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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard
(IFCE) € uma autarquia educacional pertencente G 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 histéria, apresenta uma contfinua evolugcdo
que acompanha e contribui para o processo de desenvolvimento do
Ceard, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educacdo profissional e tecnoldgica
no Estado, o IFCE tem se tornado uma referéncia para o
desenvolvimento regional, formando profissionais de reconhecida
qualidade para o setor produtivo e de servicos, promovendo, com isso,
o crescimento sécioecondmico da regido. Ao atuar nas modalidades
presencial e a distGncia, com cursos nos niveis Técnico e Tecnoldgico,
Licenciaturas, Bacharelados e Pdés-Graduacdo Lato e Strictu Senso,
paralelo a um trabalho de pesquisa, extensdo e difusdo de inovacodes
tecnolégicas, o Instituto Federal espera contfinuar atendendo as
demandas da sociedade e do setor produtivo.

Buscando diversificar programas e cursos para elevar os niveis da
qualidade da oferta, o IFCE se propde a implementar novos cursos de
modo a formar profissionais com maior fundamentacdo tedrica
convergente a uma ag¢do intfegradora com a prdtica e niveis de
educacdo e qualificacd@o cada vez mais elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus Avancado de Ubajara elaborou o
Projeto Pedagdgico do Curso Técnico em Alimentos com a finalidade
de responder as exigéncias do mundo contemporéneo e & realidade
regional e local, e com o 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 fecnoldgico e
académico para formacdo cidadd, por meio do Ensino, da Pesquisa e
da Extensdo, contribuindo para o progresso socioeconémico local,
regional e nacional na perspectiva do desenvolvimento sustentdvel e
da integracdo com as demandas da sociedade e com o setor
produtivo.



2. HISTORICO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard
(IFCE) € uma Instituicdo Tecnoldgica que tem como marco referencial
de sua histéria a evolucdo continua com crescentes indicadores de
qualidade. A sua ftrajetdria corresponde ao processo histérico de
desenvolvimento industrial e tecnolégico 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 &
formacdo 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, levando & transformacdo da Escola de Aprendizes Artifices em
Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e que, no ano seguinte,
passa a ser chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando
formacdo profissional diferenciada das artes e oficios orientada para
atender as profissdes bdsicas do ambiente industrial e ao processo de
modernizagcdo do Pais.

O crescente processo de industrializacdo, mantido por meio da
importacdo de tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos
importados, gerou a necessidade de formar mdo-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, passando a gozar de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar,
incorporando a misséo de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceard e,
em 1968, recebe entdo a denominacdo de Escola Técnica Federal do
Ceard, demarcando o inicio de uma trajetéria de consolidacdo de sua
imagem como instituicGdo de educacdo profissional, com elevada
qualidade, passando a ofertar cursos técnicos de nivel médio nas dreas
de Edificacodes, Estradas, Eletrotécnica, Mecdanica, Quimica Industrial,
Telecomunicacdes e Turismo.

O continuo avanco do processo de industrializacdo, 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 Educacdo Tecnoldégica do Parand, 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 Educag¢do Tecnologica (CEFET),
mediante a publicacdo da Lei Federal n°® 8.948, de 08 de dezembro de
1994, a qual estabeleceu uma nova missdo institucional com ampliacdo
das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa € na extensdo
tecnoldgica. A implantacdo efetiva do CEFETCE somente ocorreu em
1999.

Com o objetivo de reorganizar e ampliar a Rede Federal de
Educacdo Profissional e Tecnoldgica, € decretada a Lei 11.892, de 20 de
dezembro de 2008, que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia. Os Institutos Federais sdo instituicoes de educacdo
superior, bdsica e profissional, pluricurriculares e multicampi,
especializadas na oferta de educacdo profissional e tecnoldégica nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, desde a Educacdo de Jovens
e Adultos até o Doutorado.

Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de
Educacdo, 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
Quixadd, assim como as Escolas Agrotécnicas Federais de Crato e
lguatu e os campus avan¢cados.

O Campus de Sobral estd situado na Regido Norte do Estado do
Ceard, a 230 km da capital cearense. Possui drea total de 43.267,50 mz2,
sendo 7.259,99 m? de drea construida, com infraestrutura dotada de
salas de aula, laboratérios bdsicos e especificos para os diversos cursos,
01 sala de video conferéncia e 01 biblioteca com espaco para pesquisa
e estudo e o Campus Avancado Ubagjara, que nasce como extensdo
de suas atividades, em que serdo ministrados cursos técnicos e
tecnoldgicos.

O Campus Avancado de Ubajara estd situado na Regido Norte
do Estado do Ceard, na microregido da Ibiapaba. Situado a 329,3 km
da capital cearense, possui drea total de 142,248 m?2 de drea
construida, dotado de salas de aulas, laboratdrios bdsicos e especificos
para os cursos eixo de producdo alimenticia, além de 01 sala de video
conferéncia, auditério e 01 biblioteca.

Continuamente, o Campus de Sobral adequa suas ofertas de
ensino, pesquisa e extensdo as necessidades locais. Atualmente estd
ofertando os cursos superiores de Tecnologia em Alimentos, Irrigacdo e
Drenagem, Mecatrénica Industrial,  Saneamento  Ambiental e
Licenciatura em Fisica; os cursos técnicos de nivel médio em
Eletrotécnica, Fruticultura, Mecdnica, Meio Ambiente, Panificacdo e
AgroindUstria, além do curso de Especializacdo Lato Senso em
Educacdo Profissional Integrada a Educacdo Bdsica na Modalidade de
Educacdo de Jovens e Adultos.

O Campus Avancado de Ubajara, com os mesmos objetivos do
Campus de Sobral, inicia suas atividades ofertando cursos técnicos de



nivel médio na drea da producdo alimenticia visando a melhoria e ao
desenvolvimento da regido.

Considerando uma caracteristica dos Institutos, a de ofertar cursos
sempre sintonizados com as realidades e necessidades regionais, o
Campus Avancado de Ubajara, infegrante desta nova estruturacdo de
instituicoes federais de educacdo tecnoldgica, oferta o Curso Técnico
em Alimentos, em favor da formacgdo profissional, do atendimento ds
demandas de mdo-de-obra qualificada para o mercado de trabalho,
bem como da ascensdo intelectual, cultural, étfica e moral dos
moradores da regido, que ndo disponibilizavam de curso nesta drea de
atuacdo, o que os forcava a se deslocar para outros lugares a fim de
concretizar estudos desta especificidade.

3. INFORMACOES GERAIS

Denominacdo Curso Técnico em Alimentos
Eixo Tecnoldgico Producdo Alimenticia
Titulacdo Conferida Técnico em Alimentos
Nivel Médio

Regime Escolar Semestral (100 dias letivos)

Exame de Selecdo e

Forma de Ingresso N
Transferéncia

Requisito de Acesso Conclusdo do Ensino Médio
Modalidade Subsequente
NUmero de Vagas Anuais 70

Turno de Funcionamento Diurno e Noturno
Inicio do Curso 2012.1

Carga Hordria das Disciplinas 1200

Carga Hordria do Estdgio 300

Carga Hordria Total (Incluindo Estégio) 1500

Sistema de Carga Hordria 1 crédito = 20 horas

4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1.  JUSTIFICATIVA

Conforme a Lei da Seguranca Alimentar e Nutricional niUmero
11.346, de 15 de Setembro de 2006, a alimentacdo adequada é direito
fundamental do ser humano, inerente a dignidade da pessoa humana
e indispensdvel a realizagcdo dos direitos consagrados na Constituicdo
Federal, devendo o poder publico adotar as politicas e agcdes que se
facam necessdrias para promover e garantir a seguranca alimentar e
nutricional da populacdo. O caminho para satisfazer a referida lei passa
obrigatoriomente pelo incentivo ao desenvolvimento de tecnologias
que garantam a produc¢do, conservagcdo e distribuicdo adequada dos
alimentos.



Dentre todas as indUstrias, a de alimentos € a mais importante,
pela multiplicidade de seus produtos e pela ligacdo direta destes com o
individuo e a coletividade. A indUstria brasileira de alimentos ocupa,
atualmente, inegdvel situacdo técnica, em confronfo com suas
congéneres intfernacionais.

A microrregido da Ibiapaba € uma das microrregides do estado
brasileiro do Ceard pertencente d mesorregido do Noroeste Cearense.
Possui uma drea total de 5.071,142 km? e estd dividida em oito
municipios: Carnaubal, Croatd, Guaraciaba do Norte, Ibiapina, Sdo
Benedito, Tiangud, Ubajara e Vigosa do Ceard.

Nos municipios de Carnaubal, Croatd, Ibiapina, a economia tem
como base a agricultura, com plantacdes de banana, café, cana-de-
acucar, feij@o e mandioca; a pecudria, com rebanhos bovinos, suinos e
avicolas, também possui importdncia na regido, destacando-se a
cultura avicola e a producdo de ovos.

Guaraciaba do Norte é considerada uma grande produtora de
produtos alimenticios, principalmente horticultura de tomate, repolho e
assemelhados. O municipio € um bom produtor de cana-de-acucar,
tendo vdrios engenhos para beneficiamento da cana e para a
producdo de seus derivados, como rapadura, puxa etc. Além disso,
destaca-se na producdo de alimentos orgdnicos. Em Tiangud, a
principal atividade é a agricultura, com grande producdo de rapadura
e cachaca. A cidade é conhecida pela famosa “Feira de Tiangud”,
gue acontece trés vezes por semana: sexta-feira para a venda de
animais, sdbado para a venda de peixes e domingo, de produtos
agricolas.

A pecudria da Regido da lbiapaba é basicamente composta por
rebanhos bovinos, suinos e avicola. A producdo avicola é de alto
potencial e possui papel importante na regido. Em 2010, o nUmero de
cabecas de frangos era de 845.328 mil cabecas e producdo de 12280
mil duzias de ovos, tendo como maiores produtores os municipios de
lbiapina e Tiangud. Outro ponto forte da regido é a exploracdo do mel
de abelha, no Ultimo ano, a producdo chegou a 60370 mil kg de mel,
tendo como principais produtores os municipios de Croatd, Carnaubal e
Guaraciaba do Norte. O clima e a diversidade da flora da regido
possibilitam alto potencial de exploracdo da producdo de mel de
abelha ainda ndo explorado pela regido e que muitas vezes é
aproveitado pelos produtores do estado vizinho.

Ubgjara e Vigcosa do Ceard, juntamente com Tiangud, sdo
consideradas as principais cidades turisticas da regido. Ubajara sedia a
principal atracdo turistica: a Gruta de Ubajara, localizada no Parque
Nacional de Ubajara. A cidade é estruturada geologicamente em solo
privilegiado da Serra da Ibiapaba e tem como fatores de sustentacdo a
producdo de aguardente e rapaduras, extracdo de babacu,
fruticultura em geral, cafeicultura e industria do turismo. Na pecudria
mantém o criatério de estdbulo e, assim como na agricultura, hd
prosperidade de subsisténcia alimentar.



Diante deste panorama da Regido, € de exirema importdncia
projetos educacionais que visam a garantia da qualidade e agregagdo
de valores 4 agricultura e pecudria destes municipios da Serra da
lbiapaba, com vistas a industrializacdo dos alimentos bem como a
melhoria dos servicos de alimentacdo, pois todo alimento industrializado
que chega d mesa do consumidor passa antes por um complexo
processo de producdo, manuseio, andlise, testes, embalagens e
tfransporte em condicoes adequadas. Em vista disso, um dos grandes
desafios do mundo contemporéneo é a producdo de alimentos de
qualidade e em quanfidade suficiente. A eficiéncia da cadeia
produtiva de alimentos e, consequentemente, o incremento na oferta
de alimentos s6 sdo possiveis quando se incentiva o desenvolvimento de
tecnologias que vinculem a producdo agricola com a indUstria
alimenticia. Esse elo é estabelecido pelos profissionais técnicos da drea
de alimentos, fundamentais para a criacdo de técnicas que reduzam o
desperdicio durante as etapas de colheita e/ou abate, tfransporte e
processamento. Também sdo importantes no desenvolvimento de
tecnologias que procuram aumentar a produtividade, reducdo de
custos no processo produtivo, bem como todos os requisitos higi€nico-
sanitdrios presentes na legislacdo vigente.

Devido ao desenvolvimento acelerado, cada vez mais cresce a
necessidade de expansdo do nUmero de vagas em Cursos
profissionalizantes de nivel técnico, graduacdo e pds-graduacdo,
objetivando capacitar a mdo de obra local para ocupar os postos de
trabalho que surgem a partir da instalagcdo de novas empresas na
regido.

A producdo de alimentos tem ainda muitos desafios. Para
enfrentd-los, o Brasil precisard investir na ciéncia e na tecnologia de
alimentos, de modo a tentar solucionar gargalos que comprometem a
competitividade nos mercados interno e externo.

Parcerias entre o setor produtivo e a pesquisa, além de otimizar
recursos, ampliom a possibilidade de solucdo de problemas e abrem
caminhos para o desenvolvimento de novos produtos e processos.

A producdo de alimentos em quantidade e com qualidade sé
serd atingida no momento em que forem estabelecidas parcerias entre
o setor produtivo agropecudrio e as instituicoes de pesquisa. Todos os
estudos que tfratam do panorama da producdo agricola sdo undnimes
em afiimar a necessidade de se criar unidades regionais de
qualificacdo profissional e pesquisa que promova o desenvolvimento
agroindustrial.

Nesse contexto, o presente plano de curso propde a criagcdo do
Curso Técnico em Alimentos, no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia — Campus Avancado de Ubajara, indo ao encontro dos
anseios da regido Norte do estado e, principalmente, da microrregido
da Ibiapaba.

4.2.  OBJETIVOS DO CURSO



4.2.1. Objetivo geral

Qualificar profissionais, oferecendo uma base de conhecimentos
instrumentais, cientificos e tecnoldgicos, de forma a desenvolver
competéncias especificas para atuar na drea de armazenamento,
beneficiamento, producdo, manipulacdo e comercializacdo de
alimentos e bebidas no setor industrial regional, estadual e nacional,
bem como no fornecimento de servicos de alimentacdo.

4.2.2. Objetivos especificos:

1. Formar e qualificar profissionais para o exercicio da tarefa de
Técnico em Alimentos, de modo a possibilitar o seu desempenho em
estabelecimentos de armazenamento, beneficiamento e
processamento de alimentos e bebidas e nos d&rgdos publicos
envolvidos com a drea.

2. Possibilitar a compreensdo do processo  produtivo,
especificamente nos processos industricis da drea de alimentos e
bebidas, e a insercdo do profissional nesta dreq;

3. Requalificar profissionais que j&@ atuam na drea operacional,
direta ou indiretamente, dos processos de armazenamento,
beneficiamento, producdo, manipulacdo e comercializacdo de
alimentos e bebidas, visando a melhoria da qualidade alimentar da
regido.

4.3. FORMAS DE ACESSO

O ingresso no curso pode ser feito através de processo seletivo
puUblico, com aproveitamento dos candidatos até o limite das vagas
fixadas para o curso, por fransferéncia interna e externa, obedecendo
as datas fixadas no calenddrio escolar.

As consideracdes sobre o preenchimento de vagas por
transferéncia e graduados enconfram-se na forma regimental, no Titulo
I, nos Capitulos Il e V do Regulamento da Organizacdo Diddtica (ROD)
do IFCE (em anexo).

4.4, CONCEPCAO E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

Atualmente, a educacdo profissional tem se firmado como
instrumento essencial para a viabilizacdo do desenvolvimento do
mundo contemporédneo, marcado pelas inovacdes técnico-cientificas,
competitividade, interdependéncia entre nacdes e grupos econémicos,
continua exigéncia de qualidade, disseminacdo veloz das informacodes,
pressupondo, assim, uma formagdo profissional sélida, aliada a
responsabilidade ética e ao compromisso com a realidade do pais.



Desse modo, o Instituto Federal do Ceard — Campus Avancado de
Ubajara nasce com a preocupacdo de satisfazer as exigéncias do
mundo do tfrabalho e os anseios das populacdes da Regido Norte do
Ceard, cumprindo seu papel de relev@ncia estratégica para o
desenvolvimento da regido.

