do curso e/ou criadas para integrarem
especificamente o rol de atividades complementares do plano de estudos do Curso
Técnico em Agroindustria;

(b) atividades correspondentes a participagcdo em cursos, congressos,
seminarios, palestras, jornadas, conferéncias, simposios, viagens de estudo,
encontros, estagios, projetos de pesquisa ou de extensdo, atividades cientificas, de
integracdo ou qualificacdo profissional, monitoria, publicacdo e apresentacdo de

trabalhos ou outras atividades definidas.
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5.5.2.1 O ensino com a pesquisa

No decorrer do curso, o aluno podera participar de projetos de pesquisa

associando-se a um docente pesquisador.

O estudante participard com trabalhos de pesquisa em Congressos de
Iniciagdo Cientifica, na qualidade de autor ou co-autor de artigo cientifico ou,
simplesmente, participante; e de outros programas de pesquisa da propria

instituicao.

5.5.2.2 0O ensino com a extensao

Deveréao ser estimuladas atividades complementares, tais como: trabalhos de
extensdo junto a comunidade, projetos multidisciplinares, visitas técnicas,
desenvolvimento de protétipos, monitorias, participacdo em empresas Junior e

outras atividades empreendedoras.

5.6 CERTIFICADOS

Ao aluno que concluir, com éxito, todas as disciplinas da matriz curricular e
cumprir as horas estabelecidas para o estagio supervisionado de curso obrigatorio,
com a entrega e apresentacdo do seu relatorio e obtengdo de resultado satisfatorio,

sera conferido o Diploma de Técnhico em Agroindustria.



5.7EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Caodigo: SAGROO001

Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 80 horas/aula H Pratica: 0 horas/aula
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Teoria dos conjuntos, Relacdes e func¢des, Funcdo do 1° grau, Fungcdo do 2° grau, Funcao
exponencial, Funcéo logaritmica. Topicos de matematica comercial e financeira.

OBJETIVO

Explorar os conceitos basicos de maneira intuitiva e compreensiva;

Compreender as operac¢des numéricas nos conjuntos;

Identificar as relacdes e as fungdes entre conjuntos;

Resolver corretamente expressdes numeéricas elementares;

Compreender os conceitos das principais funcdes, propriedades e gréaficos;

Identificar as funcbes por meio de gréficos e leis;

Confeccionar gréficos e determinar a raiz das func¢des polinomiais do 1° grau;
Confeccionar graficos e determinar as raizes e sinais das fungdes polinomiais do 2° grau;
Identificar as principais caracteristicas, compreender e aplicar as propriedades e
interpretar graficos das fungdes exponenciais;

Conhecer a definicao, estudar as propriedades e caracteristicas, interpretar graficos das
funcbes logaritmicas e suas aplicacdes;

Conhecer porcentagem, periodo financeiro, juros simples e compostos;

Aplicar corretamente descontos financeiros e métodos basicos de capitalizagéo.

PROGRAMA

UNIDADE I. Conjuntos Numéricos

1.1 Conjuntos numéricos: naturais, inteiros, racionais, reais;
1.2 Operagfes nos conjuntos;

1.3 Express6es Numéricas e sua resolucéo.

UNIDADE Il. Relacdo e Func¢éo

Produto Cartesiano;

Relagéo binaria: diagramas de Venn e representacao no plano cartesiano;
Dominio, Contradominio e Imagem de uma relacao;

Funcao Real de Uma Variavel Real: definicdo e representacdes graficas;
Determinacdo do dominio de uma funcao por métodos algébricos;
Funcdes inversa, composta, crescente e decrescente.

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
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UNIDADE lll. Fungé&o Polinomial do 1° Grau
3.1. Introducéo;

3.2. Raizes ou zero da equacao do 1° grau;
3.3. Sinal da func¢é&o do 1° grau;

UNIDADE IV. Func¢éo Polinomial do 2° Grau

4.1. Definicao;

4.2. Grafico da funcéo do 2° grau;

4.3. Concavidade da parabola;

4.4. Raizes ou zeros da equacéo do 2° grau;

4.5. O discriminante e a interpretagdo geométrica das raizes;
4.6. Variagao do sinal da funcéo do 2° grau;

UNIDADE V. Funcéo Exponencial
5.1. Poténcia de expoente natural;
5.2. Poténcia de inteiro negativo;

5.3. Raiz n-ésima aritmética;

5.4. Poténcia de expoente racional,
5.5. Fungéo exponencial e aplicacdes;
5.6. Construcéo de gréficos;

5.7. Equacao exponencial;

UNIDADE VI. Fung¢éo Logaritmica

6.1. Introducéo;

6.2. Condices de existéncia do logaritmo;

6.3. Principais propriedades operatoérias;

6.4. Mudanca de base;

6.5. Funcdo logaritmica: definicdo, graficos e aplicacdes.

UNIDADE VII. Topicos de Mateméatica Comercial e Financeira

7.1. Razéo e propor¢ao;

7.2 Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;

7.3 Porcentagem;

7.4. Capital, juros, taxa de juros e montante;

7.5 Classificagéo dos juros: Juros simples e Juros compostos;

7.6. Descontos financeiros;

7.7. Introducdo aos regimes de capitalizacdo e suas aplicacdes comerciais.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas serdo realizadas de forma expositivo-dialogada no qual havera o estimulo continuo
dos alunos para favorecer um ambiente colaborativo de aprendizagem. Além disso, ocorrera a
resolucdo de situagBes problemas e atividades dirigidas de forma a favorecer a relacdo teoria e
pratica. Isso tera como finalidade facilitar uma maior autonomia no desempenho escolar.

RECURSOS

Para o desenvolvimento dos objetivos da disciplina, os principais recursos a serem utilizados sédo as
aulas expositivos dialogadas, nas quais utilizar-se-8o diversos aparatos que a Instituicdo dispde
(audiovisual, computador, quadro, projetor, biblioteca), material didatico-pedagégico (livros e notas
de aula). Pode-se ainda ser utilizado recursos digitais, tais como: imagens, videos, video aulas,
softwares, animacdes, Objetos de Aprendizagem (OA), entre outros.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida, de forma processual e cumulativa, através de instrumentos e técnicas
diversificadas, quais sejam: provas escritas, exercicios dirigidos, apresentacdo de seminarios e
trabalhos (individuais ou em grupos); e tera carater formativo tendo em vista o acompanhamento
permanente do aluno. Vale ressaltar que os critérios avaliativos a serem utilizados seréo descritos aos
discentes, a fim de que percebam os objetivos de cada atividade, bem como os prazos estabelecidos
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conforme o Regulamento de Organizacao Didatica (ROD) do IFCE. Os critérios avaliativos serao:

- Planejamento, organizagéo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de trabalhos

escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e
cientificos adquiridos;

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producao individual e em equipe;

- Dominio de conteudos e atuacao discente (postura e desempenho);

- Cumprimento dos prazos de entrega estabelecidos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados.

Além disso, a frequéncia é obrigatéria, respeitando os limites de auséncia previstos em lei.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar. v.1.,
Conjuntos/funcdes, 9a. Ed., Sdo Paulo, Editora Atual, 2013.

2.IEZZ1, Gelson; OSVALDO, Dolce; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar. v.
2., Logaritmos, 10a. Ed., Séo Paulo, Editora Atual, 2013.

3.IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 11., Matematica
comercial, matematica financeira, estatistica descritiva, 9a. Ed., Sdo Paulo, Editora Atual, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LIMA, Elon Lages. A Matemética do ensino médio. 6. ed. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Matematica, 2006. 373 p. (Professor de matematica). ISBN 8585818115.

2. MABELINI, Orlando Donisete. Matematica. S&do Paulo: IBEP, 2005. 622 p.

3. PAIVA, M. Matemética. Ensino Médio. v. 1. S&o Paulo, Editora Moderna, 2009.

4. PAIVA, M. Matemética. Ensino Médio. v. 2. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.

5. PAIVA, M. Matemdtica. Ensino Médio. v. 3. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PORTUGUES

Cddigo: SAGROO002
Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 80 horas/aula  CH Prética: 0 horas/aula
Numero de Créditos: 4

Cdédigo pré-requisito: -
Semestre: |

Nivel: Técnico
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EMENTA

Leitura e producdo de textos de diferentes géneros e tipos textuais. Elementos de coeséo e
coeréncia textuais. Estudo e pratica da norma culta, enfocando a nova ortografia da lingua
portuguesa, a concordancia e a regéncia, a colocacdo pronominal e os aspectos morfossintaticos,
semanticos e pragmatico-discursivos da lingua portuguesa. Abordagem a histéria e cultura afro-
brasileira sob a perspectiva da relacdo entre a lingua portuguesa no Brasil e nos demais paises
africanos, como forma de resgatar a identidade, problematizar os preconceitos e possibilitar uma
nova configuracdo da realidade.

OBJETIVO

e Compreender e usar os sistemas simbdélicos das diferentes linguagens de modo a organizar
cognitivamente a realidade.

e Analisar e interpretar os recursos expressivos da linguagem, verbal ou ndo-verbal, de modo a
relacionar o texto ao contexto sécio-comunicativo, tendo em vista sua organizacao e funcao.

e Confrontar opinides e pontos de vista, levando em consideracéo a linguagem verbal.

e Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situa¢gdes comunicativas, tendo em vista
as condicdes de producdo e de recepcdo do texto, para expressar-se, informar-se,
comunicar-se.

e Identificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade basica da comunicacéo, e o seu
percurso da construcdo de sentidos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Texto

¢ Noc0es de texto

e Processo de comunicacao

e Funcdes da linguagem

e Leitura e compreensédo de textos: estratégias de leitura
UNIDADE Il - Producéo textual: o processo e o produto
e Processo de producao: planejamento, escrita e revisao

e Elementos de construcdo do sentido: coesdo, coeréncia, adequacdo ao contexto
comunicativo, informatividade.

e Clareza e preciséo
UNIDADE lll - Tipos de textos e géneros textuais
o As sequéncias textuais
e Os géneros textuais
»  Aspectos estruturais, linguisticos e pragmatico-discursivos

UNIDADE IV - Estudo e pratica da norma culta

Ortografia e acentuagéo

Concordéncia e regéncia

Pontuacao

Tempos e modos verbais

Aspectos morfossintaticos da lingua portuguesa

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos;

Resolucéo de exercicios;
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Atividades de leitura e anélise de textos;
Seminarios;
Debates;

Atividades de producéo textual etc.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratérios.

AVALIACAO

A avaliacéo consistird em um processo continuo, levando em consideracéo as atividades realizadas,
em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a auto-avaliacéo do discente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2001.
CEREJA, W.R. & MAGALHAES. Texto e interagdo. Sao Paulo: Editora Atual, 2000.
FIORIN, J. L. & SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentacdo. A inter-acao pela linguagem. 3-. ed. Sdo Paulo: Contexto,
1997.

. Argumentacéo e Linguagem. 92 ed. Sdo Paulo: Cortez Editora, 2004.

. A coeséo textual. Sao Paulo: Contexto, 2005.

& TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 2004.
MATEUS, M.H.M. et al. Gramatica da lingua portuguesa. 5-. ed. Revista e ampliada. Lisboa:
Editorial Caminho, 2003.
VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producdo oral e escrita. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 1983.
ULISSES, I. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redacdo. Scipione: Sdo Paulo, s/d.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FISICA

Cdbdigo: SAGROO003
Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 80 horas/aula CH Prética: 0 horas/aula
Ndmero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito: -

Semestre: |
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Nivel: Técnico

EMENTA

Sistema de unidades; Mecénica: trabalho realizado por uma for¢ca constante, poténcia, energia
cinética, forcas conservativas, energia potencial, conservacdo da energia mecanica; Calor e
termodinamica: estados da matéria, temperatura e dilatacdo, calor; Eletricidade e magnetismo:
eletromagnetismo, corpos eletrizados.

OBJETIVO

Conhecer o Sistemas de unidades
Entender Conceitos de Mecanica

Ter NogOes de Calorimetria

Ter NogOes de termodinamica
Conhecer Conceitos de eletrostéatica
Conhecer Conceitos de eletrodinamica

PROGRAMA

e Sistema de unidades;

e Termologia: Estruturas organizadas e desorganizadas;
e Termologia: Temperatura;

e Termologia: Energia Térmica,

e Comportamento dos gases;

e Calor;

e Fuséo e solidificacéo;

e Leis da termodindmica;

e Mecénica: as medidas no estudo da fisica;
e Movimentos;

e Forga e movimento;

e Leis de Newton;

e  Atrito;

e Hidrostatica;

o Eletricidade e Magnetismo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Trabalhos de pesquisa bibliografica

Listas de Exercicios

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e |nsumos de laboratorios.

AVALIACAO

Provas escritas

Trabalhos
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BIBLIOGRAFIA BASICA

LUIZ, A. M. R.; ALVARES, B. A. Curso de Fisica. 42 Ed., Vol. Unico, S&o Paulo: Scipione, 1997.
RESNICK, R. Fisica |. 2.ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1974.

SEARS, F. W. Fisica: mecanica, calor e aclstica. Vol. 1.Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1971.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. T. Fisica Basica. 2 Ed. S&o Paulo: Atual, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA

Codigo: SAGRO004

Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 80 horas/aula CH Pratica: 0 horas/aula
Ndmero de Créditos: 4

Cdbdigo pré-requisito: -

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a Quimica, Ligagdes Quimicas, Fungdes inorgéanicas, Principios de Reatividade -
reacdes de neutralizacdo, Solugcdes — concentracdo de solucbes, preparo de solugdes; Quimica
Organica: Atomos de Carbono e Func6es Organicas; Vidrarias e equipamentos de laboratério.

OBJETIVO

e Apresentar 0s conceitos basicos da matéria; A estrutura atbmica e aspectos da tabela
periddica;

Diferenciar os tipos de liga¢Bes quimicas e Identificar as fun¢des inorganicas;

Diferenciar reagdo quimica e equacao quimica;

Conhecer as leis que regem os célculos estequiométricos;

Definir solucao, prepara-la e desenvolver alguns calculos envolvendo solugdes.
Fundamentar os conceitos de &cido, bases e rea¢des quimicas em aulas no laboratorio.
Saber identificar as diversas funcdes organicas.

PROGRAMA

UNIDADE I. Conceitos basicos, Estrutura atémica e Tabela periddica
1.1. Matéria conceitos béasicos

1.2. Estrutura atbmica

1.3. Tabela periddica

UNIDADE Il. Liga¢cdes Quimicas
2.1. Ligag&o quimica:
2.2. LigagBes intermoleculares
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UNIDADE Ill. Func¢@es inorganicas

3.1. Acidos - Definig&o, classificagdo e nomenclatura
3.2. Bases - Defini¢céo, classificacdo e nomenclatura
3.3. Sais - Definicao, classificagdo e nomenclatura
3.4 Oxidos - Definicao, classificacdo e nomenclatura

UNIDADE IV. Principios de Reatividade

4.1. Transformag@es quimicas

4.2. Balanceamento das reac¢des quimicas

4.3. Coeficiente, nimero de mol e relacéo entre massas

UNIDADE V Solucfes Quimicas e Volumetria de neutralizagéo

5.1. Definigéo;

5.2. Classificacdo das solucgdes;

5.3. Solubilidade

5.4. Unidades de concentracédo

5.5 Determinacdo da concentracdo de uma solucdo a partir de uma solucdo de concentracio
conhecida

UNIDADE VI - Volumetria de neutralizacdo e quimica orgéanica
6.1.Cadeias carbonicas e fun¢bes organicas
6.2. Principais compostos organicos presentes nos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas praticas. Trabalhos
individuais e em grupo. Seminarios.

Atividade de laboratério: - Utilizacdo da vidrarias — identificagcdo de &cidos bases — Preparo de
solugBes — Titulagdo —acido — base.

RECURSOS

o Material didatico-pedagdgico: livros e notas de aula

e Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador

¢ Insumos de laboratérios: reagentes, materiais de limpeza, vidrarias e equipamentos de
laboratério de Quimica.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou
individuais. Os alunos fardo provas objetiva e dissertativa, as avaliagbes serdo escritas e/ou praticas
(no laboratério), também seré avaliada a participacdo do aluno em sala de aula, relatério das aulas
préaticas e seminarios.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizagdo
Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SA, Daniele Maria Alves Teixeira; BRAGA, Renata Chastinet. Quimica avancada. Curitiba: Livro
Técnico, 2015. 200 p. ISBN 9788584090358.

USBERCO, J.; Quimica 1 — Quimica Geral. 14 ed. Sao Paulo, Ed.Saraiva, 2009.

USBERCO, J.; Quimica 2 — Fisico-quimica. 14 ed. Sao Paulo, Ed.Saraiva, 2009;

USBERCO, J.; Quimica 3 — Quimica Orgénica. 14 ed. Sao Paulo, Ed.Saraiva, 2009;

FELTRE, R. Quimica Volume 1. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008

FELTRE, R. Quimica Volume 2. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008

FELTRE, R. Quimica Volume 2. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

MORITA, Tokio. Manual de solucBes, reagentes e solventes: padronizacdo, preparacao,
purificacéo. 2. ed. S&o Paulo: Edgard Blicher, 1998. 629 p. ISBN 8521201184.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RUSSELL, John B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2009. 645 p. ISBN
9788534601511.

CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2006. 778
p. ISBN 8586804983.

SARDELLA, A. Quimica — volume Unico. 2 ed. S&o Paulo, Ed. Atica, 2002.

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 1. 32 ed. Sédo Paulo: Moderna, 2007.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 2. 32 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 3. 32 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INGLES

Cédigo: SAGRO005
Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 80 horas/aula CH Prética: 0 horas/aula
Numero de Créditos: 4

Cdbdigo pré-requisito: -
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Desenvolvimento da habilidade de leitura em lingua inglesa. Estudo de estratégias de leitura,
aspectos léxico-gramaticais e organizacao textual, visando a compreensao de textos de interesse
geral e de textos técnicos na area académica e/ou profissional especifica considerando o objetivo
de leitura estabelecido.

OBJETIVO

Ao final do curso, o aluno sera capaz de utilizar estratégias de leitura, compreender aspectos léxico-
gramaticais e discursivos pertinentes & leitura, lidar com vocabulério desconhecido, entender a
organizacgao textual, posicionar-se criticamente perante o texto, dentre outros.

PROGRAMA

UNIDADE | - ESTRATEGIAS DE LEITURA
= Conscientizagao do processo de leitura;
* Predicgao;

= Inferéncia;

= Uso de palavras repetidas;

= Uso de palavras-chave;

= Uso do contexto imediato e global;

= Uso de conhecimento prévio;

= Elementos tipogréficos;

= Seletividade;

= Skimming;

= Scanning;
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= Leitura critica.

UNIDADE Il - CAMPO GRAMATICAL (gramatica aplicada a textos)

= Reconhecimento da estrutura da Sentenca;

= Reconhecimento de alguns tempos verbais e suas respectivas nogoes;

= Compreenséo e traducdo de grupos nominais;

= Reconhecimento de marcas coesivas do texto (pronomes e referéncia contextual);

= Percepcgao dos diferentes marcadores do discurso e de suas respectivas fungdes retdricas.

UNIDADE Il - CAMPO LEXICAL

= Uso de cognatos e falsos cognatos na leitura;

= A pratica de inferéncia lexical na leitura;

= Uso eficiente do dicionario e sele¢ao das palavras de acordo com o contexto e suas fungdes
gramaticais;

= Formacao de palavras por afixos (prefixos e sufixos).

UNIDADE IV - ORGANIZACAO TEXTUAL

= Organizacéo geral do texto;

= Organizacéao do paragrafo;

= Compreenséo das relagbes dentro dos paragrafos por meio de marcadores;
= Distingado entre ideias relevantes e irrelevantes;

= Percepcao da estrutura cronoldgica do texto;

= Estrutura organizacional de abstracts.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas do tipo expositiva e dialégica onde o aluno praticara a leitura em lingua inglesa em diferentes
tipos de textos, extraidos de fontes diversas, tais como: revistas, periédicos, livros, teses, Internet
etc. Resolucéo de exercicios. Realizacdo de debates tematicos ou estudos dirigidos em sala.

RECURSOS

Como recursos didaticos poderéo ser utilizados o quadro branco, apagador, pincel, apontador,
notebook, projetor de slides e etc. Pode-se também ser utilizados Objetos de Aprendizagem (OA),
como imagens, videos, softwares e animacdes

AVALIACAO

As avaliacdes serdo realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagao do aluno em
sala. A frequéncia é obrigatoria, respeitando os limites de auséncia previstos em lei.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A,; COSTA, G. C.; MELLO, . F. Leitura em Lingua Inglesa: Uma
Abordagem Instrumental. S&o Paulo: Disal, 2010 (22 edicdo atualizada)

AGUIAR, C. C.; FREIRE, M. S. G.; ROCHA, R. L. M. Inglés Instrumental: Abordagem X
Compreensao de textos. Fortaleza: Edi¢des Livro Técnico, 2001.

MURPHY, R. Essential Grammar in Use — Third Edition. Cambridge: Cambridge Univertisy Press,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MUNHOZ, R. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, modulo |, Sdo Paulo: Texto novo, 2000.
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, médulo Il, Sdo Paulo: Texto novo, 2000.

CAMPOS, Giovana Teixeira, Manual compacto de gramatica da lingua inglesa, Sao Paulo: Rideel,
2010 (BVU)

DIENER, Patrick, Inglés Instrumental, Curitiba: Contentus, 2020 (BVU)
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Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Cdbdigo: SAGROO006
Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 10 horas/aula CH Prética: 30 horas/aula
Numero de Créditos: 3

Cdédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos de informatica e informacdo, conhecimentos sobre o histérico dos computadores,
conhecimento das fung8es basicas do computador, sistemas operacionais, processadores de texto e
hipertexto, programas aplicativos, planilhas eletrénicas, programas de apresentacao, Internet.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos em operacgdes das fungbes basicas em um computador, edicdo de texto,
manipulacéo de planilhas de calculo, elaboracdo de graficos, producdo de apresentacbes em slides
e busca de informacdes na internet.

PROGRAMA

Histérico e Evolucao dos computadores
Arquitetura de computadores

Sistemas operacionais

Editores de Texto

Programas de planilha eletrénica de calculo
Editores de apresentacao

Internet

Seguranca em rede

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais
como projetor multimidia.

Aulas préticas desenvolvidas no laboratério de informética do IFCE — Campus Sobral.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e |Insumos de laboratorios.
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AVALIACAO

Os alunos serao avaliados quanto ao desempenho em avalia¢des escritas e praticas.
Serdo realizadas 3 avaliagdes, além de diversos trabalhos no decorrer da disciplina.

Todas as avaliagcBes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAUREANO, Marcos Aurélio Pchek. Sistemas operacionais. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 160 p.
ISBN 9788563687159.

