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5.9 PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS — PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Codigo: SPANIF 001
Carga Horaria: 80h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Teoria dos conjuntos, Relagdes e fungdes, Fungao do 1° grau, Fungdo do 2° grau, Funcgao
exponencial, Funcgao logaritmica, Fungdes trigonométricas, Sistemas de equagdes, Numeros
complexos, Topicos de matematica financeira.

OBJETIVO

. Identificar as relagdes e as fungdes entre conjuntos;

. Resolver corretamente expressdes numéricas elementares;

. Confeccionar graficos e determinar a raiz das fungdes do 1° grau;

. Confeccionar graficos e determinar as raizes e sinais das fung¢des do 2° grau;

. Identificar as principais caracteristicas, compreender e aplicar as propriedades e interpretar
graficos das fungdes exponenciais;

. Conhecer a defini¢do, estudar as propriedades e caracteristicas, interpretar graficos das
fungdes logaritmicas e suas aplicagoes;

. Conhecer as unidades de medidas de angulos e arcos, as razdes trigonométricas e as
relagbes trigonométricas fundamentais;

. Conhecer e classificar os sistemas lineares e resolver os sistemas escalonados;

. Conhecer porcentagem, periodo financeiro, juros simples e compostos;

. Aplicar corretamente descontos financeiros e métodos basicos de capitalizagao.
PROGRAMA

UNIDADE |.Conjuntos Numéricos
1.1 Conjuntos numéricos: naturais, inteiros, racionais, reais;
1.2 Expressdes Numéricas e sua resolugao.

UNIDADE II. Relagao e Fungao

2.1. Produto Cartesiano;

2.2. Relagéo binaria: diagramas de Venn e representagao no plano cartesiano;
2.3. Dominio, Contradominio e Imagem de uma relagao;

2.4. Fungao Real de Uma Variavel Real: definicdo e representacgdes graficas;
2.5. Determinagao do dominio de uma fungéo por métodos algébricos;

2.6. Fungdes inversa, composta, crescente e decrescente.

UNIDADE III. Fungao do 1° Grau

3.1. Introdugao;

3.2. Raizes ou zero da equagéo do 1° grau;

3.3. Sinal da fungéo do 1° grau;

3.4. Resolugdes de inequagdes de 1° grau.
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UNIDADE IV. Fungéao do 2° Grau

4.1. Definigao;

4.2. Grafico da fungéo do 2° grau;

4.3. Concavidade da parabola;

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

4.5. O discriminante e a interpretacdo geométrica das raizes;
4.6. Variacao do sinal da fungéo do 2° grau;

4.7. Resolugéo de inequagdes de 2° grau.

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

5.3. Raiz n-ésima aritmética;

5.4. Poténcia de expoente racional;
5.5. Funcéao exponencial e aplicagdes;
5.6. Construgéo de gréficos;

5.7. Equacao exponencial;

5.8. Inequacao exponencial.

UNIDADE VI. Fungao Logaritmica

6.1. Introdugao;

6.2. Condic¢des de existéncia do logaritmico;

6.3. Principais propriedades operatorias;

6.4. Mudanca de base;

6.5. Funcéo logaritmica: definicao, graficos e aplicacdes.

UNIDADE VII. Fungdes Trigonométricas

7.1. Angulos e fungdes trigonométricas;

7.2. Unidades usuais de medidas para arco e angulos;

7.3. Razdes trigonométricas no triangulo retangulo e no circulo;
7.4. Arcos Cbngruos e Reducgao ao primeiro quadrante;

7.5. Relagdes trigonométricas fundamentais;

7.6. Lei dos Senos e Lei dos Cosenos.

UNIDADE VIIl. Sistemas de equacgbes

8.1. Definicao e classificagdo dos sistemas lineares;

8.2. Sistemas homogéneos;

8.3. Sistemas normais e Regra de Cramer;

8.4. Escalonamento de Sistemas Lineares;

8.5. Aplicagbes praticas e situagdes-problemas envolvendo Sistemas Lineares.

UNIDADE IX. Tépicos de Matematica Financeira

9.1. Porcentagem e Juros;

9.2. Classificagado dos juros:Juros simples e Juros compostos;

9.3. Descontos financeiros;

9.4. Introducgao aos regimes de capitalizagao e suas aplicagdes comerciais.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagéo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 1. Sdo Paulo, Editora Atual,
2004.
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2. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 2. Sao Paulo, Editora Atual,

2004.

3. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 3. Sao Paulo, Editora Atual,
2004.

4. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 4. Sdo Paulo, Editora Atual,
2004.

5. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 11. Sao Paulo, Editora
Atual, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 1. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.
2. Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 2. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.

3. Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 3. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

—

i Wagndlia de Mendonca Nunes Leal
Daniele Maria Alves Teixeira PEDAGOGA
Coordenadora do Eixo de IFCE - Campus Sobral
Produgio Alimenticia
IFCE-Campus Sobral



24

DISCIPLINA: PORTUGUES

Codigo: SPANIF 002
Carga Hordaria: 80h/a
Numero de Créditos: 4 cr.

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Leitura e producédo de textos de diferentes géneros e tipos textuais. Elementos de coesao e coeréncia
textuais. Estudo e pratica da norma culta, enfocando a nova ortografia da lingua portuguesa, a
concordancia e a regéncia, a colocagdo pronominal e os aspectos morfossintaticos, semanticos e
pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVO

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

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

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

e Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situagdes comunicativas, tendo em vista
as condi¢cdes de producao e de recepcao do texto, para expressar-se, informar-se, comunicar-
se.

o |dentificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade basica da comunicagéo, e o seu
percurso da construgao de sentidos.