Os cursos técnicos tém por funcdo preparar profissional com
formacdo especifica, capacitado a absorver e desenvolver novas
tecnologias, pautando-se por uma visdo igualmente humanista e
reflexiva, além da natural dotagcdo de conhecimentos requeridos para
o exercicio das competéncias inerentes & profissdo.

Nessas circunsténcias, a proposta do Curso Técnico em Alimentos
desta Instituicdo foi estruturada a partir da relacdo entre as
necessidades da drea na regido e as caracteristicas do campo de
atuacdo profissional, bem como o conhecimento de diferentes dreas
de estudo que permitam entender e desenvolver a multiplicidade de
aspectos determinantes envolvidos.

O curso estabelecerd acdes pedagdgicas com base no
desenvolvimento de competéncias e habilidades, responsabilidade
técnica e social, tendo como principios, dentre outros:

¢ O incentivo ao desenvolvimento da capacidade empreendedora
e da compreensdo do processo tecnoldgico em suas causas e
efeitos;

e O desenvolvimento de competéncias profissionais tecnoldgicas;

e A compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos
e ambientais resultantes do uso das tecnologias;

e O estimulo d educacdo permanente;

e A adocdo da flexibiidade, da interdisciplinaridade, da
contextualizacdo e da atualizacdo permanente;

e A garantia da identidade do perfil profissional de conclusdo.

4.5.  AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no
Curso Técnico em Alimentos tem se mostrado promissor. O contexto da
nossa regido dispde de campo de atuacdo profissional que abrange
dreas industriais e de servicos em processos de alimentos. O curso
instrumentalizard profissionais com conhecimentos e tecnologias que
reflitam os avancos da Ciéncia e Tecnologia na drea e possam
enfrentar o mercado de trabalho a partir do dominio de competéncias
e habilidades, bem como participar e/ou selecionar matérias-primas,
incluindo o tfransporte e a comercializacdo do produto, podendo ele
ocupar postos de trabalho em instituicoes publicas, empresas privadas



ligadas ao setor de beneficiamento e processamento de alimentos,
empresas de consultoria, dentre outros.

4.6. PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O curso visa formar profissionais com competéncias e habilidades
voltadas para o desenvolvimento de solucdes, aplicadas ao setor de
tecnologia de alimentos. O Técnico do Curso de Alimentos do IFCE -
Campus Avancado de Ubajara deverd ter solida formacdo técnico-
cientifica e profissional preparado para buscar continua atualizagcdo e
aperfeicoamento e desenvolver acdes estratégicas no sentido de
ampliar e aperfeicoar as suas formas de atuacdo, considerando,
sobretudo, a preservacdo ambiental. Assim, o Técnico estard
capacitado para atuar:

e No processamento e conservacdo de matérias-primas, produtos e
subprodutos da indUstria alimenticia e de bebidas, realizando
andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

e No auxiio de planejomento, coordenacdo e controle de
atividades do setor.

e Na redlizacdo da sanitizacdo das industrias alimenticias e de
bebidas.

e No controle e na correcdo de desvios Nos pProcessos manuais e
automatizados.

e No acompanhamento da manutencdo de equipamentos. Além
da participacdo no desenvolvimento de novos produtos e
pProcessos.

4.7. METODOLOGIA

O fazer pedagdgico consiste no processo de construcdo e
reconstrucdo da aprendizagem na dialética da intencdo da tarefa
partihada, em que todos sdo sujeitos do conhecer e aprender, visando
a construcdo do conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da
critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada.

Para isso, € necessdrio entender que o Curriculo vai muito além
das atividades convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta
direta ou indiretamente o processo ensino-aprendizagem, portanto
deve considerar atividades complementares, tais como: iniciacdo
cientifica e tecnoldégica, programas académicos consistentes,
programa de extensdo, 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 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,




o desenvolvimento e ampliagcdo do conhecimento cientifico,
tecnoldégico e humanista, contribuindo para que o aluno torne-se um
profissional atuante e um cidaddo responsdvel. Isso implica
redimensionar o conteldo e a forma de avaliagdo, oportunizando
momentos para que o aluno expresse sua compreensdo, andlise e
julgamento de determinados problemas relacionados & prdatica
profissional.

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

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 cardter individual ou coletivo.

Serdo considerados instrumentos de avaliacdo os trabalhos de
natureza tedrico-praticos, provas objetivas, provas operatérias, roteiro
bdsico e autoavaliacdo, sendo enfatizados o uso dos projetos e a
resolucdo de situacdes-problema especificos do processo de formagdo
do técnico.

No processo avaliativo, o foco das atencdes deve estar baseado
nos principios cientificos e na compreensdo da estrutura do
conhecimento que o aluno tenha desenvolvido.

Estas consideracdes sobre a avaliaocdo da aprendizagem
encontram-se na forma regimental, no Titulo |, no Capitulo lll, Secdo i
do Regulamento da Organizagdo Diddtica (ROD) do IFCE (em anexo),
no qual estdo definidos os critérios para a atribuicdo de notas, as formas
de recuperacdo, promocdo e frequéncia do aluno.

5.5. ESTAGIO CURRICULAR

O Estdgio, como atividade curricular e ato educativo intencional
da escola, implica a necessdria orientagcdo e supervisdo por parte do
estabelecimento de ensino, ou seja, por parte do professor orientador
designado, respeitando-se a proporcdo exigida entre estagidrios e
orientador, em decorréncia da natureza da ocupacdo, com um total
de 300 horas minimas de atividades. O Estagio serd realizado durante o
Il 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 o estudante possa
interagir com a realidade do trabalho, reconstruindo o conhecimento
pela reflexdo-acdo complementar a formacdo profissional; (i)
desencadear idéias 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
o surgimento de profissionais empreendedores, capazes de adotar
modelos de gestdo e processos inovadores.



A Instituicdo, nos termos dos seus projetos pedagdgicos, zelard
para que os estdagios sejam realizados em locais que tenham efetivas
condicdes de proporcionar aos alunos estagidrios experiéncias
profissionais, pela participacdo em situacoes reais de vida e de trabalho
Nno seu meio.

5.5.1. Normas para o relatério de estdgio dos cursos técnicos

1. O aluno de Curso Técnico em Alimentos deverd elaborar um
relatdrio.

2. O Relatério de estagio deve ser feito individualmente, de
acordo com a disponibilidade de professores orientadores.

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

4. O(a) orientador(a) para orientagcdo de cada estdgio deve
dispor de Th por semana que € computada, até o limite mdéximo de 4h
(4 estdgios), em sua carga hordria semanal que , por sua vez, é
estabelecida pela Instituicdo de acordo com o Regime de Trabalho e o
Nivel de Ensino predominante da atuacdo 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 estdgio em uma Ficha de Acompanhamento (Adendo
3).

6. A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo orientador(q)
deve, ao término de cada periodo letivo, ser entregue a Coordenacdo
responsavel pelo estdgio.

7. No caso do ndo acompanhamento do(s) aluno(s) aos
encontros de orientacdo para acompanhamento sistemdtico durante o
periodo destinado a elaboracdo do relatério de estagio, este ndo pode
ser aceito pelo(a) orientador(a).

8. O estdgio 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 lefivo.

10. O término de curso dos(as) alunos(as) dos Cursos Técnicos é
realizado apds o término do Ultimo periodo letivo do Curso, numa Unica
data definida pela InstituicGo e sé poderdo dela participar os(as)
concluintes dos respectivos cursos que tfiverem cumprido todas as
exigéncias inseridas no Projeto Pedagdgico do 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 estd matriculado
e sua formatura ocorrerd no periodo letivo no qual estd matriculado(a).



5.5.2. Afividades complementares

Serdo desenvolvidas atividades que visem d complementacdo do
processo de ensino-aprendizagem na composicdo do plano de estudos
do Curso Técnico em Alimentos.

As atividades curriculares complementares possibilitardo a
flexibiidade e a contextualizacdo inerente ao curso, assegurando a
possibilidade de se introduzir novos elementos tedrico-prdticos gerados
pelo avanco da drea de conhecimento em estudo, permitindo, assim,
sua atualizacdo.

Essas atividades complementares do Curso Técnico em Alimentos
podem ser desenvolvidas por meio de atividades correspondentes &
participacdo em cursos, congressos, semindrios, palestras, jornadas,
conferéncias, simpdsios, viagens de estudo, encontros, estdgios, projetos
de pesquisa ou de extensdo, atividades cientificas, de integracdo ou
qualificacdo profissional, monitoria, publicacdo e apresentacdo de
trabalhos ou outras atividades definidas.

5.5.2.1. O ensino com a pesquisa

No decorrer do curso, o aluno poderd participar, associando-se a um
docente pesquisador, com trabalhos de pesquisa em Congressos de
Iniciacdo Cientifica, na qualidade de autor ou co-autor de artigo
cientifico, ou simplesmente, participante; e de outros programas de
pesquisa da prépria instituicdo.

5.5.2.2. O ensino com a extensdo

Deverdo ser estimuladas atividades tais como: trabalhos de extensdo
junto a comunidade, projetos multidisciplinares, visitas técnicas,
desenvolvimento de protdtipos, monitorias, participacdo em empresas
Junior e outras atividades empreendedoras.

5.6. DIPLOMA

Ao aluno que concluir, com éxito, todas as disciplinas da matriz
curricular e cumprir as horas estabelecidas para o estdgio
supervisionado de curso obrigatério, com a entrega e apresentacdo do
relatério, além da obtencdo de resultado satisfatério, serd conferido o
Diploma de Técnico em Alimentos.



5.7. PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS - PUD

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Cédigo: UTAO!
Carga Hordria: 60h
NUmero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Funcdes do 1° e do 2° grau; Sistema Internacional de Medidas; Nocoes de Geometria; Razdo
e Proporcdo; Tépicos da Matemdtica Financeira;

OBJETIVOS

Desenvolver o raciocinio légico matemdtico, bem como a sua utilizacdo no decorrer do
Curso;

Explicitar situacodes vinculadas ao curso que possam ser modeladas por meio de funcdes;
Registrar medidas de comprimento usando unidades de medidas padronizadas ou ndo;
Realizar conversdes entre as principais unidades de medida;

Construir estratégias variadas para o cdlculo de porcentagem;

Aplicar na resolucdo de problemas os conceitos que envolvem 2 ou mais grandezas
variadas, reconhecer a importéncia da escala dentro das plantas de lotes, casas e mapas
de cidades, estados, pais e mundo;

PROGRAMA

1. Funcoes
1.1. Funcdo Polinomial de Primeiro Grau
1.2. Funcdo Polinomial de Segundo Grau
2. Sistemas de Unidades de medidas
2.1. Unidade de comprimento.
2.2. Unidade de volume
2.3. Unidade de massa
2.4. Conversdes de unidades de medidas
3. Nocdes de Geometria (Areas de superficies)
3.1. Area dos quadrildteros
3.2. Area de triGingulo.
3.3. Area do circulo
4. Volume dos sdlidos geométricos
5. Razdo e proporcdo
5.1. Razdes
5.2. Proporcdes
5.3. Grandezas diretamente e inversamente proporcionais.
5.4. Regra de trés simples e composta.
6. Nocoes de matemdtica financeira
6.1. Porcentagem e Juros
6.2. Classificacdo dos juros: Juros simples e Juros composto
6.3. Descontos financeiros




6.4. Infroducdo aos regimes de capitalizacdo e suas aplicacdes comerciais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes tedricas dos diversos topicos;
Resolucdo de exercicios;
Utilizacdo de notas de aulas e recursos dudio visuais.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, G.; OSVALDO, D. Fundamentos de Matematica Elementar: Conjuntos e Funcdes. v. 1. 8
ed. SGo Paulo, Editora Atual, 2004.

MORGADO, A. C.; COSTA, B. C. A. Matematica Bdsica. Rio de Janeiro: ELSEVIER, 2009.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de Matematica Elementar: Matematica
comercial, Financeira e Estatistica Descritiva. v. 11. SGo Paulo: Editora Atual, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAIVA, M. Matematica. Ensino Médio. v. 1. SGo Paulo: Editora Moderna, 2009.
PAIVA, M. Matematica. Ensino Médio. v. 2. SGo Paulo: Editora Moderna, 2009.
PAIVA, M. Matematica. Ensino Médio. v. 3. Sdo Paulo: Editora Moderna, 2009.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PORTUGUES

Codigo: UTAO2
Carga Hordria: 60h
NUmero de Créditos: 3
Codigo pré-requisito:

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Leitura e producdo de textos de diferentes géneros e tipos textuais.
Elementos de coesdo e coeréncia textuais e elementos pragmdtico-
discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVOS

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

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 organizacdo e funcdo.

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

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

|dentificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade bdsica da
comunicacdo, € o seu percurso da construcdo de sentidos.

PROGRAMA

1. Texto

1.1. Nocdes de texto

1.2. Processo de comunicacdo

1.3. Funcdes da linguagem

1.4. Leitura e compreensdo de textos: estratégias de leitura
2. Producdo textual: o processo e o produto

2.1. Processo de producdo: planejamento, escrita e revisdo

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

2.3. Clareza e precisdo
3. Tipos de textos e géneros textuais

3.1. As sequéncias textuais

3.2. Os géneros textuais

3.3. Aspectos estruturais, linguisticos e pragmatico-discursivos

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes dialogadas dos diversos topicos; Resolucdo de exercicios;




Atividades de leitura e andlise de textos; Semindrios; Debates; Atividades de
producdo textual etc.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental. 28 ed. SGo Paulo:
Editora ATLAS, 2009.

CEREJA, W. R. & MAGALHAES. Texto e interacdo. Sdo Paulo: Editora Atual,
2000.

FIORIN, J. L. & SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redagao. SGo
Paulo: Atica, 1992.

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentagdo. A infera¢cdo pela linguagem. 3 ed.
Sdo Paulo: Contexto, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MATEUS, M. H. M et al. Gramatica da lingua portuguesa. 5 ed. rev. e ampl.
Lisboa: Editorial Caminho, 2003.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Cédigo: UTAO3
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Estratégias de leitura; Topicos gramaticais; Past Tense; Interrogative
Pronouns; Future Tenses.

OBJETIVOS

Desenvolver no aluno o conhecimento para facilitar a compreensdo de textos técnicos;
Empregar as estratégias de leitura;

Reconhecer o objetivo do texto e a sua estrutura;

Estabelecer relacdes entre as idéias do texto;

Inferir o significado e expressdes de palavras desconhecidas;

Utilizar satisfatoriamente o diciondrio, dentro do principio de que o significado da palavra
estd associado ao contexto;

PROGRAMA

1. Estratégias de leitura: predicdo, skimming, scanning, seletividade,
leitura detalhada; palavras de referéncia e marcadores do discurso;

2. Topicos gramaticais: verbo TO BE, verbos Auxiliares Modais, verbos
regulares e irregulares;

3. Palavras cognatas e falsos cognatos;

4. Past Tense — (Reading text) regular e irregular verbs — Auxiliar DID —
(affirmative, negative e interrogative);

5. Interrogative Pronouns: who, what, where, how, when, why, how old;

6. Future Tenses;

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes dialogadas dos diversos topicos;

Resolucdo de exercicios;

Atividades de leitura e andlise de textos;

Semindrios;

Debates;

Atividades de producdo textual etc.

Utilizacdo de recursos dudio visuais para demonstracdo de filmes e musicas em lingua
inglesa.

AVALIACAO




A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a participacdo

do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VIEIRA, Lilian Cavalcanti Fernandes. Inglés Instrumental. Fortaleza: Disal, 2002.

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in use. Local: Cambridge University Press, 1990.
SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A.; COSTA, G. C.; MELLO, L. F. Leitura em Lingua Inglesa: Uma
Abordagem Instrumental. SGo Paulo: Disal Editora, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLLINS, Diciondrio Escolar (Inglés-Portugués / Portugués-Inglés).

