Nesta abordagem, o papel dos educadores € fundamental para
consolidar um processo participativo em que o daluno possa
desempenhar papel ativo de construtor do seu préprio conhecimento,
com a mediacdo do professor, o que pode ocorrer através do
desenvolvimento de atividades integradoras como: debates, reflexdes,
semindrios, momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais
atividades de formacdo académica, as aulas prdticas e de laboratério
sdo essenciais para que o aluno possa experimentar diferentes
metodologias pedagdgicas adequadas ao ensino de fecnologia. O
contato do aluno com a prdtica deve ser planejado, considerando os
diferentes niveis de profundidade e complexidade dos conteldos
envolvidos: fipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades
especificas. Inicialmente, o aluno deve ter contato com os
procedimentos a serem utilizados na aula prdtica, realizada por toda a
turma e acompanhada pelo professor. No decorrer do curso, o contato
do aluno com a teoria e a prdtica deve ser aprofundado por meio de
atividades que envolvem a criacdo, o projeto, a construcdo e andlise e
0s modelos a serem utilizados. O aluno também deverd ter contato com
a andlise experimental de modelos, através de iniciacdo cientifica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral,
tornando-o0s aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania e
contribuindo para a sustentabilidade ambiental, cabe ao professor do
curso Técnico em Alimentos organizar situacdes diddaticas para que o
aluno busque, mediante o estudo individual e em equipe, solucdes para
os problemas que retratem a realidade profissional do técnico. A
articulacdo entre teoria e prdtica, assim como das atividades de ensino,
pesquisa e extensdo deve ser uma preocupacdo constante do
professor.

Dessa forma, a metodologia deverd propiciar condi¢cdes para
gue 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

5.1.  MATRIZ CURRICULAR

O Curso Técnico em Alimentos do Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia - Campus Avancado de Ubajara foi estruturado
em 04 semestres letivos com Unidades Curriculares, Atividades
Complementares, e Estagio Curricular, organizados de forma a atender
aos trés nucleos: Formacdo Bdsica, Profissionalizante e Especifica, que
estdo contidos nas Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos técnicos
de nivel médio, para serem desenvolvidos de forma integrada no
decorrer de todo o curso.



No Projeto do Curso sdo destinadas 6 disciplinas que constam do
NUcleo de ConteUdos Bdsicos, perfazendo um total de 320h, o que
significa um percentual de 26,66% da carga hordria do curso.

As disciplinas que constam desse nucleo sdo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS CH Créd
MATEMATICA 60 3
PORTUGUES 60 3
INGLES INSTRUMENTAL 40 2
QUIMICA 60 3
BIOLOGIA 60 3
INFORMATICA BASICA 40 2
TOTAL 320 14

Para o nUcleo de contelUdos profissionalizantes, que tem por
objetivo conferir conhecimento e habilitacdes no que se refere aos
fundamentos, aos sistemas e aos processos da especialidade, sdo
destinadas 14 disciplinas representando 70% do total da carga hordria
do curso, o que corresponde a 840 h.

As disciplinas que constam nesse nucleo sdo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES CH Créd
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 80 4
INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 40 2
BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS 40 2
INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL 40 2
BROMATOLOGIA 80 4
HIGIENIZACAO E SISTMES DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE 80 4

ALIMENTOS
PRODUTOS DE CEREAIS E TUBERCULOS 80 4
BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM
80 4
ANIMAL
BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO DE FRUTOS E HORTALICAS 80 4
PROCESSAMENTO DE BEBIDAS 80 4
FUNDAMENTOS DA PRODUCAO ORGANICA 40 2
PROCESSAMENTO DOS PRODUTOS DAS ABELHAS 40 2
FISIOLOGIA POS-COLHEITA E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E 40 2
HORTALICAS

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS ACUCARADOS 40 2
TOTAL 840 42

O nucleo de conteldos especificos constitui-se em extensdes e
aprofundamentos do nucleo profissionalizante, bem como de outros
destinados a caracterizar a modalidade Técnica em Alimentos.
Segundo as Direfrizes Curriculares Nacionais, esses conteldos
consubstanciam o restante da carga hordria total do curso, isto €, os
3,33% que correspondem a 40h.

