SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CONSELHO SUPERIOR

RESOLUCAO N° 010, DE 04 DE MARCO DE 2016
(Alterada pela Resolugdo n° 082 de 13 de agosto de 2018)

Aprova a criagdo do curso de Tecnologia
em Agroindustria no campus de Ubajara.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA, no uso de
suas atribuicOes legais e estatutarias, considerando a deliberacdo do colegiado na 372

reunido, realizada nesta data,

RESOLVE

Art. 1° - Criar o curso de Tecnologia em Agroindustria, no campus de Ubajara,
considerando os documentos apresentados a este conselho, e autorizar a oferta de 70

vagas anuais, distribuidas em duas turmas.

Paragrafo Unico — O curso sera ofertado em turno integral, conforme definido no

Projeto Pedagodgico do Curso.

Art 2° - Alinterrupcdo da oferta e/ou a extin¢do do referido curso devera ser submetida
a este conselho para aprovagdo, com as devidas justificativas e a apresentacdo do

planejamento de realocacao de recursos humanos e de materiais vinculados ao curso.

Virgilio Augusto Sales Araripe
Presidente do Conselho Superior
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1 EQUIPE RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO PROJETO DO CURSO

Comisséo de Elaboracéao

Prof. Dra. Amanda Mazza Cruz de Oliveira

Dr. Antonio Evamir Cavalcante Sousa

Prof. MSc. Carlos Eliardo Barros Cavalcante

Prof. MSc. Maria Jacqueline do Nascimento Mendonca
Prof. MSc. Masu Capistrano Camurca Portela

Prof. Otilia Ménica Alves Borges Oliveira

Prof. MSc. Patricia Campos Mesquita

(Comissao de Elaboragdo do Projeto do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria do IFCE, Campus Ubajara, conforme Portaria n°® 10/GDG, 12 de
fevereiro de 2015)

Professores e Técnicos Administrativos Colaboradores
Prof. Agamenon Carneiro da Silva

Prof. Carlos Henrique Sales Martins

Prof. MSc. Erika Taciana Santana Ribeiro
Prof. MSc. José Eranildo Teles do Nascimento
Prof. José Rodrigues do Nascimento Neto
Prof. Marco Henrigque de Brito Mudo

Prof. MSc. Mirla Dayanny Pinto Farias

Prof. Renato da Cunha Gomes

Prof. Ulisses Costa de Vasconcelos

Prof. Wellington Viana de Sousa

Katiana Macedo Cavalcante de Paula

Cinthya Suely Miranda Saraiva de Carvalho
Fernanda Holanda Borges
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1.1 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

Seguindo as determinacfes da Comissdo Nacional de Avaliacdo da
Educacao Superior (CONAES), através da Resolucdo n° 01 de 17 de junho de
2010 que normatiza o Nucleo Docente Estruturante (NDE) e da outras
providéncias, foi criado os NDEs dos cursos superiores de tecnologia do
Campus Ubajara, 6rgao consultivo que responde diretamente pelo Projeto
Pedagogico do Curso, atuando na sua concepg¢ao, acompanhamento,

consolidacéo e continua atualizacao.

O Nucleo Docente Estruturante € nomeado pela Diretoria de Ensino do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia — Campus Ubajara, para
executar suas atribuicdes e atender a seus fins, tendo o coordenador do curso,
o professor Carlos Eliardo Barros Cavalcante conforme Portaria n° 56/DGD,

novembro de 2015, como seu presidente.

Os docentes que compdem o NDE sé&o contratados em regime de tempo
parcial ou integral com titulagdo académica de especialistas e mestres, e
formacdo académica na area de atuacdo do curso. Compdem o nucleo do

curso de Tecnologia em Agroindustria do IFCE/Campus Ubajara:

DOCENTE T|TULACAO REGIME DE
TRABALHO
Carlos Eliardo Barros Cavalcante Mestre Dedicacéo Exclusiva
Maria Jacqueline do N. Mendonca Mestre Dedicacdo Exclusiva
Doutora 40 horas

Masu Capistrano Camurca Portela

Otilia Mdnica Alves Borges Oliveira Especialista  Dedicacdo Exclusiva

Patricia Campos Mesquita Mestre Dedicacao Exclusiva
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2 INFORMAGCOES GERAIS

Denominacao

Curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria

Eixo Tecnoldgico

Producédo Alimenticia

Titulacdo Conferida

Tecndlogo em Agroindustria

Nivel

Graduacéao

Regime Escolar

Semestral (100 dias letivos)

Forma de Ingresso

SISU/ENEM

Requisito de Acesso

Conclusao do Ensino Médio

Modalidade Presencial
Numero de Vagas Anuais 70
Turno de Funcionamento Integral
Inicio do Curso 2016.1
Carga Horaria das Disciplinas 2400
Carga Horaria do Estagio 200
Carga Horaria de Atividades-académicos- 120
cientificos-culturais

Carga Horaria Total (Incluindo Estagio) 2620

Sistema de Carga Horaria

1 crédito = 20 horas relégio
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3 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
3.1 JUSTIFICATIVA

Atualmente no Brasil existem, segundo dados do INEP (2011), 19
cursos de graduacdo em Agroindustria, nas modalidades bacharelado e
tecnolégico. Dentre os cursos de Graduacdo em Agroindustria, existe a
predominéancia na oferta dos cursos de tecnologia em detrimento aos de
bacharelado. Somente 09 cursos de graduacdo em Agroindlstria estdo

situados na regido nordeste, inexistindo tal curso no estado do Ceara.

A Serra da lbiapaba, também conhecida como Serra Grande, € uma
regido atraente em riquezas naturais que ja foi habitada por diversas etnias
indigenas. Habitada inicialmente por indios tabajaras e tapuias, teve sua

natureza retratada em livros como Iracema de José de Alencatr.

A Regido da Ibiapaba é uma das microrregiées do Ceard pertencente a
mesorregido do Noroeste Cearense. Possui uma area total de 5.071,142 km? e
esta dividida em oito municipios: Carnaubal, Croata, Guaraciaba do Norte,
Ibiapina, S&o Benedito, Tiangua, Vicosa do Ceara e Ubajara. Localiza-se a
noroeste do Estado do Ceard, estando situada a cerca de 330 km da capital,
Fortaleza, via BR-222 e CE-187. Possui altitude média de 800 m acima do nivel
do mar, chegando em determinados locais a ultrapassar os 900 m, e

temperatura média de 24° C, podendo chegar a 17° C no periodo noturno.

E grande produtora de hortalicas e flores que s&o exportadas para a
Europa e também é grande produtora de cana-de-acUcar e derivados como
cachaca, rapadura, mel e alfenim, entre outros, distribuindo estes produtos

para toda a Regido Norte do Ceara e parte do Piaui.

Nos municipios de Carnaubal, Croata e Ibiapina, a economia tem como

base a agricultura, com plantacdes de banana, café, cana-de-acucar, feijao e
mandioca; a pecuaria, com rebanhos bovinos, suinos e avicolas, também
possui importancia na regido, destacando-se a cultura avicola e a producao de
28
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ovos. Guaraciaba do Norte é considerada uma grande produtora de produtos
alimenticios, principalmente horticultura de tomate, repolho e assemelhados. O
municipio é um bom produtor de cana-de-agucar, tendo varios engenhos para
beneficiamento da cana e para a producao de seus derivados, como rapadura,
puxa etc. Aléem disso, destaca-se na producdo de alimentos organicos. Em
Tiangua, a principal atividade € a agricultura, com grande producdo de
rapadura e cachaca. A cidade € conhecida pela famosa “Feira de Tiangua”, que
acontece trés vezes por semana: sexta-feira para a venda de animais, sabado

para a venda de peixes e domingo, de produtos agricolas.

A producado avicola é de alto potencial e possui papel importante na
regido. Em 2010, o niumero de cabecas de frangos era de 845.328 mil e
producdo de 12280 mil duzias de ovos, tendo como maiores produtores 0s
municipios de Ibiapina e Tiangua. O clima e a diversidade da flora da regido
possibilitam alto potencial de exploracédo da producdo de mel de abelha ainda
nao explorado pela regido e que muitas vezes € aproveitado pelos produtores
do estado vizinho. A cidade mais antiga da serra € Vicosa do Ceara, que foi
colonizada pelos jesuitas da Companhia de Jesus a partir do século XVI e
apresenta grande apelo turistico pelas suas belezas naturais e quitutes locais
como os doces, geleias, licores e biscoitos de polvilho, popularmente

chamados de peta.

Ubajara merece destaque na regido por sediar a principal atracdo
turistica: a Gruta de Ubajara, localizada no Parque Nacional de Ubajara,
destino turistico famoso da regido. Famosa por seu bondinho, cachoeiras e
grutas, ha também uma abundéancia de cursos e quedas d'agua, sendo uma
Otima opcado para trilhas ecolégicas. A cidade ¢é ainda estruturada
geologicamente em solo privilegiado e tem como fatores de sustentagcéo a

producdo de aguardente, rapaduras e fruticultura em geral.

Diante do exposto, o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia em seu campus situado no municipio de Ubajara, busca aproveitar
tais oportunidades através da implantacéo do Curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria formar profissionais de exceléncia na area de beneficiamento de
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produtos oriundos da cadeia produtiva de alimentos e com isso desenvolver a

Regido.

A escolha do curso deu-se por meio de audiéncia publica ocorrida no
dia trinta e um de outubro de dois mil e doze, na qual foi reconhecida pela
comunidade, autoridades e instituicbes a importancia da implantacdo do curso

de Agroindustria para o desenvolvimento regional.

Assim o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara,
Campus Ubajara, vem através deste apresentar o projeto politico pedagdgico

do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.
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3.2 OBJETIVOS DO CURSO
3.2.1 GERAIS

Formar profissionais com conhecimento solido em tecnologia,
planejamento e gestdo, qualificados para exercer atividade profissional em

diferentes setores e segmentos da cadeia agroindustrial.

3.2.2 ESPECIFICOS

e Conhecer o funcionamento das cadeias de producdo agroalimentar;

e Planejar, executar, gerenciar e supervisionar processos agroindustriais;

e Promover o desenvolvimento sustentavel da regiéo;

e Desenvolver competéncias para atuar em consultorias e assessorias a

processos agroindustriais;

e Empreender dentro da cadeira de producao;

e Aprimorar a realizacdo de pesquisas na area de agroinddstria para

desenvolvimento tecnoldgico e inovagao;

e Atuar como profissionalismo e ética, de forma criativa em ambientes

agroindustriais.

3.3. FORMAS DE ACESSO

O curso de Tecnologia em Agroindustria é destinado para quem concluiu
o Ensino Médio ou curso equivalente. O ingresso ocorrera por meio do Sistema
de Selecdo Unificada (SISU). Nesse processo, sera considerada a pontuacéo

obtida no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), mediante processo
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classificatorio, com aproveitamento até o limite das vagas. O curso prevé o

ingresso semestral de 35 alunos no horario vespertino.

Em situacBes excepcionais, o campus de Ubajara juntamente com a pro-
reitoria de Ensino do IFCE poderao realizar processo seletivo publico/vestibular
com normas e critérios estabelecidos em edital. Podera ocorrer também a
admisséo de diplomados, transferidos e/ou reingressos conforme estabelecido
no Regulamento da Organizacao Didatica (ROD), documento interno do IFCE.

As demais prerrogativas sobre formas de acesso sao orientadas pelo ROD.

3.4 AREAS DE ATUACAO

As possibilidades de atuacdo sao diversificadas, uma vez que esse
profissional trabalha no gerenciamento do processo produtivo e do
beneficiamento de produtos de origem vegetal ou animal. Assim, um Tecndélogo
em Agroindustria pode estar presente em atividades pesquisas de campo, em
fazendas produtoras, laboratorios especializados, instituicbes de pesquisa
cientifica e tecnoldgica, instituicbes de ensino superior como pesquisador ou
professor universitario, prestar assessoria e consultoria, dentre outras

alternativas.

3.5 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O Tecndblogo em Agroindustria formado no IFCE — Campus Ubajara, € o
profissional com formacdo multidisciplinar e apto a planejar, executar e
controlar a qualidade das etapas do processo de producdo agroindustrial,
contemplando a obtencdo, o processamento e a comercializacdo de matérias-
primas de diversas origens, insumos e produtos finais. Este profissional atuara
em empresas de beneficiamento de produtos de origem animal e vegetal,
colaborando em estudos de implantacdo e desenvolvimento de projetos
economicamente viaveis, ocupando-se, ainda, da gestdo de atividades
referentes ao emprego adequado de equipamentos agroindustriais, em
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pesquisa e desenvolvimento de tecnologias alternativas para aproveitamento
de produtos e subprodutos agropecuarios, sempre contemplando o aspecto

ambiental.
Assim, o Tecnélogo apresentara competéncias e habilidades para:
e Planejar, implementar, acompanhar e gerenciar 0S processos de
producédo agroindustrial de alimentos;
e Realizar controle de qualidade na cadeia de producédo de alimentos;

e Gerenciar a logistica da producéo, estocagem, embalagem e agregacao

de valor;

e Gerenciar equipes de trabalho, bem como a utilizacdo dos
eguipamentos, técnicas e maquinario;
e Estudar e trabalhar no desenvolvimento de novas tecnologias e técnicas;

e Elaborar projetos de reducdo de custos e maximizagcao da margem de

lucro;

e Realizar planejamento de projetos sustentaveis, de reducdo de danos
ambientais e trabalhar em solucfes para o tratamento dos residuos da

agroindustria;
e Comunicar-se eficientemente nas formas oral, escrita e grafica,

e Ter compromisso com a ética, a cidadania e a qualidade de vida.

3.6 METODOLOGIA

O fazer pedagdgico consiste no processo de construcao e reconstrucéo
da aprendizagem, 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, multidisciplinar e contextualizada.

7

Para isso, € necessario entender que o curriculo vai muito além das

atividades convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta direta ou
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indiretamente o0 processo ensino-aprendizagem, portanto deve-se considerar
atividades complementares, tais como: atividades em disciplinas optativas,
iniciagdo cientifica e tecnoldgica, programas académicos consistentes,
programa de extensao, visitas técnicas, eventos cientificos, além de atividades
culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos alunos durante

O Curso.

Nesta abordagem, o papel dos educadores € fundamental para
consolidar um processo participativo em que o aluno possa desempenhar papel
ativo de construtor do seu préprio conhecimento, com a mediacao do professor,
0 que pode ocorrer atraves do desenvolvimento de atividades integradoras
como: debates, reflexdes, seminarios, momentos de convivéncia, palestras e

trabalhos coletivos.

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

atraves de iniciagdo cientifica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-
0S aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a
sustentabilidade ambiental, cabe aos professores do curso Tecnologico em
Agroindustria organizar situacfes didaticas para que o aluno busque, mediante
o estudo individual e em equipe, solu¢cdes para os problemas que retratem a

realidade profissional. A articulagcdo entre teoria e préatica, assim como das
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atividades de ensino, pesquisa e extensdo deve ser uma preocupacao

constante do professor.

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

conviver) e pessoal (aprender a ser).

4 ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Superior em Tecnologia em Agroindustria do Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia — Campus Ubajara foi estruturado em 07
semestres letivos com Unidades Curriculares, Atividades Complementares e
Trabalho de Conclusdo de Curso, organizados de forma a atender aos
seguintes ndcleos: Formacdo Basica, Profissionalizante, Gestdo e
Complementar, que estdo contidos nas Diretrizes Curriculares Nacionais dos
cursos superiores, para serem desenvolvidos de forma integrada no decorrer

de todo o curso.

No nucleo de conteudos béasicos sdo destinadas 7 disciplinas,
perfazendo um total de 400 h, o que significa um percentual de 16,66% da

carga horaria do curso. As disciplinas deste nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS ;
BASICOS o Cred
Biologia 80 4
Comunicacao e Linguagem 40 2
Inglés Instrumental 40 2
Introducéo a Tecnologia Agroindustrial 40 2
Matematica 80 4
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 2
Quimica 80 4
TOTAL 400 horas | 20 créditos
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Para o nucleo de conteudos profissionalizantes, que tem por objetivo
conferir conhecimento e habilitacbes no que se refere aos fundamentos,
sistemas e processos da especialidade, sdo destinadas 23 disciplinas,
representando 58,3% do total da carga horaria do curso, o que corresponde a

1400 h. As disciplinas que constam nesse nucleo séo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS
PROFISSIONALIZANTES cH Cred

Agroindustria de Bebidas 80 4
IAgroindustria de Gréos, Cereais e Tubérculos 40 2
Agroindustria de Produtos de Origem Vegetal 80 4
Agroindustria do Leite 80 4
Agroindustria dos Produtos das Abelhas 40 2
IAgroindustria dos Produtos de Origem Animal 80 4
IAgroindudstria Sucroalcooleira 40 2
Analise Sensorial 40 2
IAssociativismo e Cooperativismo 40 2
Beneficiamento e Armazenamento de Frutos e Hortalicas 80 4
Biotecnologia Agroindustrial 80 4
Embalagens 40 2
Estatistica Aplicada 40 2
Fisiologia Pés-colheita 80 4
Microbiologia de Alimentos 80 4
Operacdes Unitarias na industria de Alimentos 40 2
Planejamento e Elaboragao de Projetos Agroindustriais 80 4
Producéo Animal 40 2
Producéo Vegetal 40 2
Quimica dos Alimentos 80 4
Sistemas da Qualidade e Legislacdo de Alimentos 80 4
Sociologia e Extensédo Rural 40 2
Tecnologia da Conservacéo de Alimentos 80 4

TOTAL 1400 70

horas |créditos
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O ndcleo de conteudos gestdo constitui-se em conhecimentos
destinados a caracterizar a modalidade Tecndlogo em Agroindustria. S&o
conhecimentos cientificos, sociolégicos e de gestdo necessarios para a
formacdo do profissional, que devem garantir o desenvolvimento das
competéncias e habilidades estabelecidas nas Diretrizes Curriculares
Nacionais. Sao destinadas 06 disciplinas, representando 11,66% do total da
carga horaria do curso, o que corresponde a 280 h. As disciplinas que constam

nesse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS DE
S CH Cred
Gestéo de Custos 40 2
Sistema de Informacao Gerencial 40 2
Gestao Agroindustrial 40 2
Gestdo Ambiental 40 2
Gestéo de Pessoas 40 2
Administracdo da Producao e Logistica 80 4
TOTAL 280 horas | 14 créditos

O nucleo de conteudos complementares constitui-se em conhecimentos
complementares, bem como de outros destinados a caracterizar a modalidade
Tecnbélogo em Agroindastria. Esses conteddos consubstanciam em carga

horaria total do curso, isto é, os 8,33% que correspondem a 200h. As

disciplinas que constam nesse nucleo séo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS
CH Créd
COMPLEMENTAR
Higiene e Seguranca do Trabalho 40 2
Tratamento de Agua e Residuos Agroindustriais 80 4
Etica e Responsabilidade Social 40 2
Projetos Sociais 40 2
TOTAL 200 horas | 10 créditos
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O nucleo das disciplinas optativas objetiva uma formacdo mais
abrangente conforme a aptidao e habilidades do estudante. Esses conteudos
consubstanciam em carga horaria total do curso, isto é, os 6,66% que
correspondem a 200h. As disciplinas optativas serdo ofertadas a partir do

quarto semestre.

DISCIPLINAS OPTATIVAS CH Créd
Educacdo Ambiental 40 2
Empreendedorismo 40 2
Libras 40 2
Producédo de Matérias-primas Culinarias 40 2
Producao Orgéanica 40 2
Quimica Ambiental 40 2
TOpicos Especiais em Alimentos 40 2
Toxicologia Aplicada aos Alimentos 40 2

A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua sequéncia
ideal, é apresentada nos quadros a seguir. O curso foi estruturado numa
sequéncia légica e continua de apresentacdo das diversas areas do
conhecimento e ainda das suas interacdes no contexto da formacdo do

profissional Tecndlogo em Agroindustria.

38



4.1 MATRIZ CURRICULAR

Cod. Disciplinas h/aula T P Cred Pr.é-.
requisito
SEMESTRE |
AGROI.001 Introducéo & Tecnologia Agroindustrial 40 40 0 2
AGROI.002 Biologia 80 60 20 4
AGROI.003 Quimica 80 60 20 4
AGROI.004 Matematica 80 80 0 4
AGROI.005 Comunicagéo e Linguagem 40 40 0 2
AGROI.006 Inglés Instrumental 40 40 0 2
AGROI.007 Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40 0 2
Carga horéria do semestre 400 360 40 20
SEMESTRE I
AGROI.008 Microbiologia de Alimentos 80 60 20 4 AGROL.002
AGROI.009 Operagdes Unitarias 40 40 0 2
AGROI.010 Quimica dos Alimentos 80 60 20 4 AGROL.003
AGROI.011 | Tecnologia da Conservacao de Alimentos 80 40 40 2
AGROI.012 Estatistica Aplicada 40 40 0 2
AGROI.013 Producéo Vegetal 40 40 0 2
AGROI.014 Higiene e Seguranca do Trabalho 40 40 0 2
Carga horéria do semestre 400 320 80 20
SEMESTRE Il
AGROI.015 Producéo Animal 40 40 0 2
AGROI.016 Fisiologia P6s-Colheita de Vegetais 80 60 20 4 AGROI.013
AGROI.017 Gestéo de Custos 40 40 0 2 AGROLI.004
AGROI.018 Gestéo Agroindustrial 40 40 0 2
AGROI.019 Agroindustria do Leite 80 40 40 4
AGROI.020 Embalagens 40 40 0 2
AGROI.021 Etica e Responsabilidade Social 40 40 0 2
Carga horéria do semestre 360 300 60 18
SEMESTRE IV
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Agroindustria dos Produtos de Origem
AGROI.022 ) 80 40 40 4
Animal
AGROI.023 Agroindustria dos Produtos das Abelhas 40 40 0 2
AGROI.024 Agroindustria Sucroalcooleira 40 40 0 2
AGROI.025 Analise Sensorial 40 30 10 2
Beneficiamento e Armazenamento de
AGROI.026 ] 80 60 20 4 AGROLI.016
Frutas e Hortalicas
AGROI.027 Agroindustria de Bebidas 80 40 40 4
OPTATIVA | 40 40 0 2
Carga horaria do semestre 400 290 | 110 20
SEMESTRE V
Agroindustria de Produtos de Origem
AGROI.028 80 40 40 4 AGROI.026
Vegetal
AGROI.029 Sistema de Informagé&o Gerencial 40 20 20 2
Sistemas da Qualidade e Legislacédo de
AGROI.030 ] 80 80 0 4
Alimentos
Planejamento e Elaboracéo de Projetos
AGROI.031 ) o 40 30 10 2
Agroindustriais
AGROI.032 Associativismo e Cooperativismo 40 40 0 2
Agroindustria de Gréos, Cereais e
AGROI.033 40 40 0 2
Tubérculos
OPTATIVAII 40 40 0 2
Carga horéria do semestre 360 290 70 18
SEMESTRE VI
AGROI.034 Gestdo Ambiental 40 40 0 2
AGROI.035 Gestéo de Pessoas 40 40 0 2
AGROI.036 Biotecnologia Agroindustrial 80 60 20 4 AGROL.008
AGROI.037 Administragcéo da Producéo e Logistica 80 80 0 4
AGROI.038 Sociologia e Extensdo Rural 40 40 0 2
Tratamento de Agua e Residuos
AGROI.039 ] o 80 60 20 4
Agroindustriais
OPTATIVAI 40 40 0 2
Carga horéria do semestre 400 330 40 20
SEMESTRE VII
AGROI.040 Projetos Sociais 40 10 30 2
AGROI.041 OPTATIVA IV 40 40 0 2
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ESTAGIO 300 0 [300] 15

Carga horéria do semestre 380 50 330 4
CARGA HORARIA TOTAL
DISCIPLINAS + DISCIPLINAS OPTATIVAS 2400 1920 | 480 120
DISCIPLINAS + DISCIPLINAS OPTATIVAS + ATIVID.
COMPLEMENTARES + ESTAGIO 2120 1920 | 800
DISCIPLINAS OPTATIVAS **

AGROI.042 Libras 40 40 0 2
AGROI.043 Topicos Especiais em Alimentos 40 40 0 2
AGROI.044 Producéo Orgéanica 40 40 0 2
AGROI.045 Toxicologia Aplicada aos Alimentos 40 40 0 2
Quimica Ambiental 40 40 0 2
Educacdo Ambiental 40 40 0 2
GAST.015 Empreendedorismo 40 40 0 2
GAST.023 Producado de Matérias-primas Culinarias 40 40 0 2
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4.2 FLUXOGRAMA CURRICULAR

51 s2 53 54 S5 S6 57
Introducio a Microbiologia Produgdo Agraimddstria Agroindistria Gestio Projetos
Tecnologia de Alimentos Animal dos Produtosde | | dos Produtos de Ambiental Socials
roindustrial 4Cr=80h/a 2Cr=40hfa Crrigenn Animal Origem Vegetal 20r-40 h _
?Cr—d-ﬂh,"a 4Cr-BONha 4Cr-E0hfa r fa 2Cr—40h/fa
Biologia Operagies Fisiologia Pds- Agroinddstria Sistemas de Gest3o de Optativa IV
4 Cr=80hy/a Unitérias Colheita dos Produtos Informagso Pessoas 2Cr=a0hfa
2Cr=40hfa 4 Cr=80hfa das Abelhay Gerencial 2Cr =40 hfa (20 h/a PCC)
! 4Cr=30hss 20r - 40 hya
Cuimica Quimica dos Gestdo de Agroinddstria Sistemas da Biotecnologia Estagio
4 Cr=80hfa Alimentos Custos Sucroalcooleira Qualkiady Agroindustrial 15 Cr = 300 h/a
2Cr - 40 b/ 2Cr—40 b/ Legislaghc da 4Cr-80 s
4 Cr=80hfa r= a r= a Alimentas
4ACr—80ha
Matematica Teenologla da Gestio Anilise Plangj. e Elab. Administragio
4 Cr=80h/a Chmsenmciin de Agroindustrial Sensorial de Projetos da Produgio &
a‘::"mes’l‘m 2Cr=40hfa 2Cr =40 hja Agroindustriais Logistica
o 3Cr-40 h/a ACr =30 hfa
| |
Comunicagio Estatistica Agroindustria Benef. e Armaz. Associativisme Sociologia e
e Linguagem Aplicada do Leite de Frutas e e Extensdo Rural
2Cr=40hfal 2Cr-40 hfa 4Cr=80h/a Hortalicas Cooperativismo 2Cr-40hfa
4Cr-80hfa 2Cr - 40 hfa
Inglés Producio Embalagens Agroinddstria Agroindistria de Trat. de Agua e
instrumental Vegetal 2Cr=4a0h/fa de Babias Graos, Cereais e Residuos
2Cr=40hfa 2Cr-40h/a 4Cr = 80 hfa Tubéroulos Agroindustriais
2Cr=40h/a 4 Cr-80hfa
Metodologia Higiene e Etica e Optativa | Optativa Il Dptativa Il
do Trabalho Seguranca do responsabilida 2Cr=40hfa 2Cr=-40hfa 2Cr-40hfz
Cientifico Trabalho de Social (20 h/'a PCC) (20 hfa PCC) (20 hfa PCC)
2Cr-40h/a 2Cr-a0h/a 2Cr=4a0hfa
400 h/a 400 h/a 360 h/a 400 h/a 360 h/a 400 h/a 380 h/a
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4.3 ESTAGIO

O Estagio curricular supervisionado € entendido como o tempo de
aprendizagem, no qual o estudante exerce in loco atividades especificas da
sua area profissional sob a responsabilidade de um profissional habilitado. A
esse respeito, a Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008, destaca: “O estagio
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”.