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA

Cédigo: UTAO4
Carga Hordria: 60h
NUmero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Concentracdo das Substancias em Solucdo; equilibrio quimico; seguranca em laboratério;
vidrarias e equipamentos de laboratério; preparo e padronizacdo de solugcdes; conceito,
fundamentos e importdncia dos principais métodos instrumentais e técnicas de andlises.

OBIJETIVOS

Conhecer as normas de seguranca do trabalho;

Conhecer os principios e aplicacdes dos diferentes tipos de equilibrio quimico;

Preparar solucdes e padronizd-las;

Correlacionar os fendmenos quimicos do cotidiano com a teoria aprendida em sala de aula;
Compreender os principios de funcionamento dos equipamentos de laboratdrio

PROGRAMA

1. Infroducdo ao Estudo da Quimica
1.1. Quimica como Ciéncia Experimental
1.1.1. O Processo Experimental
1.1.2. O Método Cientifico
1.2. Normas de Seguranca no Laboratdrio
2. Conceitos Fundamentais
2.1. Matéria e Energia
2.2. Unidades de Medida
2.2. Vidrarias e Utensilios de um Laboratério de Quimica
2.3. Medidas de Volume e Massa de Materiais
3. Solucgdes
3.1. Solubilidade e curvas de Solubilidade
3.2. Aspectos Quantitativos das Solucdes
3.2.1. Percentagem
3.2.1.1. Percentagem em Peso
3.2.1.2. Percentagem em Volume
3.2.1.3. Percentagem Peso por Volume
3.2.2. Molaridade
3.2.3. Normalidade
3.2.4. Solucdes Expressas em Titulo, Partes por MilnGo e Partes por Bilhdo
4. Cinética Quimica
4.1. Velocidade Média de uma Reacdo
4.2. Condicdes para Ocorréncia de Reacodes
4.2.1. Teoria das Colisdes
4.2.2. Fatores que Influenciam a Velocidade de uma Reacdo
4.2.3. Lei da Velocidade
5. Equilibrio Quimico em Meio Aquoso
5.1. Produto 16nico da Agua e pH
5.1.1. Equilibrio 16nico da Agua
5.1.2. Produto 16nico da Agua (Kw)




5.1.3. Escala de pH

5.1.4. Indicadores e pH

5.1.5. Determinacdo de [H*] e da [OH] nas solucdes
6. Preparo de Solucdes

6.1. Titulacdo e Padronizacdo de Solucdes

6.2. Diluicdo de Solucdes

6.3. Misturas de Solucoes
7. Introducdo as Técnicas de Andlise

7.1. Volumetria

7.2. Gravimetria

7.3. Espectrofotometria

7.3.1. Prepara de curva de calibragcdo

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada;
Atividade de laboratério;
Trabalho individual e Trabalho em Grupo;

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

BACCAN, N.; de ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E; BARONE, J. S. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. 3 ed. rev. Ampl. e reestrut. SGo Paulo: Edgar Blucher Ltda, 2001.
MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R. M. V. Manual de Solugdes, Reagentes e Solventes. 2 ed. rev. S0
Paulo: Edgard Blucher, 2007.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. QUIMICA - v. unico. 5 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SKOOG, A. D.; WEST, M. D.; HOLLER; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 8 ed.
Sdo Paulo: Thomson, 2006.
Experiéncia de Quimica - Técnicas e conceitos: PEQ Projetos de Ensino de Quimica. Sdo
Paulo: Ed. Moderna, 1982.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA

Cédigo: UTAO5
Carga Hordria: 60h
NUmero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Citologia; Diversidade dos seres vivos; Metabolismo Energético.

OBJETIVOS

Estruturar as bases bioldgicas que regem o curso de técnico em alimentos;

Conhecer as células: tipos, constituicdo, morfologia, funcionamento, divisdo e métodos de
estudo;

Classificar os seres vivos;

Conhecer o metabolismo energético (fermentacdo, fotossintese e respiracdo).

PROGRAMA

1.Citologia

1.1.Células Procariontes e Eucariontes

1.2. Infroducdo a Bioguimica Celular (Macromoléculas)
1.3. Citologia: organelas e envoltérios celulares
2. Diversidade dos seres vivos

2.1. Classificacdo dos seres vivos

2.2. Virus

2.3. Bactérias

2.4. Protozodrios

2.5. Fungos

2.6. Vegetais

2.7. Animais

3.0. Metabolismo energético
3.1. Fermentacdo
3.2 Fotossintese

3.3. Respiracdo

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia e
atividades prdticas no laboratdrio.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA




MARCONDES, A. C. Biologia Basica. Sdo Paulo: Atual, 1991.
CURTIS, H. Biologia. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.
QUESADO,H.L.C. et al. Biologia: prdticas. Fortaleza: EUFC, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARCONDES, A. C. Aulas de Biologia. Sdo Paulo: Atual, 1991.
LOPES, S. Biologia. v. Unico. SGo Paulo: Saraiva, 2005.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Cédigo: UTAO6
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Conceitos de informdtica e informacdo; histérico e evolucdo dos computadores; funcoes
bdsicas do computador, sistemas operacionais, processadores de texto e hipertexto,
programas aplicativos, planilhas eletrénicas, programas de apresentacdo, Internet.

OBIJETIVOS

Adquirir conhecimentos em operacdes das funcdes bdsicas em um computador, edicdo de
texto, manipulacdo de planilhas de cdlculo, elaboracdo de grdficos, producdo de
apresentacdes em slides e busca de informacdes na internet.

PROGRAMA

Histérico e evolucdo dos computadores
Arquitetura de computadores

Sistemas operacionais

Editores de Texto

Programas de planilha eletrénica de cdlculo
Editores de apresentacdo

Internet

8. Seguranca em rede

Nooh~wN =

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Aulas prdticas desenvolvidas no laboratério de informdatica do IFCE - Campus Avancado de
Ubajara.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA, J. C., LIVI, M. A. Introdugdo a informdtica: conceitos bdsicos. Porto Alegre: UFRGS,
2002.

MEIRELLES, F. S. Informatica: novas aplicagdes para microcomputadores. SGo Paulo: Makron
Books, 1994.

WEBER, R. F. Intfroducgdo a arquitetura de computadores. Porto Alegre: UFRGS, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR




NORTON, P. Infrodugdo a informatica. SGo Paulo: Makron, 1996.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: UTAO7
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Conceitos e importancia da Ciéncia e da Tecnologia no processamento dos alimentos.
Alteracdes em alimentos. Principios e métodos de conservacdo de alimentos.

OBJETIVOS

Introduzir os conceitos e fundamentos da tecnologia de alimentos.
Compreender as alteracdes que ocorrem nos alimentos e os métodos de conservacdo dos
alimentos.

PROGRAMA

1. Consideracdes gerais sobre Tecnologia de alimentos
1.1. Importancia da tecnologia de Alimentos
2. Alteracdes nos alimentos durante sua estocagem
2.1.Alteracdes quimicas, fisicas e microbioldgicas
3. Métodos de Conservacdo de Alimentos
3.1.Conservacado pelo frio
3.1.1.Resfriamento
3.1.2.Congelamento
3.2.Conservacdo pelo calor
3.2.1.Brangqueamento
3.2.2.Pasteurizacdo
3.2.3.Esterilizacdo pelo calor
3.2.4.Evaporacdo e destilacdo
3.2.5.Extrusdo
3.2.6.Desidratagdo
3.2.7.Forneamento e assamento

3.3.Conservacdo por aditivos quimicos




3.3.1.Legislacdo
3.4.Conservacdo por Fermentacdo
3.5.Conservacdo por pressdo osmotica
3.5.1. AcuUcar
3.5.2.5alga
3.5.3.0smose Reversa
3.6.Conservacdo por defumacado
3.7.Conservacdo por métodos combinados
4. Embalagem para alimentos
4.1.Infroducdo
4.1.1.Definicdo, finalidades e importé&ncia
4.1.2.Rotulagem de alimentos
4.2 Materiais empregados na fabricacdo de embalagens
4.3.Embalagens rigidas e flexiveis

4.4.Mdquinas e equipamentos para embalagens

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia,
atividades prdticas no laboratdrio e visita técnica.

AVALIAGCAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as
atfividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou prdticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. SGo Paulo: Atheneu, 1994.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. SGo Paulo:Livraria Nobel, 1970.
FELOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prdtica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OETTERER, M., REGITANO-D ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.
POTTER, N. N., HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los Alimentos., Zaragoza, Espana: Acribia, 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica







PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUGAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: UTAO8
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2
Cédigo pré-requisito: UTAO5
Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

Infroducdo & Microbiologia. Estudo dos Fungos e das Bactérias. Identificacdo Histoldgica dos
Alimentos. Microrganismos de Interesse em Alimentos. Desenvolvimento Microbiano nos
Alimentos. Microrganismos Indicadores. Microrganismos patogénicos de importdncia nos
Alimentos.

OBIJETIVOS

Classificar e caracterizar os microrganismos;

Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

Conhecer os microrganismos indicadores, como também, os microrganismos patogénicos
de importancia nos alimentos;

Executar as diversas prdticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de ldminas.

PROGRAMA

1. Infroducdo a Microbiologia:
1.1.Historico;
1.2.0bjetivo e importéncia;
1.3.Classificacdo e caracteristicas dos microrganismos;
1.4.Areas de aplicacdo.
2. ldentificacdo Histoldgica dos Alimentos:
2.1.Preparacdo das amostras;
2.2.Reagentes importantes para andlise microscépica de alimentos;
2.3.Andlise microscopica das diversas estruturas.
3. Microrganismos de Interesse em Alimentos:
3.1.Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;

3.2.Bactérias gram - positivas e gram - negativas, aerdbias, microaerdbias, aerdbias
estritas e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos;

3.3.Contagem de bolores e leveduras;
3.4.Contagem global de mesdfilos.

4. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos:




4.1.Fatores intrinsecos;
4.2.Fatores extrinsecos.
5. Microrganismos Indicadores:

5.1.Import@ncia dos microrganismos indicadores de contaminacdo fecal ou da
qualidade higiénico-sanitdria do alimento;

5.2.Microrganismos indicadores de contaminacdo dos alimentos;

5.3.Método de contagem, em placas, de bactérias aerdbias mesdfilas, psicrotroficas,
termofilas e anaerdbias;

5.4.Determinacdo de coliformes totais e termotolerantes.
6. Microrganismos patogénicos de importé@ncia nos Alimentos:
6.1.Microrganismos indicadores de doencas;

6.2.Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retropojetor, projetor
multimidia e aulas de laboratdrio.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos . SGo Paulo: Atheneu, 1996. 182p.
FORSYTHE. S. J. Microbiologia da Seguranc¢a Alimentar. Porto Alegre: Arthmed, 2002.

JAY.J.M. Microbiologia de Alimentos, Trad. Eduardo Tondo et al. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PELCZAR Jr., M. J.; E. C. S. 222& KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagoes. vol.l e ll. 2
ed. Traducdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U. & DIAS FILHO, B. P. SGo Paulo: Makron Books,
1996.

SOARES, J. B.; CASIMIRO, A.R. S & AGUIAR, L. M. B de A. Microbiologia bdsica. 2 ed. Fortaleza:
Editora Universidade Federal do Ceard, 1991. 180p. (Série Laboratdrio em Microbiologia, vol

1).

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Cédigo: UTAOQ9
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

Infroducdo ao estudo da bioguimica dos alimentos. Lipidios nos Alimentos. Carboidratos nos
Alimentos. Proteinas no Processamento de Alimentos. Enzimas no Processamento de
Alimentos

OBIJETIVOS

Compreender as reacdes biogquimicas que ocorrem em alimentos de origem animal e
vegetal, durante o processamento e armazenagem.

Compreender a influéncia das reacdes quimicas e bioquimicas sobre a vido-Util dos
alimentos.

PROGRAMA

1. Introducdo ao Estudo da Bioguimica dos Alimentos

1.1. Conceitos
1.2. Objetivos e importéncia
2. Lipidios nos Alimentos

2.1. Infroducdo
2.2. Degradacdo dos Lipidios em Alimentos
2.3. Rancificacdo Hidrolitica
2.4. Mecanismo Enzimdtico: Lipoxigenase
2.5. Rancificacdo Oxidativa
2.5.1. Mecanismo da Reacdo
2.5.2. Fases da Reacdo
2.6. Oxidacdo dos Lipidios durante o Processamento
2.7. Anfioxidantes
3. Carboidratos nos Alimentos

3.1. Infroducdo
3.2. Reacdo de Maillard
3.2.1. Fatores que Afetam a Velocidade da Reacdo de Maillard
3.2.3. Inibicdo da Reacdo de Maillard
3.2.4. Efeito dos Aminodcidos na Formacdo de Aromas
3.2.5. Melanoidinas
3.3. Caramelizacdo
3.4. Amido
4.4.1. Gelificagcdo
4.4.2. Retrogradacdo e Sinerese
4. Proteinas no Processamento de Alimentos

4.1 Tipos de Proteinas e Alimentos Protéicos
4.2 Propriedades Funcionais das Proteinas nos Alimentos
4.3 Alteracdes das Proteinas no Processamento de Alimentos




4.4 Proteinas de Origem Animal
4.4.1. Proteinas da Carne
4.4.2. Proteinas do Ovo
4.4.3. Proteinas do Leite
5. Enzimas no Processamento de Alimentos

5.1. Utilizacdo das Enzimas na Industria de Alimentos
5.2. Efeitos Desejdaveis e Indesejdveis das Enzimas nos Alimentos
5.3. Catalase e Peroxidase

6. Escurecimento Enzimdtico

6.1. Infroducdo

6.2. Mecanismo de Acdo Enzimdtica

6.3. Efeitos Desejdveis e Indesejdveis nos Alimentos
6.4. Métodos de Controle

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes tedricas dos diversos tépicos;
Praticas em laboratério;
Utilizacdo de notas de aulas e recursos dudio visuais;

AVALIACAO

Avaliacoes: escritas e prdticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos
dirigidos, pesquisas); apresentacdo dos projetos desenvolvidos; participacdo nas discussoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3ed. Vicosa: UFV, 2006.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
alegre: ARTMED, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIBEIRO, E. P. e SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 3 ed. rev. SGo Paulo: Editora
Blucher, 2004.

COULTATE, T. P. Alimentos - A quimica de seus componentes. 3 ed. Porto Alegre: ARTMED,
2004.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. vol. 1. Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DAS RELAGCOES INTERPESSOAIS E SEGURANGCA DO TRABALHO

Cédigo: UTA10
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

Infroducdo 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.

Relacdes Humanas

Olhando para vocé e para os outros
A Arte da Comunicacdo

Relacdes Humanas no Trabalho
Etica Profissionall

Comportamento ético

OBJETIVOS

Conhecer alegislacdo e as Normas de seguranca do frabalho.

Identificar os riscos de acidentes do frabalho;

Conhecer as causas e métodos de prevencdo de acidentes do trabalho;

Identificar, caracterizar e avaliar os agentes da higiene industrial;

Classificar os equipamentos de protecdo individual;

Identificar os tipos de incéndio e especificar os tipos de extintores;

Adotar medidas de primeiros socorros;

Conhecer a legislacdo ambiental;

Perceber-se, o cidaddo-profissional, como sujeito sdcio-histérico com responsabilidade ética.
Conhecer os principios bdsicos das relacoes interpessoais e sua importancia.
Compreender a importéncia das competéncias interpessoais no sucesso profissional;
Identificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo aptiddes para

um relacionamento mais eficiente para com os outros.