STALLINGS, William. Arquitetura e Organizac&do de Computadores - 52 edi¢do. Editora Pearson.
Livro. (808 p.). ISBN 9788587918536. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788587918536. Acesso em: 10 Sep. 2020.

COSTA, Edgard Alves. BrOffice.org: da teoria a préatica. Rio de Janeiro: Brasport, 2007. 192 p.
ISBN 9788574522982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MOURA, Augusto. Informética - Concurso Descomplicado 12 Edi¢c&o. Editora Rideel. Livro. (276
p.). ISBN 9788533924185. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533924185. Acesso em: 10 Sep. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRODUGCAO ANIMAL

Cddigo: SAGROO007

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30 horas/aula CH Pratica: 10 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: SAGROO004

Semestre: ]

Nivel: Técnico Técnico

EMENTA

Producédo de ruminantes: Bovinocultura de leite e corte; Caprino e ovinocultura de leite e corte.
Producéo de ndo ruminantes: Avicultura de corte e postura; Piscicultura; Carcinicultura;
Suinocultura.

OBJETIVO

e Instruir os estudantes do curso Téchico em AgroindUstria sobre a criacdo dos principais
animais de produc¢édo no nordeste
e Capacita-los a atuar na producéo de matéria prima animal para agroindustria.

PROGRAMA
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Unidade | - Producao de ruminantes

Bovinocultura de leite: alimentacdo, prevencdo de mastite, sanidade, ordenha e estudo da
curva de lactacao

Bovinocultura de corte: alimentacéo, sistema de criacdo e abate, critérios para producéo de
carne.

Caprino e ovinocultura de leite alimentacdo, prevencdo de mastite, sanidade, ordenha e
estudo da curva de lactagdo, higiene na ordenha e qualidade do leite.

Caprino e ovinocultura de corte: alimentacao, sistema de criacdo, sanidade e abate, critérios
para producéo de carne.

Unidade Il- Producéo de n&o ruminantes

Avicultura de corte: sistema de criagdo, alimentacéo, sanidade e abate de aves
Avicultura de postura sistema de criacéo, alimentagéo e sanidade.

Piscicultura: sistema de criacdo, alimentacdo, sanidade e abate.

Carcinicultura: sistema de criacdo, alimentacdo, sanidade e abate.
Suinocultura: sistema de criacdo, alimentacdo, sanidade e abate.

Aulas praticas:

Visitas a propriedades rurais da regido para conhecer os tipos de produgdo mais significativos.
Conhecer o manejo produtivo para producdo de matéria prima desses animais e seus
produtos, com fins de utilizacdo agroindustrial, correlacionando a pratica com o contelddo
ministrado em sala de aula.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada, grupos de discusséo e visita a experiéncias de sucesso em
associagfes e/ou cooperativas.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e |nsumos de laboratérios.

AVALIACAO

12 Prova— Conteudo teérico
22 Prova — trabalho em grupo
32 Prova — Conteuldo tedérico

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, Raimundo Saraiva da. Tépicos de zootecnia geral. Mossord, RN: Escola Superior de
Agricultura de Mossor6 - ESAM, 2000. 135 p.

LANA, Rogerio de Paula. Nutricdo e alimentacédo animal (mitos e realidades). 2. ed. Vicosa, MG:
UFV, 2007. 344 p., il. ISBN 9788590506720.

PRODUTOR de suinos. Fortaleza: Edicdes Demdcrito Rocha, 2003. 96 p. (Cadernos tecnolégicos).
ISBN 8575291297.

RESENDE, Marcos Deon Vilela de. Genética e melhoramento de ovinos. Curitiba: Editora da
UFPR, 2001. 183 p. (Didatica). ISBN 8573350687.

RIBEIRO, Silvio Doria de Almeida. Caprinocultura: criacdo racional de caprinos. S&o Paulo:
Nobel, 2006. 318 p. ISBN 8521309724.

SUINOCULTURA. Fortaleza: Edigdes Demdcrito Rocha, 2004. 96 p. (Cadernos tecnoldgicos). ISBN
8575292846.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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ALENCAR, Newton de. Como montar e operar pequenos e médios abatedouros de bovinos e
suinos. Vicosa, MG: CPT, 2007. 60 min. (Processamento de carne). ISBN 9788576012191.

BAETA, Fernando da Costa; SOUZA, Cecilia de Fatima. Ambiéncia em edificacbes rurais:
conforto animal. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2012. 269 p. ISBN 9788572693936.

CHAGAS, Ana Carolina de Souza; VERISSIMO, Cecilia José. Principais enfermidades e manejo
sanitario de ovinos. Sdo Carlos, SP: Embrapa Pecuéaria Sudeste, 2008. 70 p. ISBN
9788586764172.

COTTA, Tadeu. Galinha: produgéo de ovos. 2. ed. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2014. 278 p., il.
ISBN 9788583660026.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA. Sanidade animal: seleta
1959/2005. Edicdo técnica de Jirgen Débereiner. Brasilia: Embrapa Informacgéo Tecnolégica, 2006.
232 p. ISBN 9788573833331.

FRANDSON, Rowen D.; WILKE, W. Lee; FAILS, Anna Dee. Anatomia e fisiologia dos animais de
fazenda. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016. 413 p. ISBN 9788527718189.

RANDALL, David; BURGGREN, Warren; FRENCH, Kathleen. Fisiologia animal: mecanismos e
adaptacdes. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. 729 p., il. ISBN 9788527705943.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRODUGAO VEGETAL

Cdbdigo: SAGROO008

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 30 horas/aula CH Pratica: 10 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: SAGROO004

Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Histéria e evolucdo da producéo vegetal, Aplicacdes a producdo e multiplicacdo vegetal a escala
agroindustrial, Fitotecnia basica, Fitossanidade bésica, Potencialidades tecnoldgicas para
agroindustria regional, Comercializacdo e Legislacao.

OBJETIVO

Conferir formagéo e informagéo necesséaria a compreensdo da produgdo vegetal moderna para
responder as necessidades de obtengcdo de produtos e servicos mais rapidamente, de uma forma
mais precisa e ultrapassando as dificuldades impostas pelos sistemas biolégicos vegetais e os
residuos de praticas defensivas nos produtos agricolas. Avaliar e equacionar as potencialidades na
producéo de variedades de interesse agroindustrial regional.

PROGRAMA

UNIDADE |: Histdria e evolucdo da Producéo Vegetal. Fisiologia vegetal.
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UNIDADE II: Aplicagcdes a producao e multiplicacdo vegetal a escala agroindustrial.

2.1. Fitotecnia - planejamento, implantacéo, manejo, colheita, armazenamento e comercializac&o.
2.2. Fitossanidade - fitopatologia; entomologia; controle de pragas e doencas das principais culturas
regionais; plantas daninhas e seu controle.

UNIDADE IlI: Potencialidades tecnoldgicas na producdo de variedades de interesse
agroindustrial.

UNIDADE IV: Comercializacdo de produtos vegetais
UNIDADE V: Legislacéo sobre produtos vegetais

Aulas praticas:

Visitas a propriedades rurais da regido para conhecer os tipos de producdo vegetal mais
significativos.

Conhecer o manejo produtivo para producao de matéria prima dessas culturas agricolas, com fins
de utilizacdo agroindustrial, correlacionando a pratica com o contedido ministrado em sala de aula.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminéario. Uso de
Lousa; Slides; Apostilas; Computador e projetor; Laboratorio/oficina, e visitas técnicas.

RECURSOS

¢ Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e |nsumos de laboratorios.

AVALIACAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Préatica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COMPENDIO de defensivos agricolas: guia pratico de produtos fitossanitarios para uso agricola. 8.
ed. Sao Paulo: Andrei, 2009. 1378 p. ISBN 9788574763651.

MALAVOLTA, Euripedes. Manual de nutricdo mineral de plantas. S&o Paulo: Agrondmica Ceres,
2006. 631 p. ISBN 8531800471.

RAVEN, Peter H. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 830 p. ISBN
9788527712293.

REICHARDT, Klaus. A Agua em sistemas agricolas. S&o Paulo: Manole, 1990. 188 p.

SOUSA, J. S. Inglez de. Poda das plantas frutiferas: o guia indispensavel para o cultivo de frutas.
2. ed. Sao Paulo: Nobel, 2009. 191 p. ISBN 9788521312970.

TROEH, Frederick R. Solos e fertilidade do solo. 6. ed. S&o Paulo: Andrei, 2007. 718 p. ISBN
9788574763453.

VILLAMAGNA, David Rodrigues. Irrigacao eficiente: como controlar o consumo de agua e energia
em sistemas de irrigac@o por arperséo e localizagédo. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2016. 189 p. ISBN
9788583660682.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AGUIAR, José Vanglesio de. A Funcédo de producdo na agricultura irrigada. Fortaleza: Imprensa
Universitaria, 2005. 195 p. ISBN 857485087X.

CASTRO, Paulo Roberto C. Manual de fisiologia vegetal: fisiologia de cultivos. Sado Paulo:
Agrondmica Ceres, 2008. 864 p. ISBN 8531800498.
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CUTLER, David F. Anatomia vegetal: uma abordagem aplicada. Porto Alegre: Artmed, 2011. 304 p.
ISBN 9788536324968.

EROSAO e conservacdo dos solos: conceitos, temas e aplicagdes. 6. ed. Rio de Janeiro: Bertrand
Brasil, 2010. 339 p. ISBN 9788528607383.

FEIDEN, Alberto. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel.
Edicdo de Adriana Maria de Aquino, Renato Linhares de Assis. Brasilia: Embrapa Informacgéo
Tecnolégica, 2005. 517 p. ISBN 8573833122.

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013. 364 p. ISBN 9788527720786.

LEPSCH, Igo F. 19 licdes de pedologia. Sdo Paulo: Oficina de Textos, 2011. 456 p. ISBN
9788579750298.

SAZAN, Morgana Silveira (org.). Manejo dos polinizadores da aceroleira. Ribeirdo Preto: Holos,
2014. 55 p. ISBN 9788586699818.

TUBELIS, Antbnio. Conhecimentos praticos sobre clima e irrigacdo. Vicosa, MG: Aprenda Facil,
2001. 224 p. ISBN 8588216965.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD
DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Caédigo: SAGRO009

Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 40 horas/aula CH Prética: 40 horas/aula

Nimero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito: SAGRO004

Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA
Introducdo a Microbiologia; Analise fisico-quimicas de alimentos; Principios basicos da andlise
sensorial.

OBJETIVO

e Classificar e caracterizar os microrganismos;

e Executar as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacéo de laminas;

e Quantificar a populagdo microbiana contaminante em alimentos;

e Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere a sua composi¢éo,
valor nutricional, propriedades e caracterizacdo quimica;

e Verificar como se alteram os componentes dos alimentos e como podem ser evitadas estas
alteragbes, contribuindo para uma visdo critica sobre a qualidade do alimento;

e Conhecer a historia, importancia e aplicacdo da analise sensorial;

e Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;

e Conhecer os métodos de analise e avaliacdo sensorial.
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PROGRAMA

UNIDADE | - Introduc¢éo a Microbiologia
e Historicos;
e Objetivo e importancia;
¢ Classificacéo e caracteristicas dos microrganismos;
e Areas de aplicagao.
e Aula pratica: Preparo de vidrarias e meios de cultura e autoclavagem.

UNIDADE Il - Estudo dos Fungos e das Bactérias
e Caracteristicas gerais;

Morfologia;

Importancia.

Aula prética: coloracao de Gram.

UNIDADE Il - Microrganismos de Interesse em Alimentos
e Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;
e Bactérias gram-positivas e gram-negativas, aerébias, micro aerébias, aerébias estritas e
anaeroébias facultativas de interesse em alimentos;
e Aula prética: Contagem global de mesdfilos.

UNIDADE |V - Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos.

UNIDADE V - Analise de Alimentos

e Composicao centesimal basica;
e Aula prética: avaliacao dos dizeres de rotulagem nutricional em alimentos em geral.

UNIDADE VI - Agua nos Alimentos
e Conceito;

Molécula da agua;

Propriedades;

Atividade de agua e a Conservacgédo dos Alimentos.
Aula prética: Determinagéo de umidade.

UNIDADE VII — Carboidratos, lipideos e proteinas
e Conceito;
e Classificacao;
e Composi¢do quimica;
e Analises fisico-quimicas.
e Determinacéo qualitativa de carboidratos, lipideos e proteinas.

UNIDADE VIII - Fibras e Minerais

e Conceito;
e Importancia.

UNIDADE IX - Principios basicos da andlise sensorial
e Histdrico, importancia e aplicacao;
e Fatores que influenciam na avaliacéo sensorial (fisioldgicos, psicolégicos e ambientais)
e Aula pratica: preparo de fichas de balanceamento.

UNIDADE X - Analisadores Sensoriais
e Os sentidos como fonte de informacéo.

UNIDADE Xl - Métodos Sensoriais
e C(Classificacéo;
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e  Métodos discriminativos e afetivos.
e  Aula pratica: Teste triangular e teste de aceitacéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;

Aulas préticas de laboratorio;

RECURSOS

e Material didatico-pedagadgico, livros, apostilas e artigos.
e Insumos de laboratoério.
e Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

Avaliacdes escritas;
Avaliagdes orais através de seminarios;

Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CECCHI, H.M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise de Alimentos.2009.
DUTCOSKY, S.D. Anélise Sensorial de Alimentos. 2 ed. Editora Chapagnat, 2007.

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos . Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO ADOLFO LUTZ — Métodos Fisico-Quimicos para Analises de Alimentos. 4.ed., Sao
Paulo, 2004, 1004p.

PELCZAR Jr.,, M. J., E. C. S. & KRIEG, N. R. Traducgdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U. & DIAS
FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicac@es. Vol. | e ll. 2 a ed., Sdo Paulo, Editora Makron
Books, 1996.

SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S. & AGUIAR, L. M. B. DE A. Microbiologia basica , 2 a ed.,
Fortaleza, Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. Série Laboratdrio em Microbiologia,
vol 1.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2ed.Sao Paulo: Blucher, 2007.

SILVA, NEUSELY DA, et al.. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua.
S&o Paulo: Livraria Varela. 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ASSOCIATIVISMO E COOPERATIVISMO



http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Silva%2C+Neusely+da&frm_unidade=1
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Cadigo: SAGRO010
Carga Horéria Total: 20h CH Tedrica: 20 horas/aula  CH Prética: 0 horas/aula
Numero de Créditos: 1

Cdbdigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Associativismo: Evolu¢do social do ser humano, contexto histérico brasileiro; Formas de
relacionamento geram grupos e sociedade; Conceito, finalidades e caracteristicas das
associacdes; Os 6rgaos governamentais e suas agdes; As organizagdes representativas do setor
rural e suas fungdes. Cooperativismo: Origem, conceito, direitos humanos, doutrina e principios
cooperativistas; Legislacdo; Tipos de cooperativas; Ramos de atividades, desenvolvimento e
sustentabilidade ambiental; Formas de cooperacdo e gestdo; Estrutura do cooperativismo
brasileiro; Cooperativas na pratica.

OBJETIVO

e Promover a educagdo de cidaddos atuantes e conscientes no seio da sociedade
multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relagbes étnico-sociais positivas, rumo a
construgdo de uma nacdo democratica, baseada nas Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo das Relacdes Etnico- Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Africanas.

e Instruir os estudantes do curso Técnico em Agroinddstria sobre a importancia do
associativismo e cooperativismo.

e Capacita-los a atuar em associacdes e cooperativas de forma a fortalecer a agroindistria.

e Apresentar as organiza¢des sociais e cooperativas como diferenciais aos modelos
mercantis de empresas. Abordar a constituicdo, organizacdo e gestdo de tais
empreendimentos. Sensibilizar os académicos para a importancia do desenvolvimento da
cultura da cooperacéo.

e Desenvolver a Educacdo Ambiental como uma pratica educativa integrada e
interdisciplinar, continua e permanente.

e Compreensao de que a cultura dos Direitos Humanos € um dos alicerces para a mudanca
social.

PROGRAMA

UNIDADE | - Associativismo

Conceitos

Evolucéo social do ser humano, contexto histérico brasileiro.
Os 6rgdos governamentais e suas agoes.

As organizacdes representativas do setor rural e suas funcdes.

UNIDADE Il - Associacéo

Conceitos

Tipos de associacdes

Principais caracteristicas

Roteiro para organizar uma associagado

UNIDADE Ill - Cooperacao
Origem e Conceitos
Cultura da cooperacao

UNIDADE IV - Economia solidaria
Conceitos
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Cooperativismo
Tipos de cooperativas,
Diferencgas entre associagdo, cooperativa e empresa mercantil

UNIDADE V - Historico do cooperativismo
Valores e principios do cooperativismo, sustentabilidade ambiental.

UNIDADE VI - Legislacéo
UNIDADE VII - Estrutura do cooperativismo brasileiro

UNIDADE VIII - Cooperativas na pratica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada, grupos de discusséo e visita a experiéncias de sucesso em
associagdes e/ou cooperativas.

RECURSOS

e Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratérios.

AVALIACAO

12 Prova— Conteudo teérico
22 Prova — trabalho em grupo
32 Prova — Conteudo tedrico

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa
para o desemprego. 3.ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002, (Colecéo FGV Prética).

GAWLAK, Albino, RATZKE, Fabiane. Cooperativismo: primeiras licdes. Brasilia: Sescoop, 2004.

ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. Manual de orientagdo para constitui¢éo
e registro de cooperativas. 8.ed. Brasilia: Sescoop, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Manual de gestdo das cooperativas: uma abordagem
pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. Cooperativismo brasileiro: uma historia.
Ribeirdo Preto, 2004

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: HIGIENE E LEGISLAGAO NA AGROINDUSTRIA

Cdbdigo: SAGRO011

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40 horas/aula CH Pratica: 0 horas/aula




Numero de Créditos: 2
Cdédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico
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EMENTA

Fornece conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, da acdo reguladora e de
legislacé@o na industria de alimentos.

OBJETIVO

Aplicacdo dos métodos de higienizacdo, manuseio dos agentes quimicos para higienizacgéo,
utilizacdo dos principais agentes detergentes e sanitizantes, execucdo de sanitizacfes eficientes
de equipamentos, utensilios e instalacdes em unidades que processam e comercializam alimentos,
elaboracdo de procedimentos de higienizacdo para unidades processadoras de alimentos,
segundo a legislagéao vigente.

PROGRAMA

UNIDADE | - Seguranca dos Alimentos
o Doencas Transmitidas por alimentos
o Microrganismos relacionados com enfermidades de origem alimentar
o Substéncias toxicas naturalmente presentes dos alimentos
o Substancias tdxicas contaminantes diretas dos alimentos

UNIDADE Il - Principios Basicos de Higienizacdo na agroindustria

o A lmportancia da higiene na agroindustria de alimentos no Brasil
Caracterizacao dos residuos aderentes as superficies
Principais reagdes quimicas para remocao de residuos: organicos e minerais
Qualidade da agua
Natureza da superficie
Métodos de higienizagdo

O O O O O

UNIDADE Il - Procedimento Geral de Higienizacéo
o Pré-lavagem

Lavagem com detergente

Uso de agentes alcalinos

Uso de agentes &cidos

Enxague

Sanificagéo

O O O O O

UNIDADE IV - Agentes Quimicos para Higienizacéo
o Funcdes de um detergente ideal
o Principais agentes detergentes
o Principais agentes sanificantes

UNIDADE V - Legislacdo em seguranca dos alimentos
o Principais leis relacionadas a higiene
o Higiene dos manipuladores
o Controle de pragas urbanas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica
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RECURSOS

¢ Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratoérios.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagBes escritas, trabalhos e
apresentacao de seminarios.

Todas as avaliagcbes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: Avaliacdo e controle da adesédo e
formacgao de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412p.

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos Alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 440p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sao
Paulo, Manole. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo, Atheneu. 1994.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sao
Paulo, Livraria Varela. 1996.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: CONSERVACAO DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

Codigo: SAGRO012
Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30 horas/aula CH Pratica: 10 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: TECNICO

EMENTA

Conservacao pelo uso do frio
Conservacao pelo calor
Conservacéao por aditivos quimicos
Conservacao por Fermentacéo
Conservacao por pressao osmotica
Conservacao por defumacéao
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Conservacao por métodos combinados

OBJETIVO

Conhecer métodos gerais de conservacgdo de Alimentos;
Compreender de que forma as embalagens ajudam na conservacao de a alimentos.

PROGRAMA
UNIDADE | - Conservacéo pelo uso do frio
) Resfriamento
o Armazenagem e embalagem em atmosfera modificada ou controlada
o Congelamento
o Liofilizacdo e concentracdo por congelamento

UNIDADE Il - Conservacao pelo calor
Branqueamento
Pasteurizagéo
Esterilizacdo pelo calor
Evaporacéo e destilacédo
Extruséo

Desidratacéo
Forneamento e assamento

UNIDADE Il - Conservagédo por aditivos quimicos
o Legislacéo

UNIDADE IV - Conservacéao por Fermentacéo

o Fermentacgédo alcodlica
) Fermentacéo acética
) Fermentacgéo latica

UNIDADE V - Conservacéo por pressao osmatica

o Agucar
o Salga
. Osmose Reversa

UNIDADE VI - Conservacéao por defumacéo

UNIDADE VII - Conservacédo por métodos combinados

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas
e Trabalhos de pesquisa bibliografica

e Listas de Exercicios

RECURSOS

¢ Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratoérios.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliacdes escritas, trabalhos e

apresentacao de seminarios.
Todas as avaliagBes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sdo Paulo, Atheneu, 1994.

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

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.
POTTER, N. N., HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los Alimentos. Espafia, Zaragoza. 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza, Embrapa
Agroindustria Tropical. 2004. 195p.

OETTERER, M., REGITANO-D"ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, Manole, 2006.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROJETO E ADMINISTRACAO AGROINDUSTRIAL

Cadigo: SAGROO013
Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 30 horas/aula CH Pratica: 10 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Cabdigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Iniciando um projeto
Planejamento do projeto
Organizacao e execucao
Monitoramento e controle
Elaboracéo de projetos

OBJETIVO

o Relacionar os contetdos das disciplinas vistas ao longo do curso, avaliando e propondo
melhorias no setor agroindustrial através de elaboragdo de projetos.
Identificar os fundamentos béasicos do processo de elaboracao de projetos.
Compreender as fun¢bes administrativas
Compreender a importancia do planejamento no projeto
Compor um plano de marketing, financeiro e operacional de um projeto
Elaborar projetos

PROGRAMA

UNIDADE | - Iniciacdo ao Projeto
e O que é um projeto
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Ciclo de vida do projeto

FuncBes administrativas: planejamento, organizacao, direcao e controle.
Diagnéstico da cadeia produtiva do setor agroindustrial (produtos e servigos)
Identificar as contribuigcbes das unidades curriculares para o projeto Integrador.