A conclusdo da graduacdo estad condicionada ao cumprimento de 300
horas de Estagio Supervisionado, as quais serdo computadas no Historico
Escolar. As atividades programadas para o Estagio devem manter
correspondéncia com 0s conhecimentos tedérico-praticos adquiridos pelo aluno

no decorrer do curso.

A Instituicdo, nos termos do que rege a lei N° 11788/ 2008, zelara para
que os estagios sejam realizados em locais que tenham efetivas condi¢des de
proporcionar aos alunos estagiarios experiéncias profissionais, pela

participacdo em situacdes reais de vida e de trabalho no seu meio.

As atividades em estagio poderao ser realizadas em empresas (pessoas
juridicas de direito privado), 6rgdos da administracdo publica direta, autarquica
e fundacional de qualquer dos poderes da Unido, Estados, do Distrito Federal e
dos Municipios, bem como em escritorios de profissionais liberais de nivel
supeior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, desde que seja realizado no periodo previsto no
projeto pedagdgico do curso e das observancias das demais normas legais

aplicaveis.

As atividades em estagio supervisionado também poderao ser realizadas
nos laboratorios da propria instituicdo de acordo com as normas definidas pelo

NDE do curso, destacando-se o numero de vagas de estagio em cada
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laboratorio, bem como o o0s professores orientadores responsaveis pela

orientacao e supervisdo do estagio.

O Estagio deve ser acompanhado pelo professor orientador e pelo
supervisor do estagio na instituicAo, empresas ou 0Orgdos parceiros. Sao

mecanismos de acompanhamento e avaliagdo do processo:

e plano de estagio aprovado pelo professor orientador de estégio;
e reunides do aluno com o professor orientador;

e relatdrio final de estagio supervisionado.

Ao final do estégio supervisionado o aluno do Curso de Tecnologia em

Agroindustria devera elaborar um relatorio observando as seguintes normas:

1. O relatorio de estagio deve ser feito individualmente e apresentado ao
professor da disciplina de estagio ao final de cada periodo vigente.

2. O supervisor e o cursista deverao assinar o Termo de Compromisso,
no qual declaram estar cientes das normas reguladoras do processo de

estagio.

3. O professor-orientador deve computar a frequéncia (minima de 75%)
do estagiario aos encontros de orientacdo, bem como registrar
sistematicamente o desempenho do cursista durante o processo de realizacéo

do estagio, em uma Ficha de Acompanhamento.

4. A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo cursista deve, ao ao
término de cada més de duracdo do estagio, ser assinada pelo supervisor e

entregue ao professor orientador de estagio.

5. Cabe ao estagiario encaminhar o relatério concluido, impresso e
encadernado, de acordo com as normas institucionais relatadas no manual do
estagiario, ao professor da disciplina de estagio até o término do semestre
letivo e cabe ao professor orientador emitir parecer, por escrito, & Coordenacéo

do curso favoravel a apresentacédo oral do relatorio de concluséao de estagio.
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6. O parecer do professor orientador quando favoravel a apresentacao
oral do relatério de conclusdo de estagio deve ser enviado a Coordenacao do

curso através de memorando no qual deve constar:

e Os nomes dos profissionais que irdo compor a banca de
avaliacdo, com suas respectivas titulacdes e a instituicdo na qual
€ vinculado.

e O local, a data e horario da apresentacdo oral do relatério de
conclusdo de estagio depois de acordado com o cursista e 0s
membros da banca de avaliacéo.

7. O cursista, apos tomar conhecimento do parecer favoravel do
orientador a apresentacdo oral do relatério de conclusdo de estagio, deve
remeter uma coépia do relatorio a cada mebro da banca avaliadora, composta
por trés profissionais da area, sendo um deles seu proprio professor orientador.
As copias do relatério de concluséo de curso devem ser entregue aos membros

da banca avaliadora com pelo menos 15 dias de antecedéncia.

8. Apls a apresentagdo oral do relatério de conclusdo de estagio a
banca atribuird uma nota de zero (0) a dez (10) e a condi¢cdo de Aprovacao,
Aprovacédo condicional ou Reprovacédo justificada em ATA de defesa do
relatério de conclusdo de curso que devera ser arquivada na Coordenacgdo de
Controle Académico.

9. O relatério de conclusao de curso é considerado APROVADO quando
a nota na apreciacdo da banca for igual ou superior a 7. E considerado
APROVADO CONDICIONALMENTE quando, apesar de receber nota igual ou
superior a 7, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteracao(bes)
indicada(s) pela Banca Avaliadora. O relatorio é considerado reprovado quando
a nota emitida pela Banca Avaliadora for inferior que 7.

10. Apés a Aprovacéo do relatorio de conclusao de curso, o discente tem
o prazo de 30 dias corridos a contar da data da apresentacdo oral, para
homologacédo de seu trabalho monogréfico.

11. No caso da Aprovacao Condicional, € concedido ao discente o prazo
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de, no maximo, 30 dias a contar da data da apresentacdo oral para o
cumprimento das exigéncias da Banca Avaliadora, para homologacéo do TCC.

12. A homologacdo do relatério de conclusdo de curso esta
condicionado a entrega:

* Na Biblioteca do IFCE, campus de Ubajara, da versao final do relatério
em CD, no formato PDF, com a folha de aprovacéo incluida na verséo final.

* Na Coordenacdo Académica do Curso, tanto de uma cépia do relatério
final de conclusdo de curso gravado em CD, no formato PDF, como da
declaracdo do orientador testificando que foram cumpridas as exigéncias
requeridas pela Banca Avaliadora na ocasido da Aprovacgao Condicional.

13. Nao pode ser encaminhada a Banca Avaliadora, o relatério que nédo
estiver autorizado pelo orientador, isto é, que ndo obtiver parecer favoravel.
Neste caso, o orientador deve comunicar, por escrito, ao Colegiado do Curso a
razdo pela qual o aluno ndo pode apresentar oralmente o relatério no prazo
previsto.

14. Excepcionalmente, o Colegiado do Curso pode conceder
prorrogacdo ao ndo cumprimento do prazo regulamentar. Para tanto, cabe ao
orientador enviar ao Colegiado do Curso um memorando justificando a raz&o
da solicitagao.

15. No caso de o relatorio final de conclusédo de curso ter sido
considerado “Reprovado” pela Banca Avaliadora ou de o discente haver
interrompido o processo de construgcéo de seu relatorio, desde que observado
os tramites legais, ou ainda de o relatério ndo ter sido autorizado pelo
orientador para ser encaminhado a Banca Avaliadora, o discente deve
matricular-se novamente no proximo periodo letivo.

16. O relatério deve ser apresentado oralmente conforme o prazo
determinado no calendéario académico.

17. A formatura (colacédo de grau) do discente dos Cursos Superiores é
realizada apds o término do ultimo periodo letivo do Curso, huma data definida
pela Instituicho. Convém destacar que sO poderdo dela participar os
concluintes que tiverem cumprido TODAS as exigéncias inseridas no Projeto
Pedagdgico de seu Curso.
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18. No caso do ndo cumprimento das exigéncias, o discente deve
matricular-se novamente no seu objeto de pendéncia, conclui-lo com
aproveitamento durante o periodo letivo no qual estd matriculado, e sua
colacdo de grau ocorrera na data da formatura dos discente(s) dos Cursos
Superiores do periodo letivo no qual esta matriculado.

19. O discente com pendéncias no semestre anterior s6 podera entregar
o relatorio final de concluséo de curso para apreciacado da Banca Avaliadora 60
(sessenta) dias apos o inicio do semestre letivo em que esta matriculado.

20. Casos omissos serdo discutidos e deferidos pelo Colegiado do

Curso.

4.4 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O processo de avaliagdao do curso acontece a partir da legislagéo
vigente, das avaliacOes feitas pelos discentes, pelas discussdes empreendidas

nas reunides de coordenacédo, nas reunides gerais e de colegiado.

A avaliacdo docente € feita por meio de um questionario, no qual os
alunos respondem questdes referentes a conduta docente, atribuindo notas de
1 (um) a 5 (cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade, dominio de
conteudo, incentivo a participacdo do aluno, metodologia de ensino, relagédo

professor-aluno e sistema de avaliacéo.

No mesmo questionario, os alunos avaliam o desempenho dos docentes
guanto a pontos positivos e negativos e apresentam sugestfes para a melhoria
do Curso e da Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores
com o objetivo de contribuir para melhorar as acdes didatico-pedagdgicas e a
aprendizagem discente.

Serdo usados para subsidiar o planejamento das a¢bes do curso o0s
resultados da avaliac&o institucional notadamente da autoavaliacdo, pois esta €
concebida como mecanismo de producédo, de desenvolvimento e de juizo de
valor acerca das multiplas relagfes institucionalizadas. O Instituto Federal do

Ceara, por meio da Comisséo Prépria de Avaliacdo (CPA) e das subcomissfes
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locais consolida anualmente os resultados de um macro processo avaliativo

que sao balizares paras a agbes de toda a comunidade académica.

4.5 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE - Campus Ubajara entende que avaliar é o ato de acompanhar a
construcdo do conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e corrigir os
rumos do trabalho educativo. Isso significa levar o professor a observar mais
criteriosamente seus alunos, a buscar formas de gerir as aprendizagens,
visando atingir 0os processos e propiciar a construcdo de conhecimento pelo
aluno, colocando, assim, a avaliacdo a servico do discente, e ndo da

classificacao.

Em conformidade com o artigo 24, inciso V, alinea a, da LDB 9394/96, a
avaliacdo sera processual e continua com predominancia dos aspectos
gualitativos sobre os quantitativos e dos resultados parciais sobre os obtidos

sobre os obtidos em provas finais.

Dessa forma, é importante refletir a avaliacdo nas dimensdes técnicas (0
que, quando e como avaliar) e ética (por que, para que, 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 necesséario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um
processo de ensino ativo, que valorize a apreensdo, o desenvolvimento e
ampliacdo do conhecimento cientifico, tecnolégico e humanista, contribuindo
para que o aluno torne-se um profissional atuante e um cidaddo responsavel.
Isso implica redimensionar o contetdo e a forma de avaliagdo, oportunizando
momentos para que o aluno expresse sua compreensao, analise e julgamento

de determinados problemas relacionados a pratica profissional.
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Isso requer procedimentos metodolégicos nos quais alunos e
professores estejam igualmente envolvidos, que conhecam o0 processo
implementado na instituicdo, os critérios de avaliacdo da aprendizagem e
procedam a sua auto avaliacdo. Estas consideracdes sobre a avaliacdo da
aprendizagem encontram-se na forma regimental, no Titulo I, no Capitulo III,
Secéo Il do Regulamento da Organizagdo Didéatica (ROD) do IFCE (anexo 1),
no qual estdo definidos os critérios para a atribuicdo de notas, as formas de

recuperacédo, promocao e frequéncia do aluno.

4.6 ATIVIDADES ACADEMICOS-CIENTIFICOS-CULTURAIS (AACC)

Deverdo ser desenvolvidas pelo discente 120 (cento e vinte) horas de
atividades que visem a complementagéo do processo de ensino-aprendizagem

na composicao do plano de estudos do Curso Tecnolégico em Agroindustria.

Pretende-se que a realizacdo das atividades complementares auxilie
principalmente no desenvolvimento do perfil profissional dos estudantes, o qual
deve ser caracterizado pela criatividade, iniciativa, perseverancga, proatividade,
humanidade e capacidade de promover e se adequar as mudancgas, bem como

estabelecer relacionamentos interpessoais construtivos.

Compreenderdo tematicas transversais, como a Educacao das Relacdes
Etnico-Raciais (Lei N° 11.645 de 10/03/2008; Resolugdo CNE/CP N° 1, de
17/06/2004) e Educacdo Ambiental (Lei N° 9.795, de 27/04/1999; Decreto N°
4.281, de 25/06/2002; Resolugdo CNE/CP N° 2, de 15/06/2012), que
possibilitam o desenvolvimento de valores como respeito, cidadania, tolerancia,
ética, entre outros, permitindo ao aluno conhecer e valorizar a pluralidade do
patrimdnio sociocultural brasileiro, bem como aspectos socioculturais de outros
povos e nacgbes, posicionando-se contra discriminagcdes baseadas em
diferencas culturais, de classe social, de crencas, de sexo, de etnia ou outras
caracteristicas individuais e sociais; bem como se perceba integrante,

dependente e agente transformador do ambiente, identificando seus elementos
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e as interacdes entre eles, contribuindo ativamente para a melhoria do meio

ambiente.

A conclusdo da graduagdo estd condicionada ao cumprimento das
Atividades Académico-cientifico-culturais, as quais serdo computadas no

Historico Escolar.

E importante lembrar que a realizacdo das atividades complementares
dependera da iniciativa e da dinamicidade de cada estudante, que deve buscar
as atividades que mais lhe interessam para delas participar. Essas atividades
poderdo ser desenvolvidas por meio de atividades correspondentes a
participagdo em cursos, congressos, semindrios, palestras, jornadas,
conferéncias, simpoésios, viagens de estudo, encontros, estagios, projetos de
pesquisa ou de extensdo, atividades cientificas, de integracdo ou qualificacao
profissional, monitoria, publicacdo e apresentacdo de trabalhos ou outras
atividades apresentadas abaixo:

Modalidade da Atividade C.Hméaxima | C.H méaxima por atividade

| — Atividades de Formacéao

Participacdo como ouvinte em
seminarios, conferéncias, simpdsios, ) o
o o Até 40h 5h por atividade
congressos, minicurso, oficina,

palestra, dentre outros

Participacdo como autor e/ou
membro organizador em

seminarios, conferéncias, simpdsios, Até 80h 10h por trabalho

congressos, minicurso, oficina,

palestra, dentre outros

Publicagé&o de livro com ISBN Até 60h 20h por livro

Publicacéo de capitulo de livro
o Até 40h 10h por trabalho
especializado

Elaboracéo de relatério técnico Até 40h 5h por atividade
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Il — Vivéncia Profissional Complementar

Realizacao de estagio nédo

) Até 80h 20h por semestre
extracurricular

Participacdo em atividades praticas i

_ Até 40h 10h por semestre
extracurriculares
Participacdo em Projetos Sociais Até 60h 20h por semestre
Cursos de Idiomas Até 80h 20h por semestre
Participacdo em centro académico
ou grupo de representacao Até 40h 10h por semestre
estudantil

Cursos na area de informatica Até 80h 20h por semestre

[l — Atividades de Extenséo

Disciplinas extracurriculares

correlatas e/ou complementares na

area do Curso realizadas no IFCE Até 80h 40h por disciplina
ou em outras Instituices de Ensino
Superior
Participacdo em projetos, cursos e
programas de extensao promovidos Até 80h Até 20h por semestre

ou nao pelo IFCE

IV — Atividades de Iniciacdo a Pesquisa

Participacdo em projetos de

_ ) Até 80h Até 20h por semestre
pesquisa promovidos pelo IFCE
Publicacéo de artigo académico em
revista especializada nas grande Até 80h 20h por artigo

area de Ciéncias Agrarias

V — Atividades de Iniciacdo a Docéncia

Participacdo de Projetos de
Iniciagdo a Docéncia, promovidos ou

nao pelo IFCE

Até 80h

Até 20h por semestre
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Participacdo em monitoria

Até 60h

Até 20h por semestre

VI — Atividades Esportivas

Participacdo como atleta em eventos
esportivos oficiais do IFCE ou da

comunidade

Até 40h

8h por atividade

Participacdo como treinador de
equipe esportiva do IFCE ou da

comunidade

Até 40h

10h por atividade

Participacdo como expectador em

eventos esportivos oficiais do IFCE

Até 20h

5h por atividade

Participacdo em projetos, cursos e
programas de extensado promovidos

ou nao pelo IFCE

Até 80h

Até 20h por atividade

VIl — Atividades Culturais

Producéo de recurso audiovisual de

informac&o cientifico-cultural (video, Até 40h 10h por atividade
filme, curta-metragem, clipe)
Participagdo em grupo artistico,
pecas teatrais, musicais e videos de Até 40h 10h por atividade
producao artistica
Participacdo como produtor de i o
pecas de teatro e musicais Até 60h 15h por atividade
Participacdo em mostras de artes Até 20h 5h por atividade
Composicao musical credenciada Até 20h 5h por atividade
Participacdo como aluno ou instrutor
de curso de musica em entidade Até 40h 10h por semestre
credenciada
Participacdo como aluno ou instrutor
de curso de danca em entidade Até 40h 10h por semestre
credenciada
Membro organizador de evento Até 60h 15h por atividade
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cultural: exposicado de musica,
danca, arte, cinema, literatura e

gastronomia

Participacdo em atividades ou
eventos culturais organizados pelo i
L Até 40h
IFCE ou por outras Instituicbes de

Ensino Superior

Até 10h por atividade

4.7 DIPLOMA

A colacdo de grau dos alunos do curso de Tecnologia em Agroindustria

€ realizada apos a concluséo do ultimo periodo letivo, numa Unica data definida

pela instituicdo. No caso do ndo cumprimento das exigéncias, o estudante deve

matricular-se novamente no seu objeto de pendéncia, conclui-lo com

aproveitamento durante o periodo letivo no qual estd matriculado. Sendo

assim, sua formatura ocorrera nesse ultimo periodo letivo em que foi sanada a

questdao. Conforme previsto no ROD (BRASIL, 2015a), o estudante em

situacao irregular quanto ao Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes

(ENADE) néo podera colar grau. Alem disso, o estudante s6 podera colar grau

se cumprir as 120 horas de Atividades académico-cientifico-culturais. O titulo

conferido ao concludente sera de Tecnélogo em Agroindustria.
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4.8 PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS — PUD

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

Cddigo: AGROI. 001

Carga Horéria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Os tipos de agroindustria.

A agroindustria regional.

Programas de aquisicdo de matérias-primas.
Legislacéo para a industria de alimentos.

Aspectos da distribuigdo e comercializagéo de alimentos.

OBJETIVOS

Identificar os tipos de agroindustrias;

Elaborar programas para obtencdo de matérias-primas das diversas fases de
processamento de alimentos;

Conhecer as principais Leis, Regulamentos e Normativas de interesse para o

processamento de alimentos.

PROGRAMA

Unidade | — INTRODUCAO A AGROINDUSTRIA
e A agroindustria nacional e o contexto da agroindustria regional;

e Aspectos econdmicos e sociais da agroindustria de alimentos;
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Unidade Il - TIPOS DE AGROINDUSTRIAS

e Os diversos tipos de agroindustrias de alimentos;

e Os setores de uma agroindustria de alimentos;

e Principais processos tecnoldgicos utilizados no processamento de alimentos;
Unidade Ill - DIRETRIZES GERAIS PARA OBTENQAO DE MATERIAS-PRIMAS

e Tipos de matérias-primas;

e Programas de obtencdo de matérias-primas;

e Diretrizes para elaboracdo de um programa para obtencdo de matérias-primas;
Unidade IV — INTRODUCAO A LEGISLACAO PARA AS INDUSTRIAS DE
ALIMENTOS

¢ Principais leis, normativas e regulamentos destinados ao processamento de

alimentos;

e Distribuicdo e comercializagéo de alimentos;

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Realizacdo de visitas técnicas;

Palestras com profissionais da area ou representantes de industrias locais.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgdo Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D’'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial — volume 1. 3 ed. Sado Paulo, Editora Atlas,
2007. 800 p.

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial — volume 2. 5 ed. Sado Paulo, Editora Atlas,
2009. 440 p.

NEVES, M. F. Agronegécios e desenvolvimento sustentavel: Uma agenda para a
lideranca mundial na producdo de alimentos e bioenergia. Sao Paulo, Editora Atlas,
2007. 172 p.

BATISTA, M. Técnicas e praticas na agroindustria, na construcdo civil e no
ambiente. vol. 5. Ab Editora. 2006.136p.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA

Cddigo: AGROI. 002

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducdo ao estudo da ciéncia biologica; Citologia; Bioquimica e fisiologia celular; A

energética da célula; Diversidade dos seres vivos; Principios de ecologia.

OBJETIVOS

Conhecer as bases bioldgicas que regem o curso de agroindustria;

Descrever a morfologia e a fisiologia celular, capacitar o aluno a compreender a légica
dos processos celulares e as vias metabdlicas de nutrientes;

Fornecer os conhecimentos basicos de Biologia Geral e correlacionar com aplicacao
sobre a especificidade, funcionamento e organizagcdo dos diferentes organismos no
meio-ambiente;

Conhecer os processos metabdlicos de producdo (fermentacdo, fotossintese e

respiracao).

PROGRAMA

Unidade | — CITOLOGIA

e Células procariontes e eucariontes;

e Introducdo a bioquimica celular;

e Organelas e envoltorios celulares;
Unidade Il — DIVERSIDADE DOS SERES VIVOS
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e Classificacédo geral dos seres vivos
e Bactérias
e Protistas
e Fungos
e Vegetais
e Animais
Unidade Ill - METABOLISMO ENERGETICO
e Fermentacdo
e Fotossintese
e Respiracéo
Unidade IV — PRNCIPIOS DA ECOLOGIA E MEIO AMBIENTE

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos
audiovisuais como projetor multimidia.
Realizagdo de praticas no laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBEL, N. Biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: A ciéncia da
biologia. Volume 1. 8. ed. Sado Paulo: Artmed, 2011.
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PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: A ciéncia da
biologia. Volume 2. 8. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2011.

PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: A ciéncia da
biologia. Volume 3. 8. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 9 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 8 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014.

PIERCE, B. A., Genética um enfoque conceitual. 1° ed. Rio de Janeiro. 2004.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA

Codigo: AGROI. 003

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principais caracteristicas da matéria. Principios da Biosseguranca. Ligacdo Quimica.
Reacdes Quimicas e calculos estequiométricos. Solucbes. Propriedades coligativas.
Equilibrio Quimico acido-basico. Potencial hidrogenibnico. Principios da andlise

Quimica: classica e instrumental.

OBJETIVOS

Compreender a Quimica como instrumento auxiliador na formacdo e atuacdo do

tecnologo em Agroindustria;

Conhecer os riscos inerentes ao ambiente laboratorial bem como os aspectos

relacionados a seguranca e boas praticas de laboratério;
Entender os fundamentos das transformac¢des quimicas e da analise quimica,

Adquirir habilidades praticas no manuseio de vidrarias e preparo de solucdes

PROGRAMA

Unidade | - ESTUDO DA MATERIA
e Estados Fisicos e Propriedades da matéria;
e Classificacdo da Matéria;

e Medidas em Quimica: grandezas e unidades de medida, precisao e exatidao;
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¢ O modelo atbmico atual da matéria;
e Principais caracteristicas dos &tomos: nimero atdmico, nimero de massa e
massa atomica;
e Numero de mols e Massa Molar.
Unidade Il — PRINCIPIOS DA BIOSSEGURANCA
e Riscos no ambiente laboratorial;
e Equipamentos de protec¢ao individual;
e Equipamentos de protec¢éo coletiva;
e Boas praticas de laboratorio.
Unidade Ill — PRINCIPAIS VIDRARIAS E OPERACOES NO LABORATORIO DE
QUIMICA
e Principais vidrarias e materiais utilizados no Laboratorio de Quimica,;
e Medidas de Massa,;
e Medidas de Volume.
Unidade IV — LIGACAO QUIMICA
e Ligacéo Ibnica;
e Ligagéo Covalente;
e Polaridade das ligacoes;
e Eletronegatividade;
e Forcas Intermoleculares.
Unidade V — REACOES QUIMICAS
e Equagbes Quimicas e Balanceamento;
¢ Relacdo estequiométrica e calculos em reacfes quimicas;
e Reagente Limitante e Rendimento de uma reagéo.
Unidade VI - SOLUCOES

e Tipos de solucgdes;

Aspectos Quantitativos das Solugdes;

Como preparar solucoes;

Formas de expressar concentracao;

Diluicdo de Solucdes.
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Unidade VIl - PROPRIEDADES COLIGATIVAS

¢ Pressdo maxima de vapor de liquidos puros;
e Tonoscopia;
e Ebulioscopia e Crioscopia;
e Osmose e Pressédo osmotica.
Unidade VIII - EQUILIBRIO QUIMICO EM MEIO AQUOSO

e Conceitos de Acidez e Basicidade;
e Constante de ionizagao;
e Equilibrio 16nico da Agua;
e Ka, Kb e Kw.
e Potencial Hidrogenidnico — pH;
e As escalas de pH e pOH;
e Arelagéo existente entre o meio acido e basico com a escala de pH;
e Medidor de pH.
Unidade IX - INTRODUCAO A ANALISE QUIMICA
e Analise Volumétrica;
e Titulaco Acido-Base;
e Indicadores e ponto final da titulacao;
e Analise Gravimétrica;
e Analise Instrumental;
e Espectrofotometria;
e Curva de calibracao;

e Aspectos principais de validacdo de metodologia.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos
audiovisuais como projetor multimidia.
Realizacdo de praticas no laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,

valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.
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Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagdes quimicas.
Volume 01. 6 ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 20009.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagdes quimicas.
Volume 02. 6 ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 20009.

ATKINS, P.; LORETTA, J. Principios de Quimica - Questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 5 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. R.; BURDGE, J. R. Quimica: a ciéncia
central. 9 ed. Pearson Prentice Hall, Sdo Paulo, 2005.

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 8 ed. Rio de Janeiro. LCT, 2012.

BACCAN, N.; de ANDRADE, J. C.; GONDINHO, O. E.; BARONE, J. S. Quimica
analitica quantitativa elementar. 3 ed. revista, ampliada e reestruturada. Sao Paulo:
Editora Edgar Blucher, 2011.

CORINGA, J. E. S. Biosseguranga. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 4 ed. Sdo Paulo: Macgraw Hill —
ARTMED, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Cddigo: AGROI. 004

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 80h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Funcdes: 1° e 2° Graus, polinomiais, trigonométricas, exponenciais e logaritmicas;

Introducéo ao Calculo.

OBJETIVOS

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

Explicitar situacdes vinculadas ao curso que possam ser modeladas por meio de
funcdes e introducdo ao calculo matematico englobando as diversas areas do ensino.

PROGRAMA

Unidade | - FUNCOES

e Introducdo as fungdes;

e 1°Grau;

o 2°Grau;

e Polinomiais;

e Trigonométricas;

e Exponenciais e Logaritmicas;
Unidade Il - INTRODUCAO AO CALCULO

e Limites;

e Derivadas;
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¢ Nocoes de Integrais;

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar 1 : Conjuntos e
Funcdes. 8 ed. Sdo Paulo: Atual 2004.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar 2:
logaritmos. 9 ed. Sdo Paulo: ATUAL, 2004.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de célculo. Volume 1. 5 ed. Sdo Paulo: LTC, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Caélculo — A: Funcdes, limite, derivacdo e
integracao. 6 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.
DEMANA, F. et al. Pré-célculo. Sao Paulo: Pearson, 2009.

HUETTENMUELLER, R. Pré-calculo sem mistério. S&o Paulo: Alta Books, 2011.
STEWART, J. Célculo. Volume 1. 7 ed. Editora Cengage Learning, 2013.
STEWART, J. Célculo. Volume 2. 7 ed. Editora Cengage Learning, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: COMUNICACAO E LINGUAGEM

Cddigo: AGROI.005

Carga Horéria Total: 40h/a CH Tedrica: 40h/a CH Prética: Oh/a
CH - Pratica como Componente Curricular do Ensino: Oh/a

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA\

Principais concepcodes de lingua, texto e contexto; Especificidades da fala e da escrita;
Géneros e tipos textuais; Nocdes metodoldgicas de leitura e interpretacdo de textos;
Habilidades basicas de producdo textual; Noc¢des linguistico-gramaticais aplicadas a

textos de natureza diversa.