PROGRAMA

Capitulo 1:

1. Infroduc¢cdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho

1.1.Normas Técnicas, Regulamentadoras e Legislacdo




2. Fundamentos da Seguranca do Trabalho
3. Fundamentos da Higiene do Trabalho
3.1.Definicoes e Agentes

Equipamentos de Protecdo

Incéndios

Primeiros Socorros

CIPA

© N o 0 >

Meio Ambiente
8.1.Legislagdo e normas técnicas
8.2.0rgdos publicos e privados de protecdo e fiscalizac@o do meio ambiente

Capitulo 2:
1. Relacdes Humanas

1.1.Conceitos e objetivos

1.2.A prdtica das Relacdes Humanas
2. Olhando para vocé e para os outros

2.1.Melhor convivéncia em grupo

2.2.Desenvolvimento de aptiddes para um relacionamento mais eficiente para com os
outros

3. Relagdes Humanas no Trabalho
3.1.Comportamento Humano nas empresas
3.2.Caracteristicas importantes num Profissional
3.3.Cédigos de ética profissionais

3.4.Atuacdo profissional do técnico em alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada;
Atividade de laboratério;
Trabalho individual e Trabalho em Grupo;

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

AVALIAGCAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliacodes:

e FEscritas e Prdaticas;

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, relatérios de
praticas e semindrios);




e Participacdo nas discussoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WEIL,Pierre. Relagdes Humanas na Familia e no Trabalho. Petropolis:Vozes,2002

CERNEY, J. V. O poder da comunicag¢ao. Sdo Paulo: lbrasa:1978.

MINICUCCI, A. Relagoes Humana-Psicologia das Relagoes Interpessoais. SGo Paulo: Editora
Atlas S.A. 2001.

Manual de Higiene e Seguranca do Trabalho. Alberto, Miguel.

Manual de CIPA. HERZER, Lauro Stoll. Porto Alegre. Ed. Evan Graf. 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOLD, Miriam. Redagdo empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizagcdo. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

Constituicdo Brasileira. 1988.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL

Cédigo: UTATI
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

Principios Bdsicos da Andlise Sensorial. Ambiente dos Testes Sensoriais. Preparacdo e
Apresentacdo das Amostras. Fatores que Influenciam a Andlise Sensorial. Métodos Sensoriais
Discriminativos. Métodos Sensoriqis Afetivos.

OBIJETIVOS

Conhecer a importancia e aplicacdo da andlise sensorial na tecnologia de alimentos;
Conhecer o ambiente dos testes;

Conhecer os métodos de andlise e avaliacdo sensorial de alimentos;

Conhecer os testes discriminativos e afetivos da andlise sensorial de alimentos;
Identificar a aplicacdo para cada teste sensorial;

Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

1. Infroducdo
1.1. Definicdo
1.2. Aplicacdes da Andlise Sensorial na IndUstria de Alimentos
2. Ambientes dos Testes Sensoriais (Laboratério)
2.1. Localizacdo
2.2. Lay-out
2.2.1. Estrutura Fisica
2.2.2. Cabines
2.2.3. Sala de Preparacdo das Amostras
2.2.4. Sala da Discuss@o
2.2.5. lluminacd@o na Area do Teste
3. Preparacdo e Apresentacdo das Amostras
3.1. Preparacdo
3.2. Apresentacdo
3.3. Eliminacdo das Diferencas
3.4. Ordem de apresentacdo;
3.5. NUmero de Amostras
4. Fatores que Influenciam a Andlise Sensorial de Alimentos
4.1. Fatores de Afitude
4.2. Erros Psicoldgicos
4.3. Condicdes para Realizacdo dos Testes
5. Métodos Sensoriais
5.1. Métodos Discriminativos ou de Diferenca
5.2. Métodos Afetivos ou Subjetivos
6. Andlises dos Testes
6.1. Andlise dos dados
6.2. Interpretacdo dos Resultados
6.3. Distribuicdo de Frequéncia
6.4. Andlise Estatistica de Vari@ncia (ANOVA)




6.5. Teste de Tukey

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes tedricas dos diversos tépicos;
Praticas em laboratério;
Utilizacdo de notas de aulas e recursos dudio visuais;

AVALIACAO

Avaliacoes: escritas e prdticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos
dirigidos, pesquisas); apresentacdo dos projetos desenvolvidos; participacdo nas discussoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 3 ed. Editora Chapagnat, 2007.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Andlise Sensorial: Estudo com consumidores. 1 ed. Editora
UFV, 2006.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos e
bebidas. Cadernos Diddticos, n° é6. Local: Editora UFV, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A et al. Avangos em Andlise Sensorial. SGo Paulo: Varela, 1999.
FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: Temas atuais. SGo Paulo: Varela, 2003.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BROMATOLOGIA

Cédigo: UTA12
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4
Cédigo pré-requisito: UTAO4
Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

A dgua nos alimentos; carboidratos; proteinas; lipideos; vitaminas e sais minerais;
metodologias para determinacdo de componentes dos alimentos.

OBJETIVOS

Conhecer os Compostos Majoritdrios e Minoritdrios dos Alimentos: Proteinas, Carboidratos,
Lipideos, Vitaminas e Sais Minerais;

Diferenciar as Propriedades da Agua, Proteinas, Carboidratos, Lipideos e Sais minerais;
Identificar as Reacdes e Transformacdes dos Lipideos, Vitaminas, Sais Minerais Durante o
Processamento de Alimentos;

Conhecer os Equipamentos e Vidrarias Usadas na Andlise de Alimentos;

Conhecer os Fundamentos Tedricos das Andlises de Alimentos.

PROGRAMA

1. Infroducdo
1.1. O Estudo da Quimica dos Alimentos
2. A Agua nos Alimentos
2.1. Amolécula de dgua
2.2.1. Agua no Estado Liquido
2.2.2. Agua no Estado Sélido
2.2.3. Agua no Estado de Vapor
2.2. Propriedades Solventes da Agua
2.3. A Agua nos Alimentos
2.3.1. Agua Ligada
2.3.2. Agua Livre
2.3.3. Umidade e Sélidos Totais
2.3.4. Metodologias para Determina¢cdo de Umidade em Alimentos
2.4. Atividade de dgua
2.4.1. Definicdo
2.4.2. Importancia
2.4.3. Metodologias para Determinacdo da Atividade de Agua em Alimentos
2.5. Atividade de Agua e a Conservacdo de Alimentos
3. Carboidratos em Alimentos
3.1. Classificacdo dos Carboidratos
3.2. Monossacarideos
3.2.1. Isomerizacdo
3.2.2. Monossacarideos Ciclicos
3.2.3. Glicosideos
3.3. Oligossacarideos
3.4. Propriedades Funcionais dos Monossacarideos e Oligossacarideos nos Alimentos
3.4.1. Higroscopicidade
3.4.2. Mutarrotacdo
3.4.3. Estado Vitreo




3.4.4. Cristalizacdo
3.4.5. Inversdo dos Acucares
3.4.6. Poder Edulcorante
3.5. Polissacarideos
3.5.1. Estrutura Quimica e Propriedades dos Polissacarideos
3.5.2. Solubilidade de Polissacarideos
3.5.3. Géis
3.5.4. Hidrdlise de Polissacarideos
3.5.6. Amido
3.5.6.1. Estrutura
3.5.6.2. Gelatinizacdo
3.5.6.3. Amidos Modificados
3.5.7. Substancias Pécticas
3.6. Fibras Dietéticas
3.7. Metodologias para Determinacdo de Carboidratos em Alimentos
4. Proteinas em Alimentos
4.1. Aminodcidos
4.1.1. Caracteristicas
4.1.2. Estrutura
4.1.3. Classificacdo
4.1.4. Propriedades Fisicas
4.2. Proteinas
4.2.1. Definicdo
4.2.2. Estrutura das Proteinas
4.2.3. Propriedades Fisicas e Quimicas
4.3. Desnaturacdo das Proteinas
4.3.1. Agentes Fisicos
4.3.2. Agentes Quimicos
4.4. Propriedades Funcionais das Proteinas
4.4.1. Hidratacdo
4.4.2. Viscosidade
4.4.3. Solubilidade
4.4.4. Gelatinizacdo
4.4.5. Emulsificacdo
4.4.6. Texturizagcdo
4.5. Metodologias para determinacdo de proteinas em alimentos
5. Lipideos em Alimentos
5.1. Acidos Graxos
5.1.1. Acidos Graxos Saturados
5.1.2. Acidos Graxos Insaturados
5.2. Caracteristicas dos glicerideos
5.3. Caracteristicas dos fosfolipideos
5.4. Fracdo insaponificavel
5.5. Propriedades Fisicas
5.5.1. Ponto de fus@o
5.5.2. Viscosidade
5.5.3. indice de Refracao
5.5.4. Densidade
5.6. Processamento de Lipideos:
5.6.1. Refino de Lipideos
5.6.2. Degomagem
5.6.3. Neutralizacdo
5.6.4. Branqueamento
5.6.5. Desodorizacdo
5.7. Tratamentos de Modificacdo de Lipideos
5.7.1. Hidrogenacg¢do
5.7.2. Transesterificacdo (Interestificacdo)




5.7.3. Fracionamento
5.8. Deterioracdo Quimica de Lipideos
5.8.1. Rancidez Hidrolitica
5.8.2. Rancidez Oxidativa
5.9. Metodologias para extracdo de lipideos em alimentos
5.10. Caracterizacdo de lipideos
5.10.1. Indice de lodo
5.10.2. indice de Saponificac@o
5.10.3. Caracterizacdo de Rancidez em Lipideos
6. Sais Minerais e Vitaminas em Alimentos
6.1. Composicdo Mineral dos Alimentos
6.1.1. Cinzas
6.1.1.1. Definicdo
6.1.1.2. Importancia para a Andlise de Alimentos
6.2. Ocorréncia dos minerais em alimentos
6.3. Perdas e ganhos frente ao processamento
6.4. Vitaminas em Alimentos
6.4.1. Vitaminas HidrossolUveis
6.4.2. Vitaminas LipossolUveis
6.5. Perdas de Vitaminas no Processamento de Alimentos
6.6. Perdas de Vitaminas no Armazenamento de Alimentos
6.7. Metodologias para Determinacdo de Cinzas e Vitaminas em Alimentos
7. Estudo da Acidez e pH dos Alimentos
7.1. Acidez em Alimentos
7.1.1. Importéncia
7.1.2. Aplicacdo
7.1.3. Tipos de Acidez
7.1.4. Metodologias de Andlises
7.2. pH
7.2.1. Definicdo
7.2.2. Importancia
7.2.3. pHmetro
7.3. Metodologias de Andlises

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes tedricas dos diversos tépicos;
Praticas em laboratério;
Utilizacdo de notas de aulas e recursos dudio visuais.

AVALIACAO

Avaliacoes: escritas e prdticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos
dirigidos, pesquisas); apresentacdo dos projetos desenvolvidos; participacdo nas discussoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAMODARAN, S.: PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: ARTMED, 2010.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos.vol. 1. Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e prdaticos em andlises de alimentos. 2 ed. rev.
Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2003, 207p.

COULTATE, T. P. Alimentos - A quimica de seus componentes. 3 ed. Porto Alegre: ARTMED,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdu¢do a Quimica de Alimentos. 2 ed. SGo Paulo: Varela,
1992.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3 ed. rev. ampl. S&o




Paulo: Varela, 1992.

Coordenador do Curso
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: HIGIENIZAGAO E SISTEMAS DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: UTA13
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

Qualidade

Gestdo da qualidade em alimentos e bebidas

Normas e legislacdes para a indUstria de alimentos e servicos de alimentacdo.
Seguranca alimentar X Seguranca dos alimentos

Atribuicdes do departamento de controle de qualidade de uma indUstria alimenticia;
Compreensdo dos sistemas da seguranca dos alimentos: BPF e APPCC;

Auditoria dos sistemas de qualidade

Higienizacdo na indUstria processadora de alimentos

OBJETIVOS

Interpretar e aplicar as normas e as legislacdes vigente em alimentos;

Conhecer os requisitos de Boas prdticas de fabricacdo e APPCC;

Aplicar os procedimentos operacionais padronizados para indUstria de alimentos e servicos
de alimentacdo;

Compreender os procedimentos de auditoria interna como procedimento de verificacdo da
eficdcia dos sistemas da qualidade implantados.

Conhecer e aplicar os métodos de higienizacdo,

Conhecer as funcdes dos principais agentes detergentes e sanitizantes para sanitizacdes
eficientes de equipamentos, utensilios e instalacdes em unidades processadoras de
alimentos.

PROGRAMA

1. Qualidade
1.1.Gestdo da qualidade em alimentos e bebidas
2. Normas e legislacdes para a indUstria de alimentos e servicos de alimentacdo
2.1.Portarias n° 326 e n° 1428, do Ministério da Saude
2.2.RDC's n® 275 e 216 do Ministério da Saude
3. Seguranca Alimentar e Seguranca dos Alimentos
3.1.Alimento seguro
3.2.Perigos em alimentos
3.3.Doencgas transmitidas por alimentos (DTA)

4. Boas praticas de fabricagdo (BPF)




4.1.Legislacdo de boas prdaticas de fabricacdo
4.2.Requisitos gerais das boas prdaticas
4.3.Procedimentos operacionais padronizados — POPS
5. Ossistema APPCC
5.1.Intfroducdo
5.2.Histoérico
5.3.0s 7 principios do sistema APPCC
5.4.0 plano APPCC
6. Procedimentos para auditoria inferna em BPF e APPCC
7. Principios bdsicos de higienizacdo
7.1.A Importé&ncia da higiene na indUstria de alimentos
7.2.Caracterizacdo dos residuos aderentes ds superficies
7.3.Principais reacdes quimicas para remocdo de residuos: orgdnicos e minerais
7.4.Qualidade da dgua
7.5.Natureza da superficie
7.6.Métodos de higienizacdo
8. Agentes Quimicos para Higienizacdo
8.1.Funcdes de um detergente ideal
8.2.Principais agentes detergentes
8.3.Principais agentes sanificantes
9. Procedimento Geral de Higienizacdo
9.1. Pré- lavagem
9.2.Lavagem com detergente
9.3.Uso de agentes alcalinos e/ou dcidos
9.4.Enxdgle
9.5.8anificacdo

10. Higiene dos manipuladores de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

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




AVALIAGCAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na indUstria de alimentos: Avaliagdo e controle da adesdo e

formagaode biofilmes bacterianos. SGo Paulo: Varela, 2008. 412p.

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranga dos Alimentos.

Fortaleza: Embrapa AgroindUstria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 440p

BRASIL, M.S. Portaria n® 1428 de 26/11/1993. Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitdria de
Alimentos. Didrio Oficial da Unido, secdo 1, n° 229, de 02/12/1993.

BRASIL, M.S. Portaria n°® 326 de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre Condicdes Higiénico-

Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, secdo 1, de 01/08/1997.

BRASIL, M.S. Resolucdo n° 275 de 21/10/2002. Regulamento Técnico de Procedimentos

Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, de 06/11/2001.

BRASIL, M.S. Portaria n° 216 de 15/09/2004. Regulamento Técnico de Boas prdaticas para

servicos de alimentacdo. Didrio Oficial da Unido, secdo 1, de 16/09/2004.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. Sdo

Paulo: Manole. 2008.

SILVA Jr., Eneo Alves da; Manual de Controle Higiénico e Sanitdrio em Alimentos. é ed. SGo

Paulo: Varela, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. SGo Paulo: Atheneu, 1994.
HAZELWOOD, D; MCLEAN, A. C . Manual de higiene para manipuladores de alimentos. SGo
Paulo: Varela,1996.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRODUTOS DE CEREAIS E TUBERCULOS

Cédigo: UTA14
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S2
Nivel: Técnico
EMENTA

Cereais e tubérculos. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais.
Farinhas. Panificacdo e massas alimenticias. Amido: fontes e métodos de obtencdo;
caracteristicas fisicas e quimicas e modificacdes industriais.

OBIJETIVOS

Conhecer a estrutura e composicdo quimica dos cereais e dos tubérculos e compreender a
sua importdncia tecnoldgica;

Reconhecer as diversas operacoes associadas ao armazenamento de cereais e tubérculos
d producdo de respectivos derivados;

Conhecer o processo de obtencdo de farinhas;

Avaliar a qualidade tecnoldgica dos produtos industrializados de cereais e tubérculos,
conforme a legislacdo vigente.

Determinar a qualidade de amidos de diferentes origens.