UNIDADE Il - Planejamento
e Escopo: entendendo o projeto
¢ Andlise de mercado (cliente, concorrentes e fornecedores)
¢ |dentificagdo dos recursos necessarios (fisicos, humanos, financeiros e tecnolégicos)
e Especificacdo de cronograma

UNIDADE lll - Organizacao e Execucédo
e Plano de marketing (produto, preco, promocéao e ponto de venda)
e Plano de operacional (quanto, quando e como produzir)
e Plano financeiro (definicdo das fontes de recursos, receita e despesas)

UNIDADE IV - Monitoramento e Controle
e Definindo os indicadores de desempenho
e Controle geral de mudancas

UNIDADE V - Elaboracé&o do Projeto

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas préaticas de laboratério;
Visitas técnicas.

RECURSOS

e Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratorios.

AVALIACAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARAVANTES, Geraldo Ronchetti; Panno, Claudia Caravantes; Kloeckner, Mobnica
Caravantes. Administracdo: teorias e processo. Pearson. E-book. (594 p.). ISBN 9788576050261.
Disponivel em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576050261. Acesso em: 22
Aug. 2020.

CARVALHO JUNIOR, Moacir Ribeiro de. Gestdo de projetos da academia & sociedade. Curitiba:
InterSaberes, 2012. E-book. (300 p.). ISBN 9788582121528. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582121528. Acesso em: 18 Aug. 2020.

MENDES, Judas Tadeu Grassi; Padilha Junior, Jodo Batista. Agronegécio: uma abordagem
econbmica. Pearson. E-book. (384 p.). ISBN 9788576051442. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576051442. Acesso em: 23 Aug. 2020.

LIMA, Rinaldo José Barbosa - UNOPAR. Gestédo de Projetos - Administracdo 8. Pearson. E-book.
(392 p.). ISBN 9788576058212, Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576058212. Acesso em: 18 Aug. 2020.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO JUNIOR, Moacir Ribeiro de. Gestdo de projetos da academia a sociedade. Curitiba:
InterSaberes, 2012. E-book. (300 p.). ISBN 9788582121528. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582121528. Acesso em: 18 Aug. 2020.
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GESTAO de projetos. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011. 125 p. ISBN 9788564574571.

TROTT, Paul. Gestdo da inovacdo e desenvolvimento de novos produtos. 4. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012. 621 p. ISBN 9788540701656.

CRAWFORD, Merle; DI BENEDETTO, Anthony. Gestdo de novos produtos. 11. ed. Porto Alegre:
AMGH, 2016. 586 p. ISBN 9788580555417.

CARVALHO, Fabio Camara Aradjo de. Gestao de projetos. Pearson. E-book. (354 p.). ISBN
9788543005928. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543005928. Acesso em: 18 Aug. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

Cadigo: SAGRO014
Carga Horéria Total: 20h CH Tedrica: 10 horas/aula  CH Prética: 10 horas/aula
Numero de Créditos: 1

Cdodigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho, Fundamentos da Seguranca do
Trabalho, Fundamentos da Higiene do Trabalho, Equipamentos de Protecdo, Incéndios, Primeiros
Socorros, CIPA, Meio Ambiente.

OBJETIVO

Conhecer as normas de seguranca do trabalho;

Conhecer a legislacéo de seguranc¢a do trabalho;

Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

Conhecer as causas de acidentes do trabalho;

Conhecer os métodos de prevencao de acidentes do trabalho;

Identificar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

Controlar e avaliar os agentes de higiene industrial;

Classificar os equipamentos de protecéo individual;

Identificar os tipos de incéndios;

Especificar os tipos de extintores;

Diagnosticar os tipos de acidentes de trabalho que necessitam de primeiros socorros;
Adotar medidas de primeiros socorros;

Conhecer a NR- 5 (Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes);

Conhecer a legislacdo ambiental;

Conhecer os 6rgados publicos e privados de protecao e fiscalizagdo do meio ambiente.




51

PROGRAMA

UNIDADE I. Introducéo a Engenharia de Seguranga do Trabalho
1. Histérico da engenharia de seguranca do trabalho
2. Normas técnicas e legislagéo
3. Normas Regulamentadoras

UNIDADE Il. Fundamentos da Seguranca do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitagdo e conscientizacao
4. Método de prevencao de acidentes

UNIDADE Illl. Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definicbes
2. Agentes fisicos
a) Ruidos
b) lluminagao
¢) Radiagéo
d) Pressao
e) Temperatura
3. Agentes quimicos
a) Gases
b) Liquidos
c) Sdlidos
4. Agentes bioldgicos
a) Virus
b) Bactérias
¢) Fungos

UNIDADE IV. Equipamentos de Protecéo
1. EPI
2. EPC

UNIDADE V. Incéndios
1. Definicbes
2. Prevencado e combate a incéndios
3. Extintores
4. Sinalizacéo

UNIDADE VI. Primeiros Socorros

. Transporte de acidentados

. Fraturas

. Afogamentos

. Envenenamentos

. Picadas de animais peconhentos
. Ressuscitac¢éo cardiorrespiratoria
. Choque elétrico

~NOoO O~ WNPE

UNIDADE VII. CIPA
1. Introducao
2. Constituicéo
3. Funcionamento
4. Treinamento

UNIDADE VIII. Meio Ambiente
1. Legislagéo e normas técnicas
2. Orgaos publicos e privados de protecao e fiscalizacdo do meio ambiente
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratdrio; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto;

Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina.

RECURSOS

e Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratoérios.

AVALIAGCAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Alberto, Miguel. Manual de Higiene e Seguranc¢a do Trabalho.
HERZER, Lauro Stoll. Manual de CIPA. Porto Alegre.. Ed. Evan Graf. 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Constituicao Brasileira. 1988.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Cdbdigo: SAGROO015
Carga Horéaria Total: 40h CH Teorica: 40 horas/aula CH Pratica: 0 horas/aula
Ndmero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Nogdes de Ecologia; Poluigio Ambiental; Residuos na industria; Residuos sélidos; Aguas residuais

na industria de alimentos; Gestdo Ambiental na Agroindustria.

OBJETIVO

Conhecer as nocdes basicas de ecologia e poluicdo ambiental

da responsabilidade ambiental na Agroindustria.

Conhecer as nogdes basicas de ecologia e os tipos de poluicdo ambiental;

Caracterizar e conhecer principais os residuos soélidos e liquidos gerados;

Conhecer as alternativas de destino destes residuos, bem como sua aplicacdo, dentro dos
sistemas de gestdo integrado desenvolvendo a consciéncia ambiental do técnico em
Agroinddstria para a utilizacdo sustentavel dos recursos naturais, bem aplicar os principios
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PROGRAMA

UNIDADE | - Nogdes de Ecologia
e Conceitos basicos
e Recursos renovaveis e ndo renovaveis

UNIDADE Il - Poluicdo Ambiental
e Introducéo
e Tipos de Poluigdo
e Danos causados pela poluicdo ambiental

UNIDADE Il - Residuos na Agroindustria
e Tipos de residuo
e FEfeitos deletérios
e Origem e natureza dos residuos

UNIDADE IV - Residuos s6lidos na agroindustria
Caracterizacéo

Destinos dos residuos solidos
Aproveitamento de residuos

Coleta seletiva e Reciclagem

UNIDADE V - Aguas residuais na indlstria de alimentos
Caracteristicas

Niveis de tratamento

Tipo de tratamento

Reuso da agua

UNIDADE VI - Sistema de Gestdo Ambiental na AgroindUstria

) Defini¢Bes

. Gestédo da Qualidade

. Sistema de Gestéo Integrado
. Producéo mais limpa

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas terdo carater de exposi¢do participante, visando a integracao ativa e dinamica do
discente, através dos recursos disponiveis no instituto, bem como desenvolvidos pelo docente
(construcéo de jogos, dentre outros).

RECURSOS

e Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratoérios.

AVALIACAO

As avaliacdes serdo realizadas por meio de prova escrita, trabalhos, pesquisas de campo,
seminarios e participacéo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEGON, M. et al . Ecologia: de individuo a ecossistema. 42 edicdo. Porto Alegre: Artmed, 2007.

DERISIO, J. C. Introducéo ao Controle de Poluicdo Ambiental. S&o Paulo, Editora Signus, 2000.
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SOARES, J.B; MAIA, A.C.F. Agua: Microbiologia e Tratamento. Fortaleza, UFC Edicdes, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, L.C.M. Educa¢do Ambiental:a formac¢ao do sujeito ecoldgico. 42 edi¢cdo. S&o Paulo:
Cortez, 2008.

Artigos e trabalhos cientificos na area (http://www.portalga.ea.ufrgs.br/agronegocios.htm)

Revistas na area (http://www.revistaagromais.com.br/index.php?go=materia&id=51).

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Caodigo: SAGRO016 SAGRO016

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40 horas/aula CH Prética: 0 horas/aula
Nimero de Créditos: 02

Cdédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO008, SAGRO009, SAGROO011
Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

Definicdo de Controle de Qualidade; Importancia do Controle de Qualidade na Panificacéo;
Programas de Qualidade (5S, BPF, APPCC) Avaliacdo dos sistemas de qualidade através de
auditorias.

OBJETIVO

e Conhecer a importdncia do Controle de Qualidade para as empresas do ramo de
agroindustria.

e |dentificar as andlises importantes para o controle de qualidade na empresa;

e Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatérios por legislagdo, bem como

gerencia-los;
e Verificar como realizar auditorias de qualidade em padarias.
PROGRAMA

Unidade | — Principios gerais do controle de qualidade
o Definicdo de controle de qualidade;
o Importancia do Controle de Qualidade na agroindustria;
o Analises utilizadas para controle de qualidade em agroindistrias.

Unidade Il — Sistema 5S
o Importancia do programa para melhoria das agroindustrias;
o Estudo dos sensos e sua aplicacéo na agroindustria.
o Aplicacéo do check-list de 5S para melhor compreensao do conteudo.

Unidade Ill — Boas Praticas de Fabricagao (BPF’s)Introducdo as Boas Préticas de Fabricacao;
o Implantacdo e gerenciamento do programa;
o Edificacdes, instalacfes, equipamentos, moveis e utensilios;
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Etapas operacionais e o controle de qualidade;
Manual de BPF;

Procedimento Operacional Padronizado (POP);
Instrucéo de Trabalho (IT).

O O O O

Unidade IV — Analises de Perigo e pontos criticos de controle (APPCC)
o Definicdo e importancia para panificacao;
o Plano APPCC;
o Principios do sistema APPCC.

Unidade V — Auditorias de qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teodricas terdo carater de exposigéo participante, visando a integracao ativa e dinamica do
discente, através dos recursos disponiveis no instituto.

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e |nsumos de laboratoérios.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracéo as atividades realizadas,
em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a participagdo do aluno em sala
de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASTOS, M. S.R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos alimentos.
Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste. Fortaleza, 2008. 438p.

FERREIRA, S. M. R. Controle da qualidade em sistemas de alimentacéo coletiva I. Sdo Paulo:
Varela, 2002. 173 p. ISBN 8585519630.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacéo. 6. ed.
Sao Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p. ISBN 8585519533.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,
doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Barueri: Manole,
2011. 1034 p. ISBN 9788520431337.

APPCC na qualidade e segurancga microbiolégica de alimentos: andlise de perigos e pontos criticos
de controle para garantir a qualidade e a seguranca microbiolégica de alimentos. Sao Paulo: Livraria
Varela, 1997. 377 p. ISBN 8585519312.

GRAZIELA BRUSCH BRINQUES. Higiene e vigilancia sanitaria. Pearson. E-book. (218 p.). ISBN
9788543017204. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543017204. Acesso em: 27 Aug. 2020.

IMPLANTACAO das boas praticas de fabricagéo no Laticinios Funabre em Vigosa. Revista do
Instituto de Laticinios "Céandido Tostes": Anais do XXIlI Congresso Nacional de Laticinios, Juiz de
Fora, v. 60, n. 345, p. 116-118, jul./ago.. 2005.

MOURA, Alexsandra Aradjo de. Implantacdo e desenvolvimento do programa de qualidade 5S
no laboratério de microbiologia de alimentos do IFCE Campus de Sobral. Sobral: [s.n.], 2014.
79 p.
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Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE OVOS

Codigo: SAGROO017

Carga Horéria Total: 20h CH Tedrica: 10 horas/aula CH Prética: 10 horas/aula
Numero de Créditos: 1

Codigo pré-requisito: SAGROO007, SAGROO009, SAGRO012

Semestre: 1]

Nivel: Técnico

EMENTA

Producéo e consumo de ovos no Brasil; Estrutura e composicdo do ovo de galinha; Conservacéo e
industrializacédo de ovos; Inspecéo, classificacdo e controle qualidade de ovos in natura.

OBJETIVO

Conhecer as principais caracteristicas biolégicas de estrutura e composi¢cdo quimica do ovo.
Compreender os aspectos de conservacgao e altera¢des dos in natura durante o armazenamento;
Compreender 0s aspectos de legislacdo e controle de qualidade de ovos in natura;

Compreender 0s aspectos do processamento e conservacao dos produtos de ovos industrializados;

PROGRAMA

Unidade | — Principais Caracteristicas do Ovo

1.1. Introducéo: Aspectos econdmicos, nutricionais e culturais;
1.2. Formagéo do ovo;
1.3. Estrutura e composic¢ao quimica da casca, clara e gema.

Unidade Il — Conservacao de Ovos In natura

2.1. Alteracdes durante o armazenamento de ovos;

2.2. Microbiologia do ovo;

2.3 Conservacgéo de ovos.
Unidade Il — Legislagdo e Controle de Qualidade de Ovos

3.1. Classificacdo de ovos in natura (Grupo, Classe e Tipo);

3.2. Analises fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas de qualidade;

3.3 A importancia dos programas de qualidade no beneficiamento de ovos.
Unidade IV — Processamento de produtos de ovos

4.1. Processamento de produtos derivados de ovos - operac¢des iniciais;

4.2. Produtos de ovos conservados pelo calor: Produtos pasteurizados e Desidratados;
4.3 Produtos de ovos conservados pelo frio: Produtos Congelados.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;

Aulas préticas de laboratorio;

RECURSOS

¢ Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratoérios.

AVALIACAO

Avaliacdes escritas;
Avaliacdes orais através de seminarios;

Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal; v. 2. Porto Alegre:
ARTMED, 2005.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro, Guanaba Koogan, 2011.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre,
2 ed, Artmed, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia em Alimentos: principios e aplicacdes.
S&o Paulo: NOBEL, 2008.

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude. Resolu¢cdo — RDC n° 12
de 02 de janeiro de 2001. Define os padr8es microbiolégicos para Alimentos. Publicada no DOU de
10/01/ 2001.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Portaria n° 01, e 21 de fevereiro de
1990. Aprova as Normas Gerais de Inspecdo de Ovos e Derivados. Publicada no DOU. de
06/03/1990.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Resolu¢édo n° 05, de 05 de Julho de
1991. Regulamento de inspecéo industrial de produtos de origem animal. Publicada no DOU de
05/07/1991.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DO LEITE
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Cadigo: SAGRO018

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 20 horas/aula CH Prética: 20 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Cdbdigo pré-requisito: SAGROO007, SAGROO009, SAGRO012

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Evolucdo da cadeia produtiva do leite no Brasil, Caracterizacdo do Leite, Sintese e Obtencao
higiénica do leite, Legislagédo leite atual para leite in natura (obtencéo e caracteristicas obrigatorias),
Fraudes no leite, Etapas do processamento do leite fluido, Tratamentos térmicos do leite.
Tecnologia e processamento de derivados: iogurte, leites fermentados, queijos, sobremesas lacteas,
manteiga, requeijdo, aproveitamento industrial do soro de queijo. Embalagens do leite e derivados.

OBJETIVO

Capacitar os alunos do curso Técnico em Agroinddstria para atuar em laticinios.
Os alunos no final da disciplina deverao ter conhecimentos sobre qualidade do leite, boas
praticas na producéo do leite e derivados.

e Conhecer o fluxograma de elaboragdo dos principais derivados lacteos além dos
tratamentos a serem aplicados no leite in natura.

PROGRAMA

UNIDADE I- Evolucdo da producéo da cadeia leiteira no Brasil e Valor nutricional do leite

e Desenvolvimento da producéo do leite no Brasil apés o Plano Real

e Regulamentos instituidos da qualidade do leite

e Sintese do leite na glandula mamaria
Mecanismos de producéo e ejecao do leite.

e Caracterizacdo do leite (composi¢éo e causas fisioldgicas de sua variacdo)
Variagdes da composicéo do leite quanto a raca, espécie, fase de lactacédo, época do ano,
alimentacéo do animal, periodo da ordenha.

UNIDADE Il - Obtencéo higiénica do leite (Boas praticas na ordenha).

Prédipping e pés dipping.

Higienizacdo de equipamento de ordenha.
Ordenha mecénica e manual.

Higiene e saude dos trabalhadores
Importéncia da saude dos animais.

UNIDADE IlllI- Legislacao atual para leite in natura (obtencéo e caracteristicas obrigatérias) e
Fraudes do Leite

e Instrugcdo normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018
o Regulamento Técnico de Identidade e qualidade do leite de cabra
e Principais fraudes do leite identificadas por analises fisico-quimicas

UNIDADE IV- Processamento do leite fluido
Etapas do processamento do leite fluido
o Filtrag&o, refrigeracdo, homogeneizacao
e Transporte e armazenamento do leite

e Tratamentos térmicos do leite
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e Termizacao
e Pasteurizacao e embalagem utilizada
e Tratamento Ultra Alta Temperatura (UAT) e embalagem utilizada

UNIDADE V- Tecnologia e processamento de derivados lacteos e embalagens utilizadas

e Tecnologia e processamento de derivados: produtos concentrados e desidratados
Tecnologia e processamento de derivados: iogurte e leites fermentados
Tecnologia e processamento de derivados: queijos, aula pratica de queijo minas frescal .
Aproveitamento industrial de soro de queijo.
Tecnologia e processamento de derivados: sobremesas lacteas : doce de leite e gelados
comestiveis.
Tecnologia de producéo de derivados de leite de cabra
e Tecnologia e processamento de derivados: creme de leite, manteiga e outros.
e Visita técnica em industria de laticinio.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula serd expositiva/dialégica, fazendo-se uso de debates, seminarios, mapa mental,
galerias,aula invertida, férum, entre outros.

As atividades préticas serdo desenvolvidas no laboratério de Laticinios do IFCE-Campus Sobral e
uma visita técnica em uma inddstria de laticinios.A cada aula pratica sera realizado um relatério, a
nota serd relacionado a terceira Avaliacdo Parcial.Serdo realizadas 6 aulas praticas:

12 Aula- Processamento de leites fermentados: iogurte batido e kefir (3h)
22 Aula- Processamento de queijo minas frescal(4h)

32 Aula- Processamento de bebida lactea ndo fermentada (2h)

42 Aula- Processamento de ricota(2h)

52 Aula- Processamento de sorvete cremoso(3h)

62 Aula- Visita técnica em uma indistria de laticinios( 6h)

RECURSOS

e Material didatico-pedagdgico: cartazes, apostilas, artigos cientificos, livros

e Recursos audiovisuais:computador, projetor de slides, caixa de som
Insumos de laboratérios: matérias-primas para a producao de derivados lacteos, materiais de
limpeza, utensilios e equipamentos de laboratério

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina Processamento do Leite, ocorrera em seus aspectos quantitativos,
segundo o Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados
instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, Alguns critérios a serem avaliados:

12 Avaliacdo Parcial- Prova Escrita individual e Atividades desenvolvidas em sala de aula
22 Avaliagdo Parcial- Seminario em equipe com avaliagao individual

32 Avaliagcdo Parcial- Relatérios de aulas préaticas em dupla e Prova Escrita individual

42 Avaliagdo Parcial- Desenvolvimento de produto lacteo funcional em equipe

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe em
aula pratica, além da avaliagdo do relatério, serd acrescentado 1 ponto de participacao.

e Planejamento, organizag&o, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracao do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e
cientificos adquiridos.
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Criatividade e uso de recursos diversificados seré avaliado durante os seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalagdes: producao, industrializacdo, andlise. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 322 p.
ISBN 8521302053.

PEREDA, Juan A. Ordéfiez. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007. 279 p. ISBN 9788536304311.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria, RS:
UFSM, 2010. 203 p. ISBN 9788573911398.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COMPETITIVIDADE da cadeia produtiva do leite no Ceard: producao primaria. Juiz de Fora:
Embrapa Gado de Leite, 2008. 384 p. ISBN 9788578350000.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006. 612 p. ISBN 852041978X.

PRODUTOR de leite e derivados Fortaleza: Edicdes Demécrito Rocha, 2004. 32 p. (Cadernos
tecnolégicos). ISBN 8575292706.

TECNOLOGIA de leite e derivados. Fortaleza: Edigdes Demécrito Rocha, 2003. 32 p. (Cadernos
tecnolégicos). ISBN 8575291475.

TECNOLOGIA de produtos lacteos funcionais. Edicdo de Maricé Nogueira de Oliveira. Sdo Paulo:
Atheneu, 2009. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/174149/pdf/0? code=eWcpf2ItIZ2BOBMNBIUoW
Bj70h4kXLrHQ9+Oh1Ppgw5MWe6bhaftkbVXPzHZI46dF8nVAKGL/04bIRWWWruA3ZRg==. Acesso
em: 1 Sep. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DA CARNE

Cédigo: SAGROO019

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 20 horas/aula CH Prética: 20 horas/aula
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: SAGRO007, SAGROO009

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Orientar sobre as etapas de abate de animais domésticos; Diferenciar a composi¢cao quimica da
carne; Classificar os tipos de carnes conforme abate e raca do animal; Conhecer os processos de
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conservacao aplicados a legislacédo sanitaria de carnes e derivados; Conhecer alguns padrées de
identidade e qualidade da carne e derivados. Segundo a legislacdo vigente; Desenvolver
produtos derivados da carne conforme legislacdo vigente.

OBJETIVO

e Caracterizar os tipos de carne;

e Conhecer as técnicas de abate e obtenc¢do da carcaca de diversas espécies animais
de consumo;

e Conhecer os processos mais usuais de conservacdo da carne;

e Avaliar os métodos de processamento tecnolégico da carne;

o Identificar os equipamentos da industria de processamento de carnes.

PROGRAMA

UNIDADE | - Caracteristica geral da carne
e Histéria Mundial da carne;
e Consumo per capta anual.