OBJETIVOS

Proporcionar aquisicdo de conhecimentos sobre o funcionamento da linguagem, numa
abordagem textual e discursiva;

Conceituar e estabelecer similaridades e diferencas que marcam a lingua escrita e a
falada;

Reconhecer os diversos registros linguisticos;

Contribuir para o desenvolvimento de uma consciéncia critica para a compreensao e a
producgédo de textos;

Desenvolver habilidades para leitura — interpretacao de textos — e escrita;
Reconhecer os géneros e tipos textuais;
Produzir textos de diversos géneros, com énfase nos de natureza académica;

Utilizar a norma culta em textos orais e escritos.
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PROGRAMA

Unidade | — Concepgdes de lingua, texto e contexto

e Alingua: codigo, instrumento, atividade cognitiva e atividade sociointerativa;
e O texto: superficie textual e evento sociocognitivo;

e O contexto: verbal, ndo verbal, sociocognitivo.

Unidade Il - Fala e escrita

¢ Modalidades do mesmo sistema linguistico;
e Especificidades dentro dos contextos de uso: quebra de mitos;

e A escrita como produto e como processo.

Unidade Il - Géneros e tipos textuais/ Habilidades basicas de producédo textual
(fichamento, resumo, apresentacao oral etc)

Unidade IV - NocOes metodologicas de leitura e interpretacdo de textos
académicos

Unidade V - Nocgdes linguistico-gramaticais aplicadas a textos de natureza

académica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢cOes dialogadas; Leitura e interpretacdo de textos; Atividades orais e escritas;

Atividades individuais e coletivas; Seminarios; Discussédo; Producdes textuais.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTUNES, I. Lutar com palavras: coesao e coeréncia. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2005.

ELIAS, V. M; KOCH, I. V. Ler e compreender os sentidos do texto. Sado Paulo:
Editora Contexto, 2006.

MARCUSCHI, L. A. Da fala para a escrita: atividades de retextualizacdo. S&o Paulo:
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Cortez, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUNHA, C. Nova graméatica do portugués contemporaneo: de acordo com a nova
ortografia. 6. ed. Rio Janeiro: Lexikon, 2013.

HOUAISS, A. Dicionério da lingua portuguesa: com a nova ortografia. Rio de Janeiro:
Editora Objetiva, 2009.

BAZERMAN, C. Géneros textuais, tipificacédo e interacdo. Sado Paulo: Cortez Editora,
2005.

LUFT, C. Dicionario pratico de regéncia verbal: nova ortografia. [S. I.]: Editora Atica,
2010.

MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. S. (Org.). Planejar géneros
académicos. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Codigo: AGROI.006

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Inglés instrumental. Textos auténticos. Compreensao textual. Interpretacdo. Estratégias

de leitura. Gramatica.

OBJETIVOS

Identificar, ler e compreender diferentes géneros textuais auténticos escritos em lingua
inglesa, relacionados a assuntos da éarea do curso superior de tecnologia em
agroindustria, bem como géneros da esfera jornalistica, utilizando-se das estratégias de

leitura apropriadas.

PROGRAMA

Unidade | — Estratégias de Leitura
e Prediction, skimminig, scanning, grupos nominais, palavras cognatas e falsos
cognatos, uso de dicionarios.
Unidade Il — Géneros Textuais
e Reportagens, curriculum vitae, resumos académicos, textos de divulgacéo
cientifica, gréficos.
Unidade Ill — Itens Gramaticais
e To be (formas de presente e passado simples); present simple; past simple
(verbos regulares e irregulares); futures (will & going to).
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Unidade IV — Marcadores de Discurso

e Preposicdes e conjuncdes

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de
slides.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula. Além disso, serdo realizadas duas avalia¢des

formais escritas: uma na metade do curso e outra ao término do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Sdo Paulo: Texto novo, 2002.
MURPHY, Raymond. English grammar in use. United Kingdom: Cambridge University
Press, 1994.

PARKER, SYBIL P. Dictionary of chemistry. 2. ed. EUA: The McGraw-Hill Profess,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SOUSA, Adriana et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed.
Séo Paulo: Disal, 2010.

FERRARI, Mariza T.; RUBIN, Sarah G. Inglés de olho no mundo do trabalho. Volume
anico. S&o Paulo: Scipione, 2007.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use with answers: a selfstudy reference
and practice book for elementary students of english. 3. ed. Editora Cambridge, 2007.
MARQUES, Amadeu. Inglés. Volume Unico. S&o Paulo: Ed. Atica, 2004. (Série Brasil).
HOLDEN, Susan. O Ensino da lingua inglesa. Sédo Paulo: SBS Editora, 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A METODOLOGIA CIENTIFICA

Codigo: AGROI. 007

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Fundamentos da Metodologia Cientifica. A Comunicacao Cientifica. Métodos e técnicas
de pesquisa. A comunicacdo entre orientandos/orientadores. Normas para Elaboracao
de Trabalhos Académicos. O pré-projeto de pesquisa. O Projeto de Pesquisa. A
organizacdo de texto cientifico, segundo as normas da Associagéo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT).

OBJETIVOS

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de analise
presentes na produgdo do conhecimento cientifico;

Compreender as diversas fases de elaboracdo e desenvolvimento de pesquisas e
trabalhos académicos;

Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as orientacdes e

normas vigentes nas Instituicbes de Ensino e Pesquisa no Brasil e na ABNT.

PROGRAMA

Unidade | — Fundamentos da Metodologia Cientifica, definicbes conceituais, valores e
ética no processo de pesquisa;

Unidade Il — A comunicacdo Cientifica, o sistema de comunicacdo na ciéncia: canais
informais e canais formais;

Unidade Ill — Métodos e técnicas de pesquisa: Tipos de conhecimento, tipos de Ciéncia,
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classificacdo das pesquisas cientificas, a necessidade e os tipos do método e as etapas
da pesquisa,

Unidade IV — A comunicacdo entre orientandos/orientadores: O papel de
orientado/orientador na producéo da pesquisa académica;

Unidade V — Normas para Elaboracéo de Trabalhos Académicos: Estrutura e Definicéo;
Unidade VI — O pré-projeto de pesquisa: Definicdo, modelos e elementos;

Unidade VIl — O projeto de pesquisa: Definicdo, modelos e elementos;

Unidade VIII — A organizacdo do texto cientifico - Normas para elaboracéo de trabalhos

académicos da ABNT.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva e dialogada; leituras; realizacdo de exercicios de forma individual e/ou
em pequenos grupos; andlise e elaboracédo de projetos de pesquisa e apresentacao de

seminarios.

AVALIACAO

A avaliacao tera carater formativo visando o acompanhamento continuo do discente por
meio de instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo que tenham objetivos e
critérios bem explicitados.

Algumas técnicas e instrumentos de avaliacdo: questionamentos e discussdes aliado a
participacdo dos discentes; resolucdo de exercicios em sala de aula; aplicacdo de
trabalhos escritos (lista de exercicios e/ou pesquisa com producao de textos).

Alguns critérios a serem avaliados: Grau de participacdo do discente em atividades que
exijam producéo individual e/ou em equipe; planejamento, organizacdo, coeréncia de
ideias, legitimidade e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a
demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos
adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e o uso de recursos diversificados;
dominio de atuacao discente (postura e desempenho); assiduidade e pontualidade.

Ocorrera também avaliacdo somativa de acordo com o Regulamento da Organizacao
Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASTOS, C. L.; KELLER, V. Aprendendo a aprender: introducdo a metodologia
cientifica. 23. ed. Petrépolis: Vozes, 2011.
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LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

ECO, U. Como se faz uma tese. 25. ed. S&o Paulo: Perspectiva, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ISKANDAR, J. I. Normas da ABNT: comentadas para trabalhos cientificos. 5. ed.
Curitiba: Jurua, 2012.

MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. S. (Org.). Planejar géneros
académicos. Sao Paulo: Parabola Editorial, 2005.

MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. S. (Org.). Resumo. Sao Paulo:
Parabola Editorial, 2004.

MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. S. (Org.). Resenha. Séao
Paulo: Parabola Editorial, 2004.

OLIVEIRA, Jane Raquel S. QUEIROZ, Salete Linhares. Comunicacédo e linguagem

cientifica: guia para estudantes de Quimica. Campinas: Editora Atomo, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo: AGROI.008

Carga Horéaria Total: 80h/a CH Teodrica: 60h/a CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: AGROI. 002

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos em
alimentos. Principais altera¢cées nos alimentos causadas por microrganismos. Estudo
das doencas transmitidas por alimentos. Métodos de andlise microbiologica de

alimentos.

OBJETIVOS

Identificar os microrganismos de interesse em alimentos e compreender sua agao;

Compreender a influéncia de fatores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos na
multiplicagcdo microbiana nos mesmos;

Conhecer as fontes e vias de contaminacao dos alimentos;
Conhecer os microrganismos indicadores;

Analisar as principais alteragbes quimicas nos alimentos promovidas por
microrganismaos;

Identificar as principais doencas de origem alimentar e 0s microrganismos causadores;
Proceder a analise microbiologica de alimentos;

Emitir e interpretar laudos microbioldgicos.

PROGRAMA
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UNIDADE I: introdugdo a microbiologia dos alimentos.

o A histdria da microbiologia de alimentos;

o Contaminantes alimentares;

o Caracteristicas gerais dos microorganismos;

o Importancia dos microorganismos nos alimentos.

UNIDADE II: estudo microbiolégico de alimentos

Fontes de contaminacao dos alimentos;
Vias de transmissédo de microorganismos aos alimentos;
Microorganismos de interesse em alimentos;

Microorganismos indicadores;

D w0 RO

Andlise microbioldgica de alimentos.

UNIDADE lII: deterioracdo microbiana nos diversos grupos de alimentos.

0. Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos;

1. Degradacao de componentes quimicos dos alimentos;

2. Alteracbes sensoriais e principais microorganismos deterioradores de
alimentos.

UNIDADE IV: doengas microbianas de origem alimentar.

0. Conceituagéo, classificacdo e importancia;
1. Microorganismos patogénicos em alimentos;
2. Fatores que contribuem para surtos de doencas transmitidas por alimentos

(DTA) e medidas de prevencéo;

3. Procedimentos para diagndstico de surtos de DTA.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de

slides.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes

escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
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participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.
182p.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e
agua. Sao Paulo: Varela, 2010.

FORSYTHE. S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 2. ed.
Séo Paulo: Varela, 1995.

GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 3 ed. Sao Paulo:
Manole, 2008.

PELCZAR JR., M.J.; CHAN, E.C.S (Colab.); KRIEG, N. R. (Colab.) Microbiologia:
conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.
TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
718.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005.

TONDO, E. C.; BARTZ, S.. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos. Ed. SULINA, 1.ed., 2011.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS NA AGROINDUSTRIA

Codigo: AGROI.009

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principios basicos das propriedades da matéria; Transferéncia de massa e energia;

Operacdes unitarias no pré-tratamento das matérias-primas; Processos unitarios;

OBJETIVOS

Conhecer as propriedades basicas das matérias-primas e 0s principios de transferéncia
de calor e massa; Conhecer os operacdes unitarias de preparacéo e processamento da

matéria-prima; Conhecer o principio do controle de processos.

PROGRAMA

UNIDADE I: PRINCIPIOS BASICOS

Propriedades das matérias-primas e a teoria do processamento
Propriedades de liquidos, solidos e gases;

Transferéncia de massa;

Transferéncia de calor;

UNIDADE IIl: PREPARACAO DA MATERIA-PRIMA

Limpeza

Tipos de limpeza
Selecédo

Tipos de selecéao
Classificacao
Descascamento

Tipos de descascamento
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UNIDADE Ill: REDUCAO DE TAMANHO

Reducédo de tamanho de alimentos sdlidos

Teoria, equipamento e efeitos nos alimentos

Reducado de tamanho em alimentos liquidos (emulsdo e homogeneizacao)
Teoria, equipamento e efeitos nos alimentos

UNIDADE IV: MISTURA E MODELAGEM

e Mistura

e Teoria da mistura de solidos e liquidos
e Equipamentos

e Efeitos nos alimentos

e Modelagem

UNIDADE V: SEPARACAO E CONCETRACAO DOS COMPONENTES DOS
ALIMENTOS

Centrifugacéao

Filtracao

Extrac&o por pressao
Extragao por solventes
Concentracdo por membranas
Efeitos nos alimentos

UNIDADE VI: CONTROLES DO PROCESSO

e Controles automaticos (sensores e controladores)
e Sistemas computadorizados

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de

slides.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 ed. Porto Alegre:
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ARTMED, 2006.

MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos.
vol. 6. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2013.

WILLIBALDO, S.; BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE E. Biotecnologia
Industrial. volume 2.: Engenharia Bioquimica. S&o Paulo: Bluncher, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GAUTO, M.A.; ROSA, G. R. Processos e Operacgfes Unitarias da Industria Quimica.
Séao Paulo: Editora Ciéncia Moderna, 2011.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de Alimentos: Principios e
Aplicacbes. Nova edicao revista e ampliada. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511p.

TERRON, L. R. Operacfes Unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros.
Séo Paulo: LTC — Livros Técnicos e Cientificos, 2012.

BLACKADDER, D.; NEDDERMAN. Manual de Operag¢des Unitarias. Hemus (Leopardo
Editora), 2004.

FOUST, Alan S., WENZEL, Leonard A.;CLUMP, Curtis W. et al. Principios das
Operacdes Unitéarias. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA DOS ALIMENTOS

Cddigo: AGROI.010

Carga Horéaria Total: 80h/a CH Teodrica: 60h/a CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: AGROI. 003

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Agua; Carboidratos; Lipideos; Aminoacidos, peptideos e proteinas; Enzimas; Vitaminas

e Minerais.

OBJETIVOS

Conhecer os Compostos Majoritarios e Minoritarios dos Alimentos: Carboidratos,
Lipideos, Proteinas, Vitaminas e Minerais.

Diferenciar as Propriedades da Agua, Proteinas, Carboidratos e Lipideos Identificar as
Reacdes e Transformacdes dos carboidratos, proteinas e Lipideos durante o
processamento de alimentos;

PROGRAMA
1. Agua
1.1. Introducéo
1.2. Propriedades fisicas da agua
1.3. A molécula de agua
1.4. Associagdo entre as moléculas de agua
1.5. Estrutura no estado soélido
1.6. Interacdes da agua com sélidos
1.7. Atividade de agua e pressao de vapor relativa
1.8. Mobilidade molecular e estabilidade dos alimentos

Carboidratos

2.1. Introducéo
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2.2. Monossacarideos

2.2.1. Isomerizacdo dos monossacarideos
2.2.2. Glicosideos

2.2.3. Reacgbes dos monossacarideos

2.3. Oligossacarideos

2.4, Polissacarideos

2.4.1. Estrutura quimica e propriedades

2.4.2. Géis

2.4.3. Hidrdlise dos polissacarideos
2.4.4. Amido

3. Lipideos

3.1. Introdugéo

3.2. Componentes lipidicos principais

3.2.1. Acidos graxos

3.3. Propriedades fisico-quimicas dos lipideos

3.4. Processamento dos lipideos: isolamento, purificagdo e modificagao
3.5. Funcionalidade dos triacilglicer6is em alimentos

3.6. Deterioracao quimica dos lipideos: reagdes hidroliticas e oxidativas
3.7. Antioxidantes

4, Proteinas

4.1. Introducéo

4.2. Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos
4.3. Estrutura das proteinas

4.4. Desnaturacgéo proteica

4.5. Propriedades funcionais das proteinas

5. Enzimas

5.1. Introducéo

5.2. Natureza geral das enzimas

5.3. Uso de enzimas exdgenas nos alimentos

5.4. Influéncia ambiental na atividade enzimética

5.5. Enzimas enddgenas nos alimentos e seu controle

6. Vitaminas e Minerais

6.1. Introdugéo
6.2. Vitaminas Lipossollveis
6.3. Vitaminas hidrossoluveis

6.4. Estabilidade das vitaminas




Fatores que afetam a composicdo mineral dos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de

slides.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula. Aléem disso, serdo realizadas duas avaliacbes

formais escritas: uma na metade do curso e outra ao término do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: Teoria e Pratica. 5 ed. Vigosa: UFV, 2011.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2 ed. revista. Sado Paulo:
Editora Blucher, 2007, 184 p.

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

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. — 3 ed.
rev. e amp. — Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2003, 207p.

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed. ver. e ampl.
Brasilia, DF: EMBRAPA, 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Cddigo: AGROI.011

Carga Horéaria Total: 80h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 40h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Fundamentos da conservacdo dos alimentos. Principais alteracdes nos alimentos.
Importancia da conservacdo dos alimentos. Técnicas de conservacao dos alimentos.
Emprego de baixas temperaturas. Tratamento Térmico. Uso de Aditivos Quimicos.
Fermentagdes Industriais. Defumacdo. Concentragdo. Evaporacdo. Irradiagdo.
Alteracdes nos Alimentos Provocadas pelos Métodos de Conservacdo. Consequéncias

da ma Conservacéao dos Alimentos.

OBJETIVOS

Compreender os fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos;

Conhecer os métodos gerais de conservacdo dos alimentos que podem ser usados para
a elaboracao dos produtos agroindustriais.

PROGRAMA

Unidade | — Principais Alteracdes nos Alimentos

e Alteracdes Microbiolégicas
e Alteracbes Quimicas
e Alteragbes Fisicas

Unidade Il — Principios dos principais métodos de conservagéo dos alimentos

Unidade Ill - Fundamentos dos principais métodos ndo convencionais de
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conservacao dos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de
slides e praticas em laboratdrio.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de Alimentos: Principios e
Aplicacbes. Nova edicao revista e ampliada. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Vol 1. Porto Alegre: Artmed, 2005; 294p.

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed. ver. e ampl.
Brasilia, DF: EMBRAPA, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 ed. Porto Alegre:
ARTMED, 2006.

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

MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos.
vol. 6. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2013.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

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

LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal. Parte II: origem
animal. S&o Paulo: Editora Blucher, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ESTATISTICA APLICADA

Cddigo: AGROI.012

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Conceitos basicos, distribuicdo de frequéncias e suas caracteristicas; Introducdo a
probabilidade; Ajustamento de funcdes reais; Correlacéo e regressao linear; No¢coes de

amostragem e testes de hipotese.

OBJETIVOS

Habilitar o estudante para a compreensdo da base conceitual e metodologica da
estatistica requerida no planejamento, analise de dados e interpretacdo de resultados
de pesquisa cientifica.

PROGRAMA

Unidade | - Introducéo: conceitos basicos, coleta de dados, populacdo e amostra,
nocdes de probabilidade; tipos de variaveis, amostras e populacéo, procedimentos de
amostragem, mensuracgao e instrumentos de medida, modelos de distribui¢cdes (curva

normal).

Unidade Il - Estatistica Descritiva: distribuicdo de frequéncias; medidas de posic¢éo,

medidas de dispersdo, medidas de assimetria, medidas de curtose.

Unidade Il - Representacdo de Dados: representacdo em tabelas, matriz de dados,

grafico de colunas, grafico de barra, grafico de linhas, grafico de "pizza", diagrama de
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pareto, histograma, poligono de frequéncias, diagrama em caixa (box-plot)

Unidade IV - Regresséao e Correlacao: regressao linear simples, testes de hipbtese e
intervalo de confianca para regressao linear simples, analise de correlagéo, coeficientes

de correlagao.

Unidade V - Amostragem: Introducdo, Amostra e populacdo, Amostragem aleatoria

simples: obtencdo de uma amostra aleatdria; a tabela de nimeros aleatorios testes

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de

slides.

AVALIACAO

O aluno serd avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAPPONI, J. C. Estatistica Usando Excel. 1 ed. Sdo Paulo: Campus 2005.

MORETTIN, P. A. & BUSSAB, W. O. Estatistica Basica. 1° edicdo. S&o Paulo: Saraiva,
2003.

MURRAY R.; SPIEGEL; LARRY, J.; STEPHENS. Estatistica Colecdo Shaum. 3 ed.
SaoPaulo: Bookman 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, J. S. Curso de estatistica. 6. ed. Sao Paulo: Ed. Atlas, 1996.

JAMES, B. R. Probabilidade: um curso em nivel intermediario.3. ed. Rio de Janeiro:
IMPA, 2010.

LARSON, R. & FARBER, B. Estatistica Aplicada, 1 ed. Sado Paulo: Prentice-Hall, 2004.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de matematica elementar
11: Matematica comercial, matematica financeira e estatistica descritiva. 1. ed. Sao
Paulo: ATUAL, 2004.

MARTINS, G. de A. Estatistica Geral e Aplicada (revisada e ampliada). 5% ed. ATLAS,
2014.
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRDUCAO VEGETAL

Cddigo: AGROI.013

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Producdo das culturas: Passado, presente e futuro — Uma perspectiva historica;
Aplicacbes a producdo e multiplicacdo vegetal a escala agroindustrial, Fitotecnia basica,
Fitossanidade basica, Potencialidades tecnolégicas para agroinddstria regional,
Comercializacéo e Legislacao.

OBJETIVOS

Conferir formacdo e informacdo necessaria a compreensdo da producdo vegetal
moderna para responder as necessidades de obtencdo de produtos e servicos mais
rapidamente, de uma forma mais precisa e ultrapassando as dificuldades impostas
pelos sistemas biologicos vegetais e os residuos de praticas defensivas nos produtos
agricolas. Avaliar e equacionar as potencialidades na producdo de variedades de
interesse agroindustrial regional.

PROGRAMA

Unidade | - Introducéo: Histérico e evolugcédo; sementes e tratamento de sementes;

Fisiologia vegetal.
Unidade Il — Plantio; Cultivo; Uso de fertilizantes e Estimuladores de Crescimento.
Unidade Ill — Doencas; pragas e ervas daninhas.

Unidade IV — Colheita e Potencialidade tecnoldgicas na producéo de variedades

agroindustriais
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de
slides.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TAIZ, L; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 5 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2013, p. 954.

PAIVA, R.; OLIVEIRA, L. M. Fisiologia e producao vegetal. 2° edicdo revista e
ampliada. Editora UFLA. 2014.

SILVA, R. C. Producéo vegetal: processos, técnicas e formas de cultivo. Série Eixos.
Editora Erika. 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010, 424 p.

MALAVOLTA, E. Manual de Quimica Agricola, adubos e adubacdo. Sdo Paulo: Ed.
Ceres,1981.

AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual de Fitopatologia:
Volume 1. 4 ed. Sdo Paulo: Editora Ceres, 2011, 704 p.

AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual de Fitopatologia:
Volume 2. 4 ed. Sao Paulo: Editora Ceres, 2005, 663 p.

WINDHAM, A. S.; WINDHAN, M. T.; TRIGIANO, R. N. Fitopatologia - conceitos e
exercicios préticos. 2 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA DO TRABALHO

Cddigo: AGROI.014

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducéo A Seguranca No Trabalho, Comiss&o Interna De Prevencdo De Acidentes —
Cipa (NR-5), Servicos Especializados Em Engenharia De Seguranca E Em Medicina Do
Trabalho — Sesmt (NR-4), Equipamento De Protecédo Individual (NR-6), Programa De
Controle Médico De Saude Ocupacional - Pcmso (NR-7), Programa De Prevencdo De
Riscos Ambientais — Ppra (NR-9), Seguranca Em Instalacbes E Servicos Em
Eletricidade (NR-10), Atividades e Operacdes Insalubres (NR-15), Atividades E
Operacdes Perigosas (NR-16), Protecdo Contra Incédio (NR23).

OBJETIVOS

Identificar os conceitos basicos de Higiene e Seguranca do Trabalho, bem como sua
aplicacao tanto em estudo de casos bem como em situacdes cotidianas.

Demonstrar a importancia das Normas e LegislacGes pertinentes a Higiene e Seguranca
do Trabalho

PROGRAMA

UNIDADE | — INTRODUGCAO A SEGURANCA NO TRABALHO; COMISSAO INTERNA DE PREVENCAO DE
ACIDENTES - CIPA (NR-5); SERVICOS ESPECIALIZADOS EM ENGENHARIA DE SEGURANCA E EM MEDICINA
DO TRABALHO — SESMT (NR-4)

UNIDADE Il - EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL (NR-6); PROGRAMA DE CONTROLE MEDICO DE
SAUDE OCUPACIONAL - PCMSO (NR-7); PROGRAMA DE PREVENGAO DE RISCOS AMBIENTAIS — PPRA (NR-
9); SEGURANCA EM INSTALACOES E SERVICOS EM ELETRICIDADE (NR-10)

UNIDADE Il - ATIVIDADES E OPERAGOES INSALUBRES (NR-15) UNIDADE IX - ATIVIDADES E OPERACOES
PERIGOSAS (NR-16) UNIDADE X — PROTECAO CONTRA INCENDIO (NR23)
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de

slides.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, C. A D de; MILANELI, E.; SCADELAI, A.V. Manual préatico de saude e
seguranca do trabalho. 2 ed. Sdo Paulo: Yendis Editora, 2012.464p.

BARSANO, P. R. Higiene e Seguranca do Trabalho. Série Eixos. 1ed. Editora Erica.
2014.

MORAES JR., C. P. Manual de Seguranca e Saude No Trabalho - Normas
Regulamentadoras — Nrs. 9. ed. Sao Paulo: Difusdo Editora, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranca do trabalho: guia prético e didatico.
S&o Paulo: Editora Erika, 2014.

VENDRAME, A. C. F. Livro de bolso do técnico de seguranca do trabalho. Séo
Paulo: LTR, 2013.

NUNES, F. de O. Seguranca e saude no trabalho. 2 ed. rev., atual., e ampl. Séo
Paulo: Editora Método, 2014.

BARBOSA FILHO, A. N. Segurancga do trabalho e gestdo ambiental. 3ed. Sado Paulo:
Atlas, 2010. 314p.

[IDA, I. Ergonomia: projeto e produgéo. 2. ed. rev. e ampl. S&o Paulo: Bluncher, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRODUCAO ANIMAL

Cddigo: AGROI.015

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Bem estar e sanidade na producdo animal. Efeitos do clima tropical sobre a producéo
Animal. Principios Basicos de Nutricdo Animal. Instalacdo, Manejo e Sanidade de
Ruminantes. Produgdo de Bovinos de Corte. Produgdo de Bovinos de Leite. Cadeia
Produtiva de Aves e Suinos. Producéo de Ovinos e Caprinos.

OBJETIVOS

Envolver e orientar o aluno nos estudos interativos do sistema de producéo animal, com
0 proposito de melhoria na produtividade, competitividade e qualidade nos produtos

ofertados, considerando os principios de producgéo sustentavel.

PROGRAMA

1. Bem Estar e Sanidade na Producao Animal
1.1 Definicdo de Bem-estar animal.
1.2 Legislacao e necessidades para o bem-estar de cada espécie animal.
1.3 Bem-estar animal durante o transporte.
2. Efeitos do clima Tropical sobre a producdo Animal
2.1 Reprodugéao

2.2 Crescimento
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2.3 Producéao do Leite
2.4 Producao de manteiga
2.5 Carne
2.6 Producao de aves e ovos
3.Principios Basicos de Nutricdo Animal
3.1 Alimentos e alimentacao de ruminantes e ndo-ruminantes.

3.2 Digestao, absorcao e assimilacdo de carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas
e sais minerais.

3.3 Alimentos alternativos e aditivos na alimentagdo de ruminantes e néo
ruminantes.

3.4 Principios toxicos dos alimentos. Conceitos sobre exigéncias nutricionais.
4.Instalacdo, Manejo e Sanidade de Ruminantes

4.1 Instalagbes zootécnicas para bovinos de leite, bovinos de corte, ovinos e
caprinos.

4.2 Principais doencgas infecto-contagiosas que acometem 0s ruminantes.

4.3 Principais praticas de manejo sanitario para bovinos de leite, bovinos de corte.
5.Producéo de Bovinos de Corte

5.1Cadeia produtiva

5.2 Sistemas de criacao.

5.3 Ragas.

5.3 Cruzamentos.

5.3 Selecéo

5.4 Desmame de terneiros.

5.5 Recria de novilhas e novilhos

5.6 Sistemas de terminacédo de bovinos de corte.

5.7 Nutricdo e Sanidade.
6.Producao de Bovinos de Leite

6.1Aspectos da pesquisa em Bovinocultura de Leite no Brasil.