PROGRAMA

1. Infroducdo
1.1 Definicdo de cereal e tubérculo
1.2. Principais cereais e tubérculos para alimentacdo (Trigo, Milho, Centeio, Arroz,
Aveia, Cevada e Mandioca)
1.3. Estrutura e composicdo quimica
1.4. Importancia tecnoldgica e econémica
1.5. Valor econdmico e nutricional
2. Principais produtos do frigo, milho, arroz, mandioca, aveia e centeio
3. Amido
3.1. Estrutura do grénulo de amido
3.2. Gelatinizagcdo e refrogradacdo do amido
3.3. Diferentes fontes de amido
3.4. Utilizacdo do amido na indUstria de alimentos
3.5. Amido modificado
4. Obtencdo de farinhas
4.1. Farinhas

4.2. Etapas de processamento




4.3 Critérios de qualidade do trigo
5. Panificacdo
5.1. Sistemas de panificacdo
5.2. Formacdo da massa
5.3. Fermentacdo
5.4. Moldagem, matura¢cdo e cozimento
5.5. Qualidade da farinha de trigo para panificacdo.
5.6. Massas

5.7. Biscoitos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retropojetor, projetor
multimidia, atividades prdticas no laboratdrio e visita técnica.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

HOSENEY, R. C. Principios de quimica y Tecnologia de cereales. 2nd. ed. Zaragoza, Espana:
Acribia, 1994.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora da Ulbra,
2003.

CONCEICAO, A.J da. A mandioca. 3 ed. S&o Paulo: Nobel, 1981/1986.
MARNEY, C et al. Propriedades gerais do amido. v. 1. Campinas, Fundacdo Cargil, ano.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricagdo de amido e sua utilizagdo. Campinas: Fundacdo
Tropical de Pesquisas e Tecnologia, 1982. 259 p. (Série tecnologia agroindustrial - n°. 07).
FRANCO, M. C. L et al. Sericultura de tuberosas amildceas latino- americanas. Campinas:
Fundacdo Cargil, 2001. 1224 p.

MORETTO, E; FETT, R. Processamento e andlise de biscoito. SGdo Paulo: Varela, 1999.

Autor. Agricultura: tubérculos amildceos latinos. v. 2. Campinas: Fundacdo Cargil, sd.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Cédigo: UTA15
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4
Cédigo pré-requisito: UTAO7
Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Normas técnicas de instalacdes de um frigorifico cdrneo; técnicas de abate e obtencdo da
carcaca de frango, bovino e suino; padrdes de qualidade de carnes de frango, bovino e
suino. Métodos de processamento e conservacdo de carnes e derivados; produtos
derivados da carne conforme legislacdo vigente; definicdo, classificacdo, estrutura e
composicdo dos ovos; aspectos de qualidade de ovos; produtos derivados de ovos.
Legislacdo para leite in natura (obtencdo e caracteristicas obrigatdrias);tfratamentos
térmicos do leite; tecnologia e processamento do leite.

OBJETIVOS

Aplicar as normas técnicas de instalacdes de um frigorifico de abate de aves, bovinos e
suinos;

Aplicar as técnicas de abate e obtencdo da carcaca de diversas espécies animais de
consumo;

Identificar os cortes comerciais de carne de frango, bovina e suina;

Conhecer os processos mais usuais de conservacdo das carnes de frango, bovina e suina;
Identificar os tipos de processamento aplicado & carne de frango e suina;

Conhecer a definicdo, classificacdo, estrutura e composicdo de ovos;

Compreender os aspectos que interferem na qualidade dos ovos;

Conhecer os produtos derivados de ovos;

Capacitar os alunos do curso Técnico em Alimentos para atuar em laticinios;

Conhecer o fluxograma de elaboracdo dos principais derivados I&cteos e os
fratamentos térmicos aplicados no leite in natura.

PROGRAMA

CARNES
1. Abate de aves, bovinos e suinos

1.1. Etapas do abate

1.2. Tipos de corte da carcaca

1.3. Carne mecanicamente separada de frango (CMS)
2. Processos de Conservagdo

2.1. Uso do frio: resfriamento e congelamento

2.2. Cura: fipos e agentes

2.3. Defumacdo: tipos, fumaca liquida e natural

2.4. Cozimento e pasteurizacdo

3. Processamento tecnoldgico de carnes de frango e suina:




3.1. Embutidos cdrneos: LingUicas, patés, mortadela, presunto, e outros
4, Padroes de identidade e qualidade da carne e seus derivados
OVvOos
5. Definicdo e classificacdo dos ovos;
6. Aspectos de qualidade de ovos;
7. Produtos derivados de ovos.
LEITE
8. Obtencdo higiénica do leite - Boas prdticas na ordenha
8.1. Ordenha mecdénica e manual.
9. Fraudes no leite
9.1. Caracterizacdo do leite
10. Legislacdo atual para leite in natura (obtencdo e caracteristicas obrigatérias)
10.1. Instrucdo normativa 51 de setembro de 2000.
11. Etapas do processamento do leite fluido
12. Tratamentos térmicos do leite.
13. Tecnologia e processamento de derivados: queijos, iogurtes e leites fermentados, creme

de leite, requeijdo, manteiga, sorvetes e picolés de massa, outros.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aula prdtica na planta de processamento
Visitas Técnicas;

AVALIAGCAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

OLIVO, R. O mundo do frango — Cadeia produtiva da carne de frango. 1 ed. Editado por
Rubson Olivo. CriciUma, SC: Ed. do Autor, 2006. 680p.

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

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

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e
instalagoes: producdo, industrializacdo, andlises. 13 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 320 p.
TRONCO, V. M. Manual para Inspe¢ao da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM,
2008.166 p.

Portaria N° 210 de 10 de novembro de 1998 do Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OLIVO, R.; OLIVO, N. O mundo das carnes. 4 ed. SGo Paulo: GLOBALFOOD, sd.
OCKERMAN, H. W. Industrializagcdo de subprodutos de Origem Animal. 1 ed. Zaragoza:
Acribia, 1994.




PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F. Tecnologia de Alimentos - Aimentos de
Origem Animal. v. 2. SGo Paulo: Artimed, 2005. 279 p.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO DE FRUTOS E HORTALICAS

Cédigo: UTA16
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e funcionais de frutos e hortalicas regionais.
Operacdes bdsicas do processamento de frutos e hortalicas. Desidratacdo de frutos e
hortalicas. Preservacdo de frutos por acuUcar. Processamento de polpa, sucos e néctares de
frutos. Aproveitamento de residuos da indUstria de processamento de frutos. Legislacdo dos
produtos de frutos e hortalicas.

OBIJETIVOS

Conhecer e selecionar métodos de processamento, confrole de qualidade, higiene e
sanitizacdo dos equipamentos, armazenagem e embalagens na industria de alimentos;
Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

Conhecer os produtos conservados por meio de: acuUcar, calor, aditivos e baixa
temperatura;

Conhecer e selecionar métodos analiticos de controle de qualidade dos produtos
processados;

Identificar os equipamentos na indUstria de processamento de frutos e hortalicas;

Conhecer a legislacdo dos produtos industrializados de frutos e hortalicas.

PROGRAMA

1. Caracterizacdo Fisico-quimica de Frutos e Hortalicas Regionais
1.1. Infroducdo
1.2. Caracterizacdo Fisico-quimica de Frutos e Hortalicas Regionais
1.3. Aspectos Nutricionais e Funcionais de Frutos e Hortalicas Regionais
2. Operacodes Bdsicas no Processamento de Frutos e Hortalicas
2.1. Infroducdo
2.2. Lavagem
2.3. Descascamento
2.4, Corte
2.5. Branqueamento
2.6. Enchimento
2.7. Exaust@o
2.8. Fechamento
2.9. Tratamento Térmico
2.10. Resfriamento
3. Desidratacdo de Frutos e Hortalicas
3.1. Infroducdo
3.2. Principios da Desidratacdo
3.2.1. Curva de Secagem
3.2.2. Tipos de Secagem
3.3. Equipamentos
3.3.1. Secadores com Ar quente
3.3.2. Secadores Solar
3.3.3. Secadores por Atomizacdo ou Spray




3.3.4. Liofilizacdo
3.3.5. Desidratacdo Osmébtica
3.4. Processos Produtivos de Frutos e Hortalicas Regionais Desidratados
4. Preservacdo de Frutos por AcUcar
4.1. Infroducdo
4.2. Caracteristicas da Matéria-Prima para Producdo de Doces
4.3. Descricdo das Etapas do Processamento
4.4. Etapas Especificas para Diferentes Produtos
4.4.1. Compota ou Doce em Calda
4.4.2. Doce em Pasta
4.4.3. Geleia
4.5. Aspectos de Qualidade dos Produtos Processados
4.6. Processos Produtivos de Doce em Calda, Doce em Pasta e Geleia de Frutos
Regionais
5. Processamento de Polpas, Sucos e Néctares de Frutas
5.1. Infroducdo
5.2. Polpa de Fruta
5.2.1. Processamento de Polpa de Fruta
5.2.2. Métodos de Preservacdo de Polpa de Fruta
5.3. Sucos e Néctares de Frutas
5.3.1. Processamento de Sucos e Néctares
5.3.2. Concentracdo de Sucos de Frutas
5.4. Processos Produtivos de Polpa, Sucos e Néctares de Frutos Regionais
6. Aproveitamento de Residuos na Industria de Frutos e Hortalicas
6.1. Infroducdo
6.2. Aproveitamento de Residuos do Processamento de Frutos Regionais
7. Qualidade de Produtos de Frutas
7.1. Infroducdo
7.2. Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ’s)
7.3. Andlises Quimicas e Fisico-quimicas em Produtos de Frutas

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes tedricas dos diversos tépicos;

Utilizacdo de notas de aulas e recursos dudio visuais;
Praticas em laboratério;

Visitas técnicas

AVALIACAO

Avadliacdes: escritas e prdticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios,
relatérios de prdticas e semindrios); participacdo nas discussdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAIA, G. A et al. Processamento de Frutas Tropicais: Nutricdo, Produtos e Confrole de
Qualidade. Ceard: Editora UFC, 2009.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. L. Processamento de Sucos de Frutas Tropicais. Ceard:
Editora UFC, 2007.

LOVATEL, J. L.; COSTANIZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de Frutas e Hortalicas. 1 ed. SGo
Paulo: EDUCS, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas: Fisiologia e Manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 2005.

OETTERER, M., REGITANO-D ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE BEBIDAS

Cédigo: UTA17
Carga Hordria: 80h
NUmero de Créditos: 4
Cédigo pré-requisito: UTAO5
Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Legislacdo. Bebidas Alcodlicas: Licores, Aguardente e Cachaca, Tiquira e outras bebidas de
mandioca. Bebidas ndo alcodlicas: dgua mineral, dgua de coco e cagjuina.

OBJETIVOS

Conhecer a classificacdo das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;

Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;
Entender as fransformagdes quimicas e biogquimicas que ocorrem durante o processamento
e maturacdo de certas bebidas.

PROGRAMA

1. Introducdo & Bebidas:
1.1.Conceito de Bebidas;
1.2.Matérias-primas;
1.3.Classificacdo segundo a legislacdo vigente
2. Licores:
2.1.Matérias-primas;
2.2.Processo de fabricacdo, equipamentos e instalacdes e embalagens;
2.3.Aula - Prdtica: Fabricacdo de Licores Artesanais;
2.4.Visita Técnica & uma Fabrica de Licores.
3. Aguardente e Cachaca:
3.1.Matérias-primas;
3.2.Padrées de Qualidade;
3.3.Processo de fabricacdo, padronizacdo, equipamentos, instalagcdes e embalagens.
3.4.Aula - Prdtica: Fabricacdo da Cachaca;
3.5.Visita Técnica & um Alambique.

4. Tiguira e outras bebidas de mandioca:




4.1.Histérico das bebidas & base de mandioca;
4.2.Matéria-prima;
4.3. Processamento da Tiquira;
4.4.Controle de Qualidade
4.5.Aula - Prdtica: Fabricacdo da Tiquira;
5. Agua Mineral:
5.1.Legislacdo;
5.2.Concessdo da Lavra de dgua mineral;
5.3.Qualidade da dgua mineral;
5.4.Processamento da dgua mineral;
5.5.Embalagens;
5.6.Andlise Sensorial.
5.7.Visita Técnica a uma Fabrica de Agua Minerall.
6. Agua de Coco:
6.1.Legislacdo e Composicdo;
6.2.Matéria-prima;
6.3.Processo de industrializacdo;
6.4.Residuos do processamento da dgua de coco verde.
6.5.Aula - Prdttica: Industrializacdo da dgua de coco;
6.6.Visita Técnica a uma Fabrica Agua de Coco Industrializada.
7. Cajuina:
7.1.Matéria-prima;
7.2.Processamento, defeitos da cajuina, equipamentos e instalacdes, embalagens;
7.3.Aula - Prdtica: Fabricacdo de Cajuinag;

7.4.Visita Técnica a uma Unidade Processadora de Cajuina.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retropojetor, projetor
multimidia, aulas prdticas de processamento e visitas técnicas a industrias.

AVALIACAO

A avdliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as




afividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacoes escritas e/ou prdticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENTURINI F; GASTONI , Waldemar. Tecnologia de Bebidas. SGo Paulo: Edgar Blucher, 2005.
VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. Bebidas Alcodlicas. v 1. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010.
VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. Bebidas Ndo-Alcodlicas. v. 2. Sdo Paulo: Edgar Blucher ,
2010.

VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. IndUstria de Bebidas. SGo Paulo: Edgar Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, José Carlos. Legislagdo de Alimentos e Bebidas. 1 ed, Minas Gerais: Editora UFV,
2009.

BORZANI, Walter. Biotecnologia Industrial: fundamentos. SGo Paulo: Edgar Blucher, 2001.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA PRODUGCAO ORGANICA

Cédigo: UTA18
Carga Hordria: 20h
NUmero de Créditos: 1

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Panorama da agricultura orgénica. Principais aspectos do sistema orgdnico de producdo de
aves e ovos, frutas, café, leite, carne. Comparacdo entre a qualidade do alimento orgénico
e convencional. Processamento de alimentos orgdnicos.

OBIJETIVOS

Possibilitar que o estudante conheca o fundamento da agricultura orgénica e compreenda
os principais aspectos do sistema orgdnico de producdo de aves, ovos, frutas, café, leite e
carne, bem como, o processamento dos mesmos.

PROGRAMA

1. Panorama da Agricultura Orgdnica:
1.1.0rigem da Agricultura Orgdnica;
1.2.Sustentabilidade da Agricultura Orgénica;
1.3.Producdo de Alimentos Org&nicos no Mundo;
1.4.Mercado de Produtos Orgénicos;
1.5.Legislacdo;
1.6.Aspectos Gerais sobre os procedimentos de Certificacdo de Produtos Orgdnicos.
2. Principais Aspectos do Sistema Orgdnico de Producdo de:
2.1.Aves e Ovos;
2.2.Frutas;
2.3.Café;
2.4.Leite;
2.5.Carne.
3. Comparacdo entre a Qualidade do Alimento Orgdnico e a do Convencional:
3.1.Qualidade Agronémica;

3.2.Qualidade Nutricional;




3.3.Qualidade Organoléptica;
3.4.Qualidade Sanitdria;
3.5.Qualidade Ambiental e Biodiversidade;
3.6.Transgénicos;
3.7.Qualidade e Regulamentacdo.
4. Processamento de Alimentos Orgdnicos:
4.1.Aditivos permitidos em alimentos orgdnicos;
4.2.Requisitos para inspecdo em uma unidade de processamento;

4.3.Técnicas de processamento: congelamento, desidratacdo, tratamento térmico,
embalagem e rotulagem;

4.4.Higieniza¢cdo;

4.5.Armazenagem e Transporte;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retropojetor, projetor
multimidia e aulas prdticas e visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as
atfividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacoes escritas e/ou prdticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

STRINGHETA, P. C., MUNIZ, J. N. Alimentos Orgdnicos. Vigosa: UFV, 2003.

PENTEADO, S. R. Manual Prdatico de Agricultura Orgdnica. 3 ed. Belo Horizonte: Editora Via
Orgdnica, 2010.