PROGRAMA

1. Texto

1.1. Nocgdes de texto

1.2. Processo de comunicagao

1.3. Fungdes da linguagem

1.4. Leitura e compreensao de textos: estratégias de leitura
2. Producéo textual: o processo e o produto
2.1. Processo de produgao: planejamento, escrita e reviséo

2.2. Elementos de construgao do sentido: coesdo, coeréncia, adequacéo ao contexto comunicativo,
informatividade

2.3. Clareza e precisao

3. Tipos de textos e géneros textuais

3.1. As sequéncias textuais

3.2. Os géneros textuais

3.3. Aspectos estruturais, linguisticos e pragmatico-discursivos
4. Estudo e pratica da norma culta

4.1. Ortografia e acentuagao

4.2. Concordancia e regéncia

4.3. Pontuagéao

4.4, Tempos e modos verbais
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4.5. Aspectos morfossintaticos da lingua portuguesa

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos;
Resolugao de exercicios;

Atividades de leitura e andlise de textos;
Seminarios;

Debates;

Atividades de producgao textual etc.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideracao as atividades realizadas,
em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a auto-avaliagdo do discente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentacgio. A inter-a¢éo pela linguagem. 3°. ed. Sdo Paulo: Contexto,
1997.

. Argumentacao e Linguagem. 92. ed. Sao Paulo: Cortez Editora, 2004.

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

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico-Pedagodgica

Wagnoiia de Mendonga Nunes Leal
Daniele Maria Alves Teixeira PEDAGOGA
Coordenadora do Eixo de IFCE - Campus Sobral
Produgdo Alimenticia
IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: INGLES

Codigo: SPANIF 003
Carga Horaria: 80h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°

Nivel:

Técnico

EMENTA

Estratégias de leitura;
Formacao de palavras;
Topicos gramaticais;
Past Tense;

Plural of nouns;
Interrogative Pronouns;
Prepositions;

Future Tenses;
Presente Continuos.

OBJETIVO

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

Reconhecer o objetivo do texto e a sua estrutura;

Estabelecer relagdes entre as idéias do texto;

Inferir o significado e expressodes de palavras desconhecidas;

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

PROGRAMA

Estratégias de leitura: predigao, skimming, scanning, seletividade, leituta detalhada;
Formacao de palavras (prefixagéo e sufixagéo), palavras de referéncia, marcadores do
discurso;

Topicos gramaticais: verbo TO BE, verbos Auxiliares Modais, verbos regulares e irregulares;
Palavras cognatas e falsos cognatos;

Plural of nouns;

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

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

Prepositions: in, on, at, under, in front of, behind, over...

Future Tenses;

Presente Continuos.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Sera utilizado ainda recursos audio visuais para demonstracdo de filmes e musicas em lingua inglesa.
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AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagéo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in use. Cambridge University Press, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgio Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

—
-,
i\
i

Wagndiia de Mendongd Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral
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DISCIPLINA: QUIMICA

Cadigo: SPANIF 004
Carga Horaria: 80h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Introdugdo a Quimica, Ligagdes Quimicas, Fungbes inorganicas, Principios de Reatividade, Solugdes,

Cinética Quimica, Estudo dos Gases, Atomos de Carbono, Fungdes Organicas, Polimeros.

OBJETIVO

» Entender o principio da Tabela Periddica, conhecendo familias e periodos;

» Conhecer o Diagrama de Linus Pauling e saber esbogar com dominio a distribuigdo eletrénica
dos diferentes elementos quimicos;

+ Entender que através da configuragéo eletronica podemos localizar os elementos da tabela
periodica principalmente os representativos;

* Conhecer a regra do octeto e esclarecer porque os atomos se combinam entre si.

» Conhecer os tipos de ligagdes quimicas existentes nas diversas substancias.

» Conhecer a diferenga entre substancias acidas, basicas, 6xidos e sais;

» Conhecer os métodos de determinagéo da acidez e basicidade dos meios;

» Diferenciar reagdo quimica e equagao quimica;

»  Conhecer os fundamentos dos tipos de balanceamentos de reagbes quimicas;

» Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

* Identificar as unidades de concentragao das solugoes;

+ Conhecer o conceito de velocidade das reagées, bem como, o efeito da concentracao, da
superficie de contato, temperatura, pressao e catalisadores sobre a velocidade das reagdes.
» Diferenciar as unidades de volume, pressao e temperatura;

* Fundamentar os conhecimentos de conversao de unidades de volume, presséao e
temperatura;

» Conhecer a equagao geral dos gases;

» Diferenciar solugdes saturadas, insaturadas e supersaturadas;

» Diferenciar as diversas fungbes organicas;

»  Saber identificar o que é um polimero

+ Fundamentar os conceitos de acido, bases e reagdes quimicas em aulas no laboratério

PROGRAMA

UNIDADE I. Introdugdo a Quimica
1.1. Estrutura atbmica
1.2. Tabela Periddica

UNIDADE II. Ligagdes Quimicas

2.1. Introdugéao

2.2. Ligagao quimica: Defini¢cdo e Tipos de ligagdes

2.3. Ligagao ibnica: Definicao; Estrutura de Lewis; Caracteristicas; Participantes; Espécies
isoeletronicas; Formulas dos compostos iénicos; Propriedades
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2.4. Ligagao Covalente;
2.4 1. Ligagao covalente normal: Definigcdo; Caracteristicas; Participantes; Moléculas; Férmulas