UNIDADE Il - Valor Nutricional da Carne
Agua;

Proteinas;

Lipideos;

Composi¢éo Mineral;
Composigéo das Vitaminas
Componentes da cor e aroma

UNIDADE Il - Abate de ruminantes (bovino, caprino e ovino)
e Etapas do pré-abate;
e FEtapas do abate

UNIDADE IV - Processos de Conservacéao

e Uso do frio
a) Carnes resfriadas
b) Carnes congeladas
c) Descongelamento

e Cura
a) Tipos
b) Agentes
¢) Influéncia dos fatores extrinsecos na eficiéncia da cura

e Defumacéao
a) Tipos
b) Fumaca liquida e natural

UNIDADE V - Padrfes de Identidade e Qualidade da Carne e Derivados
e Higiene pessoal, estrutural, equipamentos e utensilios;
e Produtos quimicos utilizados para limpeza e sanitizacao;

e Aspectos fisicos: pH, atividade de agua, perda de peso na cocg¢édo, capacidade de
retencdo de agua).

UNIDADE VI - Processamento Tecnoldgico da Carne
e  Hambdurguer de carne;
®  Linglica suina;
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e  Empanados de frango;
e Alméndegas de carne.

METODOLOGIA DE ENSINO

1. Aulas explicativas e expositivas;
2. Aulas com recursos audio visuais;

3. Aula prética na planta piloto de carnes

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico.
e Recursos audiovisuais.
e |nsumos de laboratérios.

AVALIACAO

1. Avaliaces escritas;

2. AvaliagGes orais através de seminarios;

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. S&o Paulo:Varela. 2006. 240p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Porto Algre:ARTMED, 62 edicdo. 2005.384p.

MONTE, A. L. S.; SELAIVE-VILLARROEL, A. B.; GARRUTI, D. S.; ZAPATA, J. F. F. BORGES, A.
S. Pardmetros fisicos e sensoriais de qualidade da carne de cabritos mesticos de diferentes
grupos genéticos. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, 27(2): 233-238, abr.-
jun. 2007

PARDI, M. C; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia de
carne. Goiania:CEGARF-UFG/Niter6i:EDUFF. Vol I. 2001. 623p.

PRATA, L. F., FUKUDA, T. Fundamentos de higiene e inspecdo de carne.
Jaboticabal:FUNEP, 2001. 349p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et al. Tecnologia de alimentos —
Alimentos de origem animal.Vol 2. Porto Alegre:ARTMED, 2005. 279p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia e
tecnologia de carnes. S&@o Paulo:Livraria Varela. 2006.235p.

WARRIS, P. D. Ciéncia de la carne. Zaragoza:ACRIBIA, 2003. 309p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DAS ABELHAS

Cédigo: SAGRO020

Carga Horaria Total: 60h CH Teorica: 40 horas/aula CH Pratica: 20 horas/aula
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Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO008, SAGRO009, SAGROO012
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Caracteristicas da apicultura e meliponicultura nacional e mundial. Técnicas, materiais e
equipamentos, manejo, biologia, morfofisiologia, produtos e subprodutos das abelhas. Formas de

aproveitamento e integracdo das abelhas e seus produtos na Tecnologia de Alimentos.

OBJETIVO

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, apicultura e meliponicultura, visando fornecer ao
Técnico em Agroindustria, pardmetros sobre as abelhas e o processamento de seus produtos, de
tal forma que os mesmos possam inferir decisivamente em situacdes que normalmente ocorrem

no ambito profissional.

PROGRAMA

UNIDADE |. Caracteristicas da apicultura e meliponicultura
1. Histérico nacional e mundial

2. Fases

3. Africanizacao

4. Apicultura racional

5. Meliponicultura

UNIDADE II. Biologia das Abelhas Meliferas
1. Biologia do Género Apis

2. Biologia de Meliponideos

3. Anatomofisiologia da abelha

4. Organizagédo da colmeia

5. Agéo de Feromonas

UNIDADE lll. Materiais, equipamentos e instalacfes (Boas Praticas de Producéo)
1. Equipamentos de Protecdo Individual,

2. Equipamentos de Manejo;

3. Colmeias: histérico e evolucéo;

4. Producéo de Geleia Real e Criacéo de Rainhas;

5. Casa do Mel.

UNIDADE IV. Apiérios

1. Localizacdo do Apiario/Meliponario
2. Flora Apicola/meliponicola

3. Manejo Anual do Apiario/Meliponario
4. Povoamento

5. Melhoramento Genético

UNIDADE V. Doencgas e inimigos, identificagdo e tratamento
1. Doencas das crias

2. Doencas dos adultos

3. Principais inimigos naturais

UNIDADE VI. Produtos das Abelhas: Producdo, beneficiamento e controle de

gualidade
1. Mel

2. Polen
3. Prépolis
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4. Geleia Real
5. Cera

6. Apitoxina
7. Polinizagéo

Préticas:
1. Analise da anatomia externa das abelhas
2. Analises fisico-quimicas dos produtos das abelhas
3. Andlise melissopalinolégica
4. Visitas a propriedades rurais da regido para conhecer os tipos de produgéo, com o

objetivo de conhecer o manejo produtivo para producdo de matéria prima desses
animais e seus produtos, com fins de utilizacdo agroindustrial, correlacionando a
pratica com o contetdo ministrado em sala de aula.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratério; Trabalho individual; Trabalho em Grupo;
Projeto; Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laborat6rio/oficina, e visitas
técnicas.

RECURSOS

¢ Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratoérios.

AVALIACAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREE, John B. A Organizacédo social das abelhas (Apis). Sado Paulo: EPU, 1980. 79 p. (Temas
de Biologia; v. 13). ISBN 8512921307.

LANDIM, Carminda da Cruz. Abelhas: morfologia e funcao de sistemas. Sado Paulo: Universidade
Estadual Paulista - Unesp, 2009. 407 p. ISBN 9788571399273.

PRODUCAO de pélen no Brasil. Taubaté: Cabral Editora e Livraria Universitaria, 2006. 100 p.
ISBN 8589550753.

WIESE, Helmuth. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba: Agrolivros, 2005. 378 p. ISBN
8598934011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

APICULTURA. 2. ed. Fortaleza: Edicdes Demdcrito Rocha, 2004. 56 p. (Cadernos tecnoldgicos).
ISBN 8575292811.

CAMILLO, Evandro. Polinizagcdo do maracuja. Ribeirdo Preto: Holos Editora, 2003. 44 p. ISBN
8586699403.

FREITAS, Breno Magalhées et al. Plano de manejo para polinizagdo da cultura do cajueiro:
conservacao e manejo de polinizadores para agricultura sustentavel, através de uma abordagem
ecossistémica. Rio de Janeiro: FUNBIO, 2014. 52 p. ISBN 9788589368063.

MANEJO racional de abelhas africanizadas e de meliponineos no nordeste do Brasil. Fortaleza:
Banco do Nordeste do Brasil - BNB, 2011. 385 p. (BNB ciéncia e tecnologia, 6). ISBN
9788577911271.

MILFONT, Marcelo de Oliveira. Pélen apicola: manejo para a producdo de pdlen no Brasil.
Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2011. 102 p. ISBN 9788562032280.
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SILVA, Claudia Inés da (org.). Catalogo polinico das plantas usadas por abelhas no campus
da USP de Ribeirdo Preto. Ribeirdo Preto: Holos, 2014. 153 p., il. ISBN 9788586699795.

SILVA, Claudia Inés da et al. Guia ilustrado de abelhas polinizadoras. Fortaleza: Fundacao
Brasil Cidadé&o, 2014. 51 p. ISBN 9788598564128.

SILVA, Claudia Inés daet al. Manejo dos polinizadores e polinizacdo de flores do
maracujazeiro. Fortaleza: Fundacao Brasil Cidad&o, 2014. 59 p. ISBN 9788598564135.

WINSTON, Mark L. A Biologia da abelha. Porto Alegre: Magister, 2003. 276 p. ISBN
8585275111.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DO PESCADO

Codigo: SAGRO021

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 20 horas/aula CH
Pratica: 20 horas/aula

Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO009, SAGRO012

Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

O pescado como matéria prima; Componentes quimicos do pescado; Deterioracao do pescado poés-
morte; Filetagem de peixes; Beneficiamento do camaréo; Processos de Conservagdo do Pescado
pelo Uso do Frio; Processamento de Salga e Secagem de Pescado; Processamento do Pescado
Defumado; Processamento de pastas e embutidos do pescado; Aproveitamento de subprodutos do
processamento do pescado.

OBJETIVO

e Conhecer as espécies aquaticas de importancia econdmica, suas caracteristicas estruturais
e nutricionais;

Conhecer e manusear as partes comestiveis do pescado;

Diferenciar a composicao quimica do pescado;

Avaliar o grau de degradacdo do pescado através de técnicas analiticas e sensoriais;
Conhecer os processos de conservacdo aplicados a legislagdo sanitaria do pescado e
derivados;

Conhecer técnicas de processamento de pescados e derivados;

Desenvolver produtos derivados do pescado conforme padrdes sanitarios vigentes;
Conhecer os tipos de embalagem para os produtos pesqueiros

Conhecer 0s equipamentos e maquinas para o processamento do pescado.

PROGRAMA
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UNIDADE I: O pescado como matéria prima
e Principais espécies nacionais e regionais
e Partes comestiveis
¢ Importancia econdmica
o Comeércio regional e o consumo de pescado

ADE Il: Componentes quimicos do pescado
e Composicao centesimal
e Valor nutricional

UNIDADE llI: Deterioracéo do pescado pds-morte
e Principais causas da deterioracédo do pescado
e Caracteristicas organolépticas.
e Aspectos microbioldgicos
e Aspectos sensoriais

UNIDADE IV: Filetagem de peixes
e Aspectos sensoriais
Formas de apresentacdo
Cuidados higiénicos
Classificacao e comercializacéo
Embalagem: tipos e cuidados
Equipamentos e Maquinas para processamento da filetagem de peixes
Aula- pratica: filetagem de peixes

UNIDADE V: Beneficiamento do camaréo
e Aspectos sensoriais
Cortes e defeitos
Agregacéo de valor cozimento e empanamento
Embalagem: tipos e cuidados
Equipamentos e Maquinas para processamento de camardes
Aula-pratica: processamento de camaréo.

UNIDADE VI: Processos de Conservacdo do Pescado pelo Uso do Frio
o Refrigeragdo
e Congelamento

UNIDADE VII: Processamento de Salga e Secagem de Pescado
e Principios basicos da salga

Tipos de salga

Fatores que influenciam o processo de salga.

Alteracbes do pescado/seco

Processo de secagem: natural e artificial

UNIDADE VIII: Processamento do Pescado Defumado
e Principios de conservacéo
e Tipos de defumacéao (quente, fria, liquida).
e FEtapas de processamento

UNIDADE IX: Processamento de pastas e embutidos do pescado
e Etapas do processamento.
e Aula pratica: Elaboracéo de fishburger e paté de peixe.

UNIDADE X: Aproveitamento de subprodutos do processamento do pescado
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e Caracterizacao dos residuos
e Etapas de fabricacdo de farinha de peixe e 6leo de peixe

e Aula Prética: Etapas da elaboragéo da farinha do cefalotérax do camaréo

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com discussGes em grupo.

As aulas praticas serdo através da utilizagdo dos equipamentos, materiais e insumos da planta de
processamento de pescados, através de uma metodologia ativa. Também sera realizada visitas
técnicas em locais que sejam da area de pescados.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico: textos, questionarios e videos.
e Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
e Insumos alimenticios: matéria-prima e ingredientes.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracéo as atividades realizadas
em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagBes escritas e/ou praticas, além da
participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizacao
Didatica desta instituicéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de Pesca- Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Sao Paulo:
Livraria Varela ,vol. 1 1999.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre, Editora
Artmed, Vol. 2, 2005.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016. 301 p. ISBN 9788527718158.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacdo e Legislacdo. Sdo
Paulo: Editora Atheneu, 2011.

GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, 42 edi¢ao, Editora Manole, S&o
Paulo, 2011.

CENTEC- Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico. Processamento de Pescado. 2. ed. Fortaleza:
Edi¢cdes Demdcrito Rocha, 2004. 32 p.

TECNOLOGIA de los productos del mar: recursos, composicion nutritiva y conservacion. Espanha:
Acribia, 1990. 330 p. ISBN 8420007544,

Periédicos: Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria, Higiene Alimentar, Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Revista
Aquicultura e Pesca ,Revista, Panorama da Aquicultura entre outras.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE BEBIDAS

Caodigo: SAGRO0O022

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 20 horas/aula CH Pratica: 20 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Cbdigo pré-requisito: SAGROO009

Semestre: 1]

Nivel: Técnico

EMENTA

Legislacéo; Bebidas Alcoodlicas: Licores, Aguardente e Cachaca, Tiquira e outras bebidas de
mandioca; Bebidas ndo alcodlicas: Agua mineral, Agua de coco, Cajuina e Sucos Tropicais.

OBJETIVO

e Conhecer a classificagao das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;
e Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;

e Entender as transformac¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento
e maturacéo de certas bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducé&o a Bebidas
e Conceito de Bebidas;
e Matérias-primas;
e Classificacdo segundo a legislacéo vigente.
UNIDADE Il - Licores
e Matérias-primas;
e Processo de fabricacdo, equipamentos e instalacdes e embalagens;
Aula prética: Elaboracgéo de licor de maceracéo e infuséo.
UNIDADE Il - Aguardente e Cachaca
e Matérias-primas;
e Padrbes de Qualidade;
e Processo de fabricacéo, padronizagdo, equipamentos, instalacdes e embalagens.
Aula prética: Fermentacao, destilacdo e determinagéo do teor alcodlico em Aguardente.
UNIDADE IV - Tiquira e outras bebidas de mandioca
e Historico das bebidas a base de mandioca;
e Matéria-prima;
e Processamento da Tiquira;

e Controle de Qualidade.
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UNIDADE V - Agua Mineral

e Legislacéo;

e Concessdao da Lavra de agua mineral,

¢ Qualidade da agua mineral;

e Processamento da agua mineral;

e Embalagens;

e Andlise Sensorial.

Aula prética: avaliacé@o dos dizeres de rotulagem das 4guas minerais.

UNIDADE VI - Agua de Coco

Legislacdo e Composicao;

Matéria-prima;

Processo de industrializago;

Residuos do processamento da agua de coco verde.

Aula pratica: avaliacéo dos dizeres de rotulagem de diferentes aguas de coco.
UNIDADE VII - Cajuina

e Matéria-prima:

e Processamento, defeitos da cajuina, equipamentos e instalagfes, embalagens.
UNIDADE VIII - Sucos Tropicais

¢ Matérias-primas;

e Processamento de sucos de caju, maracuja, laranja.
UNIDADE XI - Bebidas Carbonatadas

e Legislacéo;

Principios de sua formulagao;

Papel de seus ingredientes;

Processo de elaboracéo;

Quimica basica dos ingredientes.

Aulas praticas: Verificacdo dos dizeres de rotulagem de diferentes marcas e sabores
de refrigerantes disponiveis no mercado.

Determinacéo de acidez, pH e °Brix em diferentes marcas de refrigerantes.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;
Aulas préticas de laboratério;

Visitas Técnicas.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos;
e Recursos audiovisuais;
e Insumos de laboratoérios.
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AVALIAGAO

Avaliacdes escritas;
Avaliagdes orais através de seminarios;

Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

REINOLD, MATTHIAS R. Manual pratico de cervejaria Sdo Paulo: Aden Editora, 1997.
GOMES, JOSE CARLOS. Legislacdo de alimentos e bebidas.3. ed.. Vicosa, MG: UFV, 20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, JOSE CARLOS. Legislacéo de alimentos e bebidas.3. ed.. Vicosa, MG: UFV, 2011.
MARIA DAS GRACAS CARDOSO. Producéo de Aguardente de Cana:,UFLA, 2006.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e
Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saulde, 2005. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=20>

OETTERER, MARILIA .Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos Barueri, SP:
Manole,2006

Ministério da Agricultura. DECRETO N° 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009. Regulamenta a Lei ne
8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacao, a classifica¢éo, o registro, a
inspecao, a producao e a fiscalizacao de bebidas. Disponivel em:<
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE VEGETAIS

Caodigo: SAGRO023

Carga Horéria Total: 80h CH Tedrica: 60 horas/aula CH Pratica: 20 horas/aula
Numero de Créditos: 4

Cdodigo pré-requisito: SAGRO008, SAGROO009, SAGR0OO012

Semestre: I

Nivel: Técnico



http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Reinold%2C+Matthias+R.&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Gomes%2C+Jos%E9+Carlos&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Gomes%2C+Jos%E9+Carlos&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Oetterer%2C+Mar%EDlia&frm_unidade=1
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%206.871-2009?OpenDocument
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EMENTA

Estudo de caracterizacao fisica, quimica e fisico-quimica de alimentos de origem vegetal regionais e
sua industrializacgéo.

OBJETIVO

Conhecer e selecionar métodos de processamento, controle de qualidade, higiene e
sanitizac@o dos equipamentos, armazenagem e embalagens na inddstria de alimentos;
Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

Conhecer os produtos conservados por meio de: agucar, calor, aditivos e baixa temperatura;
Conhecer e selecionar métodos analiticos de controle de qualidade dos produtos
processados;

Identificar os equipamentos na industria de vegetais

Conhecer a legislacéo dos produtos industrializados.

PROGRAMA

Unidade 1

Caracterizacdo botanica, fisica e quimica de alimentos de origem vegetal
Maturacdo, amadurecimento e senescéncia de frutos e hortalicas
Operagbes basicas no processamento de vegetais

Unidade 2

Processos de obtencao de polpa estabilizada de frutos regionais

e Processamento de cajuina

e Processamento de sucos, néctares, sucos tropicais de blend’s de frutos regionais
e Processamento do coco

e Processamento do caju

Unidade 3

e Tecnologia do amido e fécula

e Processamento de compotas de legumes

e Processamento de tubérculos e cereais

e Processos de obtencdo de doce em massa e calda de frutos regionais
e Processos de obtencéo de geleia de frutos regionais

e Processos de obtengéo de frutos cristalizados de frutos regionais

e Desidratacdo de frutos

Unidade 4

Embalagens para produtos vegetais

Higienizacdo na indudstria

Padrbes de identidade e qualidade

Legislacdo na industrializacédo de frutos e hortalicas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos.
Recursos audiovisuais;
Insumos de laboratérios.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avalia¢des escritas, trabalhos e apresentacao
de seminarios.
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Todas as avaliagfes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplica¢cdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p., il. ISBN 9788521313823.

POTTER, Norman N. Ciencia de los alimentos. Zaragoza (Espanha): Editorial Acribia, 2007. 667 p.
ISBN 9788420008912.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652 p. ISBN
857379075X.

MATERIAS-PRIMAS dos alimentos. Coordenacéo de Urgel de Almeida Lima. S&o Paulo: Edgard
Bluicher, 2014. 402 p. ISBN 9788521205296.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
612 p. ISBN 852041978X.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: REAPROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

Cddigo: SAGRO024

Carga 40h CH Teorica: 20 horas/aula CH Pratica: 20 horas/aula
Horaria

Total:

Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Origem e natureza dos produtos agroindustriais, Aproveitamento de subprodutos de origem, vegetal,
Aproveitamento de subprodutos de origem animal, Formas de tratamentos de residuos soélidos e
liguidos, Formas de aproveitamento, Desenvolvimento de co-produtos de alto valor agregado,
Incorporacdo em alimentos, Andlise sensorial dos produtos desenvolvidos, Aspectos sociais e
econdmicos do aproveitamento de residuos.

OBJETIVO
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Conhecer a diferenca entre residuo e subproduto;

Identificar os subprodutos de origem vegetal e animal a serem reutilizados;
Verificar as formas de aproveitamento dos subprodutos;

Desenvolver novos produtos alimenticios;

Verificar a viabilidade econémica da fabricacdo dos novos produtos.

PROGRAMA

Origem e natureza dos produtos agroindustriais
Aproveitamento de subprodutos de origem vegetal
Aproveitamento de subprodutos de origem animal

Formas de tratamentos de residuos solidos e liquidos

Formas de aproveitamento

Desenvolvimento de coprodutos de alto valor agregado
Incorporacao em alimentos

Andlise sensorial dos produtos desenvolvidos

Aspectos sociais e econdmicos do aproveitamento de residuos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais
como retro projetor e multimidia

RECURSOS

¢ Material didatico-pedagégico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratérios.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliacGes escritas, praticas, seminario e
relatérios de aulas praticas;

A média do semestre ser4 a média ponderada das avaliacdes parciais, devendo o discente obter
média minima de 7,0 para aprovacao;

MEDIA GERAL: (AP 1) + (AP, x 2) + (AP, x 3)/6

Caso o aluno ndo atinja média para aprovagao, mas tenha obtido, no semestre, nota minima de 3,0,
fara avaliacao final;

A MEDIA FINAL seré obtida pela soma da média semestral, mais a nota da prova final, dividida por 2
e o resultado para aprovacéo devera ser a média minima de 5,0;

Os discentes deverédo apresentar no decorrer do semestre 75% de frequéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WHEATON, F. W.; LAWSON, T. B. Processing aquatic food products. New York: John Wiley,1985.

MARTINI Jr., L. C.; FIGUEIREDO, M. A. G.; GUSMAO, A. C. F. Reducéo de residuos industriais:
como produzir mais com menos. Rio de Janiero: Aquarius, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ROSSETO, A. J. - Utilizacdo agrondmica dos sub-produtos e residuos da indUstria acucareira e
alcooleira. In: Cana-de-aglcar cultivo e utilizagdo, vol. 2. Fundacédo Cargil. Campinas, SP. 1987.
p.453-504.
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Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

6- CORPO DOCENTE

6.1. Eixo de producédo alimenticia

Georgia Maciel Dias Moraes

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Analise de Alimentos e Processamento de Bebidas.

Julio Otavio Portela Pereira

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagcéao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Producao Animal, Producao Vegetal e Processamento
dos Produtos das Abelhas.

Katiane Arras Jales

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Reaproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

Carlos Eliardo Barros Cavalcante

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento de Ovos.