6.2 Racas utilizadas.
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6.3 Nutricdo e alimentacdo do rebanho leiteiro. Utilizacdo da pastagem no processo
de producéo de leite.

6.4 Aspectos de reproducdo, melhoramento genético e cruzamentos de bovinos
leiteiros.

7.Cadeia Produtiva de Aves e Suinos

7.1 Situacao atual e perspectivas da suinocultura brasileira.

7.2 Produtos e mercados avicolas — carne e ovos.

7.3 Estratégias de comercializacao de produtos derivados de aves e de suinos.
8. Producéao de Ovinos e Caprinos

8.1llmportancia Economica e Social da Ovinocaprinocultura de corte Brasileira.

8.2 Situacgéo Atual da Cadeia Produtiva.

8.3 Mercado e comercializagédo de carnes.

8.4 Comparacéo entre os diferentes sistemas de producéo.

8.5 Aspectos gerais do manejo reprodutivo de ovinos e caprinos de corte.

8.6 Cortes adequados na carcaca e na carne.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de
slides.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ROLIM, A. F. M. Producédo Animal: Bases da reproducdo, manejo e saude. Sdo Paulo:
Editora Erica, 2014.

YAMAMOTO, M. E.; VOLPATO, G. L. Comportamento Animal. Natal, RN: Editora da
UFRN. 2006. 298p.

ROLIM, A. F. M. Nutricdo Animal: Conceitos elementares. Série Eixos. Sao Paulo:
Editora Erica, 2014.120p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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GOTTSCHALL, C. S. Producao de Novilhos Precoces: Nutricdo, manejo e custos de
producdo. Guaiba, RS: Agrolivros, 2001. 213p.

HAFEZ, E. S. E.; HAFEZ, B. Reproducgcao Animal. 7. ed. S&do Paulo: Manole, 2004,
513p.

PEREIRA, E. S. et al. (Eds.). Novilhas leiteiras. Fortaleza: Graphiti, 2010. 632p.

MAFESSONI, E. L. Manual prético de suinocultura. v.1. Passo Fundo, RS: Ed.
Universidade de Passo Fundo, 2006. 272p.

MENDES, A. A. et al. Producé&o de frangos de corte. Campinas, SP: FACTA, 2004.
356p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA DE VEGETAIS

Cddigo: AGROI.016

Carga Horéaria Total: 80h/a CH Teodrica: 60h/a CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: AGROI.013

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducéo a fisiologia e frutos e hortalicas. Crescimento e desenvolvimento de frutos e
hortalicas. Transformac8es metabdlicas no ciclo vital de frutos e hortalicas. Atividade
respiratéria em frutos. Etileno. Manuseio durante a colheita e pds-colheita. Maturidade e
atributos de qualidade.

OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos tedricos das analises de alimentos;

Conhecer os equipamentos e vidrarias usadas na andlise de alimentos;

Conhecer as metodologias convencionais e instrumentais aplicadas aos diversos tipos
de alimentos;

Conhecer a importancia e aplicacao da analise sensorial de alimentos;

Conhecer os métodos de analise e avaliacdo da qualidade

PROGRAMA

1. Fisiologia e transformagfes bioquimicas durante o amadurecimento e
armazenamento
1.1. Introducéo
1.2. Transformacbes  bioquimicas durante o  amadurecimento e
armazenamento
1.3. Atividade respiratoria
1.4. Fitormonios
2. Perdas poés-colheita
2.1. Introducgao
2.2. Tipos de perdas
2.3. Causas das perdas
2.4. Locais de perdas
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2.5. Meios para reducéo das perdas
3. Fatores Pré-Colheita
3.1. Introducéo
3.2. Interacgédo entre os fatores pré-colheita e a qualidade do produto
3.3. Praticas culturais
3.4. Fatores Ambientais
3.5. Fatores de Colheita e do Manuseio
4. Colheita e Manuseio Pés-colheita
4.1. Colheita Manual
4.2. Colheita Mecanizada
4.3. Sistemas Semimecanizados
4.4. Cuidados no manuseio
5. Estresse e desordem fisiolégicas
5.1. Introducéo
5.2. Temperatura
5.3. Umidade
5.4. Composicao de gases da atmosfera
5.5. Estresse por danos mecanicos
5.6. Estresse por ataque de patdgenos, radiacdo e produtos quimicos
6. Qualidade po6s-colheita
6.1. Introducgao
6.2. Maturidade e indices de maturidade
6.3. Atributos de qualidade
6.4. Fatores que influenciam na qualidade
6.5. Avaliacdo da qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de

slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. P6s-Colheita de Frutas e Hortali¢as: Fisiologia
e Manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pdés-Colheita de Frutas e Hortalicas:
Glossario. Lavras: UFLA, 2006.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Editora Blucher, 2010, 424 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010, 424 p.

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

MORETTI, C. L. Hortalicas Minimamente Processadas. led. Brasilia: Embrapa
Informagé&o Tecnoldgica, v. 1. 134 p., 2003.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e
hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2002. 425p.

NEVES, L. Manual da pos-colheita da fruticultura brasileira.Editora: Eduel, 2009,
494p.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: GESTAO DE CUSTOS

Cddigo: AGROI.017

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: AGROI.004

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Conceitos e objetivos do orgcamento. Vantagens e limitagdes do plano orgamentéario. O
mecanismo or¢camentario. Orcamento de vendas. Orcamento de producéo. Orcamento
de matérias-primas. Orcamento de mao-de-obra. Orcamento de custos indiretos de
fabricacdo. Orcamento de despesas. Orcamento de capital. Orcamento de caixa.
Demonstracdes financeiras projetadas.

OBJETIVOS

Conhecer as ferramentas de planejamento e controle financeiro;
Elaborar um orgamento empresarial de uma industria e comércio;
Redefinir objetivos para melhorar os resultados;

Apresentar um modelo orcamentario para um negaocio.

Analisar os parametros financeiro.

PROGRAMA

Unidade | - Planejamento e controle financeiro
e Planejamento e Controle Financeiro;
e Planejamento estratégico;
e Conceitos gerais e elementos;
e Etapas de montagem do orgcamento;
e Etapa operacional;
e Etapa financeira;
e Controle orcamentario;
e Evolucao do processo de planejamento.
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UNIDADE Il - Elaboragéo do Orgamento
e Orcamento de investimentos;
e Orcamento de vendas e producéo;
e Orgcamento de matérias-primas;
e Orcamento de custos indiretos e diretos de fabricacéo;
e Orgcamento de produgao e dos custos de vendas;
e Orcamento de despesas comerciais e administrativas;
e Orcamento de fluxo de caixa;
e Orcamento de resultado;
e Contabilizagao do resultado;
e Projecdes da demonstracao do resultado do exercicio;
e Analise financeira.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de

slides.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTHONY, R. N. ; GOVINDARAJAN, V. Sistema de controle gerencial. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 2001.

BODIE, Z; MERTON, R. C. Financas. Porto Alegre: Bookman Editora, 2002.

BRIGHAM, E. F.; EHRHARDT, M. C. Administracao financeira: teoria e préatica. Sao
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEMES JUNIOR, A. B.; RIGO, C. M.; CHEROBIM, A. P. M. S. Administracio
financeira: principios, fundamentos e praticas brasileiras. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier
Editora Ltda., 2005.

GITMAN, L. J. Principios de administrac&o financeira. S&o Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2004.

PERES, JUNIOR, J. H.; OLIVEIRA, L. M.; COSTA, R. G. Gestéo Estratégica de
Custos. 5 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

SA, C. A .Orcamento Empresarial: Novas Técnicas de Elaboracéo e de
Acompanhamento.. 1 ed. Editora: Atlas.2014.304p.
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JOCILDO NETO, F.C. Planejamento e Controle Or¢gamentario - Manual de

Orcamento Empresarial. Editora: Campus, 2011. 288p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: GESTAO AGROINDUSTRIAL

Cddigo: AGROI.018

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Agronegacio: conceitos, situagdo atual e projecdes; o processo administrativo de uma
agroindustria; Cadeias produtivas e a organizacdo dos segmentos do agronegocio;
Aspectos da comercializacdo de produtos agricolas; Empreendedorismo na
agroindustria.

OBJETIVOS

Conhecer os conceitos de agronegadcio e agroindustria;

Conhecer o processo administrativo de uma agroindustria;
Conhecer os aspectos de comercializacdo dos produtos agricolas;
Conhecer o conceito de empreendedorismo;

PROGRAMA

Unidade | — Gerenciamento de sistemas agroindustriais
o Defini¢cdes; especificidades e correntes metodolégicas;
e Comercializacdo de produtos agroindustriais;
e Varejo e Atacado de Alimentos: estratégias e marketing;

Unidade Il — Desenvolvimento dos sistemas agroindustriais
e Desenvolvimento agricola sustentavel,
e Politicas agricolas no Brasil: evolug&o e principais instrumentos;
e Comércio internacional agroindustrial e mecanismos de negociac¢ao;

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
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textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de
slides.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BATALHA, M. O. Gestédo agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007, v.1..
BATALHA, M. O. Gestédo agroindustrial. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009, v.2..
CALLADO, A. A. C (Org). Agronegocio. 2. ed. Sado Paulo:Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIORDANO, S. R. et al. Marketing e Estratégias em Agronegocios e Alimentos. Sao
Paulo: Atlas, 2007. 365 p.

BATISTA JUNIOR, P. N. O Brasil e a economia internacional: recuperacao e defesa
da autonomia nacional. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

BARBIERI, J. C. Gestdao Ambiental Empresarial: Conceitos, modelo e instrumentos.
Séo 2 ed. Sao Paulo. Editora: Saraiva, 2007.

BATEMAN, T. S., SNELL, S. A. Administracdo: novo cenario competitivo. Sado Paulo:
Editora Atlas, 2003.

ARAUJO, M. J. Fundamentos de Agronegocio. 4 ed. revista, ampliada e atualizada.
Sao Paulo: Editora Atlas, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DO LEITE

Cddigo: AGROI.019

Carga Horéaria Total: 80h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 40h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Definicdo. Fisiologia da producdo do leite. Caracteristicas quimicas e sensoriais. .
Classificacdo. Obtencédo e pré-beneficiamento. Beneficiamento do leite. Derivados do
leite: definicdes, classificacdo, etapas de elaboragdo, embalagem e conservacgao.
Controle de qualidade e legislacdo do leite e derivados.

OBJETIVOS

Capacitar o aluno para o mercado de trabalho na area de laticinios em agroindustria,
através dos processamentos do leite e seus derivados.

PROGRAMA

Unidade | — Introducéo a Tecnologia de Leite e Derivados

1.1. Definicdes
1.2.Fisiologia da producéo do leite
1.3.Composicao quimica do leite de diferentes espécies (vaca, cabra, budfala, ...)
1.4. Caracteristicas sensoriais do leite
1.5.Fatores que afetam a composicao quimica do leite
1.6. Classificacdo do leite quanto a procedéncia (A, B e C)
Unidade Il — Obtencéo e Pré-Beneficiamento do Leite

2.1. Ordenha

2.2. Resfriamento

2.3. Andlises realizadas na propriedade

2.4. Transporte, recebimento e estocagem do leite na industria
Unidade Ill — Beneficiamento do Leite
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3.1. Classificacéo do leite quanto ao teor de lipideos
3.2. Tratamento térmico: pasteurizacéo, esterilizacao
3.3. Embalagem e armazenamento

Unidade IV — Derivados do Leite

4.1. Definigao, classificagéo, etapas de elaboragéo, embalagem e conservacao:
queijo, manteiga, iogurte, leite fermentado, leite em p0, leite condensado, doce de
leite, creme de leite e sorvete.
4.2. Aproveitamento de subprodutos na industria de laticinios

Unidade V — Controle de Qualidade e Legislacéo de Leite e Derivados

5.1. Andlises fisico-quimicas, sensoriais, microbiol6gicas e microscoépicas
5.2. Deteccao de inibidores, contaminantes e antibiéticos: fraudes no leite.
5.3. Legislacdo pertinente

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de

slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ADENILSON, A. M.; PIRES A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Producio de
Derivados do Leite. Série didatica. 1ed. Editora UFV, 2011.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo:
Atheneu,2009.384p.

TRONCO, V.M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Santa Maria : Editora
UFSM, 4 ed. 2010. 166p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, E. A.; PIRES, A. C. S.; MARTINS, J. M. Fabricacdo de queijo Minas
Frescal, Queijo Coalho e nog¢des de boas praticas de producdo. Vicosa; Editora
UFV, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.

SILVA, J. C. M. et al. Manejo e Administragdo na Bovinocultura Leiteira. 2 ed.
Editora Producao Independente, 2014.

LERAYER, A. L. S. et al. Nova legislacdo comentada de produtos lacteos — revisada
e ampliada. 3ed. Sao Paulo: Varela, 2011.
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FERREIRA, C. L. DE L. F. Acidez em Leite e Produtos Lacteos - Aspectos
Fundamentais. Caderno Didatico 53, 26p.Vicosa: Editora UFV,2002.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: EMBALAGENS

Cddigo: AGROI.020

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Origem e desenvolvimento. Materiais para embalagens. Embalagens rigidas e flexiveis.
Embalagens e meio ambiente.

OBJETIVOS

Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos;

Conhecer a evolugdo das embalagens na industria alimenticia;

Definir, caracterizar e saber quais os requisitos de embalagens para alimento;
Conhecer as embalagens fabricadas a base de celulose, metalicas, plasticas e de vidro;
Saber como é feito o controle de qualidade das embalagens.

PROGRAMA

1. Introducéao

1.1. Definicéo

1.2. Finalidades

1.3. Importancia

1.4. Desenvolvimento de embalagens.
2. Especificacdo de materiais empregados na fabricacdo de embalagens.
3. Embalagens rigidas

3.1. Metélicas

3.2. Vidro

3.3. Plasticos

3.4. Madeira.
4. Embalagens flexiveis

4.1. Papéis

4.2. Papelao-filmes
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4.3. Aluminio laminado.
5. Problemas relacionados com o meio ambiente.
6. Maquinas e equipamentos para embalagens.
6.1. Perdas de embalagens
6.2. Controle
7. Rotulagem de Alimentos
7.1. Legislacéo

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de
slides e aulas em laboratério.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de Alimentos: Principios e
Aplicacbes. Nova edicao revista e ampliada. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed. ver. e ampl.
Brasilia, DF: EMBRAPA, 2012.

CASTRO, A.GOMES de. Embalagens para a industria alimentar. Editora Instituto
Piaget. 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 ed. Porto Alegre:
ARTMED, 2006.

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

MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos.
vol. 6. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2013.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

ALBUQUERQUE, J. A. C. O plastico na pratica: manual de aplicacfes. Porto Alegre,
22 Ed, Sagra Luzzato, 1999. 295 p.
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Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL

Cddigo: AGROI.021

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Teodrica: 40h/a CH Pratica: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Objeto e objetivo da ética; Conceitos basicos de ética; Comportamento ético; Conselho
profissional; Legislacao do profissional Tecnélogo em Agroindustria; Manual de
Responsabilidade Técnica; Diretrizes do profissional; Atribuicbes campo de atuacéo; A
ética na profissdo do Tecndélogo em Agroindustria; Relagdes interpessoais; O
profissional Tecndlogo em Agroindustria e o marketing pessoal e profissional.
Responsabilidade social do Tecndlogo em Agroindustria

OBJETIVOS

Conhecer a Etica e a responsabilidade social e seu importante papel nas organizacées
e na sociedade em geral.

Conhecer as bases epistemoldgicas da Etica enquanto ciéncia que estuda a conduta
humana.

Compreender o conceito de responsabilidade social;

Aprofundar temas referentes a ética na atuacgéo profissional do Tecnologo em
Agroindustria.

PROGRAMA

1. Conceitos basicos de ética.

1.1 O que é ética

2. Objeto e objetivo da ética.

2.1 O comportamento humano e estudo desse comportamento
3. Comportamento ético.

3.1 Diretrizes do comportamento

3.2 Atitudes e postura no ambiente de trabalho

3.3 Conduta do aluno em estagios e visitas técnicas
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4. Papel do Conselho profissional

5. Legislacdo do profissional Tecndlogo de Alimentos

5.1 Legislacdo do Conselho, que trata da atuagao profissional.

5.2 Inscrigao do profissional no seu Conselho

6. Manual de Responsabilidade Técnica

6.1 AtribuicOes e responsabilidades do profissional Responsavel técnico por empresas.
6.2 Remuneracao

6.3 Empresas onde atuar

7. Diretrizes do profissional

8. Relagdes interpessoais

8.1 Asseédio moral

8.2 Assédio sexual

9. O profissional Tecn6logo em Agroindustria e o marketing pessoal e
profissional.

10. Responsabilidade social das empresas.

11. Atuacéao e responsabilidade social do profissional Tecnélogo em
Agroindustria.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de

slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. 13. Ed. Sdo Paulo, Atica, 2003.

Legislacdo segundo Conselho Federal de Quimica e segundo Conselho Nacional de
Engenharias

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

MINICUCCI, A. Relagdes Humana-Psicologia das Relagbes Interpessoais. Sao
Paulo: Editora Atlas S.A. 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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3 DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Cdédigo: AGROI.022

Carga Horéria Total: 80h/a CH Tedrica: 40h/a CH Prética: 40h/a
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Caracterizacao e fisiologia do tecido muscular; Técnicas de abate, de cortes e desossas
das carcacas de diversas espécies animais de consumo; Verificar as modificacées post
mortem; Identificar os padrées de qualidade da carne e derivados; Conhecer e planejar
as condicdes de beneficiamento, processamento e armazenamento bem como
compreender a interacao entre as etapas envolvidas em toda a cia produtiva dos
produtos carneos; Elaborar os principais produtos derivados de carne bovina, de aves,
suina, caprina e pescado; Conhecer os diversos ingredientes e aditivos empregados no
processamento; Citar o ovo como alimento, conhecer a sua formacéao e beneficiamento;
Conhecer as principais técnicas de conservacao da carne e produtos derivados;
Conceber e acompanhar a execucao de projetos de instalagcées para processamento de
carnes, indicando e operando os equipamentos a serem utilizados; Planejar e orientar a
rotulagem e comercializacédo dos produtos carneos; conhecer a legislacao brasileira
para produtos carneos.

OBJETIVOS

Possibilitar ao aluno do curso superior em Agroindustria, subsidios cientificos para que
possam planejar, orientar e acompanhar o processo de obtencdo de produtos de origem
animal. Conhecer e aplicar as técnicas de processamento de produtos de origem
animal. Conhecer os principios de funcionamento dos equipamentos utilizados.
Conhecer e aplicar técnicas de controle de qualidade na producéo e conhecer os
processos de conservacao desses produtos.

PROGRAMA

1. Fisiologia Muscular:

1.1 Estrutura muscular;
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1.2 Contragdo muscular;

1.3 Relaxamento muscular;

1.4 Transformagéo do musculo em carne.
2. Composicao quimica e aspectos nutritivos da carne.
3. Conversao do musculo em carne: rigor Mortis.

4. Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne: estresse, temperatura,
elementos de manuseio, pré-abate, transporte, elementos genéticos.

6. Padrbes de qualidade da carne e derivados:

6.1 PSE (palida, mole, exsudativa), RSE (rosa-avermelhado, macio, exsudativa),
RFN (rosa-avermelhado,firme, ndo exsudativa) ou DFD (escura, firme e seca);

6.2 Caracteristicas fisicas, anatbmicas e sensoriais das carnes.

7. Normas técnicas para implantacéo de frigorificos carneos: instalagdes,
egquipamentos.

8. Abate e cortes comerciais: bovino, caprino, ovino, suino, aves e pescado.
9. Técnicas de desossa: convencional, a quente, mecanica.

10. Ingredientes e aditivos utilizados no processamento: sal, agua, polisfosfatos,
sais de cura,

acelerador de cura, extensores, condimentos.

11. Processamento tecnoldgico da carne ( Salsicha;
Hamburger,Mortadela,Linguica,Presunto,

Apresuntado, Carne do sol, Charque, Almdndegas, Salame, Paté, Nuggets,
Alméndegas, e outros).

12. Métodos de conservacao
12.1 Uso do frio;
12.2 Cura;
12.3 Defumacgéo;
12.3 Salga
12.3 Secagem;
12.4 Defumacéao

12.5 Atmosfera modificada e ou controlada.
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13. Tecnologia de ovos: composi¢do quimica, beneficiamento, embalagem, transporte,
métodos de conservacéo.
14. Selec&o de embalagens adequadas, econdmicas e atraentes.

15. Estudo da legislacéo brasileira para produtos carneos.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de
slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado - ciéncia, tecnologia, inovagao e
legislacdo. Rio de Janeiro: Atheneu, 2011.

PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R., et. al. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne. Vol. 2. 12 Ed. Goiania: UFG, 2006.

GOMIDE, L. A. M; RAIS, E. M. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem
Animal. Vol. 2. S&do Paulo: ARTMED, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RAMOS, E. M., GOMIDE, L. A. M., FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacao
de carcagas. 12 Ed. Vigosa: UFV, 2006.

RAMOS, E. M.; MIRANDA, L. A. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vigosa: UFV, 2007.

TEIXEIRA; ROCHA. Praticas de processamento de produtos de origem animal.
Vicosa: UFV, 2000.

Paulo Sérgio de Arruda Pinto. Inspecao e Higiene de Carnes. Editora UFV,2014. 22
Edicao.389p.

Carlos Arthur Barbosa da Silva e Aline Regina Fernandes. Projetos de
Empreendimentos Agroindustriais - Volume 1. Vigosa: UFV, 2005.308p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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3 DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DOS PRODUTOS DAS ABELHAS

Cddigo: AGROI.023

Carga Horéria Total: 40h/a CH Tedrica: 40h/a CH Prética: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Caracteristicas da apicultura nacional e mundial. Técnicas, materiais e equipamentos,
manejo, biologia, morfofisiologia, produtos das abelhas. Formas de aproveitamento dos
seus produtos na Agroindustria.

OBJETIVOS

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, capacitando o aluno para atuar
profissionalmente como tecnélogo em agroindustria nessas areas.

PROGRAMA

01. Historico da apicultura nacional e mundial
02. Biologia e morfofisiologia das abelhas

2.1 Biologia do Género Apis;

2.2 Anatomofisiologia da abelha;

2.3 Organizacgéo da colméia;

2.4 Povoamento

3. Acao Apicola

3.1 Manejo Anual do Apiario

3.1.1 Flora Apicola;

3.1.2 Localizacéo do Apiério - Pasto Apicola;
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3.1.3 Preparacédo e Manejo de Colméia

3.1.4 Alimentagao da abelhas

3.1.5. Polinizag&o por abelhas

3.1.6 Processo de Integracdo com a Propriedade Agricola.

3.1.7 Formas de aproveitamento e integracédo das abelhas

3.1.8 Inimigos e doencgas das abelhas

4. Produtos das abelhas

4.1. Mel apicola

4.1.1. Definicdo do mel apicola

4.1.2. Composigao nutricional do mel de abelhas

4.1.3. Variacao nutricional do mel de abelhas em relacéo as floradas
4.1.4. Beneficios do mel de abelhas para a saude

4.1.5. Beneficiamento do mel de abelhas

4.2. Geléia Real

4.2.1. Definicdo de geléia real

4.2.2. Composi¢do nutricional da geléia real

4.2.3. Beneficios para a saude humana

4.2.4. Producao da geléia real

4.3. Polen Apicola

4.3.1. O pdlen apicola na alimentagcdo e na saude do homem
4.3.2. Flora apicola para a producado de polen

4.3.3. Producéo do pélen no campo

4.3.4. Coleta e beneficiamento do pdlen

4.4. Propolis

4.4.1. Composicao nutricional do propolis e seu uso para 0 homem
4.4.2.Coleta e beneficiamento do propolis

5. Materiais, Equipamentos e Instalacdes (Boas Préaticas de Producgéo)

5.1 Equipamentos de Protec¢ao Individual(E.P.Is.)
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5.2 Materiais e Equipamentos de Manejo;
5.3 Colmeias: historico e evolugéo;

5.4 Materiais e Equipamentos:

5.4 Casa do Mel e Entreposto.

5.5.1 Boas Praticas na casa do mel e Entreposto

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de
slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Mark L. W., Biologia da Abelha. Editora Magister Ltda RS. 2003.
Wiese H. Apicultura Novos Tempos, 22 Ed. Guaiba, Agrolivros, 2005.

Oliveira, M. O. Curso Processamento de Mel Puro e Composto. UOV-CPT. Vigosa.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Costa, P.S.C.; Oliveira, J.S. Manual Pratico de Criacdo de Abelhas. Editora: Aprenda
Facil: Vicosa-MG, 2005.

Zovaro R. Cera de abelha — beneficiamento, producao e utilizacdo. 12 edicdo. Edicédo
do autor. Caieiras- SP. 2007

Antonio Lelis Pinheiro e José Flavio Candido. As Arvores e a Apicultura. Editora(s):
Producéo Indepentende.1 ed.2009.71p.

Regina Helena N. Couto. Apicultura: Manejo e Produtos. Funep.3Ed.2006.193p.

Luis Carlos Marchini, Geni da Silva Sodré e Augusta C. Moreti. Produtos Apicolas—
Legislag&o Brasileira.2005.130p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

120




3 DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA SUCROALCOOLEIRA

Cddigo: AGROI.024

Carga Horéria Total: 40h/a CH Tedrica: 40h/a CH Prética: 00h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A Cana como matéria-prima; Tratamentos preliminares na cana; Fabricacdo de diversos
tipos de acucares; Fabricacdo de alcool; Producdo de cachaca e Tecnologia de
produtos agucarados.

OBJETIVOS

Conhecer e identificar os atributos de qualidade da cana;
Compreender os diversos tratamentos aplicados a cana;
Compreender as tecnologias de produc¢éo de diversos tipos de agucares e alcool,
Compreender as tecnologias de producao da cachaca e de produtos agucarados.

PROGRAMA

UNIDADE 1. Qualidade da cana-de-agucar

- Tratamentos preliminares da cana-de-agucar

- Extracao de caldo

- Tratamento do caldo

UNIDADE 2 - Fabricacao de acucar

- Fabricac&o de acucar mascavo, melado e rapadura
UNIDADE 3 - Fabricacao de alcool

UNIDADE 4- Tecnologia da producédo da cachaca
UNIDADE 5 - Tecnologia da producéo de agucarados

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o0 auxilio da bibliografia basica e
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textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de
slides e aulas em laboratério.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Fernando Santos, Aluizio Borém. Cana de agucar: do plantio a colheita Editora(s):
Producéo Independente.1 ed.2012.257p.

Fabio Cesar da Silva, Marco Antonio Azeredo Cesar e Carlos Arthur Barbosa da Silva .
Pequenas Industrias Rurais de Cana-de-acUcar. Editora(s): Embrapa.
1.ed.2003.155p.

Claudio Hartkopf Lopes. Tecnologia de Producéo de Acgucar de Cana. EDUFSCar.1
ed.2011.183p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Marcos Omir Marques, Tadeu Alcides Marques, Luiz Carlos Tasso Junior. Tecnologia
do Acucar. Producdao e Industrializacédo da Cana-de-acucar. Funep.1 ed. 2001.91p.

Carlos Arthur Barbosa da Silva e Aline Regina Fernandes. Projetos de
Empreendimentos Agroindustriais - Volume 2. Editora UFV. 1.ed.2003.459p.

Juarez de Souza e Silva. Producéo de Alcool na Fazenda. Equipamentos, Sistemas
de Producéo e Usos. Editora(s): Aprenda Facil. 1ed.2011.390p.