2.4.2. Ligacao covalente dativa: Definicdo; Ligagado covalente dativa e os acidos oxigenados; Ligagao

covalente dativa e outros exemplos

2.4.3. Geometria molecular;

2.4 4. Polaridade das ligagbes: Ligacao covalente polar; Ligagcédo covalente apolar
2.4.5. Polaridade das moléculas: Molécula polar; Molécula apolar

2.6. Forcas de Van der Waals;

2.7. Dipolo permanente ou dipolo-dipolo;

2.8. Pontes de hidrogénio.

UNIDADE III. Fungdes Inorganicas
1. Acidos
1.1. Acidos e bases de Arrhenius;
. Condutividade elétrica;
. Definicao;
. Nomeclatura: - Hidracidos - Oxiacidos
. Classificagao; - Presenga de oxigénio na molécula
- Numero de hidrogénios ionizaveis, - Grau de ionizagao
1.6. Acidos e bases de Bronsted-Lowry;
1.7. Acidos e bases de Lewis;
2. Bases
2.1. Definigao;
2.2. Nomeclatura
2.3. Classificacao
- Numero de hidroxilas, - Solubilidade em agua, - Grau de dissociagao
2.4. |dentificagcado acido-base
- Indicadores acido-base
3. Sais
3.1. Definigéo;
3.2. Nomenclatura
3.3. Classificagao - Carater acido-basico do sal

[ N N W N
aorwiN

- Sal neutro, - Sal basico, - Sal acido
4. Oxidos
4.1. Definigao;
4.2. Nomenclatura
4.3. Classificagao: - Oxidos basicos - Oxidos &cidos

UNIDADE IV. Principios de Reatividade
4.1. Equagbes quimicas;
4.2. Calculo de Férmulas
- Calculo da Formula Centesimal
- Calculo da Férmula Minima
- Calculo de Férmula Molecular
4.3. Balanceamento de Reacgdes Quimicas ;
4.4. Calculos estequiométricos
4.5. Rendimento percentual das reagdes quimicas.

Unidade V - Solugbdes

5.1. Definigao;

5.2. Classificacado das solugoes;
5.3. Solubilidade

5.4. Unidades de concentragao

UNIDADE VI. Cinética Quimica

6.1. Velocidade das reag¢des quimicas;
6.2. Ordem de reagdes quimicas;

6.3. Energia de ativacao e catalisadores;

6.4. Fatores que influenciam a velocidade das reagdes quimicas;
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UNIDADE VII. Estudo dos Gases
7.1. Introdugao;

7.2. Leis Fisicas dos Gases;

7.3. Relagdes Molares nos Gases;

UNIDADE VIIl. Atomo de carbono
8.1. Classificagdo das cadeias carbdnicas;
8.2. Radicais organicos;

UNIDADE IX. Fungbes organicas
9.1. Fungdes organicas;
9.2. Isomeria plana e espacial.

UNIDADE X. Polimeros
10. Introdugdo a Quimica de polimeros

METODOLOGIA DE ENSINO

v" Aulas tedricas expositivas, com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos
audiovisuais como retro projetor e multimidia;

v"Aulas de laboratorio

AVALIAGAO

v" Os alunos serdo avaliados mediante a aplicagdo de duas provas escritas, e relatérios das

praticas de laboratorio;

BIBLIOGRAFIA BASICA

USBERCO, J.; Quimica 1 — Quimica Geral. 14 ed. Sdo Paulo, Ed.Saraiva, 2009.
USBERCO, J.; Quimica 2 - Fisico-quimica. 14 ed. Sao Paulo, Ed.Saraiva, 2009;
USBERCO, J.; Quimica 3 — Quimica Orgéanica. 14 ed. Sdo Paulo, Ed.Saraiva, 2009;
FELTRE, R. Quimica Volume 1. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008

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

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

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Volume 1. 22 ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Volume 2. 22 ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
SARDELLA, A. Quimica — volume unico. 2 ed. Sdo Paulo, Ed. Atica, 2002.

CHANG, R. Quimica Geral: conceitos essenciais. 42 ed. Sdo Paulo: McGraw — Hill, 2006.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 1. 32 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 2. 3% ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 3. 3% ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

—
-,
o

- |

Daniele Maria Alves Teixeira W" ﬁw Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgio Alimenticia -
IFCE-Campus Sobral IFCE - Campus Sobral
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DISCIPLINA: FiSICA

Cédigo:
Carga Hordaria: 40h
Nidmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

ma de Unidades; Mecanica: Leis de Newton, trabalho realizado por uma forgca constante, energia
cinética e potencial, conservagao da energia mecanica; Temperatura, Calor, Hidrostatica, Eletricidade
e Magnetismo.

OBJETIVO

e Conhecer os Sistemas de Unidades
e Entender Conceitos de Mecénica

e Ter Nogbes de Termologia

e Ter Nogbes de Hidrostatica

e Conhecer Conceitos de Eletrostatica

e Conhecer Conceitos de Eletrodindmica

PROGRAMA

1. Sistema de unidades
2. Mecéanica
e Leis de Newton
e Trabalho e Energia Cinética
e Conservagao da Energia
3. Termologia
e Temperatura
e Energia Térmica
e Calor
4. Hidrostatica
5. Eletricidade e Magnetismo
e Cargas Elétricas
e Campo Elétrico
e Potencial Elétrico

e Corrente Elétrica
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METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas
- Aulas praticas (laboratério)
- Trabalhos de pesquisa bibliografica

- Listas de Exercicios

AVALIAGAO

- Provas escritas

- Trabalhos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, J.R.; BONJORNO, R.A.; BONJORNO, V.; RAMOS, C.M. Fisica fundamental — Novo:
Volume unico. Sdo Paulo: FTB, 1999.