PENTEADO, S. R. Cultivo ecolégico de hortalicas - como produzir hortalicas sem veneno. Belo
Horizont: Editora Via Orgénica, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PENTEADO, S. R. Certificagdo Agricola - como obter o selo ambiental e orgdnico. Belo
Horizonte: Editora Via Orgdnica, 2010.

PENTEADO, S. R. Criagdo animal orgdnica - regulamentos e normas da producdo orgdnica.
Belo Horizonte: Editora Via Orgdnica, 2010.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DAS ABELHAS

Cédigo: UTA19
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Introducd@o a Apicultura. Estudo das abelhas. Localizacdo do apidrio e fontes de néctar.
Processamento dos produtos das abelhas. Constituintes e caracteristicas do mel. Acdo
apicola/meliponicola. Polinizacdo.

OBIJETIVO

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, apicultura e meliponicultura, visando fornecer
ao Técnico em Alimentos, parémetros sobre as abelhas e o processamento de seus produtos,
de tal forma que os mesmos possam inferir decisivamente em situacdes que normalmente
ocorrem no dmbito profissional.

PROGRAMA

1. Introducdo a Apicultura:
1.1.Definicdo e Histdrico;

1.2. Importancia da Apicultura do Ceard;
1.3.Producdo Nacional de Produtos Apicolas.

2. Estudo das Abelhas:
2.1.Anatomofisiologia da abelha;
2.2.0rganizacdo da colméia;
2.3.Acdo de Feromonas.

3. Localizacdo do Apidrio e Fontes de Néctar:
3.1.Localizacdo do Apidrio/Melipondrio - Pasto Apicola/meliponicola;
3.2.Flora Apicola/meliponicola;
3.3.Processo de Integracdo com a Propriedade Agricola.

4. Processamento dos Produtos das Abelhas
4.1.Equipamentos de Protecdo Individual;

4.2 .Materiais e Equipamentos de Manejo;

4.3.Colméias: histérico e evolucdo;




4.4.Beneficiamento do Mel;
4.5.Producdo de Geléia Real, Propolis e Cera, Criagcdo de Rainhas;
5. Constituintes e caracteristicas do Mel:
5.1.Formas e Composicdo do Mel;
5.2.Aromas e Sabores e cor;
5.3.Enzimas do Mel;
5.4.0utras substancias do Mel;
5.5.Cristalizacdo.
6. Acdo apicola/meliponicola:
6.1.Manejo Anual do Apidrio/Melipondrio;
6.2.Povoamento:
6.2.1.Métodos de Povoamento;
6.2.2.Tipos e uso de iscas;
6.3.Preparacdo e Manejo de Colméias;
7. Polinizacdo:
7.1.Vantagens da Poliniza¢do;
7.2.Processos Tecnoldgicos de Polinizacdo;

7.3.Coleta de Pdlen.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como refropojetor, projetor
multimidia e aulas de campo.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as
atfividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou prdticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ZOVARQO, Radamés. Cera de abelha - beneficiamento, producdo e utilizacdo. 1 ed. Caieiras-
SP: Edicdo do autor, 2007.

BARRETO, Lidia Maria Ruv Carelli e colaboradores. Produgdo de Pdlen no Brasil. Taubaté, SP:
Editora Cabral e Livraria Universitdria, 2006.

LIMA, Mendelson Guerreiro de. A Produgdo de Prépolis no Brasil. SGo Jodo da Boa Vista, SP:
Sdo Sebastido Editora e Grdfica Ltda., 2006.

WINSTON, Mark L. A Biologia da Abelha. Traducdo: Carlos A. Osowski. Porto Alegre: Editora
Magister Ltda, 2003.

CRANE, Eva. O livro do Mel. SGo Paulo: Editora Nobel, 2000.

HELMUTH, Wiese. Apicultura Novos Tempos. 2 ed. Guaiba: Agrolivros, 2005.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NOGUEIRA NETO Paulo. Vida e criagdo de abelhas indigenas sem ferrdo. Sdo Paulo, SP:
Editora Nogueirapis, 1997.

FREITAS, Breno Magalhdes; OLIVEIRA FILHO, José Hugo de. Criagcdo Racional de
Mamangavas, para polinizagdo em dreas agricolas. Fortaleza, CE: Banco do Nordeste, 2001.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E HORTALICAS

Cédigo: UTA20

Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2
Cédigo pré-requisito: UTAO9
Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Infroducdo a fisiologia e frutos e hortalicas. Crescimento e desenvolvimento de frutos e
hortalicas. Transformacdes metabdlicas no ciclo vital de frutos e hortalicas. Atividade
respiratéria em frutos. Efileno. Manuseio durante a colheita e pds-colheita. Maturidade e
atributos de qualidade.

OBIJETIVOS

Conhecer os aspectos bdsicos dos processos fisioldgicos e bioguimicos do desenvolvimento
de frutos e hortalicas;

Identificar técnicas e critérios utilizados na etapa de colheita de frutos e hortalicas;
Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitdrio, selecdo, classificacdo e
indutores de maturacdo;

Apresentar os principios bdsicos das técnicas de armazenamento de frutos e hortalicas;
Conhecer os indices de maturidade, os atributos de qualidade e os métodos utilizados para
avaliacdo da qualidade de frutos e hortalicas.

PROGRAMA

1. Fisiologia e Transformacdes Bioquimicas durante o Amadurecimento e Armazenamento de
Frutos e Hortalicas
1.1. Infroducdo
1.2. Crescimento e Desenvolvimento de Frutos
1.3. Etapas do Ciclo Vital dos Frutos
1.4. Transformacodes Bioquimicas durante o Amadurecimento e Armazenamento dos
Frutos
1.5. Atividade Respiratdria em Frutos
1.5.1. Padroes de Atividade Respiratéria
1.5.2. Fatores que Influenciam a Atividade Respiratéria
1.6. Efileno
1.6.1. Etileno e Amadurecimento
1.6.2. Biossintese do Etileno
1.6.3. Utilizacdo do Etileno em Pés-colheita
2. Manuseio Durante a Colheita e Pés-colheita de Frutos e Hortalicas
2.1. Infroducdo
2.2. Colheita
2.3. Operacdes no Galpdo de Preparo de Frutas e Hortalicas
2.4. Armazenamento
2.4.1. Armazenamento Refrigerado
2.4.1.1. Principio
2.4.1.2. Pré-Resfriamento
2.4.1.3. Sensibilidade ao Frio
2.2.2. Armazenamento com Modificacdo da Atmosfera
2.2.2.1. Atmosfera Controlada
2.2.2.2. Atmosfera Modificada




2.5. Transporte
3. Maturidade e Atributos de Qualidade
3.1. Infroducdo
3.2. Maturidade e indices de Maturidade
3.3. Qualidade e Afributos de Qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes tedricas dos diversos tépicos;

Utilizacdo de notas de aulas e recursos dudio visuais;
Praticas em laboratério;

Visitas técnicas

AVALIACAO

Avadliacdes: escritas e prdticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios,
relatérios de prdticas e semindrios); participacdo nas discussdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e Hortaligas: Fisiologia e Manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 2005.

MAIA, G. A et al. Processamento de Frutas Tropicais: Nutricdo, Produtos e Controle de
Qualidade. Ceard: Editora UFC, 2009.

VILAS BOAS, E. Aspectos fisioldgicos do desenvolvimento de frutos. In: Pés-colheita de frutos e
hortalicas - Manutencdo e Qualidade. Lavras: UFLA,1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: ARTMED, 2010.
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE PRODUTOS ACUCARADOS

Cédigo: UTA21
Carga Hordria: 40h
NUmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S3
Nivel: Técnico
EMENTA

Obtencdo do acuUcar e seus derivados. Acucar mascavo, melado e rapadura.

OBJETIVOS

Compreender as tecnologias de fabricacdo de acucar cristal, acucar mascavo, rapadura,
frutas cristalizadas;

Conhecer as principais matérias-primas utilizadas na fabricacdo de produtos com acucar;
Conhecer as andlises laboratoriais aplicadas em produtos com acgucar;

Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

Identificar e selecionar equipamentos para fabricacdo de produtos com acuicar.

PROGRAMA

1. Acucar:

1.1. Definicdo;

1.2. Historia;

1.3. Matéria- prima (cana de acucar);

1.4. Tecnologia de Fabricacdo do acucar cristal;
1.5. Principais equipamentos utilizados na fabricacdo de acucar e derivados;
1.6. Controle de Qualidade

2. Acucar mascavo:

2.1. Processamento;

2.2. Rendimento.

3. Melado e Rapadura:

3.1. Processamento;

3.2. Rendimento.

3.3. Legislacdo;

4. Andlises Laboratoriais;

5. Visitas Técnicas.




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retropojetor, projetor
multimidia e aulas de laboratdrio.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTUCCI, E. T. Tecnologia do agUcar de cana. Campinas: FTPT, 1983.
NASCIMENTO, T. C. F. Fabricagdo de rapadura e batida. Fortaleza: NUTEC, 1996.
SOARES, M. A P. Fabricagdo de rapadura. Fortaleza: NUTEC. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VICENTE, A. M: CEZANO, I; VICENTE, J. M. Manual de indUstrias dos alimentos. 1996.
CAMARGO; J. M. F. Manual de Apicultura. SGo Paulo: Ceres, 1972.

FERNANDES, H. AgUcar e dlcool, ontem e hoje. Rio de Janeiro, 1971.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica




é. CORPO DOCENTE

Agamenon Carneiro da Silva

CPF: 117.888.443-00

Titulagdo Maxima: Especializacdo

Regime de Trabalho: Dedicag¢do Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Carlos Eliardo Barros Cavalcante

CPF: 977.098.833-20

Titulagdo Maxima: Mestrado

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

Disciplinas ministradas: Quimica, Bromatologia, Introducdo a Andlise
Sensorial, Beneficiaomento e Processamento de Frutos e Hortalicas e
Fisiologia P&s-Colheita e Armazenamento de Frutos e Hortalicas.

Erika Taciana Santana Ribeiro

CPF: 865.680.943.15

Titulagdo Maxima: Mestrado

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

Disciplinas ministradas: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Higienizacdo
e Sistemas da Qualidade na Seguranca dos Alimentos; Beneficiamento
e Processamento de Produtos de Origem Animal.

Mirla Dayanny Pinto Farias

CPF: 968.956.243-68

Titulagdo Maxima: Especializacdo

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

Disciplinas ministradas: Infroducdo 4 Microbiologia de Alimentos;
Processamento de Bebidas; Fundamentos da Producdo Orgdanica.

7. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDOR CARGO FORMACAO




Camila Rios Linhares Assistente em Administracdo
Administracdo

Lucilene Rocha de Assistente em Administracdo
Oliveira Administracdo

8. INFRA-ESTRUTURA
8.1. BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFCE - Campus Avancado de Ubajara funciona
nos trés periodos do dia. O hordrio de funcionamento é das 7h as 21h45,
fechando para o hordrio de almogo de 12h as 14h, de segunda a sexto-
feira.

Aos usudrios vinculados ao Campus e cadastrados na Biblioteca é
concedido o empréstimo domiciliar de livros, exceto obras de
referéncia, periddicos, publicacdes indicadas para reserva e outras
publicacdes conforme recomendacdo do setor. As formas de
empréstimo sdo estabelecidas no regulamento de seu funcionamento.
A biblioteca dispde também de uma drea para estudos coletivos para
alunos e professores.

Com relacdo ao acervo, a Biblioteca ird possuir titulos de livros e
exemplares, titulos de periddicos e titulos de videos (DVD e CD). Todo
acervo serd catalogado em meios informatizados.

E interesse da Instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com
as necessidades e prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

8.2. INFRA-ESTRUTURA FIiSICA E RECURSOS MATERIAIS

8.2.1. Distribuicdo do Espaco Fisico Existente e/ou em Reforma para o
Curso em Questao

DEPENDENCIAS QUANT. m?2

Sala de Direcdo 1 19,60

Sala  Vocacional (Direcdo de  Ensino,

Coordenacdo do Curso, Registros Escolares) ] 76,30
Sanitdrio da Sala Vocacional (feminino, 3 12.10
masculino e deficientes)

Salas de Aula para o Curso 3 50,00
Salas de Aula para o Curso 2 31,30

Sala dos Professores 1 31,30




Sanitdrio Coletivo (Area 1) 2 6,35
Sanitdrio Coletivo(Area 2) 2 9,40
Sanitdrio para Deficientes (Area 02) 1 2,70
Copa 1 12,70
Area de Convivéncia 1 51,50
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 1 155,00
Sala de video conferéncia 1 59,10
Auditério 1 200,00

8.2.2. Outros Recursos Materiais

Serdo adquiridos recursos de apoio as atividades académicas. Os
materiais a serem adquiridos seguem listados abaixo:

ITEM QUANT.
Televisores 2
Retroprojetores 6
Data Show 9
Quadro Branco 5
Monitor 34" para Video Conferéncia 2
Projetor Desktop 2
Projetor de Multimidia 2
Aparelho de DVD 2
Cdamera Fotografica Digital 3

8.3. INFRA-ESTRUTURA DE LABORATORIOS

8.3.1. Laboratodrios Basicos



Serdo adquiridos recursos de apoio as atividades académicas. Os

materiais, equipamentos e utensilios a serem adquiridos seguem listados

abaixo:
Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por estagao m2 por aluno
01 LAB. INFORMATICA 50,00 0,5 S m?2

Descrigcao (Software Instalado, e/ou outros dados)

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

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
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 tensdo

8.3.2. Laboratérios Especificos & Area do Curso

Os laboratérios est@do sendo equipados com equipamentos,

vidrarias e outros utensilios necessdrios as atividades académicas.