Ferlini, Vera Lucia Amaral. Acucar e Coloniza¢cédo.Alameda.2010

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

122




3 DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Cddigo: AGROI.025

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

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Andlise Sensorial de Alimentos: historico, definicdo e aplicacdes. Os receptores
sensoriais — elementos de avaliagcado sensorial. Atributos sensoriais dos alimentos.
Condicdes para degustacdo. Amostra e seu preparo. Selecéo e treinamento da equipe.
Métodos sensoriais. Delineamentos Experimentais e testes estatisticos. Correlacdo com
analises fisicas e quimicas.

OBJETIVOS

Proporcionar ao aluno a compreensao da importancia da Analise Sensorial de
Alimentos. Ampliando e criando aplicagdes na manutencgéo da qualidade, modificagéo
de ingredientes e processos, reducao de custos, otimizagao de formulacdes e
desenvolvimento de produtos.

PROGRAMA

UNIDADE 1 . Historico da analise sensorial;

Os receptores sensoriais: elementos da avaliacdo sensorial;
Condicdes para a degustacao;

UNIDADE 2. Selecao e treinamento da equipe;

UNIDADE 3. Métodos sensoriais;

Testes de diferenca;

Testes de sensibilidade;

Métodos descritivos;

Métodos subjetivos ou afetivos;

Correlacdo entre medidas sensoriais e instrumentais;
UNIDADE 4. Estimativa da vida util de produtos alimenticios.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de
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slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno ser& avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliagfes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de andlise sensorial
de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: Editora UFV, 1999. (Cadernos Didaticos, 66).
DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 4. ed. rev. e ampl. — Curitiba:
Champagnat, 2013.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Andlise sensorial: estudo com consumidores. Vi¢osa,
Mg: Editora UFV, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMERINE, M. A.; PANGBORN, R. M.; ROESSELER, E. B. Principle of Sensory of
Food. New York: Academic Press, 1965. 602 p.

FERREIRA, V. L. P.; ALMEIDA, T. C. A.; PETTINELI, M. L. C. V.; CHAVES, J. B. P,;
BARBOSA, E. M. M. Analise Sensorial: Testes Discriminativos e Afetivos.
Campinas: SBCTA: PROFIQUA, 2000. Péaginas: 127 p.

MORAES, M. A. C. Métodos para Avaliagcdo Sensorial dos Alimentos. 8. Ed.
Campinas: Editora da UNICAMP, 1993. 93p.

SHIROSE, J.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a Anéalise Sensorial (médulo 1).
Campinas: ITAL. Manual Técnico n®13, 1994. 73p

TEIXEIRA NETO, R. O. et al. Reac6es de Transformacdo e Vida-de-Prateleira de
Alimentos Processados. Campinas: ITAL. Manual Técnico n°® 6, 1993. 36p.

ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; DA SILVA, M. A. A P. Avangos em
Andlise Sensorial. Sdo Paulo: CYTED. Livraria Varela, 1999. 286p.

FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Temas Atuais. Varela
Editora e Livraria Ltda. Sdo Paulo, 2004. 246p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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3 DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: BENEFICIAMENTO E ARMAZENAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

Cddigo: AGROI.026

Carga Horéaria Total: 80h/a CH Tedrica: 60h/a CH Pratica: 20h/a
Namero de Créditos: 4

Pré-requisitos: AGROI.016

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principios basicos; Preparacdo da matéria-prima; Avaliacdo das etapas de limpeza em
sistemas de beneficiamento e classificacdo; classificacdo de frutas e hortalicas;
aplicacdo d e revestimentos comestiveis;armazenamento e estresse e desordem
fisiologica durante o0 armazenamento; embalagens e sistemas de transporte.

OBJETIVOS

Conhecer as etapas de beneficiamento de produtos vegetais e compreender a
importancia delas sobre o armazenamento e qualidade dos vegetais;

Conhecer os tipos de armazenamentos utilizados para conservagao dos vegetais e 0s
fatores que influenciam no armazenamento;

Conhecer os tipos de embalagens destinadas a cada setor comercial e os sistemas de
distribuicao;

PROGRAMA

1. Principios Basicos
1.1. Propriedades das matérias-primas e a teoria do processamento

2. Preparacdo de matérias-primas
2.1. Recepcéo

2.2. Limpeza

2.3. Selecado

2.4. Aplicacao de ceras

3. Avaliagdo da etapa de limpeza em sistemas de beneficiamento e
classificacéao

3.1. Introducao

3.2. Métodos Utilizados para avaliar limpeza
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3.3. Comparacao entre métodos de avaliacao
4. Classificacao de frutas e hortalicas
5. Aplicacédo de ceras em frutas e hortalicas

6. Armazenamento

6.1. Introducao

6.2. Objetivo e duracdo do armazenamento
6.3. Controle e modificacdo da atmosfera
6.4. Armazenamento Refrigerado

7. Estresse e Desordem Fisiolégicas Durante o Armazenamento
7.1. Introducao

7.2. Sensibilidade dos tecidos e fatores causais

7.3. Sintomas

7.4. Fatores nutricionais e/ou climaticos

7.5. Temperatura

7.6. Umidade

7.7. Composicdo de gases na atmosfera

7.8. Estresse por danos mecanicos

7.9. Estresse por ataque de patdgenos

8. Embalagem e Transporte

8.1. Introducao

8.2. Funcdes e requisitos das embalagens

8.3. Materiais de embalagens para vegetais

8.4. Embalagens convencionais

8.5. Embalagens ativas e inteligentes

8.6. Centrais de embalagens

8.7. Padronizacéo e Legislacao sobre embalagens
8.8. Sistemas de Transporte

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentacdes de
slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e
participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. P6s-Colheita de Frutas e Hortalicas: Fisiologia
e Manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005.
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CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pd6s-Colheita de Frutas e Hortalicas:
Glossario. Lavras: UFLA, 2006.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢éo e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Editora Blucher, 2010, 424 p.

VILAS BOAS, E. Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutos. In: Pds-colheita
de frutos e hortalicas — Manutencéo e Qualidade. Lavras: UFLA,1999.

Sonia Maria Alves de Oliveira e Severina Rodrigues. Avancos Tecnoldgicos na
Patologia pos Colheita. Editora UFRPE. 1 ed. 2012. 572p.

Rita de Fatima Alves Luengo e Adonai Gimenez Calbo. Embalagens para
Comercializacéo de Hortalicas e Frutas no Brasil. Embrapa.1ed.2009.256p

Luis Augusto Barbosa Cortez, Sylvio Luis Honério e Celso Luiz Moretti. Resfriamento
de Frutas e Hortalicas. Embrapa.1ed.2002.428p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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3 DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DE BEBIDAS

Cdédigo: AGROI.027

Carga Horéria Total: 80h/a CH Tedrica: 40h/a CH Prética: 40h/a
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Legislacdo. Bebidas Alcoolicas: Licores, Aguardente e Cachaca, Tiquira e outras
bebidas de mandioca. Bebidas néao alcodlicas: agua mineral, agua de coco e cajuina.

OBJETIVOS

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

Entender as transformagbes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o
processamento e maturacao de certas bebidas.

PROGRAMA

1. Principios Basicos

1.1. Agua como utilidade na industria de bebidas
1.2. Embalagens para bebidas

1.3. Principais matérias-primas

1.4. Mercado Brasileiro de Bebidas

2. Bebidas Alcodlicas Fermentadas
2.1. Introducao

2.2. Cerveja

2.3. Matérias-primas

2.4. Processamento

2.5. Analise sensorial

3. Bebidas Alcodlicas Destiladas
3.1. Introducao
3.2. Aguardente de Cana (Cachaca)
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3.3. Matérias-primas
3.4. Processamento
3.5. Operacg0es finais da producdo de aguardentes

4. Bebidas Alcodlicas obtidas por Misturas

4.1. Introducéo

4.2. Licores

4.3. Matérias-primas

4.4. Processamento

4.5. Extragéo e uso de esséncias na producao de licores

5. Bebidas ndo Alcodlicas

5.1. Introducao

5.2. Refrigerantes

5.3. Matérias-primas

5.4. Processamento

5.5. Controle na producéo de refrigerantes

6. Bebidas Estimulantes: Composicdo e Processamento
6.1. Introducao

6.2. Café

6.3. Cha

6.4. Guarana

7. Bebidas Isotdnicas
7.1. Introducao

7.2. Matérias-primas
7.3. Processamento

8. Cajuina

8.1. Introducao

8.2. Matérias-primas
8.3. Processamento

8.4. Defeitos da Cajuina

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva, como o auxilio da bibliografia basica e
textos auténticos retirados da internet, bem como com a utilizacdo de apresentagdes de

slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas avaliacdes
escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa; frequéncia/assiduidade e

participacdo em grupo e em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. Bebidas Alcodlicas. v 1. Sdo Paulo: Edgar
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Blucher , 2010.

VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. Bebidas N&ao-Alcodlicas. v. 2. Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2010.

VENTURINI F; GASTONI, Waldemar. Industria de Bebidas. Sao Paulo: Edgar Blucher
, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VENTURINI F; GASTONI , Waldemar. Tecnologia de Bebidas. Sao Paulo: Edgar
Blucher , 2005.

GOMES, José Carlos. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 3 ed, Minas Gerais:
Editora UFV, 2011.663p.

BORZANI, Walter. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sédo Paulo: Edgar Blucher,
2001.

Maria das Gracas Cardos. Producdo de Aguardente de Cana. UFLA. 3ed.
2013.340p.

Charles Bamforth. Vinhos Versus Cervejas. Uma comparacao historica, tecnoldgica
e social. Editora(s): Senac. 1ed. 2011.280p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENDEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DOS PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

Cddigo: AGROI. 028

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: 40h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e funcionais de frutos e hortalicas regionais,
Processamento minimo de vegetais; Operacdes basicas do processamento de vegetais;
Preservacdo de frutos por aclcar; Desidratacdo de vegetais; Processamento de polpa,
sucos e néctares de frutos; Legislacdo dos produtos de frutos e hortalicas.

OBJETIVOS

Conhecer e selecionar métodos de processamento, controle de qualidade, higiene e
sanitizacdo dos equipamentos, armazenagem e embalagens na inddstria de produtos

vegetais;

Conhecer os produtos conservados por meio de: acgucar, calor, aditivos e baixa

temperatura;
Identificar os equipamentos na indlstria de processamento de frutos e hortalicas;

Conhecer a legislacao dos produtos industrializados de frutos e hortalicas.

PROGRAMA

Unidade | — COMPONENTES NUTRICIONAIS, FUNCIONAIS E CARACTERISTICAS
FiSICO-QUIMICAS DOS VEGETAIS

e Introducdo;
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e Composicao nutricional e caracteristicas fisico-quimicas;

e Componentes funcionais.
Unidade Il - PROCESSAMENTO MINIMO DE VEGETAIS

e Introducdo;

e Processamento;

¢ Fatores que influenciam na qualidade;

e Processos produtivos de vegetais minimamente processados.
Unidade Ill - OPERACOES BASICAS DO PROCESSAMENTO DE VEGETAIS

e Introducéo;

e |avagem,;

e Descasque;

e Corte;

e Brangueamento;

e Enchimento;

e Exaustao;

e Fechamento;

e Tratamento Térmico;

e Resfriamento.
Unidade IV — DESIDRATA(}AO DE VEGETAIS

e Introducdo;

e Produtos Concentrados;

¢ Produtos desidratados;

e Produtos Liofilizados;

e Processo produtivo de vegetais desidratados.
Unidade V — PRESERVACAO DE FRUTAS POR ACUCAR

e Introducdo;

e Doces;

e Geleias;

e Frutas em caldas;

e Processo produtivo de doces, geleias e frutas em calda.
Unidade VI - PROCESSAMENTO DE POLPA, SUCOS E NECTARES
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¢ Introducéo;
e Processamento;
e Tecnologias de Conservacao;
e Processos Produtivos de polpas, sucos e néctares;
e Classificacéo e Legislacdo de produtos de frutas tropicais.
Unidade VIl - PROCESSAMENTO DE MOLHOS E CONSERVAS VEGETAIS
e Introducéo;
e Processamento;
e Caracteristicas de qualidade;

e Processos produtivos de molhos e conservas.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Aulas praticas de laboratério;

Realizac&o de visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-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.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e

processos vol. 1, Porto Alegre. Artmed, 2005.

GAVA, AJ. Tecnologia de alimentos — principios e aplicagbes. Sdo Paulo. Nobel,
2008.

ARTHEY, D.; ASHURST, P. R. Processado de frutas. Zaragoza: Acribia, 1997. 273 p.

AGUIRRE, José Mauricio; GASPARINO FILHO, José (Coord.). Desidratacéo de frutas
e hortalicas: manual técnico. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 205 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

134




DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SISTEMA DE INFORMACAO GERENCIAL NA AGROINDUSTRIA

Cddigo: AGROI. 029

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 20h/a  CH Pratica: 20h/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Definicdo de informacédo, de sistemas, de Sistemas de InformacgBes Gerenciais (SIG);
Andlise e organizacdo de sistemas administrativos; Implantacdo de SIG dentro de
organizacdes; Repercussdes e mudancas organizacionais; SIGs voltados para a
administracdo e a agroindustria; Sistemas de Informacdo e o Suporte a Tomada de

Deciséao.

OBJETIVOS

Apresentar no¢cOes fundamentais de sistemas e discutir o valor da informacédo, da
tecnologia de informacédo e dos sistemas de informagdo voltados para a gestdo e
tomadas de deciséo nas organizagdes e melhoria das condigdes de decisdo gerencial
pela Inteligéncia utilizando dados e informacéo;

Discutir e refletir sobre conceitos de sistema de informacédo e as vantagens de sua
aplicacao;

Promover a conexao entre os SIGs e a agroindustria;

Alavancar o espirito de cooperacdo em equipe e de antecipacdo pela informacéo;

Realizar atividades praticas em laboratério.

PROGRAMA

Unidade | — SISTEMAS DE INFORMACAO
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¢ Introducéo aos Sistemas de Informacéao.

e Panorama dos Sistemas de Informacdes Gerenciais.

¢ O Nivel de Organizacéao requerida para SIG, SAD, SAE.

e Comércio Eletronico; E-learning; Exploracdo de dados gerenciais e aplicagdes via
web.

e |EA - Inteligéncia Estratégica Antecipativa: conceitos, modelo global, metodologia
e ferramentas.

e Impacto dos Sl: repercussdes e mudangas organizacionais.
Unidade Il - PROJETO DE IMPLANTACAO DE UM SIG

e Planejamento de Necessidades das Informacdes.

e Diversas formas de coleta, analise de dados e divulgacéo de resultados e formas
de relatorios.

e Metodologia para desenvolvimento de sistemas de informacao: conceitos, fases,

produtos, engenharia de SIG e aprovacgoes.

Unidade Ill - PRATICAS DE SISTEMAS DE INFORMACAO GERENCIAL

e Excel — Funcdes Gerenciais;

e Excel — Cenarios e Logistica Aplicada;

e Sistema ERPezinho;

e Business Modeling Language (Linguagem de Modelagem de Processos de
Negbcio);

e Atividades de Gerenciamento e WorkFlow para Processos de Negocio.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Discussao de textos;

Exibic&o de filmes de documentarios;

Apresentacao de situacfes e seminarios.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,

valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.
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Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIO, Sérgio Rodrigues. Sistemas de Informacgéo : um enfoque gerencial. Sdo Paulo,
1996.

CRUZ, Tadeu. Sistemas de informacdes gerenciais : tecnologia da informagéo e a
empresa do século XXI. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

OLIVEIRA, D.P.R. Sistemas de Informac¢cdes Gerenciais: Estratégias, Téaticas
Operacionais Sao Paulo: Atlas, 1992.

CASSARRO, A. C. Sistema de informacdes para tomada de decisdes. Sao Paulo:
Pioneira, 1999.

GARFINKEL, Simson. Comércio & seguranca na web: riscos, tecnologias e estratégia.
Séo Paulo: Market Press, 1999.

LAUDON, Kenneth C. & LAUDON, Jane P. Gerenciamento de sistemas de
informacao . Rio de Janeiro: LTC, 1999.

STAIR, Ralph M. Sistemas de informacé&o: uma abordagem gerencial. Rio de Janeiro:
LTC, 1998. YOURDON, Eduard. Analise estruturada de sistemas. Rio: Campus, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, Antonio de L. Sistemas de informacdes: contabil, financeiros. S&o Paulo: Atlas,
1995.

MANAS, Antonio V. Administracdo de sistemas de informacdo: como otimizar a
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empresa por meio dos sistemas de informagéo. Sao Paulo: Atlas, 1999.

BRADLEY, D.J. et al. Globalization, tecnology and competition . New York: Harvard
Business Press, 1993. BOAR, BERNARD . Tecnologia da Informacédo - A arte do
Planejamento Estratégico - 2a. Edi¢cao, Editora Berkeley - Sdo Paulo, 2002.

CRONIN, M.J. Fazendo business via internet . Erica: ISBN 85-7194272-2, 1995.

COSTA, Anténio Fernando Branco; EPPRECHT, Eugénio Khn; CARPINETTI, Luis
César Ribeiro. Controle estatistico de qualidade. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SISTEMAS DA QUALIDADE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS NA
AGROINDUSTRIA

Codigo: AGROI. 030

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 80h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Ferramentas da qualidade; Normas da qualidade; Certificacdo; Producado Integrada de

Frutos e Programas de qualidade para Agroinduastria.

OBJETIVOS

Compreender o conceito de qualidade;
Compreender os principios da gestao de qualidade na agroindustria;

Reconhecer a importancia das normas e certificacées da qualidade.

PROGRAMA

Unidade | - NORMAS DA QUALIDADE

As normas da qualidade
Normas ISO 9000
Normas ISO 14000
Normas ISO 22000
Unidade Il - CERTIFICACAO

e Introducéo

e Certificacao:
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-Selos de Qualidade
-Unido Europeia
-Franca
-Estados Unidos da América(EUA)
-Brasil
Unidade Ill — PRODU(;AO INTEGRADA DE FRUTOS

¢ Rastreabilidade no Campo;
e Producéo Integrada de frutos(PIF);
-A producéo integrada na gestéo da qualidade na fruticultura
-Implantando o sistema (PIF)
-Documentos e formularios do (PIF)
e Consolidacao do (PIF);
Unidade IV — PROGRAMAS DE QUALIDADE PARA AGROINDUSTRIA

e Boas Préticas Agricolas (BPA);

¢ Requisitos basicos das Boas Praticas no solo;

e Boas Préticas Agropecuérias;

e Boas Préticas de Fabricacdo (BPF);

-Estrutura do Manual de Boas Praticas

e Procedimentos Operacionais Padronizados(POP);

e Programa de Limpeza e Sanificacdo das Superficies;

e Estrutura dos Procedimentos Operacionais Padronizados;
Unidade V- ANALISES DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
(APPCC)

e Plano APPCC;

e Formularios do Plano APPCC;

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO
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A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participagcdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo, Atheneu. 2 ed. 2008.

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da
producdao e distribuicdo. Senac Nacional: Rio de Janeiro. 2011.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IAMFES; Guia de Procedimentos para Implantacdo do Método de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Sao Paulo, Ponto Critico Consultoria
em Alimentagao, 1997.

VALE, C.E. Qualidade ambiental ISSO 14000. SENAC: Rio de Janeiro. ISBN
8539602652. 2012.

MORTIMORRE, Sara; WALLACE, Carols. HACCP. Zaragoza: Acribia, 2004.

CHAVES, JOSE BENICIO PAES; ASSIS, FLAVIA CRISTINA COSTA; PINTO, NAGIA
BRUNA MARTINS; SABAINI, PRISCILA SEIXAS. Boas praticas de fabricacdo (BPF)
para restaurantes, lanchonetes e outros servicos de alimentacdo. Editora UFV:
Vicosa, MG. 2011.

SILVA JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos
de alimentacéo. 6.ed. Séo Paulo: Varela, 2005.
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Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO E ELABORACAO DE PROJETOS AGROINDUSTRIAIS

Cddigo: AGROI. 031

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

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Processo de concepcédo do projeto; Matéria Prima; Processo de elaboracéo do projeto;
Mao-de-obra; Infra-estrutura, Residuos Agroindustriais do processamento de produtos
vegetais e animais; Aspectos Legais dos projetos agroindustriais; Pesquisa operacional
aplicada a agroindastria; Producdo Integrada de Frutos; Melhoria de processos
agroindustriais: frutos e hortalicas, carnes, leites e cereais; Inovacdes tecnolégicas em
cadeias agroindustriais: alguns casos do segmento de processamento de carnes, leite e

café no Brasil.

OBJETIVOS

Conhecer diversas formas de planejamento, estudo, pesquisas e processos de

desenvolvimentos de novos produtos e projetos agroindustriais.

PROGRAMA

Unidade | — INTRODUCAO

Unidade Il — Processo de concepcgéo do projeto.
e Estudo de mercado;
e Tamanho da agroindustria;
e Localizagéo da agroindustria;

Unidade Il — MATERIA PRIMA
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e Produto de origem vegetal;
e Produto de origem animal.
Unidade IV — PROCESSO DE ELABORAQAO DO PROJETO
e Componentes de um projeto;
e Estudo da viabilidade econdmica;
e Elementos para projecao teorica para viabilidade.
Unidade V — MAO-DE-OBRA
Unidade VI — INFRA-ESTRUTURA

e Infra-estrutura basica;

Localizacao da agroindustria;

Instalacdes (Construcdes;)

e Equipamentos;

e Tratamento de efluentes.
Unidade VIl — RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS DO PROCESSAMENTO DE
PRODUTOS VEGETAIS E ANIMAIS
Unidade VIl - ASPECTOS LEGAIS DOS PROJETOS AGROINDUSTRIAIS
Unidade IX — PRODUCAO INTEGRADA DE FRUTOS, MELHORIA DE PROCESSOS
AGROINDUSTRIAIS: FRUTOS E HORTALICAS, CARNES, LEITES E CEREAIS

e Pesquisa operacional aplicada a agroindustria;

e Nocdes e estudo dos PIFs — Produgéo Integrada de Frutos;

e Melhoria de processos agroindustriais: frutos e hortalicas, carnes, leites e
cereais;

e InovacOes tecnologicas em cadeias agroindustriais: alguns casos do segmento

de processamento de carnes, leite e café no Brasil.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,

valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.
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Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, C. A. B. da.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. Vigosa: Editora UFV, 2005. v. 1.

SILVA, C. A. B. da.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vigosa: Editora UFV, 2005. v. 2.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Préatica.
2ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 1998.317p

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da
qualidade em produtos e servicos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 1997.

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ASSOCIATIVISMO E COOPERATIVISMO

Cddigo: AGROI. 032

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Cooperativismo, associativismo e agronegocio; O sistema cooperativista; A organizacao
formal das cooperativas; Administracdo de cooperativas agricolas Problemas e
perspectivas do cooperativismo brasileiro; Visitas técnicas a cooperativas; Estudos de

casos.

OBJETIVOS

Pretender através de uma visdo macro-social, sob os diferentes aspectos sociais,
politicos, econ6micos, ambientais e culturais tracar um pano de fundo sobre a
sociedade humana de um modo geral, e em especial a sociedade contemporénea, a fim
de que o aluno possa se situar no contexto historico; Buscar alternativas e solu¢des aos
problemas enfrentados, ndo somente no ambito cooperativista, mas no plano geral da

sociedade.

PROGRAMA

Unidade | - AMBIENTE SOCIAL E ORGANIZACIONAL
Unidade Il — ORIGEM HISTORICA DAS ORGANIZACOES
Unidade Il — PARTICIPACAO. GESTAO PARTICIPATIVA. ASSOCIATIVISMO

Unidade IV — PRINCIPIOS DO COOPERATIVISMO
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Unidade V — CLASSIFICACAO E ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS
Unidade VI — FUNDACAO E FUNCIONAMENTO DE COOPERATIVAS

Unidade VIIL — ORGANIZACOES NAO-GOVERNAMENTAIS, INSTITUTOS,
FUNDACOES

Unidade VIII — POLITICAS PUBLICAS E IMPLEMENTACAO DE PROGRAMAS DE
INCENTIVO AO ASSOCIATIVISMO E COOPERATIVISMO

Unidade IX — OUTRAS FORMAS DE COOPERACAO

Unidade X — ORGANIZACOES COOPERATIVAS E ASSOCIATIVAS

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAIGER, L. l.(org.). Sentidos e Experiéncias da Economia Solidaria no Brasil. Porto
Alegre: Editora da UFRGS, 2004.

MINISTERIO DA AGRICULTURA - Instituto Nacional de Colonizacdo e Reforma
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Agréria. Lei cooperativista — N° 5.640 de 16/12/71. Brasilia: 1971.

PINHO, D. B. Género e desenvolvimento em cooperativas. SESCOOP/OCB, Santo
André: ESETEC Editores associados, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FROEHLICH, J. M. Desenvolvimento Rural: Tendéncia e Debates Contemporaneos.
ljui, Unijui, 2006.

MONZONI M. Impacto em renda do microcrédito. Sdo Paulo, Ed. Peiropolis. 2008.

RECH, D. Cooperativas: uma alternativa de organizacdo popular. Rio de Janeiro:
DP&A, 2000.

SCHARDONG, A. Cooperativa de Crédito - Instrumento de Organizacdo Econémica
da Sociedade. Editora Rigel, 2002.

TESCH, W. Dicionario Basico do Cooperativismo. Brasilia: SESCOOP, 2000.

NASCIMENTO, Fernando Rios do. Cooperativismo como alternativa de mudanca.
Rio de Janeiro: Forense, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DE GRAOS, CEREAIS E TUBERCULOS

Codigo: AGROI. 033

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Conhecer as variedades dos cereais e sua classificacdo; Caracterizar os cereais quanto
a sua estrutura fisica; Identificar a composicdo quimica dos varios cereais; Entender o
processo de obtencdo das farinhas; Avaliar as caracteristicas das farinhas de acordo
com a massa desejada; Selecionar os equipamentos para a realizacado das operagoes;
Planejar, avaliar e monitorar a tecnologia para a obtencédo dos produtos de cereais e
derivados, assim como 0 processo de conservacdo e armazenamento; Interpretar as

normas, técnicas e legislacéo pertinente.

OBJETIVOS

Conhecer os principais cereais e derivados utilizados na alimentacdo humana;
Proporcionar conhecimentos técnico-cientificos para a aplicacdo correta de tecnologias
de obtencdo e andlise de qualidade da matéria-prima, processamento, embalagem,

conservacgao, controle de qualidade e comercializa¢do de graos, cereais, e tubérculos.

PROGRAMA

Unidade | - GRAOS

¢ Introducéo e conceitos;
e Fatores que afetam a conservacao dos graos (temperatura, umidade,
composicao de gases da atmosfera);
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e Alteracfes durante o armazenamento (rea¢des quimicas de degradacéo,
reacoes enzimaticas, atividade metabdlica, microbiota, danos fisicos e

mecanicos)
e Zona de Estabilidade;

e Armazenamento e Conservagao.

Unidade Il - CEREAIS

e Importancia dos Cereais, definicao, histérico e evolucédo da industria de cereais.

e Caracterizagao dos Cereais
-Variedades, estrutura e composi¢cao quimica;
-Classificacdo de acordo com a legislacéo brasileira.

e Equipamentos para indUstria de massas alimenticias;

e Processamento Industrial dos Cereais:
-Processos de obtencéo de farinhas para produtos de panificacdo e massas:
-Farinhas compostas para uso na industria de panificacao;

-Elementos da qualidade das farinhas ( quantidade e qualidade da proteina;

capacidade de absorcédo de agua da farinha, viscosidade da farinha; cor da farinha).

Unidade Ill - TRIGO, MILHO, ARROZ

e Beneficiamento;
e Classificacdo de acordo com a legislacao brasileira;

e Produtos derivados.