Leiliane Teles César

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Higiene e Legislacdo na Agroindustria

Erika Taciana Santana Ribeiro

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagcéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento do Carnes e Conservacdo de produtos
agroindustriais

Masu Capistrano Camurca Portela

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento do Leite

Paolo Germano Lima de Araujo
Titulacdo Maxima: Doutorado
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Regime de Trabalho: Dedicagcéao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo
Disciplinas ministradas: Processamento de Vegetais

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: 40h

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Controle de Qualidade

Mirla Dayanny Pinto Farias

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacéo exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento de Pescado

6.2. Nucleo Comum

Daniel Eugénio Saraiva Filho

Titulagcdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Gestdao Ambiental

Ana Claudia Mendonc¢a Pinnheiro
Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Matemética

Francisco Aleudiney Monte Cunha
Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Seguranca do trabalho

Renato Barros da Costa

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagcéao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Inglés

Daniele Maria Alves Teixeira de Sa
Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagcéo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Quimica

Amarilio Goncalves Coélho Junior
Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedica¢éo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Fisica

Antonio José Fernandes Andrade
Titulacdo Maxima: Especialista

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo
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Disciplina ministrada: Informatica Basica

Glawther Lima Maia

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Projeto e Administracdo Agroindustrial

Angelo Bruno Lucas de Oliveira
Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Portugués

Cristiane de Sousa Florencio

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Associativismo e cooperativismo

7- CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDOR FUNCAO FORMACAO
Aardo Carlos Luz Macambira Bibliotecério Bacharelado em
Biblioteconomia
Ana Cléa Gomes de Sousa Pedagoga Licenciatura em
Pedagogia
Caroline de Oliveira Bueno Assistente social Servico Social
Eduardo Gomes da Costa Odontélogo Odontologia
Emmanuel Kant da Silveira e | Téc em Audio Visual Tecndlogo em
Alves Mecatronica
Industrial
Manoela Maria Alcantara Melo | Auxiliar em | Licenciada em Letras
Administracéo
Guiomar Muniz Ribeiro Auxiliar em | Psicologia
Administracéo
Jodo Mendes de Carvalho | Auxiliar em | Ciéncias da
Filho Administracao Computacéao
Juliano Matos Palheta Psicdélogo Psicologia
Luiz Hernesto Araujo Dias Diretor de administracdo | Tecnélogo em
e planejamento Eletromecanica
Luiza Marcella de Sousa | Coordenadora de | Bacharelado em
Nunes Recursos Humanos Administracdo
Maria Aldene da Silva Monteiro | Pedagoga Licenciada em
Pedagogia
Paulo Ericson Valentim Silva Coordenador de | Rede de
Tecnologia da | computadores
Informacéao
Socorro  Maria Franca de | Coord. de Aquisicdes e | Direito (Bacharel)
Queiroz Contratacoes
Tatiana Ximenes de Freitas Bibliotecéaria Bacharelado em

Biblioteconomia
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Tiago de Oliveira Braga Jornalista Jornalismo
José Wellington da Silva Coordenadora Técnico- | Licenciado em
Pedagdgica Biologia
Priscilla Uchoa Martins Assistente de Alunos Bacharelado em
Direito
Natdlia Lima Alcantara Auxiliar em | Bacharelado em
Administracéo Administracdo

8- INFRAESTRUTURA

8.1 BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFCE — Campus Sobral funciona nos trés periodos do dia. O
horario de funcionamento € das 7h as 21h45, ininterruptamente, de segunda a
sexta-feira. O setor dispde de 04 servidores, sendo 02 bibliotecarios e 02 auxiliares

de biblioteca.

Aos usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na Biblioteca é concedido
o empréstimo domiciliar de livros, exceto obras de referéncia, periodicos,
publicacdes indicadas para reserva e outras publicacbes conforme recomendacao
do setor. As formas de empréstimo sdo estabelecidas no regulamento de seu
funcionamento. O acesso a Internet esta disponivel por meio de 06

microcomputadores.

A biblioteca dispde também de um saldo para estudos coletivos para alunos e

professores.

Com relagdo ao acervo, a Biblioteca possui cerca de 1.284 titulos de livros e
4.390 exemplares; 33 titulos de periodicos, 415 exemplares, 256 titulos de videos
(DVD, VHS e CDs) e 441 exemplares. Todo acervo esta catalogado em meios

informatizados.

E interesse da Instituicio a atualizacdo do acervo de acordo com as

necessidades e prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

8.2. INFRAESTRUTURA FiSICA E RECURSOS MATERIAIS
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8.2.1. Distribuicdo do espaco fisico existente e/ou em reforma para o

Curso em questao

Dependéncias Quantidade m
Sala de Direcéo 01 15,00
Sala de Dire¢do de Ensino 01 12,00
Salas de Coordenacéao de Curso 01 12,00
Sala de Professores 05 8,40
Salas de Aulas para o curso 06 36,00
Sala de Registros Escolares (Controle Académico) 01 20,00
Sanitarios 04 26,00
Convivéncia 02 278,60
Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 420,20
Sala de Video Conferéncia 01 120,80
8.2.2 Outros Recursos Materiais
Item Quantidade

Televisores 02

Videos cassete 01

Retroprojetores 06

Data Show 09

Quadro Branco 36

Monitor 34" p/video conferéncia 01

Projetor desktop 01

Projetor de multimidia 01

Aparelho de dvd-player 02

Céamera fotografica digital 04

8.3. INFRAESTRUTURA DE LABORATORIOS
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Laboratério (n° e/ou nome)

Area (m?)

m?por estagéo

m? por aluno

01 LAB. INFORMATICA

55,44

0,56

5 m?

Descricédo (Software Instalado, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows XP, Editor de Texto Word, Planilha Eletrénica Excel, Software de
Apresentagdo Power Point, Browser Internet Explorer, AVG antivirus, Turbo Pascal, OpenOffice
(Editor de Texto, Planilha Eletrénica, Software de Apresentacao)

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

15 |Computador Eclipse, Pentium D 5GHz, Windows XP, 60 Gb, 512 Mb,
DVD, Acesso a Internet, Monitores LCD 17”, Teclado padrdo ABNT e

mouse dois botdes

04 |BANCADAS DE MADEIRA PARA COMPUTADORES

15 |CADEIRAS

15 |ESTABILIZADORES DE TENSAO

Laboratério (n° e/ou nome)

Area (m?)

m?por estagéo

m? por aluno

02 - QUIMICA

56,40

28,20

3,76

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

InstalagBes para aulas praticas da disciplina de Quimica Geral, Quimica Orgénica e
Quimica Analitica

Equipamentos Instalados e/ou outros

Qtde.

Especificagbes

04 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO

01 AGITADOR MECANICO MOD. 720 MR. FISATOM SN 752455

01 BALANCA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. AB204 SN 1116322657

01 BALANCA SEMI-ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. PB3002 SN 1116322700

01 BARRILETE MR. PERMUTION CAP. 10LITROS

01 BOTIJAO DE GAS 13KG

01 |CAMERA DE VIDEO MR. INALH MOD. 1CV300 SN 970308493

01 CAPELA DE EXAUSTAO MR. PERMUTION

01 CENTRIFUGA DE LAB.MR. BIO ENG MOD. BE-5000

01 CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 CONDICIONADOR DE AR 7.500BTUS TIPO JANELEIRO

02 |CONDUTIVIMETRO

01 DEIONIZADOR CAP. 50L/H MOD. 1800 MR. PERMUTION

01 DESTILADOR DE AGUA TIPO PILSEN MR. TECNAL SN 705032

01 ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL MOD. 423 MR. FENTON

02 ESTUFA DE SECAGEM ESTERILIZACAO
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01 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG
01 FORNO MUFLA MR. QUIMIS P 1200GRAUS
02 MANTA AQUECEDORA
01 MICROSCOPIO ESTERIOSCOPIO MR. INALH MOD. MSZ-300 SN 972557
01 PLACA AQUECEDORA MR. GERHARBQ BONN MOD. H22 SN 480925
Laborat6rio (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estagéo m? por aluno
03 - BIOLOGIA 56,40 18,80 3,76
Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados
InstalagGes para aulas praticas da disciplina de Biologia Geral
Equipamentos Instalados e/ou outros
Qtde. Especificacbes
01 CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO
01 CORTE MEDIANO DO CEREBRO
01 ESQUELETO HUMANO
01 ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA
01 ESTRUTURA DO DNA
01 ESTRUTURA DO GIRASSOL
01 ESTRUTURA DO OSSO
01 ESTRUTURA FOLIAR
01 |HIPERTENSAO
01 INSTRUMENTO DE MEDICAO DE PH METER WTW MOD. PH340 SN 83540021
03 |MICROSCOPIO (LUPA)
06 [MICROSCOPIO MONOCULAR
01 MINI TORSO
01 MODELO DA CELULA VEGETAL
01 MODELO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)
01 MODELO DE OLHO HUMANO
01 MODELO DE OUVIDO
01 MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ
01 MODELO DE PELVIS FEMININA
01 MODELO DE PELVIS MASCULINA
01 MODELO DEMONSTRATIVO DE MEIOSE
01 MODELO DEMONSTRATIVO DE MITOSE
01 MODELO DEMONSTRATIVO DE PRESERVATIVO
01 MODELO DO CEREBRO
01 MODELO DO CORACAO
01 MODELO DO NARIZ




81

01 MODELO DO RIM

01 MODELO MUSCULAR

01 MODELO SERIE DA GRAVIDEZ

01 |ORGAOS EPIGASTRICOS

01 [|PULMAO

01 SISTEMA CIRCULATORIO G30

01 SISTEMA CIRCULATORIO W16001

01 |[SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MINI CAMERA) SN 970308492

01 |[SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MONITOR DE VIDEO) SN 160060200

01 |[SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (TRIOCULAR) SN 972600

01 SISTEMA DIGESTIVO

01 SISTEMA NERVOSO

01 TELA DE PROJECAO RETRATIL

Laborat6rio (n° e/ou nome) Area (m?) m2por m? por aluno
estacao
04 - FISICA 56,40 18,80 3,76

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas préaticas da disciplina de Fisica Aplicada

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificagcbes

02 AMPERIMETRO DIDATICO CC/AC

02 APARELHO ROTATIVO CANQUERINI

02 BALANGO MAGNETICO

02 BANCO OPTICO

02 CHAVE INVERSORA C/03 POSIGOES

02 CHAVE LIGA-DESLIGA

01 COLCHAO DE AR LINEAR HENTSCHEL

02 CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO

02 CONJ. DEMONSTRATIVO DA PROPAGAGCAO DO CALOR

02 CONJ. P/LANCAMENTOS HORIZONTAIS

01 CONJ. P/QUEDA LIVRE

02 CRONOMETRO DIGITAL MEDEIROS

01 CUBA DE ONDAS

02 DILATOMETRO WUNDERLICH LINEAR DE PRECISAO

02 DISPOSITIVO GERADOR DE ONDAS ESTACIONARIAS

02 DISPOSITIVO P/LEI DE HOOKE

02 EMPUXOMETRO COMPLETO

02 EQUIPAMENTO GASEOLOGICO
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01 |EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG
02 FONTE DE ALIMENTACAO FRE-REIS

02 |FONTE DE ALIMENTACAO RIZZI CC ESTABILIZADA
02 |FONTE DE ALIMENTACAO SISSA 12 VAC 5A

02 | GALVANOMETRO TRAPEZOIDAL

02 | GERADOR ELETROSTATICO DE CORREIA TIPO VAN DE GRAFF
02 | MESA DE FORCA COMPLETA

01 | MODULO JUNIOR DE CIENCIAS

02 | PAINEL ACRILICO P/ASSOCIAGAO DE RESISTORES
02 | PAINEL HIDROSTATICO

02 |PENDULO

02 | PLANO INCLINADO COMPLETO

02 | TRANSFORMADOR DESMONTAVEL COMPLETO

01 | UNIDADE ACUSTICA MUSWIECK

01 | UNIDADE GERADORA DE FLUXO DE AR DELAPIEVE
01 | VARIVOLT M-2415

02 | VASOS COMUNICANTES COMPLETOS

02

VOLTIMETRO DIDATICO CC/AC




8.3.2. Laboratdrios Especificos & Area do Curso
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Laboratdrio (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacéo m? por
aluno

1. Laboratério de Andlise Sensorial 76,44 7,64 5,09

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Utensilios de Cozinha e Material Descartavel.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

01

BATEDEIRA DE BOLO MR. ARNO MOD. PLANETARIA

01

BEBEDOURO TIPO GELAGUA MR. ESMALTEC MOD. GNC-1AE SN
M0111164696

01

BALANCA CAPACIDADE 5Kg

01

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

CAFETEIRA ELETRICA MR. ARNO MOD. PERFORMA

01

ESPREMEDOR DE FRUTAS MR. CAP.1250ML

01

EXAUSTOR PARA FOGAO A GAS MR. CONTINENTAL MOD. CHARME

01

FORNO DE MICRO-ONDAS MR. BRASTEMP MOD. BMB27ABBNA SN
MA1030829

01

FORNO ELETRICO MR. SUGGAR MOD. FE1002 SN 02200110528410 G2

01

LIQUIDIFICADOR MR. ARNO 08VEL. AUTOCLEAM

01

REFRIGERADOR MR. BRASTEMP CAP. 430L MOD. FROST FREE
BRM43ABBNA SN SJ0797511

03

CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS MR. LG GOLD MOD. WMM180FGA
SN 000306

01

APARELHO TELEFONICO COM TECLAS COR BEJE MR. ENGESOFT SN
069398

14

CADEIRA S/IBRACO EM RESINA SINTESE MR. IBAP

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE FIXA
MR. FORMATTO

01

MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M
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Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacao m? por
aluno

2. Laboratério de Bromatologia 28,16 14,08 1,87

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

03 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 08KG

01 LIQUIDIFICADOR COM COPO PLASTICO MR. ARNO MOD. WWB3
O3VEL. SN PF

01 ESTABILIZADOR DE TENSAO MR. COMPACT BMI MOD. 1.0-
CP0O30021E SN 00100

01 AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 032251

01 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT
BASIC SN 00055026

01 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT
BASIC SN 00060929

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060697

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060711

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060713

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. RCT BASIC SN 00045145

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. RCT BASIC SN 00055046

01 AGITADOR MAGNETICO UNIVERSAL MR. IKA MOD. ES5 SN 00060709

01 APARELHO TELEFONICO COM TECLAS MR. MULTIFONE COR BEJE
SN MOOIV 08617

01 AQUECEDOR MAGNETICO CILINDRICO 220V MR. MAXWELL MOD.
261.2 SN 911030

01 AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD.
KH4 SN 550059

01 AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD.
KH4 SN 550060

01 AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD.
KH4 SN 550064

01 AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD.
KH7 SN 560017

01 AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD.
KH7 SN 560018

01 AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD.
KH7 SN 560025

01 ARMARIO TERMICO (ESTUFAL) MR. HERAEUS MOD. T12 FUNCTION
LINE SN 98109712
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01

BALANCA ANALITICA DE PRECISAO ELETR. MR. KERN MOD. KERN
770-15 SN 80403677

01

BALANCA ELETRONICA DIGITAL MR. KERN MOD. 572-35 SN 981382

01

BALANCA MECANICA MR. KERN PARA 700GRAMAS

01

BALANCA TRIPLICE ESCALA MR. KERN MOD. 150-13

01

BANHO MARIA MR. BIOMATIC MOD. 1051 SN 349 CAP. 45 TUBOS
220V

01

BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN
80008

01

BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W612 SN
70023

01

BIRO EM ACO C/03 GAV. MOD. BIRO MR. ACOFORTE

01

BIRO EM ACO C/03 GAV. MOD. BIRO MR. ACOFORTE

01

BOMBA DE DIAGRAGMA LINEAR MR. ILMVAC MOD. MP901Z SN
981579

01

BOMBA DE VACUO MR. VACUUDRAND MOD. NZ2C SN 20738701

01

BOMBA ROTATIVA DE VACUO MR. LABOVAC MOD. PK4D SN 981439

01

CABINA DE SECAGEM MR. MEMMERT MOD. UM200 SN B2980671

01

CADEIRA EM FIBRA DE VIDRO COR BRANCA MR. BRASHIDRO

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE
FIXA MR. FORMATTO

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE
FIXA MR. FORMATTO

01

CADEIRA SECRETARIA S/IBRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE
FIXA MR. FORMATTO

01

CAMISA DE AQUECIMENTO PARA BALAO DE FUNDO ESFERICO MR.
HORST SN 8153011

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 902595

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 903091

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 904387

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313.21 SN 903092

01

CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. SPRINNGER MOD.
YCB215D SN 4598B73006

01

CROMATOGRAFO DE GAS MR. LABORGERATE MOD. GC-CGA-1 SN
970006+IMP. MATRICIAL EPSON LX300 SN 1YXY051412

01

DEIONIZADOR DE AGUA MR. CHRIST MOD. P-12 SN 4228

01

DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 C/CARTUCHO
DE REPOSICAO
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01

ESPECTOFOTOMETRO DIGITAL MR. FEMTO MOD. 432 SN
4329903321

01

ESPECTROFOTOMETRO COMPLETO MR. CGS MOD. SPEKOL 1100
SN 0362

01

ESTUFA A VACUO MR. HERAEUS MOD. VT6025 SN 98108309

01

ESTUFA A VACUO MR. HERAEUS MOD. VT6025 SN 98108371

01

ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MOD. EL 1.3 MR.
ODONTOBRAS SN 10991431

01

IMPRESSORA HP MOD. 692 COLOR JATO DE TINTA SN SG78L1D0OPO

01

MANTA AQUECEDORA MR. FISATON MOD. 52 SN 977696

01

MANTA AQUECEDORA MR. FISATON MOD. 52 SN 988903

01

MEDIDOR D ATIVIDADE DE AGUA

01

MEDIDOR DE PH DIGITAL MR. WTW MOD. PH 330 SN 82737037

01

MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M

01

MINI AGITADOR MECANICO MR. IKA MOD. RW10R SN 00057071

01

MINI AGITADOR MR. IKA MOD. RW10R SN 00057093

01

MINI AGITADOR UNVERSAL MR. IKA MOD. MS1 SN 03017402

01

MODULO P/DETERMINACAO DO PONTO DE FUSAO MR. WAGNEE

01

PAQUIMETRO CORREDICO DE BOLSO (CALIBRE) MR. KERN

01

PH METRO MR. WTW MOD. PH330 SN 83386025

01

PH METRO MR. WTW MOD. PH597 SN 82018027

01

POLARIMETRO MR. A. KRUSS MOD. P1000

01

POSTO DE TRABALHO P/ QUIMICA FISICA MR. WALDMANN MOD.
SOL 204 SN 600352

03

REFRACTOMETRO DE BOLSO MR. A.KRUSS

01

REFRATOMETRO DE ABBE MR. A.KEUSS MOD. AR 4 SN 970458

01

REFRIGERADOR CAP. 430L MR. BRASTEMP MOD. BRM43ABBNA SN
9MA444528

01

SISTEMA DE SECAGEM P/INFRA VERM. MOD. BG440 MR. GEHAKA
SN 00013001001004

01

TERMOMETRO DE CONTATO MR. IKA MOD. ETS-D4 SN 00.061623

01

TERMOMETRO DIGITAL MR. IKA MOD. ETS-D4 SN 00061581

01

VIBRADOR DE PENEIRA MECANICA PARA LAB. MR. RETECH MOD.
AS200 SN 80207016

01

VIBRADOR DE PENEIRAS MR. SASKIA MOD. THYR 2 SN 981582
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01

CPU GABINETE EM TORRE MR. COMPAQ MOD. PRESARIO 7000 SN
7EL193

01

MONITOR DE VIDEO 15" MR. COMPAQ MOD. B540 SN 045BK51EC460

03

ARMARIO EM PVC COM 02 PORTAS COR MARROM

02

BANCO PARA DESENHISTA EM MADEIRA

02

ESTANTE BAIXA EM PVC COM 03 PRATELEIRAS COR MARROM

02

ESTANTE EM PVC COM 05 PRATELEIRAS COR MARROM

01

MESA PARA IMPRESSORA EM CEREJEIRA ESTRUTURA EM
METALON

01

MESA PARA MICRO EM MELANINO COR BEJE COM REBAIXE PARA
TECLADO

01

QUADRO BRANCO EM ESTRUTURA DE ALUMINIO MED. 1,50X1,00

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacdo m? por
aluno

3. Microbiologia de Alimentos 119,86 3,02

Descrigéo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Meios de cultura, reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagbes

02

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

EXTINTOR DE INCENDIO CO2 CAP. 06KG

01

AGITADOR DE TUBOS MR. PHOENIX MOD. AP 56 SN 7568

02

AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 32252

01

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT BASIC
SN 00055051

03

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. KMO2BASIC SN 00062871

01

APARELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL MR.
GERHARDT MOD. KI9/16 SN 481506

01

APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008 SN
106120981

01

APARELHO DE DESTILACAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST VAP20
SN VAP001394

01

AQUECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT MOD.
173200 EV6 A11/16 SN 481821

02

AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER MOD.
WM/MR2/250 SN 122175

02

ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T12 SN 98109711

01

BALANCA ELETRONICA PARA LABORATORIO MR. KERN MOD. GS320-3
SN 80207529
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02

BANCADA DE SEGURANCA, SLEE, BIOHAZARD MOD. VLF/S436 SN
992014

01

BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN 80012

01

BANHO MARIA PARA TUBOS COM AGITACAO MR. QUIMIS MOD. Q215-
D2 SN 911127

01

BATERIA DE AQUECIMENTO P/06 PROVAS MR. QUIMIS MOD. Q308-26
SN 909739

01

BLOCO DE DIGESTAO MR. GERHARDT MOD. KJELDATHERM-KB 40S SN
480491

01

CABINE INCUBADORA MR. MEMMERT MOD. UM100 SN B1980267

01

CAPELA DE EXAUSTAO MR. MAXWERL MOD. Q216.21 SN 911154

03

CENTRIFUGA COM ACESSORIOS MR. EPPENDORF MOD. 5804R SN
580500733

02

CONTADOR DE COLONIA MR. PHOENIX MOD. CP600 SN 670

01

CONTROLADOR DE TEMPO E TEMPERATURA MR. GERHARDT MOD.
VARIOSTAT SN 481519

02

CONTADOR DE COLONIA COM LUPA MR. FUNKE GERDER SN 85020820

04

DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 SN 911220

02

DESTILADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q341210 SN 906653

01

ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. FANEM MOD. ORION 515
SN NT3133

02

ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO MR. QUIMIS MOD. Q316.24 SN
909202

01

ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA MR. FANEM MOD. ORION
502 SN NT1975

01

ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. MEMMERT MOD.
SM400 SN B4980455