A lista de equipamentos a serem adquiridos segue abaixo:

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por estagao m2 por aluno
Laboratério de Quimica e Andlise de 52,70 26,35 3,51
Alimentos

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

Instalagdes para aulas praticas das disciplinas de Quimica, Bromatologia e outras Disciplinas
quando se fizer necessdrio

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
03 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 08KG
01 LIQUIDIFICADOR COM COPO PLASTICO MR. ARNO MOD. WWB3 03VEL. SN PF
01 ESTABILIZADOR DE TENSAO MR. COMPACT BMI MOD. 1.0-CP030021E 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

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/BRACO 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 9202595

01 CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 203091

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

01 CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313.21 SN 9203092

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

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. VT46025 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. RWI0R 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 833846025

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

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 PYC COM 03 PRATELEIRAS COR MARROM

02 ESTANTE EM PYC 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 (m2) m2 por estagdo m2 por aluno

Laboratério de Microbiologia de Alimentos 52,70 26,35 3,51

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

Instalacdes para aulas prdticas das disciplinas de Biologia, Microbiologia de Alimentos e outras
Disciplinas quando se fizer necessdrio

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
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 /:SPAIBELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL MR. GERHARDT MOD. KI9/16 SN
15
01 APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008 SN 106120981
01 APARELHO DE DESTILACAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST VAP20 SN VAP001394
o1 /:SQEECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT MOD. 173200 EV6 A11/16 SN
1821
02 AQ%UECEDOR 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
02 BANCADA DE SEGURANCA, SLEE, BIOHAZARD MOD. VLF/S436 SN 992014
01 BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. Wé 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. UMT100 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. CP400 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 ESTERILIZACAQO 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

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m2 por estagao m2 por aluno

Area de Processamento de Alimentos 52,70 26,35 3,51

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

Instalacdes para aulas praticas das disciplinas de Tecnologia, Beneficiamento e Processamento de
Alimentos. Area comum munida de equipamento necessdrio para as disciplinas que envolvam
processamento de alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

04 BALANCA ELETRONICA 15,0 KG - DIVISAO DE2 G

02 BALANCA SEMI-ANALITICA

01 BATEDEIRA INDUSTRIAL

06 BATEDEIRA PLANETARIA PROFISSIONAL EM FERRO

02 COMPRESSOR DE AR

01 CONCENTRADOR A VACUO

01 CONTENTOR ISOTERMICO

01 DESCASCADOR ABRASIVO DE TUBERCULOS

01 DESIDRATADOR A GAS

01 DESPOLPADEIRA

01 DOSADORA GRAVIMETRICA MICRO-PROCESSADA
01 ESTUFA DE SECAGEM

01 HOMOGENEIZADOR

02 INCUBADORA TIPO BOD

01 IOGURTEIRA

02 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

02 FORNO DE MICROONDAS EM INOX 30L

01 MINI-CAMARA DE CONGELAMENTO
01 MULTI-PROCESSADOR DE ALIMENTOS
01 PASTEURIZADOR DE PLACAS

01 POTENCIOMETRO

01 RECRAVADEIRA

01 REFRATOMETRO

03 REFRIGERADOR

01 SELADORA A VACUO

01 SELADORA DE BARRAS AQUECIDAS

01 SISTEMA DE ENVASE ASSEPTICO

01 SISTEMA DE GERACAO DE AGUA GELADA

01 TACHO SIMPLES E BASCULANTE ENCAMISADOS

01 TANQUE DE FABRICACAO DE QUEIJO

01 TANQUE DE RECEPCAO DE MATERIA-PRIMA

01 VACUOMETRO

01 MASSEIRA SEMIRAPIDA - 15KG

01 ULTRA CONGELADOR 5 TELAS

01 ARMARIO ESQUELETO

01 ARMARIOS DE FERMENTACAO DE INOX COM 20 ASSADEIRAS - MASSAS DOCES E
CROCANTES

01 CHAPA PARA LANCHES

04 MESA DE PROCESSAMENTO EM ACO INOX




01

FRITEIRO A GAS

01 MODELADORA REVERSIVEL

01 FORNO ELETRICO MODULAR COM TRES CAMARAS
02 FOGAQ INDUSTRIAL 4 BOCAS

01 PRODUTORA DE PICOLES COM EXTRATOR E ALINHADOR 22 FUROS
01 DESENFORMADORA PARA PICOLES

01 PASTEURIZADORA E MATURADORA DE SORVETES
01 PRODUTORA DE SORVETES

01 DERRETEDEIRA DE CHOCOLATE COM 1 CUBA - ATE 07 KG
01 FREEZER HORIZONTAL — CONGELADOS: - 16° A - 20°C OU RESFRIADOS DE +1° A + 7°C
01 MOEDOR DE CARNE

01 EMBUTIDEIRA

01 CUTTER

02 CARRINHO DE TRANSPORTE INOX COM RODINHAS
04 LUVAS

01 ARMARIOS TERMICOS

06 ROLO PARA MASSA DE PVC

06 PLACAS DE CORTE

06 BOLW INOX 1000ML

06 BOLW INOX 3000ML

10 COLHERES DE POLICARBONATO

10 ESPATULA ANGULADA

10 ESPATULA BICO DE PATO

10 ESPATULA RASPADEIRA

10 ESPATULA RETA

10 ESPATULA DE SILICONE (PAO DURO) COM CABO INOX
04 TERMOMETRO DIGITAL

04 CONCHAS PARA MOLHOS EM INOX

04 TESOURA CULINARIA

06 LIXEIRA RET C/ PEDAL 25 LTS BRANCO

06 SABONETEIRA MINI BRANCA AC 84000

05 PANELAS INOX FUNDO TRIPLO 1000 ML

05 PANELAS INOX FUNDO TRIPLO 3500 ML

05 PANELAS INOX FUNDO TRIPLO 5000 ML

10 FACAS DE CORTE EM INOX P, ME G

20 PRATOS DE LOUCA

06 PENEIRA EM INOX

06 FOUET DE METAL TAMANHO MEDIO

02 TERMOMETRO A LASER

10 PALLETTS DE PVC

06 TOALHEIRO

04 CAIXA PLASTICA
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ANEXOS

1. SISTEMA DE AVALIACAO

TITULO | - DA ORGANIZACAO DIDATICA

CAPITULO Ill - DA AVALIACAO E RECUPERACAO DA APRENDIZAGEM E DA
PROMOCAO

Art. 9° - A avaliacdo da aprendizagem serd continua, sistemdatica e
cumulativa, tendo o objetivo de promover os discentes para a
progressdo de seus estudos.

Art. 10 — Na avaliacdo, predominardo os aspectos qualitativos sobre os
quantitativos, presentes tanto no dominio cognitivo, como no
desenvolvimento de hdbitos e atitudes.

Paragrafo Unico - O processo de avaliacdo serd orientado pelos
objetivos, definidos nos planos de cursos.

Art. 11 - As técnicas de avaliacdo da aprendizagem deverdo ser
formuladas de modo a levar o discente ao hdbito da pesquisa, &
reflexdo, & criatividade e estimulem a capacidade de
autodesenvolvimento.

Art. 12 - A avaliagcdo da aprendizagem readlizar-se-4 mediante
verificacoes, consistindo em provas, trabalhos em sala de aula e/ou em
domicilio, projetos orientados, experimentacdes prdticas, entrevistas ou



outros instrumentos, considerando uma avaliagdo progressiva ao longo
do semestre/ano.

Art. 13 — O discente que faltar a qualquer avaliacdo, em 1° chamada,
poderd requerer a 2¢° chamada correspondente, no prazo de 48 horas,
apds a avaliacdo a que esteve ausente, devendo o requerimento ser
acompanhado de um dos documentos justificativos abaixo
especificados:

a) atestado fornecido ou visado pelo médico do IFCE;

b) declaracdo de corporacdo militar comprovando que, no hordrio da
realizacdo da 1 chamada, estava em servico;

c) declaracdo de firma ou reparticdo, comprovando que o aluno
estava em servico;

d) outro documento, avaliado pela Diretoria de Ensino.

Art. 14 - O discente que discordar do resultado obfido em qualquer
verificacdo de aprendizagem poderd requerer revisdo de prova no
prazo de 48 horas, apds a comunicagcdo do resultado.

Paragrafo Unico - A revisdo serd feita pelo docente da disciplina, em
conjunto com a Coordenacéo do Curso/Area, ou por outro professor
desighado para tal fim, pela Geréncia de Area.

Art. 15 - Na média final do semestre/ano, haverd arredondamento da 2°
casa decimal, incidindo sobre a 19 quando o algarismo que ocupar a
casa dos centésimos for cinco ou maior que cinco; se a parte decimal
resultfar em 95 centésimos ou mais, o arredondamento incidird,
obviamente, sobre a parte inteira.

Art. 16 - O IFCE oferecerd, em seu planejamento pedagdgico,
oportunidades de recuperacdo para os discentes que ndo atingirem os
objetivos bdsicos de aprendizagem, estabelecidos de acordo com
cada nivel/modalidade de ensino.

Art. 17 - Para efeito de promocdo, o discente serd avaliado quanto ao
rendimento escolar e a assiduidade.

Art. 18 - O aluno que apresentar rendimento académico de acordo
com a média estabelecida para o seu nivel de ensino, deverd
demonstrar, ainda, para aprovacdo, o percentual fixado para a
assiduidade.

§1° Em caso de faltas por motivo justo, o aluno deverd apresentar, no
prazo de 72 horas, documentacdo que justifique a auséncia, como:

a) atestado fornecido ou visado pelo médico do IFCE;

b) declaracdo de corporacdo militar comprovando o motivo da
auséncia;

c) declaracd@o de firma ou reparticdo, comprovando que o aluno
estava a servico;

d) outro documento, avaliado pela Diretoria de Ensino.

§2° As faltas justificadas ndo serdo abonadas, mas garantirdo ao aluno
a realizacdo de trabalhos ocorridos no periodo da auséncia.

Art. 19 - Ao longo do semestre/ano, o docente deverd fazer o registro
das notas e das presencas ou auséncias do aluno no didrio de classe e,
apds o envio a Coordenadoria de Controle Académico, qualquer



alteracdo sé poderd ser realizada no semestre/ano corrente ou até 15
dias do semestre/ano subsequente, com autorizacdo da Diretoria de
Ensino e mediante comprovacado.

SECAO |
DA AVALIACAO NO ENSINO TECNICO SEMESTRAL

Art. 46 A sistemdtica de avaliagcdo se desenvolverd em duas etapas.

§1° Em cada etapa, serd computada a média obtida pelo discente,
quando da avaliagcdo dos conhecimentos construidos.

§2° Independentemente do nUmero de aulas semanais, o docente
deverd aplicar, no minimo, duas avaliagdes por etapa.

§3° A nota semestral serd a média ponderada das avaliacdes parciais,
estando a aprovacdo do discente condicionada ao alcance da média
minima 6,0.

Art. 47 Na média final de cada etapa e periodo letivo, haverd apenas
uma casa decimal; a nota das avaliagcdes parciais poderd ter até duas
casas decimais.

Art. 48 Fard avaliacdo final o aluno que obtiver média inferior a 6,0 e
maior ou igual a 3,0.

§1° A prova final deverd ser aplicada no minimo 03 (trés) dias apds a
divulgacdo do resultado da média semestral.

§2° A média final serd obtida pela soma da média semestral com a nota
da avaliacdo final, dividida por 02 (dois); a aprovacdo do discente se
dard quando o resultado alcancado for igual ou superior a 5,0.

§3° A avaliacdo final deverd contemplar todo o conteudo trabalhado
no periodo letivo.

§4° O rendimento académico serd mensurado por meio da aplicacdo
da féormula a seguir:

TECNICO
Xs= 2X X1 +3xX,26,0
5

Xe=Xs+AF25,0



2
LEGENDA
Xs = média semestral
X1 = média da primeira etapa
X2 = média da segunda etapa
AP = Avaliagcdo Parcial
X F =média final
2. DOCUMENTOS DO ESTAGIO

Lein°® 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. To Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de ftrabalho, que visa & preparacdo para o trabalho
produtivo de educandos que estejaom freqUentando o ensino regular
em instituicdes de educacdo superior, de educacdo profissional, de
ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacdo de jovens e
adultos.

§ 1o O estagio faz parte do projeto pedagdgico do curso, além de
integrar o itinerdrio formativo do educando.

§ 20 O estdgio visa ao aprendizado de competéncias préprias da
atividade profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o
desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho.
Art. 20 O estdgio poderd ser obrigatério ou ndo-obrigatdrio, conforme
determinacdo das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e drea
de ensino e do projeto pedagdgico do curso.

§ 10 Estagio obrigatdrio € aquele definido como tal no projeto do curso,
cuja carga hordria é requisito para aprovacdo e obtencdo de diploma.
§ 2° Estagio ndo-obrigatério € aquele desenvolvido como atividade
opcional, acrescida a carga hordria regular e obrigatdria.

§ 30 As atfividades de extensdo, de monitorias e de iniciacdo cientifica
na educacdo superior, desenvolvidas pelo estudante, somente poderdo
ser equiparadas ao estdgio em caso de previsGo no projeto
pedagdgico do curso.

Art. 30 O estagio, tanto na hipdtese do § 1° do art. 2° desta Lei quanto
na prevista no § 2° do mesmo dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio
de qualqguer natureza, observados os seguintes requisitos:

| — matricula e freqUéncia regular do educando em curso de educacdo
superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da educacdo
especial e nos anos finais do ensino fundamental, na modalidade
profissional da educacdo de jovens e adultos e atestados pela
instituicGo de ensino;



Il — celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte
concedente do estdgio e a instituicdo de ensino;

Il - compatibiidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e
aquelas previstas no termo de compromisso.

§ 1° O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, deverd ter
acompanhamento efetivo pelo professor orientador da instituicdo de
ensino e por supervisor da parte concedente, comprovado por vistos
nos relatdrios referidos no inciso IV do caput do art. 7o desta Lei e por
mencdo de aprovacado final.

§ 20 O descumprimento de qualquer dos incisos deste arfigo ou de
qualquer obrigacdo contida no termo de compromisso caracteriza
vinculo de emprego do educando com a parte concedente do estdgio
para todos os fins da legislacdo trabalhista e previdencidria.

Art. 4o A realizacdo de estdgios, nos termos desta Lei, aplica-se aos
estudantes estrangeiros regularmente matriculados em cursos superiores
no Pais, autorizados ou reconhecidos, observado o prazo do visto
tempordrio de estudante, na forma da legislagcdo aplicdvel.

Art. 5° As instituicoes de ensino e as partes cedentes de estdgio podem,
a seu critério, recorrer a servicos de agentes de infegracdo publicos e
privados, mediante condicdes acordadas em instrumento juridico
apropriado, devendo ser observada, no caso de contratacdo com
recursos publicos, a legislacdo que estabelece as normas gerais de
licitacdo.

§ 1° Cabe aos agentes de infegracdo, como auxiliares no processo de
aperfeicoamento do instituto do estdgio:

| — identificar oportunidades de estagio;

Il — ajustar suas condi¢cdes de realizacdo;

Il - fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negociacdo de seguros contra acidentes pessoaqis;

V — cadastrar os estudantes.

§ 2° E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de
remuneracdo pelos servicos referidos nos incisos deste artigo.

§ 3° Os agentes de integracdo serdo responsabilizados civimente se
indicarem estagidrios para a realizacdo de atividades ndo compativeis
com a programac¢do curricular estabelecida para cada curso, assim
como estagidrios matriculados em cursos ou instituicoes para as quais
ndo hd previsdo de estdgio curricular.

Art. 6° O local de estdgio pode ser selecionado a partir de cadastro de
partes cedentes, organizado pelas instituicbes de ensino ou pelos
agentes de integracdo.

CAPITULO Il DA INSTITUICAO DE ENSINO

Art. 7° SGo obrigagcdes das instituicoes de ensino, em relacdo aos
estdgios 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 adequacdo do estdgio a proposta pedagdgica do curso,
d etapa e modalidade da formacdo escolar do estudante e ao hordrio
e calenddrio escolar;

Il — avaliar as instalacdes da parte concedente do estdgio e sua
adequacdo a formacgdo cultural e profissional do educando;

Il = indicar professor orientador, da drea a ser desenvolvida no estagio,
como responsavel pelo acompanhamento e avaliagcdo das atividades
do estagidrio;

IV - exigir do educando a apresentacdo periddica, em prazo ndo
superior a é (seis) meses, de relatério das atividades;

V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, recrientando o
estagidrio para outro local em caso de descumprimento de suas
normas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos
estdgios de seus educandos;

VIl = comunicar & parte concedente do estdgio, no inicio do periodo
letivo, as datas de realizacdo de avaliacdes escolares ou académicas.
Pardgrafo Unico. O plano de atividades do estagidrio, elaborado em
acordo das 3 (frés) partes a que se refere o inciso Il do caput do art. 30
desta Lei, serd incorporado ao termo de compromisso por meio de
aditivos d medida que for avaliado, progressivamente, o desempenho
do estudante.

Art. 8° E facultado &s instituicdes de ensino celebrar com entes pUblicos
e privados convénio de concessdo de estdgio, nos quais se explicitem o
processo educativo compreendido nas atividades programadas para
seus educandos e as condicdes de que tratam os arts. 6° a 14 desta Lei.
Pardgrafo Unico. A celebracdo de convénio de concessdo de estdgio
entre a instituicGo de ensino e a parte concedente ndo dispensa a
celebracdo do termo de compromisso de que trata o inciso Il do caput
do art. 3° desta Lei.

CAPITULO Ill DA PARTE CONCEDENTE

Art. 9° As pessoas juridicas de direito privado e os oérgdos da
administracdo publica direta, autdrquica 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 fiscalizagcdo profissional,
podem oferecer estdgio, observadas as seguintes obrigacoes:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o
educando, zelando por seu cumprimento;

I — ofertar instalacdes que tenham condicdes de proporcionar Ao
educando atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

Il — indicar funciondrio de seu quadro de pessoal, com formacdo ou
experiéncia profissional na drea de conhecimento desenvolvida no
curso do estagidrio, para orientar e supervisionar até 10 (dez) estagidrios
simultaneamente;



IV — contratar em favor do estagidrio seguro contra acidentes pessoais,
cuja apdlice seja compativel com valores de mercado, conforme fique
estabelecido no termo de compromisso;

V - por ocasido do desligamento do estagidrio, entregar termo de
realizacdo do estdgio com indicagdo resumida das atividades
desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho;

VI - manter a disposicdo da fiscalizagcdo documentos que comprovem
arelacdo de estdgio;

VIl - enviar d instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis)
meses, relatério de atividades, com vista obrigatéria ao estagidrio.
Pardgrafo Unico. No caso de estdgio obrigatdrio, a responsabilidade
pela confratacdo do seguro de que frata o inciso IV do caput deste
artigo poderd, alternativamente, ser assumida pela instituicdo de ensino.