Unidade IV — MANDIOCA, AMIDO

e Beneficiamento, produtos derivados;
e Estrutura, composi¢ao quimica e valor nutricional;
¢ Principais fontes de extracdo de amido;

e Métodos de extracao;
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o Diferentes fontes de amido;
e Utilizacdo do amido;
e Utilizacdo do amido na industria de alimentos;

e Amido modificado.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOBLIZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle

de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.301p.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284
p.

ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Vol. 1 e vol. 2. S&o Paulo: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SOUZA, Luciano S.; FARIAS. Alba R. N.; Pedro L. P. Mattos e WA. Processamento e
Utilizacdo da Mandioca. 12 Ed. EMBRAPA, 2005.

GRAEFF, Romeu. Guia de Armazenagem. 12 Ed. Autor, 2005.
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CANELLA-RAWS, Sandra. Pao - Arte e Ciéncia. 12 Ed. SENAC, 2005.

COELHO,Maria Alice Zarur; RIBEIRO, Andrea Medeiros Salgado Dias. Tecnologia
Enzimatica. 12 Ed. EPUB - Editora de PublicagBes Biomédicas, 2008.

AMATO,G. W; J. L. V. CARVALHO; S. SILVEIRA F°. Arroz Parbolizado: Tecnologia

Limpa. 12 Ed. Lenz, 2002.

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificagdo — 22 Edigao.

Manole, 2009.

WEBER, Erico Aquino. Exceléncia em Beneficiamento e Armazenagem de Gr&os. 12

Ed. 2005.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Cddigo: AGROI. 034

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Nocdes de desenvolvimento econbmico sustentavel; Conceituacdo e ferramentas
disponiveis para implementacdo da gestdo ambiental na empresa; Normas ambientais
da atualidade: Estudo e aplicacdo nas organizagdes; Tecnologias de matérias primas,

ambientalmente corretas.

OBJETIVOS

- Analisar a situacao da educacdo ambiental no mundo e no Brasil;

- Caracterizar Ambiente rural e urbano;

- Desenvolver conhecimentos da educacdo ambiental na empresa;

- Desenvolver uma gestdo ambiental promovendo a sustentabilidade;

- Dominar as técnicas de previsdo e avaliacdo dos impactos ambientais que possam

advir de residuos gerados;

- Compreender os métodos de minimizagdo de geracdo de residuos no decorrer do

processo produtivo;

- Compreender processos de licenciamento ambiental, sua elaboracao e avaliacao.

PROGRAMA
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Unidade | — FUNDAMENTOS E ABRANGENCIA DA ECOLOGIA
e Alfabetizacdo ecoldgica;
e Producao, consumo e questdes ambientais;
e Relagbes entre o homem e a natureza durante os anos.
Unidade Il - CONCEITOS BASICOS EM PLANEJAMENTO E GESTAO AMBIENTAL
e Legislacdo ambiental,
o Gestdo ambiental nas cadeias produtivas animais e vegetais;
e Impactos ambientais causados pelas agroindustrias;
Unidade Il - CONTROLE DE POLUI(;AO DE AGROINDUSTRIAS.
e Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria.
e Sistema de gestdo ambiental (sga).
e Planejamento e gestédo de recursos hidricos.
e Tecnologia de aplicacao de residuos agroindustriais ao solo.
Unidade IV— LICENCIAMENTO AMBIENTAL, AUDITORIA E PERICIA AMBIENTAL.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas por meio de exposicdo e discussdo de textos relacionados a gestao
ambiental; Aulas expositivas e participativas. Elaboracdo de projetos. Realizacdo de
seminarios. Apresentacdo e discussao de filmes. Aulas expositivas com o uso de
quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia. Aula de campo em um
ecossistema (serra Umida, praia ou caatinga).

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
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Organizacéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade. Séao
Paulo: Atlas, 2006.

ODUM, Eugene P. Ecologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 2012.

PHILIPPI JR., A.; ROMERO, M. DE A. & BRUNA, G. C. Curso de Gestdo Ambiental.
Séo Paulo: Manole, 2004.

SEIFFERT, M. E. B. Iso 14001 - Sistemas de Gestdao Ambiental - Implantacéao
Objetiva e Econémica. Sao Paulo: Atlas, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUNHA, S.B.; GUERRA, A. J. T. 2003. A questao ambiental: diferentes abordagens.

Bertrand Brasil, Rio de Janeiro.

GEBLER, L. & PALHARES, J. C. P. Gestdao Ambiental na Agropecuaria. Brasilia:
Embrapa, 2007.

ODUM, E. Ecologia. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 1988.

SEIFFERT, M.E.B. Gestao Ambiental - Instrumentos, Esferas de Acdo e Educacéao
Ambiental. Editora Atlas. 2009.

COSTA, M. A.G.; COSTA, E.C. Poluicdo Ambiental: Herangca para GeracOes
Futuras. Santa Maria: Orium, 2004. 256p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: GESTAO DE PESSOAS

Cddigo: AGROI. 035

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A integracdo da organizacdo com o ambiente; O contexto cultural da gestdo de
pessoas; Politicas e estratégias de recursos humanos; Planejamento da gestdo de
recursos humanos; A fungédo procura; A fungcao aplicacdo; A funcdo treinamento e

desenvolvimento.

OBJETIVOS

Conhecer as ferramentas de planejamento e controle financeiro;
Elaborar um orcamento empresarial de uma industria € comercio;
Redefinir objetivos para melhorar os resultados;

Apresentar um modelo orgamentario para um negocio;

Analisar os parametros financeiros.

PROGRAMA

Unidade | — ASPECTOS INTRODUTORIOS
e Historico;
e Conceitos;
¢ Objetivos e desafios da gestdo de pessoas.
Unidade Il - PLANEJAMENTO ESTRATEGICO DE RECURSOS HUMANOS
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Misséo;
¢ Visdo e objetivos organizacionais;
¢ Modelos de planejamento de RH;
e Fatores que intervém no planejamento de RH.
Unidade Il — Gestao de pessoas por competéncias — Gestao de competéncias e
estratégia organizacional; desdobrando o conceito de competéncias: conhecimento,
habilidade e atitude.
Unidade IV — DESENHO, ANALISE E DESCRICAO DE CARGOS
e Conceito e desenho de cargos;
¢ Modelos de desenho de cargos;
e Descricao e analise de cargos.
Unidade V- RECRUTAMENTO DE PESSOAS
e Mercado de trabalho e de recursos humanos;
e Conceitos e técnicas de recrutamento;
e Avaliacdo dos resultados do recrutamento.
Unidade VI — SELECAO DE PESSOAS
e Conceito e bases para a selecdo de pessoas;
e Técnicas de selecao;
e O processo de selecao de pessoas;
e Selecao de pessoas por competéncias.
Unidade VIl — SOCIALIZACAO ORGANIZACIONAL
e Métodos de socializagdo do novo funcionario/colaborador;
e Programa de orientacéo e integracao.
Unidade VIII — AVALIA(;AO DO DESEMPENHO HUMANO
e Conceitos;
e Meétodos tradicionais e modernos de avaliacdo do desempenho;
e Aplicacbes da avaliagdo do desempenho.
Unidade IX —=TREINAMENTO
e Conceito e processos de treinamento;
e Diagnostico das necessidades de treinamento;

e Desenho, conducéo e avaliacdo do programa de treinamento.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, com utilizagdo de quadro branco, pincel e projetor multimidia,
discusséo de artigos, “cases”, exercicios propostos.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de Pessoas. 2 ed. Rio de Janeiro: Campus, 2005.

ARAUJO, Luis César G. de Araljo. Gestdo de Pessoas: Estratégias e Integracio
Organizacional. Sao Paulo: Atlas, 2006.

BOOG, Gustavo (coord.) e BOOG, Madalena. Manual de Gestao de Pessoas e Equipes.
Séo Paulo: Gente, 2002.

MARRAS, Jean Pierre. Administracdo de Recursos Humanos: do operacional ao

estratégico. Sdo Paulo: Futura, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, Walnice. Captacéo e Selecado de Talentos: repensando a teoria e a prética.
Séo Paulo: Atlas, 2004.

CHAIA, Anna. Consultoria Interna de Recursos Humanos. Sdo Paulo: Makron Books,
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2001.

COSTA, Tarcizio Diniz (coord.). Qual o futuro para a area de Recursos Humanos nas
empresas? Sao Paulo: Makron Books, 2000.

FRANCA, A.C. L. Praticas de Recursos Humanos: conceitos, ferramentas e

procedimentos. Sao Paulo: Atlas, 2007.

MEISTER, Jeanne C. Educacédo Corporativa. Sdo Paulo: Makron Books, 1998.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

Codigo: AGROI. 036

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: AGROI.008

Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducdo a genética; Tecnologia do DNA recombinante; Organismos geneticamente
modificados; Processos biotecnoldgicos; Tecnologia de alimentos e bebidas

fermentados; Bioconversao; Bioética e Legislacao.

OBJETIVOS

Verificar a natureza e a importdncia dos processos bioquimicos na obtencdo de

diferentes bioprodutos através de residuos agroindustriais;
Conhecer a aplicacéo da biologia molecular na biotecnologia;

Compreender a estrutura e as especificacdes nas agroindustrias.

PROGRAMA

Unidade | - BIOTECNOLOGIA

e Definicoes;
e Aplicagbes e tecnologia.
Unidade Il - INTRODUCAO A GENETICA

¢ Nocdes de genética aplicada a biotecnologia.
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Unidade Il - ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS

e Uso e aplicagdes de microrganismos na obtencdo de produtos biotecnologico

seguros.
Unidade IV — PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS

e Obtencéo de enzimas importantes para uso em Agroinduastria;
e Processos fermentativos gerais usados na obtencdo de produtos biotecnolégicos;
e Aproveitamento de residuos agroindustriais como agentes suplementares e como

fonte de substrato para a producéo de bioprodutos.
Unidade V — BIOCONVERSAO
e Definicbes gerais.

Unidade VI — BIOETICA E LEGISLACAO

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Andlise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliograficos (pesquisas) em sala de
aula.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: E. Bllicher, 2001. 4
v. ISBN 8521202784 (v. 1).

SCHMIDELL, Willibaldo et al. Biotecnologia industrial. S&o Paulo, SP: E. Bliucher,
2001. 4 v. ISBN 9788521202790 (v. 2).

ALMEIDA LIMA, Urgel et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: E. Blucher, 2001.
4 v. ISBN 8521202806 (v. 3).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia industrial. S&o Paulo, SP: E. Blicher, 2001.
4 v. ISBN 9788521202813 (v. 4).

AZEVEDO, Joao Lucio de; SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de;
(Org.). Biotecnologia: avancos na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul, RS:
EDUCS, 2002. 433 p. (Colecao Biotecnologia) ISBN 85-7061-188-9. NUumero de
Chamada: 660.6 B616bi

PASTORE, GLAUCIA MARIA et al. Biotecnologia de Alimentos. EDITORA ATHENEU
RIO: 2013. Vol. 12. ISBN: 9788538803713.

COSTA, M.A.F. Qualidade em Biosseguranca. Ed. Qualitymark, 2000.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO DA PRODUCAO E LOGISTICA

Codigo: AGROI. 037

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 80h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Estudo do gerenciamento da administracdo da producao e de recursos materiais, como
funcdo basica de administracdo. Gestdo da Qualidade na industria. Estudos das
técnicas de compras, armazenagem, distribuicdo e transporte nos setores publico e
privado, sob o enfoque da logistica industrial, que se inicia no planejamento das

necessidades de material até a colocacao do produto acabado no cliente final.

OBJETIVOS

O oferecer aos profissionais que atuam ou pretendem atuar na inddstria ou comercio;
Coordenar a area administrativa e de logistica integral (compras, logistica comercial e
logistica industrial);

Ter uma visdo da importancia e da operacionalizacdo da atividade de logistica como
fator de diferenciacdo competitiva na gestdo da empresa, seja em mercados nacionais
ou internacionais;

Fornecer uma visdo integrada e estratégica da fungéo producéo, das responsabilidades
que sao atribuidas aos gerentes de producdo e das diversas ferramentas disponiveis

para o desempenho desta funcéo.

PROGRAMA

Unidade | — ADMINISTRACAO DA PRODUCAO

e Papel estratégico e objetivos da producao;
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Projeto do processo e do produto;
Arranjo fisico e do fluxo;
Planejamento da capacidade;
Planejamento e controle da producao;
Planejamento e controle de qualidade;
Melhoramento da producéo;

Administragéo da qualidade;

-Ferramentas da qualidade

-Fluxograma

-Diagrama de Ishikawa

-Folhas de verificagéo

-Diagrama de Pareto

-Histograma e Diagrama de dispersao

-Cartas de controle e Brainstorming
-Ciclo PDCA
-Plano de acdo 5W2H

Unidade Il — INTRODUGAO A LOGISTICA

Conceito e Aplicacgéo;

Armazenagem e Movimentacao Interna;

Os principios da armazenagem;

Formas e aplicacGes das estruturas de armazenagem;
Sistemas de gerenciamento de depdsitos;
Equipamentos de movimentacéao;

Custos de Armazenagem e Movimentacao Interna.

Unidade Ill - LOGISTICA DE SUPRIMENTOS

A importancia da area de suprimentos no sistema logistico;

Gestao de fornecedores;

Make or buy, Comakership e terceirizacao;

Gestao de estoques (previsdo de demanda, métodos de ressuprimento,
indicadores e lote econémico de compras);

Comparacéo de propostas de fornecimento;

165



http://www.fae.edu/cursos/disciplinas-especificas.vm?cid=66849750%23collapse66900188
http://www.fae.edu/cursos/disciplinas-especificas.vm?cid=66849750%23collapse66900232

Novos arranjos de fornecimento.

Unidade IV— LOGISTICA DE TRANSPORTE

O transporte no sistema logistico;

O transporte no sistema logistico;

O conceito de custos totais;

A embalagem no sistema de transporte;

Unitizac&o de cargas (paletizacdo e conteineirizacao);
Dimensionamento de frotas;

Desenho da rede de distribuicéo;

Distribuigéo de cargas em bolsdes;

A elaboracdo e otimizacao de rotas.

Unidade V — LOGISTICA EMPRESARIAL

Conceito de logistica empresarial;
Sistemas Logisticos;

Custos logisticos;

Logistica de suprimentos;

Logistica de distribuicéo;

Ciclo de pedido;

Avaliacao de desempenho logistico;
Estratégias logisticas;

Operadores logisticos.

Unidade VI — LOGISTICA INDUSTRIAL

Sistemas Produtivos (conceito, tipologia, objetivo e evolugao);
Orientacfes produtivas (producdo empurrada e producao puxada);
Planejamento e controle da producéo (PCP);

O modelo de estoques de reserva;

O modelo MRP/MRPII;

Sistema Kanban.

Unidade VIl - PROJETO DE SISTEMA LOGISTICO
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e Diagndstico e determinacao do nivel de servigo do sistema logistico;
e Dimensionamento do sistema de transporte e movimentacao;
¢ Dimensionamento e posicionamento dos estoques;
¢ Dimensionamento do armazém;
e Determinacao dos custos;
e Escolha do sistema logistico;
Unidade VIII - SUPPLY CHAIN MANAGEMENT
e Conceito de Supply Chain. Tipologia, escopo e alinhamento estratégico;
e Fatores-chave de desempenho. Efeito chicote (o jogo da cerveja);
e Gestdo de demanda;
e Gerenciamento coordenado dos estoques;

¢ Nivel de servico e disponibilidade de produtos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos
audiovisuais como projetor multimidia;
Visitas técnicas a industrias com sistema logistico;

Acompanhamento de sistema de abastecimento do Campus como aprendizado pratico.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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TAYLOR, David A. Logistica na Cadeia de Suprimentos (Uma Perspectiva Gerencial).
Séo Paulo: Pearson Education, 2005.

SLACK, N. ET AL. — "Administracdo da Producao"” - Sdo Paulo: Atlas, 2008.

TUBINO, D. F. — "Manual de Planejamento e Controle da Producdo" - Sdo Paulo: Atlas,
1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NOVAES, Antonio G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicdo. Estratégia,
operacéo e avaliacdo. — Rio de Janeiro: Campus, 2001.

CHASE, Richard B.; AQUILANO, Nicholas J.; JACOBS, F. Robert. Administracao da
producéo e operacdes: para vantagens competitivas. Sao Paulo: McGraw Hill, 2006.
MARTINS, Petronio G.; LAUGENI, Fernando P. Administracdo da producéo. Séo Paulo:
Saraiva, 2005.

CORREA, C. A., CORREA, H. L. Administracao de Producédo e de  Operacdes:
Manufatura e Servigos. 2. ed. Sao Paulo, Editora Altas, 2008 .

MOREIRA, D. A. Administracdo de Producdo e Operacdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2008 .

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA E EXTENSAO RURAL

Codigo: AGROI. 038

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A ciéncia e a sociologia rural; Objeto da sociologia rural, contexto historico e principais
abordagens; Histoérico da questdo agraria, agricola e social no Brasil; O estado e as
politicas para a agricultura; Movimentos, organizacdes sociais e perspectivas para o
campo; Agricultura familiar; Novas ruralidades e a reconstrucdo dos espacos rurais;
Estudos de situacOes da realidade local e regional; Trajetdria historica da Extensao
Rural e suas bases tedricas; Situacdo atual da extensao rural no Brasil; Perfil e pratica
extensionistas; As perspectivas da Extensdo Rural frente as mudancas ocorridas no

rural brasileiro, na perspectiva do desenvolvimento sustentavel.

OBJETIVOS

Possibilitar o acesso ao conhecimento das principais abordagens técnico/cientificas
sobre o rural, e analisar criticamente a realidade brasileira, mais especificamente a da

agricultura familiar, na perspectiva do desenvolvimento sustentavel;

Propiciar aos alunos conhecimentos basicos sobre a origem, evolugdo, pressupostos,
desafios e tendéncias da Extensdo Rural no Brasil, tendo em vista nossa histéria e
estrutura agricola e agréria, dando condi¢cdes para que possam atuar de forma
consciente, critica e criativa no desenvolvimento do meio rural e da sociedade como um

todo.
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PROGRAMA

Unidade | — A CIENCIA E A CONTRIBUICAO DA SOCIOLOGIA
Unidade Il - SOCIOLOGIA RURAL

e Objeto da sociologia rural,

e Contexto historico e principais abordagens.

Unidade Ill — HISTORICO DA QUESTAO AGRARIA, AGRICOLA E SOCIAL NO
BRASIL

Unidade IV — O ESTADO E AS POLITICAS PARA A AGRICULTURA

Unidade V — MOVIMENTOS E ORGANIZACOES SOCIAIS E PERSPECTIVAS PARA
O CAMPO

Unidade VI — AGRICULTURA FAMILIAR

Unidade VII — NOVAS RURALIDADES E A RECONSTRUCAO DOS ESPACOS
RURAIS

Unidade VIIIl - FUNDAMENTOS DA EXTENSAO RURAL
e Histéricos da Extensdo Rural no Brasil.

Unidade IX — POLITICA NACIONAL DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO
RURAL

Unidade X — METODOS DE APRENDIZAGEM E TREINAMENTO
Unidade XI - PROCESSOS DE COMUNICACAO E DIFUSAO DE INOVACOES
Unidade XIl — PLANEJAMENTO E AVALIACAO DE PROGRAMAS DE EXTENSAO

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e recursos
audiovisuais como projetor multimidia;
Trabalhos individuais como: sondagem dos conhecimentos dos alunos e estudo dirigido,

entre outros;
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Trabalhos coletivos como: atividades e discussdo em pequenos grupos, paineéis
integrados, seminarios, estudo de caso, debates, entre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participagcdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FROEHLICH, J. M. DIESEL, V (orgs). Desenvolvimento rural: tendéncias e debates
contemporéaneos. ljui: UNIJUI, 2006.

PHILIPPI JR, A. PELICIONI, C F (orgs). Educacdo ambiental e sustentabilidade.
Barueri, SP: Manole, 2005.

REIINTJES, C. Agricultura para o futuro: uma introducéo a agricultura sustentavel
e de baixo uso de insumos externos. 2. ed. Rio de Janeiro: AS-PTA Leusden: ILEIA,
1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, J. A. Pesquisa em Extensdo Rural. Brasilia: ABEAS, 1989.

BIASI, C. A. F; GARBOSSA NETO; SILVESTRE F.S.; ANZUATEGUI, I. A. Métodos e
meios de comunicacado para a Extensao Rural. Volume | e I, Curitiba, 1979.

BORDENAVE, J. E D. Além dos meios e mensagens: Introdu¢cdo a comunicacdo como
processo, tecnologia, sistema e ciéncia. Rio de Janeiro: Vozes, 1983. 110p.

BORDENAVE, J. E D. O que é comunicacdo rural. 2 ed. S&o Paulo: Brasiliense, 1985.
104p.

CAPORAL, F. R.; COSTABEBER, J. A. Agroecologia e Extensdo Rural:
contribuicbes para a promocdo do desenvolvimento rural sustentavel. Brasilia:
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MDA/SAF/DATER-IICA, 2004. 166p.

DUARTE, V. P. Construindo a Escola na Roca. Francisco Beltrdo: Assesooar, 1996. 120
p.

FONSECA, M. T. L. A Extensdo Rural no Brasil, um projeto educativo para o
capital. Sado Paulo: Loyola, 1985.192p.

FREIRE, P. Extensdo ou Comunicacao? 10. Ed. SP.: Paz e Terra, 1988.

FRIEDRICH, O. A. Comunicac¢do rural: Proposi¢do critica de uma nova concepgao. 2
ed. Brasilia: EMBRATER, 1988. 64p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

Codigo: AGROI. 039

Carga Horéaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica: 20h/a
Numero de Creditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Distribuicdo das aguas no planeta terra, a importancia da agua para a humanidade;
Fatores que determinam a qualidade das aguas; Estudo dos aspectos fisicos, quimicos

e bioldgicos das aguas; Tratamento de aguas residuais agroindustriais.

OBJETIVOS

Conhecer e avaliar a qualidade de aguas usadas para o0 consumo humano e nos
processamentos agroindustriais;

Analisar a eficacia dos processos de tratamento de residuos oriundos da agroindustria.

PROGRAMA

Unidade | - TRATAMENTO DE AGUA
¢ Nocdes de qualidade das aguas;
e A agua na natureza;
e A 4gua e o homem;
e Impurezas encontradas na agua;

e Caracteristicas da agua;
-Caracteristicas fisicas e organolépticas;

-Caracteristicas quimicas;
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-Caracteristicas biolégicas (algas e microrganismos patogénicos).

e Agua e doencas;

e Padrdes de qualidade;
-Classificacédo das aguas;

-Agua para uso Industrial.

e Tecnologias de Tratamento;
-Tratamento em ciclo completo.

- Filtracdo direta descendente.

- Dupla Filtracéo.

- Floto-Filtracao.

- Filtracdo em Mudltiplas Etapas.

e Técnicas de Pré-Tratamento;

- Pré-Tratamento com Decantacéo.
- Pré-Tratamento com Filtracdo Dinamica.

-Pré-Tratamento com Filtracdo Dinamica em Série com a Filtracdo com Escoamento

Vertical ou Horizontal.

- Pré-Tratamento com Filtracdo Dinamica, Coagulacéo e Filtracdo e Filtracdo com

Escoamento Vertical ou Horizontal.
- Pré-Tratamento com Filtracdo com Escoamento Vertical ou Horizontal.
e Sustentabilidade, Meio Ambiente e Tecnologias de Tratamento;
Unidade Il - TRATAMENTO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

e Conceitos iniciais (residuo, poluicdo, contaminagdo, parametros e padrdes de

langcamento, concentracéo e carga poluente);
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e Classificacédo de residuos segundo a ABNT (perigosos, nao inertes, inertes);
o Definicao e classificagdo de residuos agroindustriais;

e Residuos urbanos (lixo e esgoto);

e Parametros de caracterizacao de residuos;

e Tratamento de aguas residuarias (aspectos quantitativos e qualitativos).

e Niveis de tratamento
- Pré-tratamento;
-Tratamento primario;
-Tratamento secundario;
-Tratamento terciario.
e Operacdes, Processos e Sistemas de Tratamento
- Sistemas Anaerdébios (reatores e filtros)
- Sistema de Lagoas de Estabilizacao(facultativa, aeradas e anaerdbias)
- Sistema de Lodo Ativado
- Sistema de Tratamento por Disposi¢ao do solo
- Sistema de Infiltracdo- Percolacao (superficial, fertiirrigacéo)
- Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos — controles de odores);

- Tratamento de residuos solidos; (compostagem);

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Realizacdo de visitas técnicas;

Realizacéo de aulas praticas.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,

valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.
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Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DI BERNADO, Luiz; DANTAS, Angela DI Bernado. Métodos e técnicas de tratamento
de &gua- segunda edicao- S&o carlos: Rima, 2005.792p.

MOTA Suetbnio. Gestdao ambiental de recursos hidricos- 32.ed, atual e ver.-Rio de
Janeiro:ABES, 2008. 343p.

HERMES, L. C.; SILVA, A. S. Avaliacdo da qualidade das &aguas: manual pratico.
Brasilia, DF: EMBRAPA Informacgé&o Tecnoldgica, 2004. 55p..

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDREOLI, C. V. (Ed.); VON SPERLING, M. (Ed.); FERNANDES, F. (Ed.). Lodo de
esgotos: tratamento e disposicdo final. Belo Horizonte: UFMG, 2001. (Principios de
tratamento biolégico de aguas residuarias v.6).

JORDAO, E. P.; PESSOA, C. A. Tratamento de esgotos domésticos. 4. ed. Brasil:
SEGRAC, 2005. 996. 211p.

COHN, P. E. Analisadores industriais: no processo, na area de utilidade, na
supervisado da emissdo de poluentes e na seguranca. Rio de Janeiro: Interciéncia:
IBPG, 2006.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo. 2. ed. ampl. e atual. Belo Horizonte:
UFMG, 2006. (Principios do tratamento biolégico de aguas, v.3).

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

176




177



DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROJETOS SOCIAIS

Cddigo: AGROI. 040

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

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A compreensdo da responsabilidade social de cada individuo como integrante do
contexto social no qual esta inserido.

O académico como agente de transformacado social. A vivéncia comunitaria como fator
de aprendizagem para a formagéo integral.

Participacdo em projetos sociais por meio de atividades com publico em situacdo de

vulnerabilidade.

OBJETIVOS

Reconhecer a importancia do seu papel na sociedade que o cerca;

Inferir sobre o contexto social e cultural de diversos publicos em diferentes contextos a
partir da convivéncia social;

Desenvolver sensibilidade solidaria por meio da vivéncia com realidades sociais
diversas.

Correlacionar as realidades sociais com seu contexto de vida;

Correlacionar as vivéncias com seu contexto de vida pessoal e profissional.

PROGRAMA

Unidade | — Dimensao social do exercicio profissional do Tecnélogo em Agroindustria.
Unidade Il - Projeto Comunitario: conceituacao, histéria e dados estatisticos; Cidadania

e valores humanos: a questao social, responsabilidade social e contexto contemporaneo
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da sociedade; Vantagens e desafios da atuacao em acgdes sociais;

Unidade Il - Como desenvolver o Projeto Comunitario em termos operacionais

METODOLOGIA DE ENSINO

Encontro presencial de apresentacdo da disciplina, sensibilizacdo por meio de
conteudos tematicos para estudo.

Estratégias de aprendizagem: atividades em grupo, exposi¢cdes dialogadas e recursos
multimidia.

Para o desenvolvimento das ag¢fes sociais nas instituicdes, 0s responsaveis por
orientar os académicos realizam uma reunido para planejar as atividades que seréo
aplicadas junto ao publico beneficiado.

A elaboracdo do planejamento acontece a partir da demanda da parceira e as
sugestdes dos académicos, podendo esses contribuir com suas habilidades pessoais
e/ou conhecimentos académicos, desde que as propostas ndo se caracterizem como
atividade profissional ou estagio.