BISCUOLA, G.J.; MAIALI, A. C. Fisica — Volume Unico: Mecanica, Termologia, Ondulatéria, Optica e
Eletricidade. 32 Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

FERRARO, N.G.; PENTEADO, P.C.; SOARES, P.T.; TORRES, C.M. Fisica: Ciéncia e Tecnologia:
Volume unico. Sdo Paulo: Moderna, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LUZ, AM.R.; ALVARES, B.A. Curso de Fisica. 42 Ed., Vol. Unico, Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
sopoiels 1] C 1
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: PANIFICAGAO |

Cédigo: PAN206
Carga Horaria: 80 h/a
Numero de Créditos: 04
Cédigo pré-requisito: SPANIF001
Semestre: Il
Nivel: Técnico
EMENTA
e Histéria da Panificagao;
e Processamento de cereais;
e Higiene e seguranga alimentar;
e Principais matérias-primas utilizadas em panificagao;
e Atécnica por traz da elaboracdo de paes.
OBJETIVO
e aplicar as principais matérias-primas considerando a diversidade da producéo;
e porcionar adequadamente as matérias-primas de acordo com a receita desenvolvida;
e aplicar boas praticas de higiene e seguranga nos alimentos;
e segquir os procedimentos da receita;
e manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
e executar as etapas de mistura das principais matérias-primas;
PROGRAMA

e HISTORIA DA PANIFICACAO
Histdrico e evolugao da industria de panificagao.
e PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE CEREAIS SUA IMPORTANCIA
Trigo;
Milho;
Aveia.
e HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR
Perigos em alimentos;
BPF'’s;
Doencas de origem alimentar;
Prevencgao de contaminacgao cruzada;
Higiene, saude e comportamento pessoal;
Higiene de equipamentos, utensilios e ambiente;
Recebimento e armazenamento de alimentos.
e INGREDIENTES BASICOS EM PANIFICACAO
e Farinha de trigo
Classificagao e composig¢ao;
Avaliagédo da qualidade;

Teste de gluten;
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e Agua na panificacdo
Funcao;
Qualidade;
Quantidade;
Temperatura.
e Funcgao do Sal na panificagédo
e Fermento
Funcoes;
Tipos de fermento.
e ELABORACAO DE BISCOITOS
e  Processamento

e Fungao dos ingredientes

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;
Aulas praticas;

Visitas Técnicas.

AVALIAGAO

Avaliagbes escritas;
Avaliagbes orais através de seminarios;
Avaliagbes das aulas praticas;

Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Editora e Livraria, 1998.

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. S3o Paulo: Editora Senac. 2005.

HAZELWOOD & MCLEAN. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. 22 reimp. Varela

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

2005.

BOSISIO, Arthur Junior. O pao na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgio Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wagndia de Mendoncd Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral
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DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Cédigo: SPANIF007
Carga Horaria: 60 horas/aula
Numero de Créditos: 3

Codigo pré-requisito: -

Semestre: II
Nivel: Técnico
EMENTA

Conceitos de informatica e informagdo, conhecimentos sobre o histérico dos computadores,
conhecimento das fung¢des basicas do computador, sistemas operacionais, processadores de texto e
hipertexto, programas aplicativos, planilhas eletronicas, programas de apresentagao, Internet.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos em opera¢des das fun¢des basicas em um computador, edicdo de texto,
manipulagdo de planilhas de calculo, elaboracdo de graficos, produgdo de apresentagdes em slides e
busca de informagdes na internet.

PROGRAMA

1. Histdrico e Evolugdo dos computadores
Arquitetura de computadores
Sistemas operacionais

Editores de Texto

Editores de apresentacao

2
3
4
5. Programas de planilha eletronica de calculo
6
7. Internet

8

Seguranga em rede

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Aulas praticas desenvolvidas no laboratorio de informatica do IFCE — Campus Sobral.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas e praticas.
Serao realizadas 3 avaliagbes, além de diversos trabalhos no decorrer da disciplina.

Todas as avaliagdes serao pontuadas de zero a dez pontos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA, J. C., LIVI, M. A. Introducao a informatica: conceitos basicos. Porto Alegre, UFRGS.

2002.

MEIRELLES, F. S. Informatica: novas aplicacdes para microcomputadores. Sdo Paulo, Makron

Books. 1994.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NORTON, P. Introducio a informatica. Sdo Paulo, Makron. 1996.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgdo Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wagndlia de Mendancd Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral

DISCIPLINA: RELAGCOES INTERPESSOAIS

Codigo: SPANIF 008
Carga Hordaria: 60h
Numero de Créditos: 04

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Relagbes Humanas

Olhando para vocé e para os outros
Vocé sabe ouvir?

A Arte da Comunicagéao

Lider e Lideranga

As Relagdes Humanas e os Grupos
Relagdes Humanas no Trabalho
Etica Profissional
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OBJETIVO

Compreender a importancia das competéncias interpessoais no sucesso profissional;

Conhecer os principios basicos das relagdes interpessoais e sua importancia;

Conhecer as diferentes técnicas de aperfeicoamento da comunicagdo e definir os tipos de
comunicacgao;

Identificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo aptiddes para um
relacionamento mais eficiente para com os outros;

Utilizar a Lingua Portuguesa padrdo, oralmente e por escrito, a fim de prestar com eficiéncia o
servigo na panificagéo;

Utilizar a linguagem gestual, na medida do possivel, para complementar a comunicagao.
Perceber-se, o cidadao-profissional, como sujeito sdcio-histérico com responsabilidade ética;
Compreender os temas centrais que norteiam a postura ética- profissional.