Esses conhecimentos cientifico, sociolégico e de gestdo sdo
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 sdo:
| DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS | CH | créd |




FUNDAMENTOS DAS RELACOES INTERPESSOAIS E
SEGURANCA NO TRABALHO

40

TOTAL

40

A distribuicdo semestral das disciplinas,

bem como a

sua

sequéncia ideal, é apresentada no quadro a seguir. O curso foi
estruturado numa sequéncia légica e continua de apresentacdo das
diversas dreas do conhecimento e ainda das suas interacdes no
contexto da formacdo do profissional Técnico em Alimentos.

, . " Pré-
Cod. DISCIPLINAS h/aulas | Créd | Teoria | Prdatica Requisitos
SEMESTRE |
UTAOI Matemdtica 60 3 60 -
UTAQ2 Portugués 60 3 60 -
UTAO3 Inglés instrumental 40 2 40 -
UTAO4 Quimica 60 3 40 20
UTAOS5 Biologia 60 3 40 20
UTAQé Informdtica bdsica 40 2 10 30
UTAO7 Ciéncia e Tecnologia de 80 4 40 i
Alimentos
400 20 330 70
SEMESTRE Il
UTAOS Introducéo é} Microbiologia de 40 5 20 20 UTAO5
Alimentos
UTAQ? Bioguimica dos Alimentos 40 2 30 10
Fundamentos de Relacdes
UTA10 Interpessoaqis e Seguranca no 40 2 40 -
Trabalho
UTATI Intfroducdo a Andlise Sensorial 40 2 20 20
UTA12 Bromatologia 80 4 40 40 UTAO4
Higienizagdo e Sistemas da
UTATS Qualidade na Ind. de Alimentos 80 4 80 )
UTA1 4 Produtos clje Cereaqis e 80 4 40 40
Tubérculos
400 20 270 130
SEMESTRE IlI
Beneficiamento e
UTA1S5 | Processamento de Produtos de 80 4 40 40 UTAO7
Origem Animal
Beneficiamento e
UTAT6 Processamento de Frutos e 80 4 40 40
Hortalicas
UTA17 Processamento de Bebidas 80 4 40 40 UTAOS
UTA18 Fundomenfoi d.o Producdo 40 5 40 )
Orgdnica
Processamento dos Produtos
UTA19 das Abelhas 40 2 40 -
Fisiologia Pés-colheita e
UTA20 Armazenamento de Frutos e 40 2 30 10 UTAQ9
Hortalicas
UTA21 Processamento de Produtos 40 5 20 20
Acucarados
400 20 250 150
CARGA HORARIA (hora/aula) 1200 60 850 350




Estdgio Curricular 300 15 - 300

Carga Hordria Total do Curso 1500 75 850 650

5.2. CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os alunos podem solicitar, em periodo previsto no calenddrio
académico vigente, o aproveitamento de disciplinas mediante andilise
da compatibilidade de conteldo e da carga hordria (no minimo 75%
do total estipulado para a disciplina, além da validacdo dos
conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou em experiéncia
profissional), mediante avaliacdo tedrica e/ou prdatica feita por uma
banca instituida pelo coordenador do curso, composta — no minimo -
de dois professores, de acordo com o Regulamento da Organizacdo
Didatica - ROD.

5.3. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O processo de avaliacdo do curso acontece a partir da
legislacdo vigente, das avaliagdes feitas pelos discentes, pelas
discussdes empreendidas nas reunides de coordenacdo, nas reunides
gerais e de colegiado.

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

No mesmo questiondrio, os alunos avaliom o desempenho dos
docentes quanto a pontos positivos e negativos e apresentam
sugestoes para a melhoria do Curso e da Instituicdo. Os resultados sGo
apresentados aos professores com o objetivo de contribuir para
melhorar as acdes diddatico-pedagdgicas e a aprendizagem discente.

5.4, AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE - Campus de Sobral entende que avaliar € 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 os processos e propiciar a
construcdo de conhecimento pelo aluno, colocando, assim, a
avaliacdo a servico do discente, e ndo da classificacdo.

Dessa forma, é importante refletir a avaliacdo nas dimensdes
técnica (o que, quando e como avaliar) e étfica (por que, para gque,
quem 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 necessdrio avaliar se a metodologia de trabalho
correspondeu a um processo de ensino ativo, que valorize a apreensdo,