Desenvolvimento de acdes sociais pelos académicos, a partir de parcerias com
instituicbes sociais e ambientais e/ou elaboradas pelo proprio académico, mediante
propostas alternativas de praticas de intervencdo na realidade social, as quais sao

acompanhadas por responsavel institucional.

AVALIACAO

Pela natureza do Projeto Comunitario, os académicos serdo avaliados pela acgéo
executada, considerando:

O projeto Comunitario enquanto disciplina — no que se refere aos objetivos da disciplina;
Aspectos relacionados ao local onde realizou a acao social;
Indicacdo dos aprendizados proporcionados pela realizacao da disciplina.

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUILAR, M. J.; ANDER-EGG, E. Avaliacdo de programas e servigos sociais.
Petrépolis: Vozes, 1994.
DRUCKER, P. E. Administracdo de organizacdes sem fins lucrativos: Principios e

Praticas. Sao Paulo: Pioneira, 1995.
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GADOTTI, M.; GUTIERREZ, F. Educag¢do comunitaria e economia popular. S&o
Paulo: Cortez, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOTLER, P.; ROBERTO, E. L. Marketing social: estratégias para alterar o
comportamento publico. Rio de Janeiro: Campus, 1992.
LANDIM, L.. As ONG’S no Brasil. Rio de Janeiro: ISER, 1988.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: LIBRAS

Cddigo: AGROI. 041

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducao: aspectos clinicos, educacionais e socio antropologicos da surdez. A Lingua
de Sinais Brasileira - Libras: caracteristicas basicas da fonologia. No¢des basicas de
léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos audiovisuais; Nog¢bes de

variagao.

OBJETIVOS

Interagir com individuos deficientes auditivos;

Desenvolver a expressao visual-espacial em Libras.

PROGRAMA

Unidade | — A Lingua de Sinais Brasileira e a constituicdo linguistica do sujeito surdo -
Breve introducdo aos aspectos clinicos, educacionais e sécio antropoldgicos da surdez;
Introducdo a Libras: alfabeto manual ou datilologico; Nomeacdo de pessoas e de
lugares em Libras; Nocdes gerais da gramatica de Libras; Pratica introdutdria de Libras:

alfabeto manual ou datilolégico;

Unidade Il — Noc¢Oes basicas de fonologia e morfologia da Libras; Parametros primarios
da Libras; Parametros secundarios da Libras; Componentes ndo-manuais; Aspectos
morfoldgicos da Libras: género, nimero e quantificacdo, grau, pessoa, tempo e aspecto;
Pratica introdutéria de Libras: didlogo e conversagdo com frases simples;

181




Unidade Il — Nocgdes basicas de morfossintaxe; A sintaxe e incorporacdo de funcdes
gramaticais; O aspecto sintatico: a estrutura gramatical do Iéxico em Libras; Verbos
direcionais ou flexionados; A negacdo em Libras; Prética introdutéria de Libras: didlogo

e conversacao com frases simples.

Unidade IV — Nocdes béasicas de variagdo; Caracteristicas da lingua, seu uso e
variacbes regionais; A norma, 0 erro e o conceito de variacdo; Tipos de variacao

linguistica em Libras; Pratica introdutéria de Libras: registro videografico de sinais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas; exibicao de videos; expressao gestual e corporal.

Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de Multimidia e

material impresso.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua, a
partir da producéo de dialogos em Libras, contacdo de historias em Libras, producao de
relatos em Libras e participacdo nas atividades propostas.

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos. Alguns critérios a
serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuacgdo discente (postura e desempenho).

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacgéao Didéatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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COUTINHO, Denise. Libras e lingua portuguesa: semelhancas e diferengas. Jodo
Pessoa: Arpoador, 2000.

QUADROS, Ronice Muller de. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo:
Companhia das Letras.1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte (Colab.). Dicionario
enciclopédico ilustrado trilingie da lingua de sinais brasileira. 2. ed. Sdo Paulo,
SP: EDUSP, 2001.

QUADROS, Ronice Miller de. Educacgédo de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto
Alegre, RS: Artes Médicas, 1997.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Secretaria de Educacéo Especial. Lingua Brasileira de
Sinais. Brasilia: MEC/SEESP, 1998.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Decreto n° 5.626 de 22 de dezembro de 2005. Brasilia:
MEC, 2005.

FELIPE, Tania A. Libras em contexto. 7. ed. Brasilia: MEC/SEESP, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM ALIMENTOS

Cbdigo:AGROI. 042

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Namero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducdo: alimentos para fins especiais; Alimentos para dietas com restricdo de
nutriente; Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes; Alimentos para grupos

populacionais especificos; Desenvolvimento de produtos para fins especiais.

OBJETIVOS

Compreender a necessidade de alimentos especiais para um grupo populacional
especifico;
Incentivar o desenvolvimento de produtos alimenticios voltados para grupos

populacionais com algum tipo de restricdo alimentar.

PROGRAMA

Unidade | — Introducéo; Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes (dietas com
restricdo de carboidratos; restricdo de gorduras; restricdo de proteinas; restricdo de
sédio);

Unidade Il — Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes (alimentos para controle
de peso; Alimentos para praticantes de atividades fisicas; Alimentos para dietas de
ingestéo controlada de agucar);

Unidade Il — Alimentos para grupos populacionais especificos

Unidade IV — Desenvolvimento de novos produtos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas; exibicdo de videos; atividade pratica de desenvolvimento de novos

produtos.

Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de Multimidia e

material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DOLISNKY, Manuela. Nutricdo funcional. Sdo Paulo: Rocca, 2009.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais - Componentes bioativos e
efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2010.

FREITAS, S. M. L. Alimentos com alegacao diet ou light. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J. L. KRAUSE - Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia. 122 Edicdo. S&o Paulo: Editora Elsevier, 2010.

SAAD, S. M. I.; CRUZ, A. G.; FARIA, J. A. F. Probidticos e prebidticos em alimentos:
Fundamentos e aplica¢fes tecnoldgicas.1° edi¢cdo. Sdo Paulo: Editora Varela, 2011.
BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia alimentar da populagdo brasileira. Brasilia-
DF, 2006.
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GAVA A. J; SILVA C. A. B.; FRIAS, J. R. V. Tecnologia de alimentos: principios e

aplicagbes. Séo Paulo: Ed. Nobel, 2008.

Portaria n. 29 de janeiro de 1998. Alimentos para fins especiais.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGOINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRODUCAO ORGANICA

Cbodigo:AGROI. 043

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducdo; Bases cientificas e aplicacbes praticas da agroecologia; Bases da

agricultura organica.

OBJETIVOS

Compreender os conceitos e objetivos da agroecologia;
Compreender a evolugéo dos sistemas agricolas;
Compreender a importancia da agricultura organica no contexto ecolégico, social e

econdmico.

PROGRAMA

Unidade | — A agricultura organica (A origem; sustentabilidade da agricultura organica,
Producdo de alimentos organicos pelo mundo; Mercado e legislagdo para produtos
organicos; Aspectos gerais sobre os procedimentos de certificacdo de produtos
organicos)

Unidade Il — Principais aspectos dos sistemas organicos de producdo de: frutas e
hortalicas; aves e ovos; leite e carne;

Unidade Ill — Aspectos da qualidade sanitaria e ambiental dos produtos organicos;
Unidade IV — Processamento de produtos organicos (aditivos permitidos em alimentos

organicos; requisitos para inspe¢do em uma unidade de processamento).
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas; exibicdo de videos; atividade pratica de desenvolvimento de novos

produtos.

Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de Multimidia e

material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

PENTEADO, S. R. Manual Préatico de Agricultura Orgéanica. 3 ed. Local: Editora Via
Organica, 2010.

PENTEADO, S. R. Cultivo ecolégico de hortalicas - como produzir hortalicas sem

veneno. Local: Editora Via Organica, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PENTEADO, S. R. Certificacdo Agricola - como obter o selo ambiental e
organico. Vigosa: Editora Via Organica, 2010.

PENTEADO, S. R. Criacdo animal organica - regulamentos e normas da producao
organica. Vicosa: Editora Via Organica, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias - composicdo e controle de
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qualidade. Sao Paulo: Guanabara Kooga, 2011.

PENTEADO, S. R. Manual de fruticultura ecoldgica. 2 ed. Vicosa: Editora Via

Organica, 2010.

KHATTOUNIAN, C. A. A reconstrucdo ecoldgica da agricultura. Botucatu:

Agroecoldgica, 2001.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA APLICADA AOS ALIMENTOS

Cdbdigo:AGROI. 044

Carga Horéaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principios gerais da toxicologia; Toxicologia de alimentos; Agentes toxicos naturalmente
presentes em alimentos; Agentes toxicos contaminantes diretos em alimentos; Agentes

toxicos contaminantes indiretos em alimentos;

OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos da toxicologia;
Compreender os tipos de exposicdo humana a agentes toxicos em alimentos;
Identificar e caracterizar os agentes toxicos contaminantes diretos nos alimentos;

Identificar e caracterizar os agentes toxicos contaminantes indiretos nos alimentos;

PROGRAMA

Unidade | — Principios gerais da toxicologia (conceitos béasicos; classificacdo e areas de
atuacao); Toxicidade em alimentos (classificacéo; legislacdo; risco; perigo; seguranca);
Unidade Il — Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos (glicosideos
cianogénicos, glicosinolatos, glicoalcaldides, oxalatos, nitratos);

Unidade Il — Agentes toxicos contaminantes diretos em alimentos (micotoxinas, metais
e aditivos intencionais);

Unidade IV — Agentes toxicos contaminantes indiretos em alimentos (praguicidas).

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas tedricas; exibicdo de videos; atividade pratica de desenvolvimento de novos
produtos.

Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de Multimidia e

material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos.

Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

- Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producédo individual e em
equipe;

- Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagogicos e cientificos adquiridos;

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdo de acordo com o Regulamento da
Organizacéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducédo a toxicologia de alimentos. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2013.

OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto
alegre: Sulina, 2010.

OGA, S.; CAMARGO, M. M.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. 4°
Ed. Séo Paulo: Atheneu, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: Teoria e Pratica. 5 ed. Vigosa: UFV, 2011.
CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2015.

KLAASSEN, C. D.; WALTKINS III, J. B. Fundamentos em toxicologia de Casarett e
Doull. 2° Ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

SHIBAO, J. ; SANTOS, G. F. A; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. P. B.
Edulcorantes em alimentos: aspectos quimicos, tecnolégicos e toxicolégicos. Sao
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Paulo: Phorte, 2010.

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia de alimentos para a
seguranca dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA AMBIENTAL

Caodigo:

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Tedrica: 40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducdo a quimica ambiental. Ciclos biogeoquimicos. Quimica da agua e conceitos
de poluicdo ou principais problemas ambientais. Quimica da atmosfera e conceitos de
poluicdo ou principais problemas ambientais. Quimica do solo e conceitos de polui¢cao

ou principais problemas ambientais.

OBJETIVOS

Promover uma visdo holistica sobre o meio ambiente com énfase nos processos
guimicos, estabelecendo a interacdo entre as diversas areas da ciéncia
(interdisciplinaridade) no ambito regional e global;

Desenvolver o senso critico referente aos processos quimicos a fim de proporcionar

uma consciéncia ambientalmente correta.

PROGRAMA

Unidade | — Introducéo a quimica ambiental

Unidade Il — Ciclos biogeoquimicos

Unidade Il — Quimica da agua, conceitos de poluicdo e principais problemas
ambientais

Unidade IV — Quimica da atmosfera, conceitos de poluicdo e principais problemas
ambientais

Unidade V — Quimica do solo, conceitos de poluicéo e principais problemas ambientais
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas terdo carater expositivas-dialogicas, em que se fard uso de debates,
apresentacao de videos, resolugcdo de exercicios, seminérios individuais e em grupos.
Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, material impresso e o projetor
de multimidia. A Pratica como Componente Curricular de Ensino podera ser ministrada
através de: aulas expositivas, criacdo e aplicacao de técnicas de ensino, apresentacao

de seminarios e elaboracdo de material didatico.

AVALIACAO

A avaliacao tera carater formativo visando o acompanhamento continuo do discente por
meio de instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo que tenham objetivos e
critérios bem explicitados. Algumas técnicas e instrumentos de avaliacéo:
guestionamentos e discussGes aliado a participacdo dos discentes; resolucdo de
exercicios em sala de aula; aplicacdo de trabalhos escritos (lista de exercicios e/ou
pesquisa com producdo de textos ou resenhas) ou trabalhos orais (seminario ou
arguicao) de forma individual ou em grupo; aplicacdo de avaliacdo individual escrita. A
avaliacdo da Pratica como Componente Curricular seguira os critérios citados
anteriormente em conformidade com a metodologia estabelecida para a disciplina. A

avaliacdo somativa ocorrera de acordo com o ROD.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MANAHAN, S. E. Fundamentals of environmental Chemistry. 2. ed. Florida: Lewis
Publishers, 2001.

ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introducgao a Quimica ambiental. Porto
Alegre: Bookman, 2004.

BAIRD.C. Quimica Ambiental. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SANCHEZ, L. E. Avaliacdo de impacto ambiental: conceitos e métodos. [S.l.]: Editora
Oficina de textos, 2006.

CAPRA, F. As Conexfes ocultas: ciéncia para uma vida sustentavel. Sdo Paulo:
Cultrix, 2002.

MOTA, S. Introducédo a engenharia ambiental. 4. ed. [S.I. : s.n.], 2006.

RICKLEFS, R. E. A Economia da natureza. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2003.
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LOUREIRO, C. F. Sociedade e meio ambiente: a educagcdo ambiental em debate. 5.

ed. Cortez, 2008.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: EDUCACAO AMBIENTAL

Caodigo:

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Tedrica:40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Creditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Epistemologia da Educacdo Ambiental e os antecedentes historicos. As relagdes entre a
sociedade e a natureza. Educacdo Ambiental e acdo transformadora. Educacdo no
processo de gestdo ambiental. Operacionalizagdo das atividades em Educacéo
Ambiental. Organizacéo e orientacao para a elaboracao e apresentacao de Projetos em

Educacdo Ambiental.

OBJETIVOS

Compreender os aspectos historicos, culturais, sociais e operacionais da Educacao
ambiental;

Conhecer e discutir os desafios da Educacao ambiental na sociedade atual.

PROGRAMA

Unidade | - A EPISTEMOLOGIA DA EDUCACAO AMBIENTAL
e Uma historia social das rela¢cdes com a natureza
e A relacdo sociedade-natureza
e A Educacdo Ambiental e os movimentos de transicdo de Paradigmas
Unidade Il - HISTORICO DAS CONFERENCIAS EM EDUCACAO AMBIENTAL
e Resgate histérico da educacdo ambiental no Brasil
Unidade Ill - EDUCACAO AMBIENTAL TRANSFORMADORA
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e As tendéncias reveladas
e Educacao, emancipacgéo e sustentabilidade: em defesa de uma pedagogia
libertadora para a Educacdo Ambiental;
Unidade IV - EDUCACAO NO PROCESSO DE GESTAO AMBIENTAL
e Reflexdes acerca de nosso olhar sobre as relagdes entre a sociedade e a
natureza,;
e Cidadania e justica ambiental na luta pelo direito de existéncia,
e Operacionalizacéo das atividades em Educacdo Ambiental.
Unidade V - ORGANIZACAO E ORIENTACAO PARA A ELABORACAO E
APRESENTAQAO DE PROJETOS EM EDUCAQAO AMBIENTAL

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada.
Os seguintes recursos poderdo ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de Multimidia;

Lista de exercicios e material impresso.

AVALIACAO

A avaliacao tera carater formativo visando o acompanhamento continuo do discente por
meio de instrumentos e técnicas diversificadas de avaliacdo que tenham objetivos e
critérios bem explicitados.

Algumas técnicas e instrumentos de avaliacdo: questionamentos e discussfes aliado a
participacdo dos discentes; resolucdo de exercicios em sala de aula; aplicacdo de
trabalhos escritos (lista de exercicios e/ou pesquisa com producdo de textos ou
resenhas) ou trabalhos orais (seminario ou argui¢do) de forma individual ou em grupo;
aplicacao de avaliacdo individual escrita.

Alguns critérios a serem avaliados: Grau de participacao do discente em atividades que
exijam producao individual e/ou em equipe; planejamento, organizacéo, coeréncia de
ideias, legitimidade e clareza na elaboracdo de trabalhos escritos ou destinados a
demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos
adquiridos; desempenho cognitivo; criatividade e o uso de recursos diversificados;
dominio de atuacédo discente (postura e desempenho); assiduidade e pontualidade.

A avaliagdo somativa ocorrerd de acordo com o Regulamento da Organizacao Didética
(ROD) do IFCE.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, I. C. de M. Educacao ambiental: a formacdo do sujeito ecolégico. Séo
Paulo: Cortez, 2004.

KINDEL, Eunice Aita Isaia; SILVA, Fabiano Weber; SAMMARCO, Yanina Micaela
(Org.). Educacao ambiental: varios olhares e varias praticas. 2. ed. Porto Alegre, RS:
Editora Mediacéao, 2006.

DIAS, Genebaldo Freire. Educagdo ambiental: principios e préticas. 7. ed. Sdo Paulo:
Gaia, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUNTHER, HARTMUT et al. (Org.). Psicologia ambiental: entendendo as relacdes do
homem com seu ambiente. Campinas: Alinea, 2004.

HUMBERG, M. E. (Ed.). Cuidando do planeta terra: uma estratégia para o futuro da
vida. S&o Paulo: Editora CL-A Cultural. 1992.

LEFF, Enrique. Saber ambiental: sustentabilidade, racionalidade, complexidade, poder.
Petropolis: Vozes, 2001.

TRAVASSOS, Edson Gomes. A Préatica da educacdo ambiental nas escolas. 2. ed.
Porto Alegre, RS: Editora Mediagé&o, 2006.

LOUREIRO, Carlos F. B. et al. (Org.). Educacédo ambiental: repensando o espaco da

cidadania. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Caodigo:

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Tedrica:40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Creditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

As origens do conceito. A importancia para o desenvolvimento e contexto atual. Os
diversos tipos, o coletivo, o social e outros. O empreendedorismo visto a luz das
diversas ciéncias. Funcdo gerencial versus fungdo empreendedora. Perfis
empreendedores. Intra-empreendedorismo. Desenvolvendo possibilidades de negdcios.
A gestdo empreendedora. O empreendedorismo e o financiamento. Empreendedorismo

em areas de aglomeracdo empresarial. O Plano de Negdcio: estrutura e elaboracéo.

OBJETIVOS

Entender a importancia do conceito de empreendedorismo;
Desenvolver atividades empreendedoras nos diversos campos da economia,
Compreender as possibilidades e limites da funcdo empreendedora;

Ampliar a visado sobre o conceito de empreendedorismo.

PROGRAMA

Unidade | - A perspectiva do empreendedorismo.

Unidade Il - Criac&o e inicio do novo empreendimento.

Unidade Ill - Financiamento do novo empreendimento.

Unidade IV - Gerenciamento, expansao, e encerramento do novo empreendimento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada.
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Os seguintes recursos poderdo ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de Multimidia;

Lista de exercicios e material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideragdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DOLABELA, F. Boa idéia! e agora? plano de negdcio, 0 caminho seguro para criar e
gerenciar sua empresa. Sao Paulo: Cultura Editores Associados, 2000.

DOLABELA, F. Empreendedorismo: uma forma de ser. [S.|.]: Editora AED, 2004.
DOLABELA, F. Pedagogia empreendedora. Sdo Paulo: Cultura Editores Associados,
2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PEREIRA, H.; SANTOS, S. A. Criando seu proprio negdécio. Brasilia: SEBRAE/USP,
1995.

SALIM, C. S. Construindo plano de negécios. Rio de Janeiro: Ed. Campus, 2001.
SCHUMPETER, J. A. Teoria do desenvolvimento econdmico. S&o Paulo: Ed. Abiril,
1982. (Os economistas).

DRUCKER, F. Oficina do empreendedor. Sao Paulo: Ed. Cultura, 1999.

LEITE, E. O Fenébmeno do empreendedorismo: criando riquezas. 2. ed. Recife,PE:
Ed. Bagaco, 2000.

NAHUZ, M. O Romanesco: teoria e arte juntas na pratica empreendedora. [S.l] :
Cibernautas, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRODUCAO DE MATERIAS-PRIMAS CULINARIAS

Caodigo:

Carga Horéaria Total: 40h/a CH Tedrica:40h/a CH Pratica: Oh/a
Numero de Creditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 39, 4°, 5°, 6° ou 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A necessidade da producdo de alimentos vegetais no mundo; exigéncias sobre os
alimentos, vegetais no ambito familiar e empresarial; alimentos vegetais traduzidos em
cheiros e sabores; necessidade da experimentacdo gastronémica como garantia de
mercado ;grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos, Alimentos
protéicos, alimentos de acdo medicinal, Alimentos funcionais);tipos de alimentos
gerados em fungdo do manejo agricola (Alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a
agricultura de precisao, alimentos organicos, alimentos hidropdnicos e hidropénico-
organico, alimentos obtidos do plantio direto);alimentos transgénicos; aspectos
morfoldgicos e fisioldgicos observados durante a aquisicado de alimentos vegetais;

OBJETIVOS

Conhecer conceitos basicos de agricultura do qual resulta a producdo de alimentos
necessarios para preparacdes culinarias;

Adotar procedimentos e cuidados na implantacdo e na construcdo de canteiros e
producdo de mudas;

Utilizar procedimentos e cuidados na instalagéo de hortas e pomares caseiros;
Relacionar e discutir formas de utilizacdo e consumo das frutas, legumes e hortalicas
cultivadas pelos alunos.

PROGRAMA

Produgéo de alimentos vegetais no mundo;

Exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito familiar e empresarial;
Alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores;

Cultivo e preparo de horta caseira;

Implantacdo de canteiros e pomares;

201




Necessidade da experimentacédo gastrondémica como garantia de mercado;

Grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos, Alimentos protéicos,
alimentos de acdo medicinal, Alimentos funcionais);

Tipos de alimentos gerados em funcdo do manejo agricola (Alimentos tradicionais,
alimentos obtidos com a agricultura de precisao, alimentos organicos, alimentos
hidroponicos e hidroponico-organico, alimentos obtidos do plantio direto);

Alimentos transgénicos;

Aspectos morfoldgicos e fisioldégicos observados durante a aquisicdo de alimentos
vegetais;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada.
Os seguintes recursos poderdo ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de Multimidia;

Lista de exercicios e material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideragdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as

avaliacoes escritas e/ou praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Ervas culinarias - como cultivar, cuidar e armazenar ervas
aromaticas, usa-las na cozinha para dar mais sabor aos alimentos. Sdo Paulo: Editora
, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias - composicdo e controle de
gualidade. Sao Paulo: Guanabara Kooga, 2011.

. Especiarias e ervas aromaticas. Sao Paulo: Editora Jorge Zahar, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. P. P. O Caupino Brasil. Brasilia: ITA/EMBRAPA, 1988.

CIP — CENTRO INTERNACIONAL DE LA PAPA. Sixth Simposium of the
International Society for Tropical Root Crops. CIP, Lima, Peru, 1983.

COCK, J. H. Global Workshop on root and tuber crops propagation procedings of
aregional workshop held in Cali. Colémbia: CIAT, 1983. p. 13-16.

BALBACH, A.; BOARIM, D. As Hortalicas na medicina natural. 2. ed. S&o Paulo:
Editora Missionaria, 1992.

PENTEADO, S. R. Manual Pratico de Agricultura Orgéanica. 3 ed. Local: Editora Via
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Organica, 2010.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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5. CORPO DOCENTE
5.1 Areas e Subareas necessarias ao funcionamento do curso

Para pleno funcionamento, o curso devera contar com no minimo 10

profissionais docentes nas areas e subareas descritas abaixo:

e 02 docentes da area CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS e
SUBAREA de CIENCIA DE ALIMENTOS;

e 06 docentes da area CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS e
SUBAREA de TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS;

e 02 docentes da area CIENCIAS AGRARIAS e SUBAREA de CIENCIAS
ECONOMICAS, SOCIAIS E PROCESSAMENTO DE PRODUTOS
AGROPECUARIOS;

5.2 Corpo docente existente (Titulagéo, regime de trabalho, CPF, disciplinas)

Carlos Eliardo Barros Cavalcante

CPF: 977.098.833-20

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas:.Quimica dos Alimentos; Operacdes Unitarias na

Agroindustria; Armazenamento de frutos e hortalicas.

Carlos Henrique Sales Martins

CPF: 963.480.383 — 00

Titulacdo Maxima: Graduacgéao

Regime de Trabalho: 40 Horas

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Matematica Aplicada; Estatistica Aplicada.

Erika Assuncao dos Santos
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CPF: 026.477.543-06
Titulagdo Méxima: Mestrado
Regime de Trabalho: 40 Horas
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Comunicacao e Linguagem

José Eranildo Teles do Nascimento

CPF: 963.480.383 — 00

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: 40 Horas

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Biologia; Metodologia do Trabalho Cientifico; Gestédo

Ambiental.

Luis Carlos Sousa da Silva
CPF: 437.275.733-68
Titulagdo Méxima: Especialista
Regime de Trabalho: 40 Horas
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Inglés Instrumental

Maria Jacqueline do Nascimento Mendonca

CPF: 323 401 333 - 00

Titulacdo Maxima: Mestre

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Higiene e Seguranca do Trabalho; Agroindastria dos

Produtos de Origem Vegetal.

Masu Capistrano Camurca Portela
CPF: 486 000 973 - 49
Titulacdo Maxima: Mestre

Regime de Trabalho: 40 Horas
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Vinculo Empregaticio: Efetivo
Disciplinas ministradas: Tecnologia de Conservacdo de Alimentos;
Agroindustria do Leite; Agroindustria dos Produtos de Origem Animal.

Otilia Monica Alves Borges Oliveira

CPF: 486 000 973 - 49

Titulagdo Méaxima: Graduacéo

Regime de Trabalho: 40 Horas

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Microbiologia de Alimentos; Sistemas da Qualidade e
Legislacdo de Alimentos na Agroindustria; Agroindustria dos Produtos das

Abelhas; Biotecnologia Agroindustrial.

Patricia Campos Mesquita

CPF: 461.411.543 — 87

Titulagdo Méxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Introducdo a Tecnologia Agroindustrial, Agroindustria

Sucroalcooleira; Agroindustria de Bebidas; Andlise Sensorial.

Ulisses Costa de Vasconcelos

CPF: 666.598.333 -15

Titulacdo Maxima: Graduado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Sistemas de Informacdo Gerencial na Agroinddstria

Wellington Viana de Sousa
CPF: 963.480.383 — 00
Titulagdo Méaxima: Mestre
Regime de Trabalho: 40 Horas

Vinculo Empregaticio: Efetivo
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Disciplinas ministradas: Quimica
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6. CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO (diretamente relacionado ao curso)

SERVIDOR CARGO Setor
Aline Fonteles Lopes Assistente de alunos Estagio
Assisténcia
Aline Gurgel Rego Assistente Social Estudantil
Danielle do Carmo Assistente de alunos Estagio
Fernanda Holanda Borges Bibliotecaria Biblioteca
Documentalista
Katiana Macedo Cavalcante Pedagoga CTP
de Paula
Maria Cristina Barbosa da Auxiliar de Biblioteca Biblioteca
Silva
Milena Leite Albano Enfermeira Setor de Saude
Paulo Sérgio de Holanda Técnico em Assuntos CCA
Sousa Educacionais
Shirlieuda Santos Sales Costa Auxiliar de Biblioteca Biblioteca
Verbnica Mendes Frota Pisicéloga Assisténcia
Gomes Estudantil

7. INFRA-ESTRUTURA

7.1 BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFCE — Campus Ubajara funciona nos trés periodos do
dia. O horério de funcionamento é das 8:30h as 21:00h de segunda a sexta-

feira.
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Aos usuarios 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 publicacbes conforme

recomendacdo do setor. As formas de empréstimo sdo estabelecidas no

regulamento de seu funcionamento. A biblioteca dispde também de uma area

para estudos coletivos para alunos e professores.