PROGRAMA

Relagdes Humanas

Conceitos e objetivos

A pratica das Rela¢gdes Humanas
Comunicacéo Intrapessoal e interpessoal

Olhando para vocé e para os outros

Melhor conhecendo de si proprio

Melhor compreensao dos outros

Melhor Convivéncia em grupo

Desenvolvimento de aptidées para um relacionamento mais Eficiente para com os outros
A arte de perceber os outros

. Vocé sabe ouvir?

Uma reflexao

. A Arte da Comunicagao

Finalidades da Comunicagao

Principios e Elementos basicos da comunicagéo

Barreiras da comunicagao

Treinamento em comunicagao

Procedimentos de comunicacao

Estudo de caso: analisar a aplicacao do visual merchandising técnica de marketing, como
ferramenta d

Universo Vocabular da panificagédo

Lider e Lideranga

Caracteristicas de Um lider
Analise do Conceito de lideranca
Avaliacao da Eficacia de um lider
Estilos de Lideranca
Classificagao dos lideres

. As Relagdes Humanas e os Grupos

Interagao e Estrutura
Coeséo

Normas

Motivos e Metas Comuns

Rela¢des Humanas no Trabalho
Comportamento Humano nas empresas

O trabalho e a satisfagao das necessidades
Relagdes Interpessoais com clientes
Controle de qualidade nas relagdes humanas
Caracteristicas importantes num Profissional
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VIIl. Etica Profissional

a) Etica e Moral

b) A necessidade da ética nas organizagdes atuais
c) O valor da moral e da ética na vida humana

d) Cddigos de ética profissionais

e) Atuacgao profissional do auxiliar de panificagdo

METODOLOGIA DE ENSINO

- As aulas tedricas terao carater de exposicao participante, visando a integragao ativa e dindmica do
discente, através dos recursos disponiveis no instituto, bem como desenvolvidos pelo docente (construgao
de jogos, dentre outros).

AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagdo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CERNEY, J. V. O poder da comunicagao. Sdo Paulo: Ibrasa:1978.

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

GOLD, Miriam. Redagao empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizagdo. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendonga Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral

DISCIPLINA: METODOS BASICOS EM MICROBIOLOGIA APLICADOS A PANIFICACAO
Cadigo: SPANIF 009
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2
Codigo pré-requisito: SPANIF 004
Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA
L Introducdo a Microbiologia;
II. Estudo dos Fungos e das Bactérias;
II1. Identificacdo Histologica dos Alimentos;
IV. Microrganismos de Interesse em Alimentos;
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V. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos;
VI  Microrganismos Indicadores;
VII. Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos.

OBJETIVO

Classificar e caracterizar 0s microrganismos;

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

Executar praticas de isolamento e quantificacdo de microrganismos.

Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

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

Executar as técnicas e praticas laboratoriais de Microbiologia de Alimentos;

Quantificar a popula¢@o microbiana contaminante em alimentos;

PROGRAMA

L Introdugdo a Microbiologia
1. Historicos;
2. Objetivo e importancia;
3. Classificacdo e caracteristicas dos microrganismos;
4.  Areas de aplicagio.
II. Estudo dos Fungos e das Bactérias:
1. Caracteristicas gerais;
2.  Morfologia;
3. Importéncia.
II1. Identificacdo Histologica dos Alimentos:
1. Preparagdo das amostras;
2. Reagentes importantes para analise microscopica de alimentos;
3. Analise microscopica das diversas estruturas.
Iv. Microrganismos de Interesse em Alimentos:
1. Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;
2. Bactérias gram - positivas e gram - negativas, aerdbias, microaerobias, aerobias estritas e
anaerobias facultativas de interesse em alimentos;
3. Contagem de bolores e leveduras 4. Contagem global de mesofilos.
V. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos:
1. Fatores intrinsecos;
2. Fatores extrinsecos e Conceito dos obstaculos de Leistner.
VL Microrganismos Indicadores:
1. Importancia dos microrganismos indicadores de contaminagao fecal ou da qualidade higiénico-
sanitaria do alimento;
2. Microrganismos indicadores de contaminagdo dos alimentos;
3. M¢étodo de contagem, em placas, de bactérias aerdbias mesofilas, psicrotroficas, termoéfilas e
anaerobias;
4. Determinacao de coliformes totais e termotolerantes.
VIL Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos:
Microrganismos indicadores de doengas;
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal;
Contagem de Staphylococcus aureus;
Determinagdo de presenca e auséncia de Salmonella.
Determinagdo de Bacilus Cereus.

asON -~

METODOLOGIA DE ENSINO

Expositivas dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas préaticas.

AVALIACAO

A avaliagdo consistird em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou individuais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos . Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.
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PELCZAR Jr., M. J., E. C. S. & KRIEG, N. R. Tradugdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U. & DIAS
FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vol. I ¢ II. 2 a ed., Sdo Paulo, Editora Makron Books,
1996.

SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S. & AGUIAR, L. M. B. DE A. Microbiologia basica , 2 a ed., Fortaleza,

Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. Série Laboratorio em Microbiologia, vol 1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TRABUSI, L. R. Microbiologia. 2 a Edigdo. S&o Paulo, Ed. Atheneu, 1991. 386p.

BARBIERI, M. K. Microscopia em alimentos: identificacdo histologica, isolamento e detec¢io de material
estranho em alimentos . Campinas: ITAL, 1990. 109p. (Manual Técnico).