02

FORNO MUFLA MR. LINN MOD. LM312.10 SN 028983

01

INCUBADORA BOD MR. QUIMIS MOD. Q315.26 D SN 9106116

INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN 98109747

02

MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacéo m? por
aluno

4.Biotecnologia 28,16 14,08 1,87

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagcbes

01

AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC/ICA

01

BALANCA ANALITICA MOD. KERN 770-13

02

BALANGCA ANALITICA MOD. KERN GS 320 B

01

BANHO-MARIA MOD. WB436-D
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01 BOMBA A VACUO MOD.MZ2C
01 BOMBA A VACUO MOD. 820
01 CENTRIFUGA MOD. NORA SAFETY
01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD.5804R
01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD. SUPER VARIO
01 CRIOSCOPIO MOD. CRYOSTAR |
01 CROMATOGRAFO MOD. GC-CGA-1
01 DESTILADOR MOD. 2002
02 ESTUFA MOD. T6
01 ESTUFA MOD. B12
01 ESTUFA A VACUO MOD. VT6025
01 | MANTA AQUECEDORA MOD. D64653
01 | MANTA AQUECEDORA MOD. WM-NR2-1
01 POTENCIOMETRO MOD. PHMETER 766
02 POTENCIOMETRO MOD. HI9318
01 (DESTILADOR FECHADO) IKA ROTARY EVAPORATOR MOD. RV06
01  MAQUINA DE FABRICAR GELO MOD. L-21
01 | KIT ANALISADOR DE BEBIDAS MOD. DOCTOR OPTIC
01 | ELETROFORESE MOD. ELETROPHORESIS POWER SUPPLY
01 | REFRIGERADOR MOD. CRA 36ABBNA- CONSUL
01 | BALANCA MOD. KERN
03  DESSECADORES
01 REFRATOMETRO DE CAMPO MOD. AKUSS
01 KIT PARA ENSINO DE DENSIMETRIA MOD. KB26-200-026/37
01  KIT DE PADRONIZACAO DE GORDURA E ACIDEZ NO LEITE MOD. KB24-320-011P
01 | REAGENTES- DIVERSOS
01 | VIDRARIAS DIVERSOS
Laboratério (n® e/ou nome) Area (m?) m? por estac&o m? por
aluno
5. Planta Piloto de Carnes e Pescados 50,15 5,27 3,92

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Talheres, panelas, depésitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes
o1 APARELHO TELEFONICO COM TECLAS MR. MULTIFONE COR BEJE SN
MOO0IVV086170
o1 BALANCA DIGITAL ELETRONICA MOD. MF-30 MR. FILIZOLA SN 5248/01
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01 CADEIRA TIPO POLTRONA C/BRACO EM RESINA SINTETICA MR. IBAP

01 CAMARA EM PAINEL CONGELADOS DE CARNE E PEIXE C/INDICADOR
DE TEMPERATURA MR. TERMISA

0. CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. LG MOD. WNM211FA SN
106KA00081

o1 CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. LG MOD. WNM211FA SN
106KA00102

o1 CUTTER EM ACO INOX CAP.3KG MR.METVISA MOD. CUT-3 SN 948

o1 CUTTER EM ACO INOX CAP.3KG MR.METVISA MOD. CUT-3 SN 950

o1 EMBUTIDEIRA DE LINGUICA CAP. 10KG MOD. EL-10 MR. METVISA SN
1573

01 SELADORA A VACUO COMPL. P/ EMB. DE 100,200,500,700 E 1000
GRAMAS REDONDAS OU RETANGULAR MR. R.BAIAO MOD.
SELOVACUO SN 1222

02 MESA EMACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO C/O4
RODIZIO ESTRUTURA EM ACO TUBULAR INOX MR. SERV. FRIO

01 MINISSERRA P/OSSO MOD.IP-55 MR. IMPLEMIS

01  MISTURADOR BASCULANTE CAP. 25 KG MOD.ALI-25 MR.BRAESI

o1 PICADOR DE CARNE 8CM MOTOR 1/3CV 220V-60Hz MR.BECARO

o1  MICRO MUINHO PARA CARNE MR. METALURGICA ROMA MOD. MR320

Laboratério (n® e/ou nome) Area (m?) m? por estac&o m? por
aluno

5. Planta Piloto de Frutos e Hortalicas 205,66 102,83 13,71

Descri¢édo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Talheres, panelas, depésitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

02 BOTIJAO DE GAS 13KG

02 CENTRIFUGA MANUAL TOTALMENTE INOX 16/32 MR. APIAGRO

0 DECANTADOR INOX COM TORNEIRA CAP. 214L MR. APIAGRO

%L EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

1
0 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 15KG MR. VISA MOD. LQ-15 SN 3093

ot MESA DESOPERCULADORA EM INOX 2,00 X 0,50 X 0,80 M MR. APIAGRO

01 CAMARA FRIGORIFICA MR. THERMUS COM 02 PORTAS MED.
1,30X1,00X1,90

01

ESTANTE DE ACO COM 06 PRATELEIRAS COR VERDE
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01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. VISA MOD. LQ-10 SN 1303

01

ARMARIO DE ACO C/05 NIVEIS DE APOIO C/02 PORTAS MR. ACOFORTE

01

BANHO MARIA DUBNOFF MR. MARCONI MOD. AM093 SN 023310T

08

ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T-6 SN 98109728

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL

09

CADEIRA TIPO POLTRONA C/BRACO EM RESINA SINTETICA MR. IBAP

01

DESPOLPADEIRA CAP. 50KG/H EM ACO INOX MR. BIANCHETA

01

DESTILADOR DE AGUA MR. GFL MOD. 2002 SN 106311981

01

DOSADORA MANUAL P/PRODUTOS PASTOSOS MR. TORTUGAN MOD.
M-30 SN 4001

01

FOGAO 04 BOCAS C/02 QUEIMADORES MOD. MAXI MR. VENANCIO

01

FREEZER HORIZONTAL MR. FRICON MOD. THO-8R2TD SN 0501019669

01

MAQUINA SELADORA A VACUO COMPLETA P/EMBALAGEM MR.
SUPLACK

02

MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI-304 MR. MAQNOX SUBSTIUINDO RP
57151

01

SELADORA DE COPOS PLASTICOS CAP. 200,500 E 1000ML MR. DELGO

01

TACHO CONCENTRADOR TIPO ABERTO CAP. 50 KG

01

TACHO CONCENTRADOR TIPO BOLA

01

GARRAFAO DIOXIDO DE CARBONO 9KG

01

TANQUE P/RECEPCAO DE POLPAS E SUCOS CAP. 50KG

01

ESTUFA DE CIRCULACAO A GAS

01

DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 400KG

01

DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 200KG

01

DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 120KG

01

SELADORA MANUAL

01

MESA EM RESINA REDONDA BRANCA

01

SELADORA A VACUO

01

DESIDRATADOR SOLAR

05

CADEIRA PVC BRANCA COM BRACO

01

MESA DESIDRATADORA DE FRUTOS MADEIRA TAM. PEQ/MED/GRANDE
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02

DECANTACAO COR BRANCA MR. PERMUTION

01

CPU 60 X MAR

01

PENETROMETRO MANUAL PRETO FNESTRY

01

LIQUIDIFICADOR MR. MALORY BRANCO

01

MESA PVC QUADRADA COR BRANCA

01

REFRATAMETRO DE MAO FAISCA 10 - 32%

01

REFRATAMETRO DE MAO FAISCA 28 - 62%

01

REFRATAMETRO DE MAO FAISCA 58 - 90%

Laboratério (n® e/ou nome) Area (m?) m? por estacéo m? por
aluno

6. Planta Piloto de Panificacdo 64,39 32,2 4,30

Descrigéo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Talheres, panelas, depésitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

EspecificagBes

01

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

EXTINTOR DE INCENDIO GAS CARBONICO CAP. 06KG

01

FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI

01

BALANCA MR. FILIZOLA MOD. L SN 540897

01

AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER MOD.
WM/MR2/1 SN 123582

01

BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MR. KERN MOD. 822-37 SN 26971

01

CONDICIONADOR DE AR MR. SPRINGER INNOVARE

01

DIVISORA DE MASSA MED. 0,50X0,68X0,94 MR.BRAESI/TOFER

01

FATIADORA ELETRICO MOD. FP-12 MR.G.PANIZ

01

FOGAO C/02 BOCAS C/02 QUEIMADORES DUPLOS E 02 SIMPLES MOD.
SERIE MAXI MR. VENANCLIO

01

FORNO ELETRICO C/SISTEMA DE VAPORIZACAO MOD. GOLD MR.
LIEME

01

ESTUFA - INCUBADORA OPERANDO C/BAIXAS TEMPERATURAS MR.
MEMMERT MOD. ICE/ICP 800 SN 1.898.0019

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. SKYMSEN MOD. LAR-10 SN 001670

01

MASSADEIRA ESPIRAL P/25 KG C/MOTOR DE 02 VELOCIDADES MOD.
LENTA COMVENCIONAL MR. LIENI
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01

MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANlTARIO C/O4
RODIZIO C/PRATELEIRA INFERIOR MOD.BF MR. BARATAO DOS FRIOS

03

MESA PVC QUADRADA BRANCA

05

CADEIRA DE PVC BRANCA COM BRACOS SEM MARCA

01

BIRO DE ACO COM 3 GAVETAS CINZA COM BRANCO SEM MARCA

01

CADEIRA ESTOFADA SEM BRACOS MARCA FORMATTO COR AZUL COM
PRETO

01

APARELHO TELEFONICO COR CREME MARCA MULTIFONE

01

APARELHO DE AR CONDICIONADO LG GOLD BRANCO GELO

01

APARELHO TELEFONICO COR PRETA MARCA INTELBRAS PLENO

01

ARMARIO VERTICAL 2 PORTAS DE ACO CINZA SEM MARCA

01

MODELADORA C/MOTOR DE 05RP MR. LIEME

01

REFRIGERADOR BIFLEX FROST FREE 420L MR. CONSUL MOD.
CRM42ABBNA SN JH1965010

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 01 PORTA

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 02 PORTAS

01

BATEDEIRA INDUSTRIAL MR. LIEME

01

CILINDRO PARA MASSA MR. LIEME MOD. CE400

01

PASTEURIZADOR DE LEITE

01

MASSEIRA HORIZONTAL MR. G.PANIZ MOD. AM30

21

CADEIRA DE PVC COM BRACO COR BRANCA

02

PRENSA PARA QUEIJO ACO SEM MARCA

01

BALANCA DIGITAL ELETRONICA CAP.30KG MR. URANO MOD.UDC
30000/5 SN 136294

01

BALANCA ANALITICA MR. KERN

01

MESA DE MADEIRA PEQUENA COR BRANCA

01

BALANCA DE PRECISAO 4100G/0,01G
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1. SISTEMA DE AVALIACAO

SECAO | - DA SISTEMATICA DE AVALIACAO

Art. 94, Os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliagdo adotados pelo
professor deverdo ser explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo,
guando da apresentacdo do PUD, observadas as normas dispostas neste
documento.

8 1° As avaliacdes devem ter carater diagnéstico, formativo, continuo e processual,
podendo constar de:

|. observacéo diaria dos estudantes pelos professores, durante a aplicacao de suas
diversas atividades;

Il. exercicios;

. trabalhos individuais e/ou coletivos;

IV. fichas de observacoes;

V. relatorios;

VI. autoavaliagao;

VII. provas escritas com ou sem consulta;

VIII. provas praticas e provas orais;

IX. seminarios;

X. projetos interdisciplinares;

Xl. resolugéo de exercicios;

XIl. planejamento e execucdo de experimentos ou projetos;

XIll. relatorios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas,

XIV. realizacdo de eventos ou atividades abertas a comunidade;

XV. autoavaliagdo descritiva e outros instrumentos de avaliagdo considerando o seu
carater progressivo.

Art. 95. Ao estudante devera ser assegurado o direito de conhecer os resultados das
avaliacbes mediante vistas dos referidos instrumentos, apresentados pelos
professores como parte do processo de ensino e aprendizagem.

§ 1° As avaliagdes escritas deverdo ser devolvidas; e as demais, informadas ao
estudante e registradas no sistema académico, logo apds a devida correcdo em um
prazo maximo de até 10 (dez) dias letivos.

8§ 2° A divulgacdo de resultados tem carater individual, sendo vedada a sua
exposi¢do publica, salvo em casos de haver consentimento prévio do estudante.

Art. 96. O estudante que discordar do resultado obtido em qualquer avaliacdo da
aprendizagem podera requerer, a coordenadoria de curso, revisdo no prazo de 2
(dois) dias letivos ap6s a comunicac¢ao do resultado.

8 1° A revisdo da avaliacdo devera ser feita pelo docente do componente curricular,
juntamente com o coordenador do curso.

§ 2° Caso a revisdo ndo possa ser feita pelo professor do componente curricular, o
coordenador devera designar outro docente para tal acdo.

SUBSECAO | - AVALIACAO NOS CURSOS COM REGIME DE CREDITOS POR
DISCIPLINA
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Art. 97. A sistemética de avaliacdo dos conhecimentos construidos, nos cursos com
regime de crédito por disciplina, com periodicidade semestral, se desenvolvera em
duas etapas.

§ 1° Devera ser registrada no sistema académico apenas uma nota para a primeira
etapa (N1) e uma nota para a segunda etapa (N2), com pesos 2 e 3,
respectivamente.

§ 2° O docente devera aplicar, no minimo, duas avaliagbes em cada uma das
etapas.

§ 3° O critério para composi¢ao da nota de cada etapa, a partir das notas obtidas em
cada uma das avaliacdes, ficara a cargo do docente da disciplina, em consonancia
com o estabelecido no PUD.

Art. 98. O calculo da média parcial (MP) de cada disciplina deve ser feito de acordo
com a seguinte equagdo: MP=2xN1+3x N2/5

Art. 99. Devera ser considerado aprovado no componente curricular o estudante
gue, ao final do periodo letivo, tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento) do total de horas letivas e tenha obtido média parcial (MP) igual ou
superior a:

l. 6,0 (seis), para disciplinas de cursos técnicos concomitantes e subsequentes.

[I. 7,0 (sete), para disciplinas de cursos de graduacéo.

Paragrafo unico: Os estudantes aprovados com a nota da MP nado precisardo
realizar a avaliacao final (AF) e sua média final (MF) devera ser igual a sua média
parcial (MP).

Art. 100. Deverao fazer avaliacao final (AF) o estudante de curso técnico que obtiver
MP inferior a 6,0 (seis) e maior ou igual a 3,0 (trés), e o estudante de graduacao que
obtiver MP inferior a 7,0 (sete) e maior ou igual a 3,0 (trés).

§ 1° A avaliacdo final devera ser aplicada no minimo 3 (trés) dias letivos apés o
registro do resultado da MP no sistema académico.

§ 2° A avaliacdo final podera contemplar todo o contetudo trabalhado no periodo
letivo.

8 3° A nota da avaliagao final (AF) devera ser registrada no sistema académico.

§ 4° O célculo da média final (MF) o estudante referido no caput devera ser efetuado
de acordo com a seguinte equacdo: MF = MP + AF | 2

8 5° Devera ser considerado aprovado na disciplina o estudante que, apos a
realizacdo da avaliacao final, obtiver média final (MF) igual ou maior que 5,0 (cinco).

SECAO IV - DA SEGUNDA CHAMADA

Art. 110. O estudante que faltar no dia da avaliagdo podera requerer sua realizacéo
em segunda chamada, em até 5 (cinco) dias letivos subsequentes a primeira.

8 1° A solicitacdo de segunda chamada podera ser requerida pelo proprio estudante,
pelo seu responsavel ou pelo seu representante legal.

§ 2° A solicitagdo devera seguir o procedimento do § 1°. do Art. 109.

Art. 111. A coordenadoria de curso tera até 3 (trés) dias letivos para responder a
solicitacdo e informa-la ao estudante e ao docente responsavel pelo componente
curricular.
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Art. 112. A segunda chamada devera ser agendada pelo docente do componente
curricular em comum acordo com o estudante e comunicada a coordenadoria do
curso. Paragrafo unico: A segunda chamada podera ser aplicada pelo docente
responsavel ou pela coordenadoria do curso, num prazo de até 10 (dez) dias letivos,
a partir da data da solicitacao.

SECAO V - DA RECUPERACAO DA APRENDIZAGEM

Art. 113. Entende-se por recuperacdo de aprendizagem o tratamento especial
dispensado aos estudantes que apresentam desempenhos nao satisfatorios.

Art. 114. Nos PPCs dos cursos técnicos e de graduacédo devem ser contemplados os
estudos de recuperacdo para os estudantes que nédo atingirem os objetivos bésicos
de aprendizagem, estabelecidos em cada nivel e modalidade de ensino.

Paragrafo unico: De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24,
inciso V, alinea a, e as diretrizes desta Organizacdo Didatica, o processo de
recuperacao:

I. Devera ser definido, planejado e desenvolvido por cada campus, no decorrer de
todo o periodo letivo com base nos resultados obtidos pelos estudantes nas
avaliacoes;

Il. Devera promover avaliagdo continua e processual;

[ll. Devera priorizar o melhor resultado entre as notas obtidas, com comunicacao
imediata ao estudante, para que prevalecam o0s aspectos qualitativos sobre os
guantitativos;

IV. Encerra-se com a aplicacdo da avaliagdo final, conforme sistemética de
avaliacao estabelecida neste regulamento.
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2. DOCUMENTOS DO ESTAGIO

Lei n©11.788, de 25 de setembro de 2008

O PRESIDENTE DA REPUBLICA faco saber que o Congresso Nacional decreta e

eu sanciono a seguinte Lei:

CAPITULO | DA DEFINICAO, CLASSIFICACAO E RELACOES DE ESTAGIO

Art. 12 Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que
visa a preparacao para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular
em instituicbes de educacao superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da educagao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacdo de jovens
e adultos.

§ 12 O estagio faz parte do projeto pedagoégico do curso, além de integrar o itinerario formativo do
educando.

§ 22 O estigio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a
contextualizagdo curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o
trabalho.

Art. 22 O estagio poderd ser obrigatério ou ndo-obrigatorio, conforme determinacéo das diretrizes
curriculares da etapa, modalidade e &rea de ensino e do projeto pedagdgico do curso.

§ 12 Estagio obrigatério é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga horéaria é requisito
para aprovacédo e obtencéo de diploma.

§ 2° Estagio ndo-obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga
horaria regular e obrigatéria.

§ 32As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagcdo cientifica na educacdo superior,
desenvolvidas pelo estudante, somente poderdo ser equiparadas ao estagio em caso de previsdao no
projeto pedagdgico do curso.

Art. 32 O estagio, tanto na hipotese do 8§ 12 do art. 2° desta Lei quanto na prevista no § 2° do mesmo
dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, observados o0s seguintes requisitos:

| — Matricula e frequéncia regular do educando em curso de educacdo superior, de educacao
profissional, de ensino médio, da educacgdo especial e nos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional da educac¢éo de jovens e adultos e atestados pela instituicdo de ensino;

Il — Celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do estagio e a
instituic&do de ensino;

Il — Compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no termo de
compromisso.

§ 12 O est4gio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter acompanhamento efetivo pelo

professor orientador da instituicdo de ensino e por supervisor da parte concedente, comprovado por
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vistos nos relatérios referidos no inciso IV do caputdo art. 72 desta Lei e por menc¢éo de aprovacao
final.

§ 29 O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer obrigagdo contida no
termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do educando com a parte concedente do
estagio para todos os fins da legislacao trabalhista e previdenciéria.

Art. 49 A realizacdo de estagios, nos termos desta Lei, aplica-se aos estudantes estrangeiros
regularmente matriculados em cursos superiores no Pais, autorizados ou reconhecidos, observado o
prazo do visto temporario de estudante, na forma da legislacéo aplicavel.

Art. 52 As instituices de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a seu critério, recorrer a
servicos de agentes de integracdo publicos e privados, mediante condicbes acordadas em
instrumento juridico apropriado, devendo ser observada, no caso de contratagdo com recursos
publicos, a legislacdo que estabelece as normas gerais de licitacao.

§ 12 Cabe aos agentes de integracdo, como auxiliares no processo de aperfeicoamento do instituto do
estagio:

| — identificar oportunidades de estagio;

Il — ajustar suas condi¢fes de realizacéo;

lll — fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negociacéo de seguros contra acidentes pessoais;

V — cadastrar os estudantes.

§ 2° E vedada a cobranga de qualquer valor dos estudantes, a titulo de remuneracdo pelos servigos
referidos nos incisos deste artigo.

§ 32 Os agentes de integrac@o serdo responsabilizados civilmente se indicarem estagiarios para a
realizacdo de atividades ndo compativeis com a programacdo curricular estabelecida para cada
curso, assim como estagiarios matriculados em cursos ou instituicdes para as quais nao ha previsdo
de estégio curricular.

Art. 62 O local de estagio pode ser selecionado a partir de cadastro de partes cedentes, organizado

pelas instituicdes de ensino ou pelos agentes de integracgéo.

CAPITULO Il DA INSTITUICAO DE ENSINO

Art. 72 S8o obriga¢bes das instituicdes de ensino, em relagdo aos estagios de seus educandos:

| — celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou assistente legal,
quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a parte concedente, indicando as condicdes
de adequacédo do estagio a proposta pedagdgica do curso, a etapa e modalidade da formacgéo escolar
do estudante e ao horério e calendario escolar;

Il — avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacao a formagao cultural e
profissional do educando;

Il — indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliagdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacdo periodica, em prazo n&do superior a 6 (seis) meses, de

relatério das atividades;
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V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para outro local em
caso de descumprimento de suas normas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios de seus educandos;
VII — comunicar a parte concedente do estégio, no inicio do periodo letivo, as datas de realizacdo de
avaliacBes escolares ou académicas.

Paragrafo Unico. O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo das 3 (irés) partes a que
se refere o inciso Il do caputdo art. 32 desta Lei, sera incorporado ao termo de compromisso por meio
de aditivos a medida que for avaliado, progressivamente, o desempenho do estudante.

Art. 82 E facultado as instituicbes de ensino celebrar com entes publicos e privados convénio de
concessdo de estagio, nos quais se explicitem o processo educativo compreendido nas atividades
programadas para seus educandos e as condi¢des de que tratam os arts. 62 a 14 desta Lei.

Paragrafo unico. A celebracdo de convénio de concessao de estagio entre a instituicdo de ensino e a
parte concedente ndo dispensa a celebracdo do termo de compromisso de que trata o inciso Il do

caput do art. 32 desta Lei.

CAPITULO Ill DA PARTE CONCEDENTE

Art. 9° As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgédos da administracdo publica direta, autarquica
e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios,
bem como profissionais liberais de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos
conselhos de fiscalizacao profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes obrigacdes:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicAo de ensino e o educando, zelando por seu
cumprimento;

Il — ofertar instalagbes que tenham condicdes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;

IIl — indicar funcionéario de seu quadro de pessoal, com formacao ou experiéncia profissional na area
de conhecimento desenvolvida no curso do estagiério, para orientar e supervisionar até 10 (dez)
estagiarios simultaneamente;

IV — contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apélice seja compativel
com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de compromisso;

V — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estdgio com
indicacao resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho;

VI — manter a disposicéo da fiscalizagcdo documentos que comprovem a relagéo de estagio;

VIl — enviar & instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses, relatério de
atividades, com vista obrigatéria ao estagiario.