Com relagdo ao acervo, a Biblioteca possui titulos de livros e

exemplares, titulos de periédicos e titulos de videos (DVD e CD), com todo

acervo catalogado em meios informatizados. Ressalta-se que € de interesse da

Instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com as necessidades e

prioridades estabelecidas pelo corpo docente sempre quando se fizer

necessario.

7.2  INFRA-ESTRUTURA FiSICA E RECURSOS MATERIAIS

7.2.1. DISTRIBUICAO DO ESPACO FiSICO EXISTENTE PARA O CURSO

Os itens descritos abaixo ja estdo em funcionamento e fazem parte da

estrutura basica do campus do IFCE Ubajara.

DEPENDENCIAS QUANT. m

Sala de Direcao 1 19,60
Sala Vocacional (Dire¢cdo de Ensino, Coordenacdo do 1 26. 30
Curso, Registros Escolares) '
Sanitario da Sala Vocacional (feminino, masculino e

- 3 12,10
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
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Sanitario Coletivo (Area 1) 6,35
Sanitario Coletivo(Area 2) 9,40
Sanitario para Deficientes (Area 02) 2,70
Copa 12,70
Area de Convivéncia 51,50
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 155,00
Sala de video conferéncia 59,10
Auditério 200,00
7.2.2. OUTROS RECURSOS MATERIAIS

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
Céamera Fotografica Digital 3

7.3 INFRA-ESTRUTURA DE LABORATORIOS
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7.3.1 LABORATORIOS BASICOS

Os itens descritos abaixo ja estdo em funcionamento e fazem parte da

estrutura basica do campus do IFCE Ubajara.

2
L ] ) m< por )
Laboratério (n° e/ou nome) Area (m®) . m< por aluno
estacao
01 LAB. INFORMATICA 50,00 0,5 5 m?

Descrigdo (Software Instalado, e/ou outros dados)

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

Software de Apresentacao)

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

Computador Eclipse, Pentium D 5GHz, Windows XP, 60 Gb, 512 Mb,
15 DVD, Acesso a Internet, Monitores LCD 17, Teclado padrédo ABNT e
mouse dois botdes

04 Bancadas de madeira para computadores
15 Cadeiras
15 Estabilizadores de tenséo

7.3.2 LABORATORIOS ESPECIFICOS A AREA DO CURSO
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A estrutura fisica que abrigara os laboratorios especificos para o curso
de Tecnologia em Agroindustria do Campus Ubajara sao existentes e fazem
parte da estrutura basica do campus do IFCE Ubajara.

Os egquipamentos para os laboratérios especificos como o Laboratério
de quimica e analise de alimentos; microbiologia de alimentos; Planta piloto de
Processamento de Alimentos e area de armazenamento, estocagem e
recebimento de alimentos para o curso superior de tecnologia em Agroindustria
do campus Ubajara estdo em processo de cotacdo de precos. As atividades
relacionadas a utilizacdo dos mesmos poderdo contar com o0 apoio dos
laboratorios de processamento de alimentos do curso técnico em alimentos do
campus Ubajara, ja existentes, e dos laboratdrios disponiveis no curso superior
em Tecnologia de Alimentos do campus IFCE de Sobral, caso a estrutura do

campus Ubajara ndo esteja pronta até o segundo ano do curso.

A lista de equipamentos a serem adquiridos segue abaixo:

Laboratério (n° e/ou Area (m?) m? por estacao m? por aluno
nome)
Laboratério de Quimica 52,70 26,35 3,61

Geral e Quimica de

Alimentos

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

Instalagdes para aulas praticas das disciplinas de Quimica, Quimica de Alimentos e

outras Disciplinas quando se fizer necessario

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

03 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 08KG

01 LIQUIDIFICADOR COM COPO PLASTICO MR. ARNO MOD. WWB3 03VEL. SN PF

01 ESTABILIZADOR DE TENSAO MR. COMPACT BMI MOD. 1.0-CP030021E SN 00100
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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 MO0OIV 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
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01 BIRO EM AGCO 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 902595

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

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

01 CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313.21 SN 903092

01 CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. SPRINNGER MOD. YCB215D SN 4598B73006
CROMATOGRAFO DE GAS MR. LABORGERATE MOD. GC-CGA-1 SN 970006+IMP.

ot 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. VT6025 SN 98108371

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

01 IMPRESSORA HP MOD. 692 COLOR JATO DE TINTA SN SG78L1D0PO
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01

MANTA AQUECEDORA MR. FISATON MOD. 52 SN 977696

01 |MANTA AQUECEDORA MR. FISATON MOD. 52 SN 988903

01 |MEDIDOR D ATIVIDADE DE AGUA

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

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

01 |MINI AGITADOR MECANICO MR. IKA MOD. RW10R SN 00057071

01 |MINI AGITADOR MR. IKA MOD. RW10R SN 00057093

01 | MINI AGITADOR UNVERSAL MR. IKA MOD. MS1 SN 03017402

01 | MODULO P/DETERMINACAO DO PONTO DE FUSAO MR. WAGNEE

01 |PAQUIMETRO CORREDICO DE BOLSO (CALIBRE) MR. KERN

01 |PHMETRO MR. WTW MOD. PH330 SN 83386025

01 |PHMETRO 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
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02 | BANCO PARA DESENHISTA EM MADEIRA
02 | ESTANTE BAIXA EM PVC COM 03 PRATELEIRAS COR MARROM
02 | ESTANTE EM PVC COM 05 PRATELEIRAS COR MARROM
01 | MESA PARA IMPRESSORA EM CEREJEIRA ESTRUTURA EM METALON
01 | MESA PARA MICRO EM MELANINO COR BEJE COM REBAIXE PARA TECLADO
01 | QUADRO BRANCO EM ESTRUTURA DE ALUMINIO MED. 1,50X1,00
Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacao m? por
aluno
Laboratério de Microbiologia de 52,70 26,35 3,51
Alimentos

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

InstalacOes para aulas praticas das disciplinas de Biologia, Microbiologia de Alimentos e

outras Disciplinas quando se fizer necessario

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes
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
o1 APARELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL MR. GERHARDT MOD.
KI19/16 SN 481506
01 | APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008 SN 106120981
01 | APARELHO DE DESTILACAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST VAP20 SN VAP001394
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AQUECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT MOD. 173200 EV6 A11/16

ot SN 481821

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

02 ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T12 SN 98109711

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

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

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

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

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

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

01 CABINE INCUBADORA MR. MEMMERT MOD. UM100 SN B1980267

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

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

02 CONTADOR DE COLONIA MR. PHOENIX MOD. CP600 SN 670

o1 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 ESTERILIZAGAO E SECAGEM MR. FANEM MOD. ORION 515 SN NT3133

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

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

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

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

01 INCUBADORA BOD MR. QUIMIS MOD. Q315.26 D SN 9106116
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INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN 98109747

02 MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacdo | m? por aluno
Area de Processamento de 52,70 26,35 3,51
Alimentos

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

Instalacbes para aulas praticas das disciplinas de Principios de Conservagcdo de
Produtos Agroindustriais; Agroindustria do Leite; Agroindustria dos Produtos de Origem
Animal e Vegetal, Agroindustria de Bebidas e outras disciplinas quando se fizer

necessario.

Area comum munida de equipamento necessario para as disciplinas que envolvam

processamento de alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

04 BALANCA ELETRONICA 15,0 KG - DIVISAODE 2 G

02 BALANGCA 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
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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
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ARMARIOS DE FERMENTAGCAO DE INOX COM 20 ASSADEIRAS - MASSAS DOCES E

o1 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 FOGAO 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
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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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Anexo |

1. FORMAS DE ACESSO

TITULO | - DA MISSAO, DA OFERTA E DO REGIME ACADEMICO
CAPITULO Ill - Do regime académico

Secéao lll - Do ingresso de graduados e transferidos

Art. 19 O IFCE podera receber, para todos 0s seus cursos, alunos oriundos de
instituicées credenciadas pelo MEC.

Paragrafo unico - O IFCE néo receberé alunos oriundos de cursos sequenciais.

Subsecéao | - Do ingresso de graduados

Art. 20 A entrada de alunos graduados sera regulamentada por Edital préprio,

que determinara o numero de vagas disponiveis.

Art. 21 Quando da elaboracdo do edital de matricula de graduados, os

departamentos deverdo atentar para as seguintes prioridades de atendimento:

a) reabertura de matricula;
b) reingresso;

c) transferéncia interna;

d) transferéncia externa;

e) entrada como graduado/diplomado.

Paragrafo Unico - A solicitacdo de ingresso de graduado sera feita mediante
requerimento protocolizado na recepcdo e /ou Coordenagdo do curso
pretendido, nos primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do semestre,

imediatamente anterior ao que sera cursado.

Art. 22 O ingresso de graduados sera concedido mediante os seguintes

critérios:

a) maior niumero de créditos a serem aproveitadas no curso solicitado;
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b) entrevista ou teste de habilidades especificas, quando o curso o exigir.

Art. 23 O requerimento devera ser acompanhado dos seguintes documentos:

a) copia autenticada de diploma;

b) histoérico escolar;

c) programa dos componentes curriculares cursados, autenticados pela
instituicdo de origem;

d) outros documentos especificados no Edital.

Subsecao Il — Da transferéncia externa

Art. 24 A entrada de alunos transferidos sera definida por edital préprio, em

que se determinara o numero de vagas disponiveis.

Art. 25 Quando da elaboragdo do edital de matricula de transferidos, valerdo

as mesmas prioridades elencadas no artigo 21 deste regimento.

Art. 26 A solicitacdo de transferéncia sera feita mediante requerimento
protocolizado na recepcdo dos campi do IFCE, nos primeiros 50 (cinquenta)

dias letivos do semestre imediatamente anterior ao que sera cursado.
81° Para ter direito a matricula, o aluno que pleiteia a transferéncia devera:

a) comprovar que foi submetido a um processo seletivo similar ao do IFCE;

b) ter concluido o primeiro semestre, com aprova¢do em todos 0s componentes
curriculares, no curso de origem;

c) estar regularmente matriculado na instituicdo de origem, no momento da
solicitacao de transferéncia;

d) obter aprovacédo em teste de aptiddo especifica, quando o curso pretendido

0 exigir.

82° Ao requerimento de transferéncia deverdo ser anexados 0s seguintes

documentos:
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a) declaracdo da instituicdo de origem, comprovando estar o aluno
regularmente matriculado;

b) histérico escolar;

c) programas dos componentes curriculares cursados, autenticados pela
instituicdo de origem;

d) outros documentos solicitados no edital.

Art. 27 Para o preenchimento das vagas existentes serdo considerados:

a) 0 maior numero de créditos obtidos nos componentes curriculares a serem
aproveitados;

b) maior indice de rendimento académico ou indice equivalente;

c) maior idade.

2. DO CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES
TITULO Il - DA ORGANIZACAO DIDATICA
CAPITULO Il - Do aproveitamento de componentes curriculares

Art. 59 Aos discentes do IFCE, fica assegurado o direito ao aproveitamento de
componentes curriculares, mediante analise da compatibilidade de contetdo e
da carga horaria, no minimo, 75% do total estipulado para o componente

curricular.

Art. 60 O aproveitamento de cada componente curricular sé poderd ser

solicitado uma Unica vez.

81° O aproveitamento de componentes curriculares tomara como referéncia o
semestre seguinte ao da solicitacdo, que devera ser feita nos primeiros 50

(cinquenta) dias letivos do semestre em curso.

82° O aluno novato podera solicitar aproveitamento de componentes

curriculares nos 10 (dez) dias Uteis apos efetuada a matricula.

83° Poderdo ser aproveitados componentes curriculares cursados no mesmo

nivel de ensino ou em nivel superior ao pretendido.
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84° Nao sera permitido ao aluno, o aproveitamento de componentes

curriculares nos quais tenha sido reprovado no IFCE.

85° Caso o0 aluno discorde do resultado da analise do aproveitamento de

estudos, podera solicitar a revisédo desta, uma Unica vez.

86° N&o havera aproveitamento de estudos de componentes curriculares do
Ensino Médio (propedéutico) para o Ensino Técnico Integrado, de acordo com
0 parecer n° 39/2004 CNE/CEB.

Art. 61 A solicitacdo de aproveitamento de estudos devera ser acompanhada

da seguinte documentacao:

a)histdrico escolar, com carga horaria dos componentes curriculares;
b) programas dos componentes curriculares solicitados, devidamente

autenticados pela instituicdo de origem.

CAPITULO IV — Da validag&o de conhecimentos

Art. 62 O IFCE validara conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou
em experiéncia profissional, mediante avaliacdo teorica e/ou pratica, feita por
uma banca instituida pelo coordenador do curso, composta, no minimo, de dois

professores.

81° O aluno ndo podera pedir validacdo de componente curricular em que

tenha sido reprovado no IFCE.

82° A validacdo de conhecimentos sO podera ser solicitada uma vez, por

componente curricular.

83° A validagdo de conhecimentos devera ser solicitada nos primeiros

cinquenta dias letivos do semestre em curso.
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3. DA AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

TITULO Il - DA ORGANIZACAO DIDATICA

CAPITULO Il — Da aprendizagem

Sesséo IV — Da sistematica de avaliacao

Subsecéo Il — Da sistematica de avaliagdo no ensino superior

Art. 54 A sistematica de avaliacdo se desenvolvera em duas etapas.
81° Em cada etapa, serdo atribuidas aos discentes médias obtidas nas

avaliacbes dos conhecimentos construidos.

§2° Independentemente do numero de aulas semanais, o docente devera

aplicar, no minimo, 02 (duas) avaliacfes por etapa.

83° A nota do semestre sera a média ponderada das avaliagbes parciais,
devendo o discente obter a média minima 7,0 para a aprovacgao.

Art. 55 A média final de cada etapa e de cada periodo letivo tera apenas uma
casa decimal; as notas das avaliacbes parciais poderdo ter até duas casas

decimais.

Art. 56 Caso o aluno nado atinja a média minima para a aprovac¢ao (7,0), mas
tenha obtido, no semestre, a nota minima 3,0, ser-lhe-a assegurado o direito de
fazer a avaliagéo final.

81° A avaliacao final devera ser aplicada no minimo trés dias apés a divulgacéo

do resultado da média semestral.

82° A média final sera obtida pela soma da média semestral, com a nota da
prova final, dividida por 2 (dois); a aprovacao do discente estara condicionada a
obtencdo da média minima 5,0.

83° A avaliagdo final devera contemplar todo o conteudo trabalhado no

semestre.

228



84° A aprovacdo do rendimento académico far-se-a, aplicando-se a formula a

sequir:
SUPERIOR
XS =2X1+3X2 27 LEGENDA
5
Xs — Média semestral
X1 — Média da primeira etapa
XF =2XS + AF =5 X2  — Média da segunda etapa
2 XF  — Média final

AF  — Avaliacéo final

Art. 57 Sera considerado aprovado o discente que obtiver a média minima,
desde que tenha frequéncia igual ou superior a 75% do total das aulas de cada

componente curricular.
Secédo V — Da promocéao

Art. 58 Para efeito de promocao, o discente sera avaliado quanto ao
rendimento académico, de acordo com a média estabelecida para o seu nivel
de ensino, e pela assiduidade as aulas que devera ser igual ou superior a 75%

do total de horas letivas de cada componente curricular.
Paragrafo unico - As faltas justificadas nédo serdo abonadas, embora seja
assegurado ao aluno o direito a realizacéo de trabalhos e avaliagdes ocorridas

no periodo da auséncia.

CAPITULO VIII - Da expedicédo de diplomas e certificados
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Art. 75 Aos concludentes dos cursos técnicos, superiores de tecnologia,
de licenciaturas e bacharelados serdo conferidos, respectivamente,
diploma de técnico, de tecnologo, de licenciado e de bacharel.

81° A concluséo de cursos técnicos, nas modalidades subsequente e
concomitante, da direito a certificados de qualificacdo profissional

intermediaria, desde que o curriculo tenha sido estruturado por médulos.

§2° Ao concluir o curso técnico na modalidade concomitante, o discente
que apresentar certificacdo do ensino médio tera direito ao diploma de
técnico; caso contrario, recebera apenas o certificado de qualificacéo

profissional.

83° O diploma de técnico para os concludentes na modalidade integrada,
somente serd expedido apoOs a integralizacdo do curso e do estagio

curricular, quando obrigatorio.

84° A emisséo dos diplomas aos concludentes dos cursos de graduacéao
esta condicionada a concluséo de todas as etapas de estudos, incluindo
o trabalho de concluséo de curso (TCC) e o estagio curricular, quando for

0 caso.

Art. 76 Aos egressos da formacéo inicial e continuada de trabalhadores,

o IFCE conferira certificado de qualificacdo profissional.

Art. 77 O IFCE implementara certificacdo de competéncia em nivel

técnico, mediante exames.

Paragrafo unico - Observada a regulamentacdo da certificacdo de
competéncia estabelecida na legislacdo vigente, o IFCE, por intermédio
da Pro-reitoria de Ensino, estabelecerd& normas complementares,

regulamentando os processos em relacdo a prazos e procedimentos.
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Anexo Il
1. ESTAGIO

Lei n°®11.788, de 25 de setembro de 2008

O PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Nacional

decreta e eu sanciono a seguinte Lei:
CAPITULO | DA DEFINICAO, CLASSIFICACAO E RELACOES DE ESTAGIO

Art. 1 Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de
educacgdo superior, de educacgdo profissional, de ensino médio, da educacao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional

da educacéo de jovens e adultos.

8§ 1° O estagio faz parte do projeto pedagogico do curso, além de integrar o

itinerario formativo do educando.

§ 2° O estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do

educando para a vida cidada e para o trabalho.

Art. 2 O estdgio podera ser obrigatdrio ou nao-obrigatorio, conforme
determinacao das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino

e do projeto pedagogico do curso.

§ 1° Estagio obrigatorio € aquele definido como tal no projeto do curso, cuja

carga horaria € requisito para aprovacéao e obtencéo de diploma.
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§ 2° Estagio nao-obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional,

acrescida a carga horaria regular e obrigatoria.

8 3° As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagdo cientifica na
educacdo superior, desenvolvidas pelo estudante, somente poderao ser

equiparadas ao estagio em caso de previsao no projeto pedagogico do curso.

Art. 3 O estagio, tanto na hipétese do § 1° do art. 2 desta Lei quanto na

prevista no

§ 2° do mesmo dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza,

observados os seguintes requisitos:

| — matricula e frequéncia regular do educando em curso de educacéo superior,
de educacédo profissional, de ensino médio, da educacao especial e nos anos
finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educacédo de

jovens e adultos e atestados pela instituicdo de ensino;

Il — celebragdo de termo de compromisso entre o educando, a parte

concedente do estagio e a instituicdo de ensino;

[l — compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas

previstas no termo de compromisso.

8§ 1° O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter
acompanhamento efetivo pelo professor orientador da instituicdo de ensino e
por supervisor da parte concedente, comprovado por vistos nos relatorios
referidos no inciso IV do caput do art. 7 desta Lei e por mengéao de aprovacao

final.

§ 2° O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer
obrigacéo contida no termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do
educando com a parte concedente do estagio para todos os fins da legislacédo
trabalhista e previdenciéria.

Art. 4 A realizacdo de estagios, nos termos desta Lei, aplica-se aos estudantes

estrangeiros regularmente matriculados em cursos superiores no Pais,
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autorizados ou reconhecidos, observado o prazo do visto temporario de

estudante, na forma da legislacdo aplicavel.

Art. 5 As instituicdes de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a seu
critério, recorrer a servicos de agentes de integracdo publicos e privados,
mediante condicbes acordadas em instrumento juridico apropriado, devendo
ser observada, no caso de contratacdo com recursos publicos, a legislacao que

estabelece as normas gerais de licitagéao.

8§ 1° Cabe aos agentes de integracdo, como auxiliares no processo de

aperfeicoamento do instituto do estagio:

| — identificar oportunidades de estagio;

Il — ajustar suas condic¢des de realizacéo;

Il — fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negociacao de seguros contra acidentes pessoais;
V — cadastrar os estudantes.

§ 2° E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de

remuneracao pelos servicos referidos nos incisos deste artigo.

§ 3° Os agentes de integragéo serdo responsabilizados civilmente se indicarem
estagiarios para a realizacdo de atividades n&o compativeis com a
programacao curricular estabelecida para cada curso, assim como estagiarios
matriculados em cursos ou instituicbes para as quais nao ha previsao de

estagio curricular.

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

integragao.

CAPITULO Il DA INSTITUICAO DE ENSINO
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Art. 7 S&@o obrigacOes das instituicbes de ensino, em relacdo aos estagios de

seus educandos:

| — celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante
ou assistente legal, quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a
parte concedente, indicando as condi¢cdes de adequacado do estagio a proposta
pedagogica do curso, a etapa e modalidade da formacéo escolar do estudante

e ao horéario e calendario escolar;

Il — avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacao a

formacéo cultural e profissional do educando;

[Il — indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como

responsavel pelo acompanhamento e avaliagdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacao peridédica, em prazo ndo superior a 6

(seis) meses, de relatorio das atividades;

V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o

estagiario para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliagdo dos

estagios de seus educandos;

VIl — comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as

datas de realizac&o de avaliacGes escolares ou académicas.

Paragrafo unico. O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo
das 3 (trés) partes a que se refere o inciso Il do caput do art. 30 desta Lei, sera
incorporado ao termo de compromisso por meio de aditivos a medida que for

avaliado, progressivamente, o desempenho do estudante.

Art. 8 E facultado as instituicbes de ensino celebrar com entes publicos e
privados convénio de concessdo de estagio, nos quais se explicitem o
processo educativo compreendido nas atividades programadas para seus
educandos e as condi¢des de que tratam os arts. 60 a 14 desta Lei.
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Paragrafo unico. A celebracédo de convénio de concessao de estagio entre a
instituicdo de ensino e a parte concedente nao dispensa a celebragao do termo
de compromisso de que trata o inciso Il do caput do art. 3 desta Lei.

CAPITULO Il DA PARTE CONCEDENTE

Art. 9 As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgdos da administracao
publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Uni&o, dos
Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais
de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes

obrigacodes:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando,

zelando por seu cumprimento;

Il — ofertar instalagbes que tenham condi¢cbes de proporcionar ao educando

atividades de aprendizagem social, profissional e cultural,

[l — indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacédo ou
experiéncia profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do
estagiario, para orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios

simultaneamente;

IV — contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja
apolice seja compativel com valores de mercado, conforme fique estabelecido

no termo de compromisso;

V — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacédo do
estagio com indicacédo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e

da avaliacdo de desempenho;

VI — manter a disposicéo da fiscalizagdo documentos que comprovem a relacao

de estagio;

hY

VII — enviar a instituicAo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis)
meses, relatorio de atividades, com vista obrigatOria ao estagiario.
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Paragrafo Unico. No caso de estagio obrigatério, a responsabilidade pela
contratacdo do seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo poder4,

alternativamente, ser assumida pela instituicdo de ensino.
CAPITULO IV DO ESTAGIARIO

Art. 10 A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre
a instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu
representante legal, devendo constar do termo de compromisso ser compativel

com as atividades escolares e néo ultrapassar:

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

Il — 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes
do ensino superior, da educacéao profissional de nivel médio e do ensino medio

regular.

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

8§ 2° Se a instituicdo de ensino adotar verificacdes de aprendizagem periddicas
ou finais, nos periodos de avaliacdo, a carga horaria do estagio sera reduzida
pelo menos a metade, segundo estipulado no termo de compromisso, para

garantir o bom desempenho do estudante.

Art. 11 A duracdo do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera
exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de
deficiéncia.

Art. 12 O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de contraprestacao
qgue venha a ser acordada, sendo compulsoria a sua concessado, bem como a

do auxilio-transporte, na hipotese de estagio nao obrigatorio.
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8§ 1° A eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte,

alimentacao e saude, entre outros, ndo caracteriza vinculo empregaticio.

8§ 2° Podera o educando inscrever-se e contribuir como segurado facultativo do
Regime Geral de Previdéncia Social.

Art. 13 E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duracéo igual
ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado

preferencialmente durante suas férias escolares.

8§ 1° O recesso de que trata este artigo devera ser remunerado quando o

estagiario receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.

§ 2° Os dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de maneira

proporcional, nos casos de o estagio ter duragdo inferior a 1 (um) ano.

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

CAPITULO V DA FISCALIZACAO

Art. 15 A manutencdo de estagiarios em desconformidade com esta Lei
caracteriza vinculo de emprego do educando com a parte concedente do
estagio para todos os fins da legislacéo trabalhista e previdenciaria.

8§ 1° A instituicdo privada ou publica que reincidir na irregularidade de que trata
este artigo ficard impedida de receber estagiarios por 2 (dois) anos, contados

da data da decisdo definitiva do processo administrativo correspondente.

§ 2° A penalidade de que trata o 8 10 deste artigo limita-se a filial ou agéncia

em que for cometida a irregularidade.

CAPITULO VI DAS DISPOSICOES GERAIS
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Art. 16 O termo de compromisso devera ser firmado pelo estagiario ou com
seu representante ou assistente legal e pelos representantes legais da parte
concedente e da instituicdo de ensino, vedada a atuacdo dos agentes de
integracdo a que se refere o art. 50 desta Lei como representante de qualquer

das partes.

Art. 17 O namero maximo de estagiarios em relacdo ao quadro de pessoal das

entidades concedentes de estagio devera atender as seguintes proporcoes:
| —de 1 (um) a 5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;

Il — de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagiarios;

[l — de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;

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

estagiarios.

8§ 1° Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o conjunto de

trabalhadores empregados existentes no estabelecimento do estagio.

8§ 2° Na hipotese de a parte concedente contar com varias filiais ou
estabelecimentos, os quantitativos previstos nos incisos deste artigo seréo

aplicados a cada um deles.

§ 3° Quando o calculo do percentual disposto no inciso IV do caput deste artigo
resultar em fracdo, poderd ser arredondado para 0 numero inteiro

imediatamente superior.

8§ 4° N&o se aplica o disposto no caput deste artigo aos estagios de nivel

superior e de nivel médio profissional.

8 5° Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de

10% (dez por cento) das vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18 A prorrogacdo dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia
desta Lei apenas podera ocorrer se ajustada as suas disposicoes.
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Art. 19 O art. 428 da Consolidacéo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei no 5.452, de 1o de maio de 1943, passa a vigorar com as
seguintes alteracoes:

“AIT. A28, e

§ 1° A validade do contrato de aprendizagem pressupde anotacédo na Carteira
de Trabalho e Previdéncia Social, matricula e freqiéncia do aprendiz na
escola, caso nao haja concluido o ensino médio, e inscricdo em programa de
aprendizagem desenvolvido sob orientacdo de entidade qualificada em

formagéo técnico-profissional metddica.

8§ 3° O contrato de aprendizagem ndo podera ser estipulado por mais de 2
(dois) anos, exceto quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.

8§ 7° Nas localidades onde nao houver oferta de ensino médio para o
cumprimento do disposto no 8 10 deste artigo, a contratacdo do aprendiz
podera ocorrer sem a frequéncia a escola, desde que ele ja 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 redacao:

Art. 82 Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizacdo de

estagio em sua jurisdicdo, observada a lei federal sobre a matéria.
Paragrafo unico. (Revogado).” (NR)
Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacao.

Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859,
de 23 de marco del994, o paragrafo unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida Provisoria no 2.164-41, de 24 de
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agosto de 2001. Brasilia, 25 de setembro de 2008; 1870 da Independéncia e
1200 da Republica.

LUIZ INACIO LULA DA SILVA
Fernando Haddad André Peixoto Figueiredo Lima

Este texto néo substitui o publicado no DOU de 26.9.2008
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