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagnbliademmﬂunes Lea
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral

DISCIPLINA: METODOS

BASICOS EM ANALISES FiSICO-QUIMICAS APLICADOS A

PANIFICAGAO
Cadigo: PAN210
Carga Horaria: 40h
Numero de Créditos: 2
Codigo pré-requisito: PANO0O4 / PANOO5
Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA
TEORIA

Analise de alimentos, Carboidratos e seu papel na panificagao, Lipidios e seu papel na panificagao,

Proteinas e seu papel na panificacao, Fibras, Minerais.

PRATICA
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Introdugdo ao trabalho no laboratério, Composigdo centesimal basica de produtos de panificagéo,
Analise de umidade, Analise de carboidratos, Analise de proteinas, Analise de lipidios, Analise de|
Cinzas, Analise de minerais.

OBJETIVO

Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere a sua composigao,
valor nutricional, propriedades e caracterizagdo quimica. Interpretar os resultados analiticos e
enquadra-los de acordo com os padrbes exigidos pelas legislagbes vigentes, visando o
controle da qualidade dos alimentos, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida.
Analisar os alimentos quanto a sua composi¢céo qualitativa e quantitativa, assim como seu
aproveitamento pelo organismo humano;

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

Avaliar os métodos analiticos aplicados para determinar a composi¢ao dos alimentos e
controlar a qualidade;

Interpretar os resultados e compara-los com as Legislagdes vigentes, permitindo a atuagado em
sua area de competéncia.

PROGRAMA

TEORIA

1. Analise de Alimentos.

1.1. Composigao centesimal basica dos produtos de panificagao;
1.2. Valor nutritivo dos alimentos (carboidratos, fibras, lipidios e proteinas).

Agua nos Alimentos:
2.1. Conceito;
2.2. Mélecula da agua;
2.3. Propriedades;
2.4. Agua nos Alimentos: Teores nos alimentos, Agua Ligada; Agua Livre;
2.5. Atividade de agua e a Conservagao dos Alimentos;

. Carboidratos e seu papel na panificacao.
3.1. Conceito;

3.2. Classificacgao;

3.3. Composicao quimica;

3.4. Andlises fisico-quimicas.

Lipidios e seu papel na panificagao.
4.1. Conceito;

4.2. Classificagao;

4.3. Composigao quimica;

4.4. Reagoes de caracterizagao;
4.5. Rancificagao;

4.6. Analises fisico-quimicas.

Proteinas e seu papel na panificagdo.
5.1. Conceito;

5.2. Classificagao;

5.3. Composigao quimica;

5.4. Analises fisico-quimicas.

Fibras
6.1. Conceito;
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6.2. Classificacao;

6.3. Importancia;

6.4. Composigao quimica;
6.5. Analises fisico-quimicas.

7. Minerais
7.1. Conceito;
7.2. Composigao quimica;
7.3. Importancia.

PRATICA

Pratica 1: Introdugao ao trabalho de laboratério

Pratica 2: Analise de densidade;

Pratica 3: Analise de umidade — secagem em estufa a 105°C;
Pratica 4: Analise de carboidratos — método qualitativo;
Pratica 5: Analise de proteinas — método qualitativo;

Pratica 6: Analise de lipidios — método

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

As avaliagOes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos, relatorios de aulas praticas e
participacéo do aluno.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Ferreira, S.M.R. Controle de Qualidade em Sistemas de Alimentagdo Coletiva |. 1 ed., Sdo Paulo:
Editora Varela, 2002.

Cecchi, H.M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OETTERER, M. et al. Fundamentos da ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Manole, 2006. 612
p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagnbuadeuendaﬁﬂunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL APLICADA A PANIFICAGAO

Cadigo: SPANIF 011

Carga Hordaria: 60 h/a

Numero de Créditos: 03

Cédigo pré-requisito: SPANIF 001

Semestre: Il

Nivel: Técnico
EMENTA

1. Principios basicos da analise sensorial;
2. Analisadores Sensoriais;

3. Métodos Sensoriais.

OBJETIVO

Conhecer a histéria, importancia e aplicacdo da analise sensorial;

Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;

Conhecer os métodos de analise e avaliagdo sensorial aplicado a panificios;
Aplicar a avaliagao sensorial em produtos de panificagao;

Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

| - Principios basicos da analise sensorial

1. Histdrico, importancia e aplicagao;

2. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial (fisioldgicos, psicoldgicos e ambientais)
Il - Analisadores Sensoriais

Os sentidos como fonte de informagao;

[l — Métodos Sensoriais

1. Classificagao;

2. Métodos discriminativos aplicados a panificios.

3. Métodos afetivos aplicados a panificios.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;

Aulas praticas de laboratério;

AVALIAGAO

1- Avaliages escritas;
2- Avaliagdes orais através de seminarios;

3- Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. 2 ed. Editora Chapagnat, 2007.

MINIM, VALERIA PAULA RODRIGUES. Estudo com consumidores. 1 ed. Editora UFV,

2006.

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA V.L.P et al. Manual - Série Qualidade. Analise Sensorial Testes Discriminativos e

Afetivos.Sdo Paulo: SBCTA,2000.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgio Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wx}m\
Wagndlia de Mendona Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral

DISCIPLINA: ESTRUTURA FiSICA E FUNCIONAL DE PADARIAS

Codigo pré-requisito: -

Codigo: SPANIF012
Carga Horaria: 20hs/aulas
Nimero de Créditos: 01

Semestre: II
Nivel: Técnico
EMENTA

* Perfil de uma padaria;

= Infra-estrutura basica;

= Layout;

» Equipamentos do setor;

» Legislacao

» Higienizagdo dos equipamentos e utensilios do setor

OBJETIVO

v Identificar o posicionamento adequado dos equipamentos no setor de panificagio;
v Dominar o funcionamento correto dos equipamentos ¢ utensilios do setor;
v Reconhecer os principais processos do fluxo produtivo.
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PROGRAMA
I- Perfil de uma padaria: Tipos de padarias, mercado,localizacao, funcionamento,
pessoal, atendimento, linha de produg¢ado, volume e fluxo de producao;
II- Infra-estrutura basica: area minima e ponto ideal;
III-  Layout: Area de vendas e processamento;

IV-  Equipamentos do setor: equipamentos basicos para a produgdo; equipamentos
para area de vendas.