Paragrafo Unico. No caso de estagio obrigatdrio, a responsabilidade pela contratacdo do seguro de
gue trata o inciso IV do caputdeste artigo podera, alternativamente, ser assumida pela instituicdo de

ensino.

CAPITULO IV DO ESTAGIARIO
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Art. 10. A jornada de atividade em estdgio sera definida de comum acordo entre a instituicdo de
ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal, devendo constar do
termo de compromisso ser compativel com as atividades escolares e nao ultrapassar:

| — 4 (quatro) horas diérias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de estudantes de educacgéo especial
e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional de educacdo de jovens e
adultos;

Il — 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes do ensino superior, da
educacao profissional de nivel médio e do ensino médio regular.

§ 12 O estagio relativo a cursos que alternam teoria e préatica, nos periodos em gue ndo estdo
programadas aulas presenciais, podera ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, desde que
isso esteja previsto no projeto pedagoégico do curso e da instituicdo de ensino.

§ 22 Se a instituicdo de ensino adotar verificacdes de aprendizagem periddicas ou finais, nos
periodos de avaliagdo, a carga horaria do estagio sera reduzida pelo menos a metade, segundo
estipulado no termo de compromisso, para garantir o bom desempenho do estudante.

Art. 11. A duracdo do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2 (dois) anos,
exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia.

Art. 12. O estagiario poderd receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo que venha a ser
acordada, sendo compulséria a sua concessdo, bem como a do auxilio-transporte, na hipétese de
estagio nao obrigatorio.

§ 12 A eventual concessédo de beneficios relacionados a transporte, alimentacdo e saude, entre
outros, ndo caracteriza vinculo empregaticio.

§ 22 Podera o educando inscrever-se e contribuir como segurado facultativo do Regime Geral de
Previdéncia Social.

Art. 13. E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duraco igual ou superior a 1 (um)
ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado preferencialmente durante suas férias
escolares.

§ 1° O recesso de que trata este artigodevera ser remunerado quando o estagiario receber bolsa ou
outra forma de contraprestacéao.

§ 22 Os dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de maneira proporcional, nos casos
de o estagio ter duracao inferior a 1 (um) ano.

Art. 14. Aplica-se ao estagiario a legislacao relacionada a salde e seguranca no trabalho, sendo sua

implementacédo de responsabilidade da parte concedente do estagio.

CAPITULO V DA FISCALIZACAO

Art. 15. A manutencao de estagiarios em desconformidade com esta Lei caracteriza vinculo de
emprego do educando com a parte concedente do estagio para todos os fins da legislacéo trabalhista
e previdenciéria.

§ 1° A instituicdo privada ou publica que reincidir na irregularidade de que trata este artigo ficara
impedida de receber estagiarios por 2 (dois) anos, contados da data da decisé&o definitiva do processo

administrativo correspondente.
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§ 22 A penalidade de que trata o § 12 deste artigo limita-se a filial ou agéncia em que for cometida a

irregularidade.

CAPITULO VI DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 16. O termo de compromisso devera ser firmado pelo estagiario ou com seu representante ou
assistente legal e pelos representantes legais da parte concedente e da instituicdo de ensino, vedada
a atuacdo dos agentes de integracdo a que se refere o art. 52 desta Lei como representante de
qualquer das partes.

Art. 17. O numero méaximo de estagiarios em relacdo ao quadro de pessoal das entidades
concedentes de estagio devera atender as seguintes proporgoes:

| —de 1 (um) a 5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;

Il — de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagiarios;

Il — de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;

IV — acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento) de estagiarios.

§ 12 Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o conjunto de trabalhadores empregados
existentes no estabelecimento do estagio.

§ 22 Na hipotese de a parte concedente contar com varias filiais ou estabelecimentos, os
guantitativos previstos nos incisos deste artigo serdo aplicados a cada um deles.

§ 32 Quando o célculo do percentual disposto no inciso IV do caputdeste artigo resultar em fracéo,
podera ser arredondado para o niUmero inteiro imediatamente superior.

8 4° Nao se aplica o disposto no caput deste artigo aos estagios de nivel superior e de nivel médio
profissional.

§ 52 Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de 10% (dez por cento) das
vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18. A prorrogacgédo dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia desta Lei apenas podera
ocorrer se ajustada as suas disposicoes.

Art. 19. O art. 428 da Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no
5.452, de 1o de maio de 1943, passa a vigorar com as seguintes alteracdes:

“AME. 428,

§ 1o A validade do contrato de aprendizagem pressupde anotagdo na Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social, matricula e freqiiéncia do aprendiz na escola, caso ndo haja concluido o ensino
médio, e inscricdo em programa de aprendizagem desenvolvido sob orientagdo de entidade
gualificada em formacao técnico-profissional metodica.

§ 30 O contrato de aprendizagem néo podera ser estipulado por mais de 2 (dois) anos, exceto
quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.

8 70 Nas localidades onde ndo houver oferta de ensino médio para o cumprimento do disposto no §
1° deste artigo, a contrata¢do do aprendiz podera ocorrer sem a frequéncia a escola, desde que ele ja

tenha concluido o ensino fundamental.” (NR)


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428§1
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428§3
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428§7
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Art. 20. O art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, passa a vigorar com a seguinte
redacéo:
Art. 82. Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizacéo de estagio em sua jurisdicéo,
observada a lei federal sobre a matéria.
Paragrafo unico. (Revogado).” (NR)

Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.
Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23
de marco de 1994, o paragrafo unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro
de 1996, e o art. 60 da Medida Provisoéria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001.

Brasilia, 25 de setembro de 2008; 187° da Independéncia e 120° da
Republica.

LUIZ INACIO LULA DA SILVA

Fernando Haddad André Peixoto Figueiredo Lima

Este texto ndo substitui o publicado no DOU de 26.9.2008


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L6494.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8859.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8859.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82§p
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82§p
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/MPV/2164-41.htm#art6
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Nome da Entidade:
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NOME LEGIVEL
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EM:
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Espacgo Reservado a CES - (Estagio)

Carimbo e Assinatura
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. . . INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

. . CEARA
Campus Sobral

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

Termo de  Compromisso de Estagio que entre si celebram a  concedente

0 estagiario aluno do curso

de , periodo , € 0 Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus de Sobral, firmam o presente, obedecendo as seguintes clausulas:
PRIMEIRA — A atividades desenvolvidas devem ser compativeis com a formac&o recebida no curso;
SEGUNDA — Cabera a Empresa:
o Oferecer ao estagidrio condigdo de desenvolvimento vivencial, treinamento pratico e de
relacionamento humano;
e Supervisionar o estagio;
¢ Proporcionar ao Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — Campus de Sobral
condicBes para 0 aprimoramento e avaliacéo.
TERCEIRA — Cabera ao Estagiario/Bolsista:
e Cumprir as atividades estabelecidas pela Empresa de acordo com a clausula primeira;
o Observar as normas internas da Empresa.
e Cumprir as instrugdes contidas no manual do estagiario elaborado pelo IFCE.
QUARTA — A carga horaria devera ser cumprida entre 4 (quatro) e 6 (seis) horas diarias e maximo de 30 horas
semanais.

QUINTA - Este termo de compromisso terd vigéncia de / / a / / , podendo

ser rescindido a qualquer tempo, unilateralmente, mediante comunicacdo escrita, independentemente de pré-
aviso, inexistindo qualquer indenizacao e vinculo de emprego;

SEXTA — Quando o estagio for ndo obrigatério, a Empresa remunerara mensalmente o estagiario através de uma
bolsa auxilio, no valor de R$ ( )

SETIMA — O Instituto Federal do Ceard — Campus de Sobral, neste ato, oferece ao estagiario seguro contra
acidentes pessoais, com cobertura limitada ao local e periodo de estagio, mediante ap6lice n° , da

companhia ;

OITAVA — Constituem motivos para cessacdo automatica do presente Termo de Compromisso:
. A conclusdo ou abandono do estagio/bolsa ou cancelamento de matricula;
. O ndo cumprimento das clausulas estabelecidas neste documento.
Estando de acordo com o que ficou acima expresso, vai o presente instrumento assinado, em trés vias de igual

teor, pelas partes.

Sobral, de de
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Campus Sobra

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENADORIA DE ESTAGIO

FORMULARIO PARA CADASTRAMENTO DE EMPRESA

DADOS DA EMPRESA
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~

Assinatura do Representante r. EM: /

...%%E%X%Fiﬂi'ék‘éiscnoLosm
TERMO DE CONVENIO )
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

Por este instrumento, o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA — CAMPUS DE SOBRAL, CNPJ n° 3500534700101, doravante denominado INSTITUICAO DE
ENSINO, com sede a Avenida Dr. Guarani, 317, Derby, Sobral - CE, neste ato representado pelo seu Diretor ou
pelo  Coordenador de Integracdo  Escola-Empresa, abaixo assinado e do outro lado
C.G.C/CNPJ n° , localizada a Rua/Awv. , n° ,

bairro , cidade , CEP , telefone

, doravante denominado(a) EMPRESA, neste ato representado (a) por

, abaixo-assinado, firmam o presente convénio de conformidade
com a Lei n® 6.494, de 02 de dezembro de 1977, regulamentada pelo Decreto n° 87.497 de 18 de agosto de 1982,
com alterac@es introduzidas pelo Decreto n® 89.467, de 21 de marco de 1984, da Lei n° 8.859, de 23 de marc¢o de

1994, celebram o presente convénio, mediante as clausulas a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA — Do Objetivo

O presente convénio visa a execug¢do do programa de Estagio Orientado (supervisionado) que propicie aos
estudantes complementagdo do ensino e da aprendizagem pertinentes a area de formagédo profissional e
desenvolvimento social, profissional e cultural.

CLAUSULA SEGUNDA — Da Selecéo

A selecdo dos estagiarios ficara a cargo da Empresa.

CLAUSULA TERCEIRA — Da Concesséo e Duragédo do Estagio

A concessdo do estagio sera efetivada mediante Termo de Compromisso com duragdo de até 01 (um) ano, em
caso de estagio obrigatorio.

PARAGRAFO UNICO — O estagio ndo acarretara vinculo empregaticio, porém o estagiario é obrigado ao

cumprimento das normas estabelecidas pela Empresa.

CLAUSULA QUARTA - Da Jornada de Trabalho

A Jornada de Trabalho sera de no maximo 30 (trinta) horas semanais, no maximo 6 horas diarias, em horario
estabelecido pela Empresa, compativel com as atividades discentes.

PARAGRAFO UNICO — Os casos ndo previstos nesta clausula serdo resolvidos em acordo com a

Coordenadoria de Integragdo Escola-Empresa.

CLAUSULA QUINTA — Do Desligamento

Podera a empresa, se lhe convier, desligar, em qualquer tempo, o estagiario, devendo comunicar imediatamente
a Instituicdo de Ensino por escrito.

CLAUSULA SEXTA - Das Obrigacdes do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO CEARA — CAMPUS DE SOBRAL Designar orientador (supervisor) de estagio para fazer o acompanhamento

do estagiario, para atuar de forma integrada com o supervisor de estagio da empresa;
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Verificar a regularidade da situacdo escolar do estudante durante o processo seletivo, inclusive o
trancamento total do curso e desligamento do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE SOBRAL

Realizar, em favor do estagiario, seguro contra acidentes pessoais, na forma exigida pelo Art. 8° do
Decreto n°® 87.494 de 18 de agosto de 1982;

CLAUSULA SETIMA - Das Obrigacdes da Empresa

Designar o supervisor de estagio para atuar de forma integrada junto ao INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE SOBRAL Propiciar condicdes
técnicas para que os estagiarios sejam supervisionados;

Propiciar oportunidade de complementacdo do ensino e da aprendizagem dos estagiarios, mediante
treinamento pratico em situagdes reais de trabalho, relacionadas a area de formacéao, de acordo com as
conveniéncias administrativas da Empresa;

Efetuar controle de assiduidade e pontualidade do estagiario;

Proceder a lavratura do termo de compromisso;

Avaliar no final do estagio, o desempenho do estagiario.

CLAUSULA OITAVA — Duragéo e Rescisdo do Convénio

O prazo de duragdo deste convénio sera de 05 (cinco) anos, a contar da data de assinatura, podendo ser

alterado, mediante Termo Aditivo, ou rescindido, de comum acordo entre as partes ou unilateralidade, mediante

notificagdo escrita, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.
CLAUSULA NONA — Disposicdes Gerais

As partes praticardo, reciprocamente, os atos necessarios a efetiva execucdo das presentes disposicdes por

intermédio dos seus representantes, sendo 0s casos omissos resolvidos conjuntamente pelas partes envolvidas

nesse convénio; ou 0 ndo-cumprimento pelas partes das condigbes estabelecidas neste convénio ou seus

termos aditivos, implicara sua rescisdo automatica.

E por estarem de pleno acordo, as partes assinam o presente convénio em 02

(duas) vias de igual teor, forma e validade.

Sobral, de de

Representante da Empresa Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e

Tecnologia do Ceara - Campus de Sobral
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3. INGRESSO DE TRANSFERIDOS E GRADUADOS

SEGAO Il - DO INGRESSO DE DIPLOMADOS E TRANSFERIDOS

Art. 49. O IFCE podera receber, em todos 0s seus cursos, estudantes oriundos de instituicdes
devidamente credenciadas pelos 6rgdos normativos dos sistemas de ensino municipal, estadual e
federal.

§ 1° O IFCE né&o recebera estudantes oriundos de cursos sequenciais.

Art. 50. O edital para ingresso de diplomados e transferidos devera prever a seguinte ordem de
prioridade de atendimento:

I. ingressantes por transferéncia interna;

Il. ingressantes por transferéncia externa;

lll. ingressantes diplomados.

Art. 51. Para os que pleiteiam ingresso por transferéncia, devera ser considerada a seguinte ordem
de prioridade no preenchimento das vagas existentes:

I. 0 maior numero de créditos obtidos nos componentes curriculares a serem aproveitados;

II. 0 maior indice de rendimento académico (IRA) ou indice equivalente; e

lll. a maior idade.

Art. 52. No ambito do IFCE, o ingresso de estudantes dos cursos técnicos ou de graduacéo, por meio
de transferéncia, pode ser dos seguintes tipos:
I. transferéncia Interna

1. transferéncia Externa

DO INGRESSO POR TRANSFERENCIA INTERNA
Art. 53. O ingresso por transferéncia interna é o processo de entrada de estudante em um curso de

um campus do IFCE, quando este é oriundo de outro curso do mesmo campus.

Art. 54. A transferéncia interna s6 devera ser admitida quando:

I. houver, preferencialmente, similaridade entre o curso de origem e o pleiteado no que concerne a
area de conhecimento ou eixo tecnoldgico;

Il. atender aos pré-requisitos de escolaridade e as especificidades do curso definidos em edital,
mediante comprovacao;

lll. o curso de origem e o curso pleiteado forem do mesmo nivel de ensino. Paragrafo Unico — A

transferéncia interna sé poderd ser pleiteada uma vez.
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DO INGRESSO POR TRANSFERENCIA EXTERNA
Art. 55. O ingresso por transferéncia externa é o processo de entrada de estudante em um curso de
um campus do IFCE, quando este é oriundo de outro campus do instituto ou de outra instituicdo de

ensino.

Art. 56. Para ter direito a matricula, o estudante que pleiteia o ingresso por transferéncia devera:
I. comprovar que foi submetido a um processo seletivo similar ao do IFCE;
II. apresentar guia de transferéncia ou histérico escolar com status transferido;

lll. obter aprovacdo em teste de aptidao especifica, quando o curso pretendido o exigir.

DO INGRESSO POR TRANSFERENCIA EX OFFICIO

Art. 57. A transferéncia ex officio é a forma de atendimento ao estudante egresso de outra instituicao
de ensino congénere, independentemente da existéncia de vaga, do periodo e de processo seletivo,
por tratar-se de servidor publico federal, civil ou militar, inclusive seus dependentes, e quando
requerida em razdo de comprovada remocao ou transferéncia de oficio, acarretando mudanca de
domicilio para o municipio onde se situe a instituicdo recebedora, ou para a localidade mais préxima
desta.

§ 1° S&o beneficiarios dessa forma de ingresso o cénjuge e os dependentes do servidor até a idade
de 24 anos, como caracterizado no caput deste artigo, desde que comprovado o amparo da Lei N°.
9.536, de 11 de dezembro de 1997.

§ 2° Conforme estabelecido no paragrafo Unico da Lei N°. 9.536/97, essa regra ndo se aplica quando
o interessado na transferéncia se deslocar para assumir cargo efetivo em razao de concurso publico,

cargo comissionado ou fun¢éo de confianca.

Art. 58. A solicitacdo de transferéncia ex officio devera ser feita mediante requerimento protocolado
no campus de destino e encaminhado ao gestor maximo do ensino no campus do IFCE, sendo
necessarios os seguintes documentos:

I. copia do ato de transferéncia ex officio ou remogéo, publicado no Diério Oficial da Unido (DOU), ou
orgéo oficial de divulgacdo ou publicacdo da prépria corporacao;

Il. declaracdo original da autoridade maior do 6rgdo competente, comprovando a remogdo ou

transferéncia ex officio.

DO INGRESSO DE DIPLOMADOS

Art. 59. Entende-se por diplomados aqueles que possuem diploma de cursos de educacao
profissional técnica de nivel médio ou diploma de cursos de graduacao.

Art. 60. O requerente devera ser diplomado no nivel respectivo ou superior ao pretendido.

Art. 61. O ingresso de diplomados devera ser concedido mediante o atendimento em pelo menos um
dos seguintes critérios abaixo relacionados, desde que estes estejam definidos em edital estabelecido

pelo campus:
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I. maior nimero de créditos a serem aproveitados no curso solicitado;
II. classificagdo em entrevista ou prova,;

ll. classificacdo em teste de habilidades especificas, quando o curso o exigir.

Art. 62. O requerimento para ingresso de diplomado devera ser acompanhado dos seguintes
documentos, em cOpia autenticada ou com a apresentacao original para conferéncia:

I. documento oficial de identidade com foto;

Il. cadastro de pessoa fisica (CPF);

lll. copia autenticada de diploma ou certiddo de concluséo;

IV. histérico escolar;

V. programa dos componentes curriculares cursados, autenticados pela instituicdo de origem; VI.

outros documentos especificados em edital.

SECAO Ill - DO INGRESSO POR MATRICULA ESPECIAL

Art. 63. Deverd ser admitida matricula especial, ao estudante que deseje cursar componentes
curriculares nos cursos técnicos e de graduacao, desde que haja vaga nos componentes curriculares
constantes na solicitacdo e que o requerente seja diplomado no nivel respectivo ou superior ao

pretendido.

Art. 64. O estudante com matricula especial poderd cursar no maximo 3 (trés) componentes
curriculares, podendo posteriormente aproveita-los, caso efetive uma matricula no IFCE. Paragrafo
Unico: Candidatos que possuam diploma estrangeiro de curso técnico ou de graduagdo e se
submeteram a processo de revalidacdo de diplomas no IFCE, poderdo cursar mais de trés disciplinas,
20 na qualidade de estudante especial, desde que seja uma recomendacdo da comisséo avaliadora

da revalidacgéo, registrada em parecer técnico.

Art. 65. A solicitagdo de matricula especial devera ser feita mediante requerimento protocolado e
encaminhado a coordenadoria do curso, nos primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do periodo letivo
imediatamente anterior ao que devera ser cursado, devendo ser acompanhada dos seguintes
documentos:

I. cOpia do diploma para quem deseja matricula na graduacdo, devidamente autenticada ou
acompanhada do original;

Il. copia do diploma de conclusédo do curso técnico de nivel médio para quem deseja matricula em
curso técnico, devidamente autenticada ou acompanhada do original; Ill. cépia do histérico escolar
autenticada ou acompanhada do original.

§ 1° A coordenadoria do curso pleiteado pelo interessado deverd emitir o parecer no prazo de 30
(trinta) dias.

§ 2° Cabera a Proen encaminhar o parecer técnico ao gestor maximo do ensino no campus que, por
conseguinte, devera tomar as providéncias de efetivacdo de matricula especial desses candidatos

junto a sua CCA.
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Art. 66. A matricula especial ndo assegura, em qualquer hip6tese, vinculo como estudante regular do
IFCE.

Art. 67. O estudante com matricula especial ficara sujeito as normas disciplinares e didatico

pedagdgicas, inclusive submetendo-se ao sistema de avaliagdo do componente curricular.

Art. 68. O estudante aprovado tera direito a declaracéo emitida pela CCA, constando: o componente

curricular cursado, a carga horéria, o periodo, a nota, a frequéncia e a ementa.

Art. 69. Em nenhuma hip6tese, devera ser permitido o ingresso informal de estudante ouvinte nos
cursos do IFCE, sendo, portanto, o ingresso concedido somente ao aluno com matricula especial,

mediante documentacéo apresentada e parecer autorizativo.



115

4. DOCUMENTOS COMPROBATORIOS

SERVIQO PUBLICO FEDERAL
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DO CEARA

-RESOLUCAO N° 016, DE 03 DE OUTUBRO DE 2008

Aprova o Regulamento da migragio
dos alunos do CENTEC Limoeiro do
Norte e Sobral para o CEFETCE.

.. O CONSELHO DIRETOR DO CENTRO FEDERAL DE
EDUCACAO TECNOLOGICA DO CEARA, no uso das atribuigdes que
lhe conferem os artigos 6°, item I e 23 de seu Regulamento, em reuniéo do
. dia 03 de outubro de 2008

" RESOLVE

Aprovér o Regulamento da migragdo dos alunos do CENTEC
~ Limoeiro do Norte e Sobral para o CEFETCE.

T2 P S—
Clau io Ricardo Gomes de Lima
Presidente do Conselho




CEFETe..

)

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAQ TECNOLOGICA DO CEARA
DIRETORIA DE ENSINO - DIREN

Memo. Interno 41/2008 Fortaleza, 08 de outubro de 2008.
Do: Diretor de Ensino - DIREN
Ao: Diretor da Uned de Limoeiro do Norte

Prezada Diretor,

Em reunigo do Conselho Diretor do CEFETCE, realizada no dia 03/10/2008,
foi solicitada autorizacdo para transferéncia dos alunos da FATEC de Limoeiro do Norte,
para 0s novos cursos criados, por decorréncia da Federalizacdo desta unidade, solicitagéo
esta que foi prontamente aceita pelos conselheiros e que tem fundamentagao legal

baseada no que se segue:

Leis de Diretrizes e Bases da Educagédo (LDB Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de
1996.)

Art. 49. As instituicées de educagéo superior aceitaréo a transferéncia de alunos regulares
para cursos afins, na hipétese de existéncia de vagas, e mediante processo seletivo.