CAPITULO IV DO ESTAGIARIO

Art. 10. A jornada de atividade em estagio serd definida de comum
acordo entre a instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno
estagidrio ou seu representante legal, devendo constar do termo de
compromisso ser compativel com as atividades escolares e ndo
ultrapassar:

| — 4 (quatro) horas didrias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de
estudantes de educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional de educacdo de jovens e
adultos;

Il — 6 (seis) horas didrias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de
estudantes do ensino superior, da educacdo profissional de nivel médio
e do ensino médio regular.

§ 1° O estagio relativo a cursos que alternam teoria e prdtica, nos
periodos em que ndo estdo programadas aulas presenciais, poderd ter
jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, desde que isso esteja
previsto no projeto pedagdgico do curso e da instituicdo de ensino.

§ 2° Se a instituicdo de ensino adotar verificacdoes de aprendizagem
periddicas ou finais, nos periodos de avaliagcdo, a carga hordria do
estdgio serd reduzida pelo menos d metade, segundo estipulado no
termo de compromisso, para garantr o bom desempenho do
estudante.

Art. 11. A duracdo do estdgio, na mesma parte concedente, ndo
poderd exceder 2 (dois) anos, exceto quando se fratar de estagidrio
portador de deficiéncia.

Art. 12, O estagidrio poderd receber bolsa ou outra forma de
contraprestacdo que venha a ser acordada, sendo compulséria a sua
concessdo, bem como a do auxilio-tfransporte, na hipdtese de estagio
ndo obrigatdrio.

§ 1° A eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte,
alimentacdo e salde, entre outros, ndo caracteriza vinculo
empregaticio.



§ 2° Poderd o educando inscrever-se e contribuir como segurado
facultativo do Regime Geral de Previdéncia Social.

Art. 13. E assegurado ao estagidrio, sempre que o estdgio tenha
duracdo 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 frata este artigo deverd ser remunerado quando
o estagidrio receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo.

§ 2° Os dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de
maneira proporcional, nos casos de o estdgio ter duracdo inferior a 1
(um) ano.

Art. 14. Aplica-se ao estagidrio a legislacdo relacionada a saude e
seguranca no trabalho, sendo sua implementacdo de responsabilidade
da parte concedente do estdgio.

CAPITULO V DA FISCALIZACAO

Art. 15. A manutencdo de estagidrios em desconformidade com esta Lei
caracteriza vinculo de emprego do educando com a parte
concedente do estdgio para todos os fins da legislacdo trabalhista e
previdencidria.

§ 1° A instituicdo privada ou publica que reincidir na irregularidade de
que trata este artigo ficard impedida de receber estagidrios por 2 (dois)
anos, contados da data da decisdo definitiva do processo
administrativo correspondente.

§ 2° A penadlidade de que frata o § 1o deste artigo limita-se & filial ou
agéncia em que for cometida a irregularidade.

CAPITULO VI DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 16. O termo de compromisso deverd ser firmado pelo estagidrio 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. 5° desta Lei como
representante de qualquer das partes.

Art. 17. O nUmero mdaximo de estagidrios em relacdo ao quadro de
pessoal das enfidades concedentes de estdgio deverd atender as
seguintes proporgoes:

|-de 1 (um) a5 (cinco) empregados: 1 (um) estagidrio;

Il - de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagidrios;

- de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco)
estagidrios;

IV — acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento)
de estagidrios.

§ 1° Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o conjunto de
trabalhadores empregados existentes no estabelecimento do estagio.

§ 2° Na hipdtese de a parte concedente contar com vdarias filiais ou
estabelecimentos, os quantitativos previstos nos incisos deste artigo
serdo aplicados a cada um deles.



§ 3° Quando o cdlculo do percentual disposto no inciso IV do caput
deste artigo resultar em fragcdo, poderd ser arredondado para o nimero
inteiro imediatamente superior.
§ 4° Ndo se aplica o disposto no caput deste artigo aos estdgios de nivel
superior e de nivel médio profissional.
§ 5° Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual
de 10% (dez por cento) das vagas oferecidas pela parte concedente
do estdgio.
Art. 18. A prorrogacdo dos estdgios contratados antes do inicio da
vigéncia desta Lei apenas poderd ocorrer se aqgjustada das suas
disposicoes.
Art. 19. O art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho - CLIT,
aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 10 de maio de 1943, passa a
vigorar com as seguintes alteracoes:
PAM A28, e
§ 1° A validade do contrato de aprendizagem pressupdoe anota¢cdo na
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, matricula e freqUéncia do
aprendiz na escola, caso ndo haja concluido o ensino médio, e
inscricdo em programa de aprendizagem desenvolvido sob orientacdo
de entidade qualificada em formacdo técnico-profissional metddica.
§ 3° O contrato de aprendizagem ndo poderd ser estipulado por mais
de 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de aprendiz portador de
deficiéncia.
§ 7° Nas localidades onde ndo houver oferta de ensino médio para o
cumprimento do disposto no §1° deste artigo, a contratacdo do
aprendiz poderd ocorrer sem a frequencia a escola, desde que ele j&
tenha concluido o ensino fundamental.” (NR)
Art. 20. O art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, passa a
vigorar com a seguinte redacdo:
Art. 82. Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizagcdo de
estdgio em sua jurisdicdo, observada a lei federal sobre a matéria.

Pardgrafo Unico. (Revogado).” (NR)
Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacdo.
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 pardagrafo Unico do art. 82 da Lei no
9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida Proviséria no
2.164-41, de 24 de agosto de 2001.

Brasilia, 25 de setembro de 2008; 187° da Independéncia e 1200
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
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. . . INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

CEARA

Campus Sobral

FICHA DE MATRICULA NO ESTAGIO

/ DADOS

Nome:

DO ALUNO

Endereco:

Bairro: Telefone:

Cel.:

Cidade: CEP:

Estado:

E-mail: /

Curso: Periodo: N° de Matricula:

Data de Ingresso no estdgio: / /

PrevisGo de término: / /

\ DADOS DA ENTHDADE

/Nome da Entidade:
Endereco:

Bairro:

Cidade:
E-mail: /

Fone: Fax:
CEP

Representante Legal:

Supervisor de Estdgio na Entidade:

E-mail:

Telefone de contato do supervisor:
Ramo de atividade da Enfidade:

Setor de Estdgio:

Atividades a serem desenvolvidas:

PAN

GlO-

PROFESSOR ORIENTADOR DE ESTAGIO NO IFCE

Nome: i} ASS
NOME LEGIVEL

PROFESSOR

inatura:

ASSINATURA DO

ASSINATURA DO ALUNO:

EM: / /

Espaco Reservado a CC - (Estagio)
Em: / /[

Carimbo e Assinatura

Espaco Reservado a CES - (Estagio)
Em: / /[

Carimbo e Assinatura




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

GEARA
Campus Sobral

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

iil

Termo de Compromisso de Estdgio que entre si celebram a

concedente o
estagidrio aluno do curso de
, periodo , € o

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard -
Campus Avancado Ubdgjara, firmam o presente, obedecendo d&s
seguintes cldausulas:

PRIMEIRA - A atividades desenvolvidas devem ser compativeis
com a formacdo recebida no curso;

SEGUNDA - Caberd a Empresa:

e Oferecer ao estagidrio condicdo de desenvolvimento
vivencial, treinamento pratico e de relacionamento humano;

e Supervisionar o estagio;

e Proporcionar ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard - Campus Avancado Ubajara
condicdes para o aprimoramento e avaliacdo.

TERCEIRA — Caberd ao Estagidrio/Bolsista:

e Cumprir as atividades estabelecidas pela Empresa de
acordo com a cldusula primeira;

e Observar as normas internas da Empresa.

e Cumprir as instrucdes contidas no manual do estagidrio
elaborado pelo IFCE.

QUARTA - A carga hordria deverd ser cumprida entre 4 (quatro) e

6 (seis) horas didrias e méximo de 30 horas semanais.



QUINTA - Este termo de compromisso terd vigéncia de

/ / a / / , podendo ser rescindido a

qualquer tempo, unilateralmente, mediante comunicag¢cdo escrita,
independentemente  de pré-aviso, inexistindo  qualquer
indenizacdo e vinculo de emprego;

SEXTA - Quando o estdgio for ndo obrigatério, a Empresa
remunerard mensalmente o estagidrio através de uma bolsa

auxilio, no valor de R$ ( );

SETIMA - O Instituto Federal do Ceard - Campus Avancado
Ubajara, neste ato, oferece ao estagidrio seguro contra acidentes
pessoais, com cobertura limitada ao local e periodo de estdgio,

mediante apodlice n° , da companhia

’

OITAVA - Constituem motivos para cessacdo automdtica do
presente Termo de Compromisso:

e A conclusdo ou abandono do estdgio/bolsa ou
cancelamento de matricula;

e O ndo cumprimento das cldusulas estabelecidas neste
documento.
Estando de acordo com o que ficou acima expresso, vai o
presente instrumento assinado, em frés vias de igual teor, pelas

partes.

Ubajara, de de

Representante da Empresa Aluno Estagidrio/Bolsista Instituto Federal de Educacdo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceard
Campus Avangado Ubajara
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INSTITUTO FEDERAL DE

. . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

CEARA
Campus Sobral

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 AVANCADO UBAJARA, CNPJ n° 3500534700101, doravante
denominado INSTITUICAO DE ENSINO, com sede & Rua Luis Cunha, SN, Monte Castelo,

Ubagjara - 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/Av.
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 alteracdes introduzidas pelo
Decreto n® 89.467, de 21 de marco de 1984, da Lei n° 8.859, de 23 de marco de 1994,

celebram o presente convénio, mediante as cldusulas a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA — Do Objetivo

O presente convénio visa d execucdo do programa de Estdgio Orientado (supervisionado) que
propicie aos estudantes complementacdo do ensino e da aprendizagem pertinentes & drea de
formagdo profissional e desenvolvimento social, profissional e cultural.

CLAUSULA SEGUNDA - Da Selecdo

A selecdo dos estagidrios ficard a cargo da Empresa.

CLAUSULA TERCEIRA — Da Concesséo e Duracdo do Estéigio

A concessdo do estdgio serd efetivada mediante Termo de Compromisso com duracdo de até
01 (um) ano, em caso de estdgio obrigatdrio.

PARAGRAFO UNICO - O estagio ndo acarretard vinculo empregaticio, porém o estagidrio é

obrigado ao cumprimento das normas estabelecidas pela Empresa.

CLAUSULA QUARTA - Da Jorada de Trabalho

A Jorada de Trabalho serd de no méximo 30 (trinta) horas semanais, no mdaximo 6 horas didrias,
em hordrio estabelecido pela Empresa, compativel com as atividades discentes.

PARAGRAFO UNICO — Os casos ndo previstos nesta cldusula serdo resolvidos em acordo com a

Coordenadoria de Integracdo Escola-Empresa.

CLAUSULA QUINTA - Do Desligamento

Poderd a empresa, se lhe convier, desligar, em qualquer tempo, o estagidrio, devendo
comunicar imediatamente & Instituicdo de Ensino por escrito.



CLAUSULA SEXTA - Das Obrigacdes do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS AVACADO UBAJARA Designar orientador (supervisor) de
estdgio para fazer o acompanhamento do estagidrio, para atuar de forma integrada com o
supervisor de estdgio da empresa;

e Verificar a regularidade da situacdo escolar do estudante durante o processo selefivo,
inclusive o francamento total do curso e desigamento do INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA - CAMPUS AVANCADO UBAJARA

e Redlizar, em favor do estagidrio, seguro confra 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

e Designar o supervisor de estéigio para atuar de forma integrada junto ao INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS AVANCADO
UBAJARA Propiciar condicdes técnicas para que os estagidrios sejam supervisionados;

e Propiciar oportfunidade de complementacdo do ensino e da aprendizagem dos
estagidrios, mediante treinamento prdtico em situacdes recis de trabalho, relacionadas
d drea de formacdo, de acordo com as conveniéncias administrativas da Empresa;

e Efetuar controle de assiduidade e pontualidade do estagidrio;

e Proceder alavratura do tfermo de compromisso;

e Avdliar no final do estdgio, o desempenho do estagidrio.

CLAUSULA OITAVA - Duracdo e Rescisdo do Convénio

O prazo de duracdo deste convénio serd 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 notificacdo escrita, com antecedéncia minima de 30
(trinta) dics.

CLAUSULA NONA - Disposicdes Gerais

As partes praticardo, reciprocamente, os atos necessdrios & efetiva execucdo das presentes
disposicoes por intermédio dos seus representantes, sendo 0s casos omissos resolvidos
conjuntamente pelas partes envolvidas nesse convénio; ou o ndo-cumprimento pelas partes das
condicdes estabelecidas neste convénio ou seus termos aditivos, implicard 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.

Ubajara, de de

Representante da Empresa Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard - Campus Avancado
Ubajara



3. INGRESSO DE TRANSFERIDOS E GRADUADOS

TITULO Il - DO REGIME ESCOLAR

CAPITULO Il - DO INGRESSO E DA MATRICULA

Art. 47 - Aos diplomados nos cursos técnicos e de graduacdo serd
concedido ingresso mediante os critérios:

a) existéncia de vaga;

b) maior nUmero de disciplinas a serem aproveitadas no curso solicitado
c) entrevista par os cursos de Artes.

§ 1°- Ao requerimento deverdo acompanhar os seguintes documentos:
a) Historico escolar;

b) Diploma;

c) Programas das disciplinas cursadas, autenticados pela instituicdo de
origem;

d) Curriculo artistico/profissional (para os cursos na drea de Artes).

§ 2° O IFCE ndo receberd alunos oriundos de cursos sequencidais.

CAPITULO V - DA TRANSFERENCIA, APROVEITAMENTO, VALIDACAO DE
ESTUDO E DA MUDANCA DE CURSOS

Art. 62 - O CEFETCE receberd, para todos seus cursos, alunos oriundos
dos sistemas de ensino: federal, estadual, municipal e privado.

§ 1°- A aceitacdo de transferéncia dependera:

a) da existéncia de vaga no curso e o aluno tenha sido submetido a um
processo seletivo similar ao do IFCE;

b) da conclusG@o do primeiro semestre, no curso de origem;

c) de estar o requerente regularmente matriculado na instituicGo de
origem;

d) de aprovacdo em testes de aptiddo especifica na linguagem
pleiteada, em se tratando do curso de artes.

§ 2° - Nos cursos técnicos e de graduacdo, o pedido de fransferéncia sé
serd aceito para a mesma drea/habilitagcdo de origem.

§ 3° - As transferéncias ex officio se dardo sob a forma da Lei especifica.
Caso ndo seja ofertada a habilitagdo solicitada, a andlise do curriculo
indicard a habilitacdo afim.

§ 5° - Ao requerimento de fransferéncia deverdo acompanhar os
seguintes documentos:

a) Historico escolar;

b) Matriz curricular do curso;

c) Programas das disciplinas cursadas, autenticados pela instituicdo de
origem;

d) Declaracdo da instituicdo de origem de que o aluno estd
regularmente matriculado;

e) Curriculo artistico/profissional (na drea de Artes).

§ 6° Para o preenchimento das vagas existentes serd considerado o
maior nUmero de créditos obtidos nas disciplinas a serem aproveitadas
Nno curso pleiteado.

Art. 63 - Em qualquer situacdo, para o preenchimento de vagas serd
observada a seguinte ordem de prioridade de atendimento:



a) reabertura de matricula;

b) reingresso;

c) transferéncia;

d) enfrada como graduado/diplomado.