V- Higienizacdo dos equipamentos e utensilios do setor: Procedimentos
Operacionais Padronizados de Higienizagao;

VI-  Legislag¢do: Portaria 326/97, Resolu¢ao n°216/04.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas;
Aulas com Recursos Audio Visuais;
Aulas Praticas em laboratério;

Visitas Técnicas.

AVALIACAO

1. AvaliacOes escritas;
2. Avaliacoes orais através de seminarios;

3. Relatorios Técnicos sobre aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Augusto Cezar de. ABC da panificacao brasileira e dicionario da panificacao
brasileira. S3o Paulo. 1994.

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

GRANDJEAN, Etienne. Manual de ergonomia. Porto Alegre: Artes Médicas. 1998.

LIDA, Itiro. Ergonomia-Projeto e producdo. Sdo Paulo:Blucher. 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VIEIRA, Sebastido Ivone. Medicina basica do trabalho. Curitiba: Genesis, 1995.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendonga Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: Educa¢ao Ambiental

Codigo:

PAN319

Carga Horaria: 40h

Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito:

Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA

Nogdes de Ecologia
Educacado Ambiental
Poluicdo Ambiental

V. Residuos na industria

V. Desenvolvimento Sustentavel

VI. Gestdo Ambiental nas Padarias
OBJETIVO

Conhecer os principios da educacdo ambiental e sua aplicagao, desenvolvendo a consciéncia ambiental do
técnico em panificacdo para a utilizacdo sustentavel dos recursos naturais, bem aplicar os principios da
responsabilidade ambiental na panificagao.

PROGRAMA

Nocbes de Ecologia
Conceitos basicos
Recursos renovaveis e ndo renovaveis

Educagao Ambiental

Defini¢coes

Objetivos

Caracteristicas

Histérico

Legislagao

Problematica da Educagdao Ambiental

. Poluicado Ambiental

Introdugao
Tipos de Poluigao
Danos causados pela poluigao ambiental

. Residuos na industria

Tipos de residuo
Lixo: um grande problema
Coleta seletiva e Reciclagem

Desenvolvimento Sustentavel
Definigbes

Importancia

Principio da Preservagao

Principio Poluidor-Pagador

Principio da cooperagao

Compromisso com a melhoria continua
Responsabilidade social
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VI. Gestdo Ambiental nas Padarias

a) Definicoes

b) Gestao da Qualidade

c) Sistema de Gestéo Integrado

d) Producgéo mais limpa: Conceitos, vantagens e barreiras

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas terdo carater de exposicao participante, visando a integrag@o ativa e dinamica do discente, através dos
recursos disponiveis no instituto, bem como desenvolvidos pelo docente (construcao de jogos, dentre outros).

AVALIACAO

As avaliagdes serdo realizadas por meio de prova escrita, trabalhos, seminarios e participacdo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEGON, M. et al . Ecologia: de individuo a ecossistema. 4* edi¢do. Porto Alegre: Artmed, 2007.
DERISIO, J. C. Introdugéo ao Controle de Poluicio Ambiental. Sdo Paulo, Editora Signus, 2000.
ODUM, E. P. & BARRET, G. M. Fundamentos de Ecologia. 5* Edi¢ao, Sao Paulo, Cenagage Learning, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, L.C.M. Educacio Ambiental:a formacéo do sujeito ecoldgico. 4* edicdo. Sao Paulo: Cortez, 2008.
ODUM, E. Ecologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 1988

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral

DISCIPLINA: PANIFICAGAO Il
Cédigo: PAN313
Carga Horaria: 80 h/a
Numero de Créditos: 04
Cédigo pré-requisito: PAN206
Semestre: Il
Nivel: Técnico
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EMENTA

Aditivos e ingredientes enriquecedores em panificagao;
Massas congeladas;

Etapas do processo de produgao de panificagao;
Métodos de panificacédo

Calculo de produgéao

Calculo de fermentagéo

Reconstrugdo de massas

Avaliagdo dos paes

Panificagao internacional

OBJETIVO

e aplicar as principais matérias-primas e ingredientes considerando a diversidade da
producao;

e aplicar boas praticas de higiene e seguranca nos alimentos;

e Aplicar os métodos de panificacdo;

e executar as etapas de mistura, fermentacao, finalizagdo, cocgao e apresentacao dos
produtos;

e seguir os procedimentos da receita;

e manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;

e avaliar as caracteristicas dos produtos acabados.