ROD - Regulamento de Organizagéo Didatica do CEFETCE

X CAPITULO V )
DAS TRANSFERENCIAS, APROVEITAMENTO , VALIDAGAO DE ESTUDOS E
MUDANGA DE CURSO

Art. 62 — O CEFETCE receberd, para todos os seus cursos, alunos
oriundos dos sistemas de ensino.

§ 1° - A aceitacéo de transferéncia dependera:

a) da existéncia de vaga no curso e qué tenha sido submetido a um
processo seletivo similar ao do CEFET;

b) da conclusao do primeiro semestre, no curso de origem;

c) de estar o requerente regularmente matriculado na instituicdo de
origem;

d) de aprovacéo em testes de aptiddo especifica na linguagem pleiteada
em se tratando do curso de artes.

§ 2°- Nos cursos técnicos e de graduagdo, o pedido de
transferéncia so sera aceito para a mesma area/habilitagéo de origem.

Observacoes:

1. Os alunos que estio concluindo seus cursos, altimo ano, deverdo ser diplomados
pela FATEC (CENTEC);

2 A transferéncia do aluno tem que ser confirmada pelo mesmo;

3. Os alunos que nao aceitarem a transferéncia, a FATEC (CENTEC) se
responsabilizaré pela concluséo do seu curso;

4. A transferéncia se dara para os cursos criados pelo CEFET, que s&o os mesmos da
FATEC.

116
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Diante do exposto, solicito & Diregdo da Uned de Limoeiro do Norte que providencie um
documento que conste o nome do aluno com sua respectiva assinatura dando um “de

acordo” com a citada transferéncia.

Atenciosamente,

=y /M,7

Gilmar Lopes Ribeiro
Diretor de Ensino
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PORTARIA N* 478, DE » DE FEVEREIRO DE 06

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAQ, usando da
competéncia que the fol delegada pelos Decretos n° 1.845, de 28 da
margo de 1904, o° 3.860,, DE 9 DE julbo de 2001, e o° 5225, de 1°
de seeembro de 2004, e tendo em vista o Despacho n° 252004, da
Secretaria d= Educagdo Profissional e Tecnologica, conforme consta
do Processe ©° 23000.012344/2005-98, do Ministério da Educacio,
Tesalve:

Art. 1° - Anornizar o fincionamento do Curso Supenor de
Ternologia em Alimentos de [higmnAnjmal {Area Profissional: G-
mica), com Vilte Vagas tofis anuak, em repime mtepral (tumes
marnting e vespertine), a ser oferiade pela Faculdade de Tecmologia
CENTEC - Limoeiro do Marte, estabelecida 3 Fua EstSvam Femigio,
n® 1.145, Centra, na cidade de Limoeire do Norte, Estado do Ceara,
mantida pelo Instinge Centro de Ensino Tecnologico, localizade 3
Fama Silva Jardim, n° 513, Baimo Jose Benifacio, na cidade de For-
taleza, Estado do Ceara

Art. 2° - A autorizacdo a gue se refere es@ portaria & valida
exclusivaments para ¢ curso ministrado no endereco da instidgdo
mantidy mencionade no amigo anterior.

Art. 3° - Esta porania enfra em vigor na dafa de sua pu-
blicagdo.

FEENANDO HADDAD
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N° 30, sexts-feira, 10 de fevereiro de 2006 Didrio Oficial da Unido - Segio 1 ISSN 1677-7042 3

PORTARIA N* 431, DE # DE FEVEREIRO DE 1006

O MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAD, usando da
compeiencia que The foi delepada pelos Decretos n® 1.845, de 28 de
margo de 1904, n° 3.850, DE 9 DE julbo de 2001, e o° 3225, de 1°
de setembro de 20{4, e tendo em wista o Despacho o 282004, da
Secretaria de Educacdn Profissional e Tecnologica, conforme comsta
do Processo o° 23000.000335/2006-80, do Ministerio da Educagie,
resolve:

Ar. 17 - Auwtonzar ¢ foncicnamento do Curso Supenor de
Tecoologia em Alimentns de Orizem Vegetal I;A:ea Profissiomal: Qus-
mica), com viote & cinco Vagas tofais ADuais, em regime mtegral
(fumos manfing e vesperting), a ser ofertade pela Faculdade de
Tecoologia CENTEC - Limoeiro do Norte, estabelecida 2 Fua Es-
tévam Femigio, o° 1.143, Cenmo, na cidade de Limosito do Nome,
Estado do Ceara, manfida pelo Imstifmfe Cemiro de Ensing Tecno-
logice, localizado a Fua Silva Jardim n® 515, Bairro José Bonifacio,
ma cidade de Fortaleza, Estado do Ceara

Art. 2° - A autorizagio a que se refere ssta partana & valida
exchisivamente para o omso minisirado no endereco da imsiihaicdo
mantida mencicnade mo artiEo amterion

Ar. 3" - Esta porfana eoia em viser na data de sua pu-
hlicacio.

FEFMANDO HADDAD
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26 IS5V 10777042 Diario Oficial da Unido - segio 1 N 141, quinta-feira, 24 de julho de 2008

PORTARIA N* 340, DE 13 DE JULHO DE W08

0 SECRETARID DEEULCAJ;{OPROF[SSIOI&ALETEG\OLOGICA. substitoo, nsande da competéncia que The foi conferida Drecreto o de O de maio de 2004, combinado com o art 2° da
Powmmﬂ::rmmnhﬁ{‘n 12, :lel-lg.engn-mﬂe‘ﬂoﬂ e a Resolagde n° 9, de 14 de junbo de 2005, da Cimara de Educagdo Superior do ml..e]]whma]:leﬂncnqaﬁ bem como o merite do pedido, conforme
const ECTives PIeCessos, resol

A I° - Aditar, nos fermos do art. 10, § 4%, do referido Decreto, o: atos awtorizatives ahaixo discriminades, mo que tange a denominagdes de cursos superiores de tecnologia

Tmer de Az atirioativn om b
Procoeo

Partaria Mt £ 110U Data Diomiraho aslzrier. do Do

[T T - 11

Aot e Origes Asimal

[y ———

Tomeeran Hilion = Imgaci:

Alimertin de Origes Asimal

N° 141, quinta-feira, 24 de julbo de 2008 Diario Oficial da Unido - secio 1 ISSN 1677-7042 27 ks
| 2300001 4231720081 4 _'_\T' k. 3 ulo Cenbro de Froine Tocnoligico Faceldade de Tamokg: Alimeniion de Origes Vegetsl Abimenion
o de Frod Fletrumecimmes Maruiemgo Iacheairial
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO GERAL- PRATICAS DE LABORATORIO ESPECIALIZADA
ELABORADO PELO COLEGIDO DO CURSO DE TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Curso: Técnico em Agroindustria

Professor(a): Ano/Semestre:

Carga horéria das aulas praticas de Laboratoério:
Curso técnico (X) Curso de graduacéo () Curso de Pés-graduacao ()

1. Aulas praticas que exijam laboratério especializado - metodologia a ser utilizada - ensino
remoto

A aula pratica tem por objetivo fixar o conteldo adquirido em sala de aula, permitindo que os
estudantes aprendam a usar esse conhecimento. Dessa maneira, fazer com que eles possam
estabelecer novas relacées com o mundo.

Existem diversas maneiras de fazer essa conexao com os contetdos adquiridos, porém todas
elas devem levar a apenas um caminho que € a visualizacédo da aplicagdo do conteddo na vida
cotidiana.

Dentre as formas de aplicagédo desses conhecimentos uma das principais maneiras de se
ministrar uma aula pratica é o préprio aluno executando tal atividade, em um laboratério
especializado, porém considerando 0 momento atipico de pandemia ocasionado pela COVID-19, o
colegiado e corpo docente deste curso considera que para alguns contetdos que exijam pratica de
laboratério especializado podem ser ministrados utilizando diversas ferramentas que auxiliam o
aluno a fazer a conexao entre o tedrico e o pratico, dentre elas podemos citar:

e Producéo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde serd demonstrado
pelo professor todas as etapas da realizagdo da pratica utilizando os equipamentos
disponiveis na Instituicdo;

e Producao de videos, registro fotografico, pelo professor ou alunos, em locais diversos que
permitam a execucao da atividade pratica.

e Utilizacao de videos disponiveis na web, desde que tenham dominio publico.

e Utilizacdo de laboratérios de forma on-line pelo professor para melhor explanacdo do
conteuddo.

e Utilizacdo de laboratérios virtuais.

e Troca de experiéncia com produtores e ou industrializadores de alimentos.

Assim como no ensino presencial, as atividades deveréo possibilitar o acompanhamento do
professor, que deverd manter contato constante com o aluno, ainda que por meio de ferramentas
tecnoldgicas de comunicacao remota.

Lista de disciplinas que possuem atividades praticas que exijam laboratorios especializados,
a serem ofertadas de forma remota:

CH Pratica em | CH prética a ser
Cod. Disciplinas laboratério ministrada de
especializado | formaremota
SAGRO.022 | Processamento de Bebidas 06 06

2. Infraestrutura e meios de interacdo com as areas e campos de estagios e os ambientes
externos de interagdo onde se dardo as praticas do curso.
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Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, o professor
contara com a estrutura fisica dos laboratérios do IFCE Campus Sobral, ou outro ambiente
apropriado que atenda as necessidades da aula, e o aluno devera ter disposicédo de internet,
celular, computador ou tablet e materiais diversos, quando se aplicar. Assim o professor devera se
certificar de que o aluno disp&e de tais recursos para realizacdo da atividade.

A interacdo poderd ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos
Google classroom, e-mail, WhatsApp e assemelhados, conforme a necessidade do(a) estudante e

comum acordo entre as partes envolvidas.

Assinatura do(a) professor(a):

Coordenador(a) de curso:

2020
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Técnico em Agroindistria Professor(a): Georgia Maciel Dias de Moraes
Ano/Semestre: 2019.2 ¢ 2020.1 Disciplina: Processamento de bebidas
Carga horéria das aulas préticas de laboratorio: 6 horas
Curso técnico (X ) Curso de graduagdo ( ) Curso de Pos-graduagdo ( )

1. Aulas praticas que exijam laboratério especializado - metodologia a ser utilizada - ensino
remoto

Considerando a atual situagdo causada pela pandemia COVID-19, as aulas praticas de fermentagéo,
destilagdio, determinagdo do teor alcodlico em bebidas destiladas, pH, Brix e acidez total em refrigerantes, da
disciplina de processamento de bebidas que exigem laboratorio especializado, para tal execugdo, serdo
ministradas em caréter excepcional de forma remota.

Levando em consideragdo que o objetivo de uma aula pratica é fixar o conteiido adquirido em sala de aula,
permitindo que os estudantes aprendam a usar esse conhecimento, as aulas serfio ministradas utilizando
metodologia com produgéo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde sera demonstrado todas as
. ctapas da realizagdo da pritica utilizando 0s equipamentos disponiveis na Instituigdo, bem como serd utilizado
videos disponiveis na web, que tenham dominio piblico.

O total da carga horéria que exige labotatério especializado e que sera ministrado de forma remota sera
6 horas.

2. Infraestrutura e meios de interagdo com as dreas e campos de estdgios ¢ os ambientes
externos de interagdo onde se dardio as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, sera utilizado a estrutura
‘ ﬂda@slﬁom&im&ﬁCECmuSohuLoumﬂombim&quncmd&mnmﬁdﬁmda%
| aula, e o aluno deveré ter disposicdo de internet, celular, computador ou tablet para acompanhar a aula.

A interagdo ocorrera através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos (Google classroom, e-
mail e WhatsApp, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes envolvidas. t

: Assinatura do(a) professor(a):
‘ Coordenador(a) de curso: € ; c
Qobw 7 IS /109 ¢ 2020
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE BEBIDAS

Caodigo: SAGRO0O022

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 20 horas/aula CH Pratica: 20 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Cdbdigo pré-requisito: SAGROO009

Semestre: 1]

Nivel: Técnico

EMENTA

Legislacéo; Bebidas Alcoodlicas: Licores, Aguardente e Cachaca, Tiquira e outras bebidas de
mandioca; Bebidas ndo alcodlicas: Agua mineral, Agua de coco, Cajuina e Sucos Tropicais.

OBJETIVO

e Conhecer a classificagdo das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;
e Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;

e Entender as transformac¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento
e maturacéo de certas bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducé&o a Bebidas
e Conceito de Bebidas;
e Matérias-primas;
e Classificacdo segundo a legislacéo vigente.
UNIDADE Il - Licores
e Matérias-primas;
e Processo de fabricacdo, equipamentos e instalacdes e embalagens;
Aula prética: Elaboracgédo de licor de maceracao e infusao.
UNIDADE Il - Aguardente e Cachaca
e Matérias-primas;
e Padrbes de Qualidade;
e Processo de fabricacéo, padronizagdo, equipamentos, instalacdes e embalagens.
Aula prética: Fermentacao, destilacdo e determinacgéo do teor alcodlico em Aguardente.
UNIDADE IV - Tiquira e outras bebidas de mandioca
e Historico das bebidas a base de mandioca;
e Matéria-prima;
e Processamento da Tiquira;

e Controle de Qualidade.
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UNIDADE V - Agua Mineral

e Legislacéo;

e Concessdao da Lavra de agua mineral;

¢ Qualidade da agua mineral;

e Processamento da agua mineral;

e Embalagens;

e Andlise Sensorial.

Aula prética: avaliacé@o dos dizeres de rotulagem das 4guas minerais.

UNIDADE VI - Agua de Coco

Legislacdo e Composicao;

Matéria-prima;

Processo de industrializagéo;

Residuos do processamento da agua de coco verde.

Aula pratica: avaliacéo dos dizeres de rotulagem de diferentes aguas de coco.
UNIDADE VII - Cajuina

e Matéria-prima:

e Processamento, defeitos da cajuina, equipamentos e instalagbes, embalagens.
UNIDADE VIII - Sucos Tropicais

¢ Matérias-primas;

e Processamento de sucos de caju, maracuja, laranja.
UNIDADE XI - Bebidas Carbonatadas

e Legislacéo;

Principios de sua formulacéao;

Papel de seus ingredientes;

Processo de elaboracéo;

Quimica basica dos ingredientes.

Aulas praticas: Verificacdo dos dizeres de rotulagem de diferentes marcas e sabores
de refrigerantes disponiveis no mercado.

Determinacéo de acidez, pH e °Brix em diferentes marcas de refrigerantes.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;
Aulas préticas de laboratério;

Visitas Técnicas.

RECURSOS

e Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos;
e Recursos audiovisuais;
e Insumos de laboratérios.
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AVALIAGAO

Avaliacdes escritas;
Avaliagdes orais através de seminarios;

Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

REINOLD, MATTHIAS R. Manual pratico de cervejaria Sdo Paulo: Aden Editora, 1997.
GOMES, JOSE CARLOS. Legislacdo de alimentos e bebidas.3. ed.. Vicosa, MG: UFV, 20009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, JOSE CARLOS. Legislacéo de alimentos e bebidas.3. ed.. Vicosa, MG: UFV, 2011.
MARIA DAS GRACAS CARDOSO. Producéo de Aguardente de Cana:,UFLA, 2006.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e
Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saude, 2005. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=20>

OETTERER, MARILIA .Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos Barueri, SP:
Manole,2006

Ministério da Agricultura. DECRETO N° 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009. Regulamenta a Lei ne
8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacao, a classifica¢éo, o registro, a
inspecao, a producao e a fiscalizacao de bebidas. Disponivel em:<
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO GERAL- PRATICA DE ESTAGIO

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO - PRATICA DE ESTAGIO OBRIGATORIO
ELABORADO PELO COLEGIDO DO CURSO DE TECNICO EM AGROINDUSTRIA

Curso: Técnico em Agroindustria Ano/Semestre: 2020/ 2019.2 e 2020.1 -
Carga horaria: 150 horas.
Curso Técnico ( X) Curso Superior ( ) Curso de Pés-graduagdo ( )

1 Estagio Obrigatério

O Estagio Curricular Supervisionado do curso de Técnico em Agroindustria € uma complementagéo
didatico-pedagdgica cujo objetivo é articular a formag&o ministrada no curso com a pratica profissional, de
modo a qualificar o graduando para o pleno desempenho das tarefas especificas de sua profisséo.

A carga horéria total de estagio do curso é de 300 horas, no entanto o colegiado considera que, devido
as limitagdes de convivio social impostas pela pandemia de COVID-19, é possivel que até 50% da mesma
seja executada de forma remota, ou seja, até 150 horas, conforme as especificidades do campo de estagio e
acordo entre aluno, orientador e supervisor de estagio.

Z Metodologia

Considera-se ser pertinente ao estagiério da area de Agroindustria a realizagéo de atividades remotas
relativas a organizagdo, revisdo, complementacdo e elaboracdo de documentos e materiais educativos,
pesquisas e estudos bibliogréaficos (textos, artigos e legislagdes vigentes), conforme circunstancias reais que
ocorrem na prética profissional, proporcionando efetiva oportunidade para que o estudante experimente mais
uma atividade concernente a realidade profissional escolhida. Como exemplos de tais documentos pode-se
citar: manual de boas praticas de fabricagéo e de prestagdo de servigos na area de alimentos, procedimentos
operacionais padronizados, planilhas de controle, folders, cartilhas, banners, apostilas, livros, outros manuais,
roteiros e materiais diversos relativos a area.

Sera facultado ao docente também a possibilidade de propor outras atividades relativas as especificidades
e necessidades do campo de estagio, bem como preparar um plano de trabalho especifico para o seu
orientando.

Como forma de auxiliar no processo e facilitar a aprendizagem do(a) estudante, tanto o(a) orientador(a),
quanto o(a) supervisor(a) do estagio, deveréo disponibilizar horario de atendimento virtual (e-mail, WhatsApp,
Google Meet ou telefone), conforme necessidade do(a) estudante, para orientagdes e sanar duvidas.

3. Infraestrutura e meios de interagdo com as areas e campos de estagios e os ambientes
externos de interagdo onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota entende-se a disposigéo de
internet, computador e materiais de escritério diversos, tais como pa‘pel, canetas coloridas e etc, quando se
aplicar. Assim, orientador e supervisor de estégio deveréo se certificar de que o aluno dispde de tais recursos
ou 0s mesmos deverao ser disponibilizados ao estudante.

A interag@o podera ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google, e-mail,
WhatsApp e assemelhados, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes
envolvidas.

Presidente do colegiado do curso Técnico em Agroindustria: (
Sobral-CE, 03 de setembro de 2020.
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15/04/2021 SEI/IFCE - 2561439 - Ata de Reuni&o

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
ATA DE REUNIAO N° 2561439 - CCTP-SOB

ATA DE REUNIAO ORIDINARIA
Abril 2021

Ata da reuniio ordinaria dos Colegiados dos Cursos Técnicos e Superior do Eixo da Producao
Alimenticia do Instituto Federal do Ceara - Campus de Sobral (IFCE - Sobral), realizada em oito de
abril de dois mil e vinte um, as quatorze horas, por videoconferéncia Via Google Meet sob a coordenagao
das professoras Amanda Mazza Cruz de Oliveira, atual coordenadora do Curso de Tecnologia em
Alimentos, Georgia Maciel Dias de Moraes, atual coordenadora do curso Técnico em Agroindustria e
professor Carlos Eliardo Barros Cavalcante, atual coordenador do curso Técnico em Panificagdo.
Estiveram presentes: Ana Claudia Mendonga Pinheiro; Ana Clea Gomes de Sousa; Daniele Maria Alves
Teixeira Sa; Herlene Greyce da Silveira Queiroz; Jalio Otavio Portela Pereira; Karla Soraya Vasconcelos
Gameleira; Katiane Arrais Jales; Layana Mary Frota Menezes; Masu Capistrano Camurca Portela; Mirla
Dayanny Pinto Farias e Paolo Germanno Lima de Araujo. O Prof. Eliardo deu as boas-vindas a todos os
presentes e explicou o objetivo da reunido ser a prorrogacao dos Planos de Trabalho Especificos (PTE) de
estagio e disciplinas com praticas que exigem laboratorios especializados 2020.1 para 2020.2. Apos
apresentacdo e discussdo da pauta, ficou decido que, apos avaliagdo do semestre 2020.1 e a identificagao
da possibilidade de ministrar aulas pratica adequadas ao ensino remoto, deverdo ser ajustados os planos de
trabalho especificos das disciplinas de Quimica geral e organica e Bioquimica geral do curso superior de
Tecnologia em Alimentos. A Professora Daniele explicou que no decorrer do semestre 2020.1, procedeu a
transposi¢do de todo o conteudo pratico das referidas disciplinas para o ensino remoto, ndo restando
nenhuma carga horaria pratica pendente nas mesmas. Assim, o ajuste dos PTE deve ser realizado pela
profa. Daniele Maria e enviado a coordenacdo de curso. Em seguida foi avaliado a possibilidade de
prorrogacdo do PTE para os estagios durante o ensino remoto e de forma unanime deferiu-se a
prorrogacdo do mesmo. Nada mais havendo a tratar, foram encerrados os trabalhos as quinze horas,
lavrando-se a presente ata, que vai assinada por mim, Coordenador do Curso Técnico em Panificacao e
por todos os presentes:

—

'I Documento assinado eletronicamente por Amanda Mazza Cruz de Oliveira, Coordenador do
_ﬂ'ﬁ!ﬁ_‘ fily Curso Superior em Tecnologia em Alimentos, em 15/04/2021, as 10:00, com fundamento no art. 6°,
| eletrénica § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

— -
eil Documento assinado eletronicamente por Daniele Maria Alves Teixeira Sa, Professor(a) do Ensino
JCH. Llll! Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:11, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto

assinatura

| eletrdnica n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

—
eil Documento assinado eletronicamente por Mirla Dayanny Pinto Farias, Professora do Ensino
JC Llil’ Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:22, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto

assinatura

| eletronica n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

—— =
.
JEI! L;j Documento assinado eletronicamente por Ana Clea Gomes de Sousa, Pedagoga, em 15/04/2021, as
i 11:24, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura

| eletrénica

—y

eil Documento assinado eletronicamente por Julio Otavio Portela Pereira, Professor do Ensino
ﬂimm: Llll’ Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:26, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
| eletrénica n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Paolo Germanno Lima de Araujo, Professor do Ensino
Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:28, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Masu Capistrano Camurca Portela, Professor(a) do
Ensino Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 12:04, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Karla Soraya Vasconcelos Gameleira, Usuario Externo,
em 15/04/2021, as 12:22, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de
2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site

= https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

acao=documento_conferir&id orgao acesso_externo=0 informando o codigo verificador 2561439 e o
codigo CRC 118031E6.

23257.001532/2020-18 2561439v2
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