PROGRAMA

e ADITIVOS E INGREDIENTES ENRIQUECEDORES EM PANIFICACAO;
Acucar; gorduras; ovos; principais flavorizantes e especiarias na panificagao;
¢ MASSAS CONGELADAS
e METODOS DE PANIFICACAO
Método esponja;
Método ultra-rapido;
Método rapido.
e ETAPAS DO PROCESSO DE PRODUGAO DE PANIFICACAO
Pesagem dos ingredientes;
Mistura;
Amassamento;

Cilindragem;

Divisao;
Descanso;
Modelagem;

Fermentacgao final;

Forneamento.
. CALCULO DE PRODUCAO
) CALCULO DE FERMENTACAO
o RECONSTRUGCAO DE MASSAS
o AVALIACAO DOS PAES

Aspecto geral;

Aroma e sabor;
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Volume;
Miolo;
Conservacgao;
Rendimento.
. PANIFICACAO INTERNACIONAL

Técnicas e elaboragéo de panificios internacionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas;
Aulas com recursos audio visuais;
Aulas praticas;

Visitas Técnicas.

AVALIAGAO

Avaliagdes escritas;
Avaliagdes orais através de seminarios;
Avaliagdes das aulas praticas;

Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. S3o Paulo: Editora Senac. 2005.

ALMEIDA, Augusto Cezar de. ABC da panificacdo brasileira e dicionario da panificacdo
brasileira. Sao Paulo. 1994.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, Paulo Aratjo de Almeida. Pao da paz: 194 receitas de pdo de paises membros da ONU. Sao
Paulo: Editora Senac. 2005.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mﬂﬂ,‘d Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiie Alimenticia 1FCE - Compum Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: NUTRICAO EM PANIFICAGAO

Cadigo: SPANIF 014
Carga Hordaria: 40 h/a
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: SPANIF 010
Semestre: I

Nivel: Técnico
EMENTA

¢ Definir nutricdo, alimentos e alimentagéo;

¢ Necessidades energéticas e calorias dos alimentos;

e Estudos dos grupos alimentares e pirdmide dos alimentos;
¢ Rotulagem de alguns produtos em panificagao;

e Fatores culturais e regionais da alimentacgao;

e Modo de preparagéo dos alimentos.

OBJETIVO

e Selecionar adequadamente as matérias-primas para a elaboragdo de produtos panificaveis
nutricionalmente saudaveis;
e Aplicar modos de preparo adequados a elaboracao de produtos panificaveis nutricionalmente

saudaveis.

PROGRAMA

v" Nutricdo, alimentos e alimentacao;

v" Necessidades energéticas e calorias dos alimentos;

v" Grupos da piramide dos alimentos (carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e sais
minerais);

v' Estudo e avaliagdo de rotulagem de produtos em panificagéo;

AN

Habitos alimentares: tabus, preferéncia alimentar e educacgéo nutricional;
v' Efeitos nutricionais das principais técnicas de preparo de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

3- Aula pratica.

AVALIAGAO

1- Avaliagoes escritas;

2- Relatorios das aulas praticas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria e Atencdo a Saude. Coordenagao Geral da Politica de
Alimentacao e Nutrigdo. Guia Alimentar para a Populagao Brasileira: promovendo a alimentacao
saudavel. Brasilia: Ministério da Saude, 2006.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2001.

CANDIDO, Lys Mary Bileski; CAMPOS, Adriane Mulinari. Alimentos para fins especiais: dietéticos.
Sao Paulo: Varela, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VALENZI, Margarida. Receitas diet: sugestées definitivas para vocé perder peso, manter a linha e

ficar mais saudavel. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndiia de “Hﬂﬂﬂﬁ’ Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: PANIFICAGAO PARA PESSOAS COM RESTRICOES ALIMENTARES

Cadigo: SPANIF 015
Carga Hordaria: 40 h/a
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: SPANIF 010
Semestre: I

Nivel: Técnico
EMENTA

v" Conceito, freqliéncia de ocorréncia, sintomas e evolugdo de: sobrepeso e/ou obesidade,
diabetes, hipertenséo, dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a lactose;

v" Principios da alimentagdo adequada para pessoas com sobrepeso e/ou obesidade, diabetes,
hipertenséao, dislipidemias, doencga celiaca e intolerancia a lactose;

v" Preparo de produtos panificaveis apropriados para pessoas com sobrepeso e/ou obesidade,

diabetes, hipertensao, dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a lactose.

OBJETIVO

v' Selecionar adequadamente as matérias-primas para a elaboracdo de produtos panificaveis
especificos para pessoas com sobrepeso e/ou obesidade, diabetes, hipertensao,
dislipidemias, doenca celiaca e intolerancia a lactose;

v" Aplicar modos de preparo adequados para a elaboragdo de produtos panificaveis especificos
para pessoas com sobrepeso e/ou obesidade, diabetes, hipertensao, dislipidemias, doenca

celiaca e intolerancia a lactose.

PROGRAMA

= Alimentos para fins especiais;
= Doengas com restrigdes nutricionais:
- Sobrepeso / Obesidade;
- Diabetes;
- Hipertensao Arterial,
- Doenca Cardiovascular;
- Intoleréncia a lactose;
- Intolerancia ao Gluten.
= |ndustria de Alimentos: quais os produtos direcionados as restrigdes alimentares;

= Preparo de produtos de panificagdo com restrigdes alimentares.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;

Aula pratica.
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AVALIAGAO

Avaliagbes escritas;

Relatoérios das aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANDIDO, Lys Mary Bileski; CAMPQOS, Adriane Mulinari. Alimentos para fins especiais: dietéticos.
Sao Paulo: Varela, 1996.

KOTZE, Lorete Maria da Silva. Receitas para pessoas com sensibilidade ao gliten. Rio de
Janeiro: Revinter, 1996.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selegido e preparo de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VALENZI, Margarida. Receitas leves para problemas digestivos. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.
VALENZI, Margarida. Microondas diet: saiba como aproveitar seu microondas para emagrecer,
comer bem e ter mais saude. Sao Paulo: Marco Zero, 1998.

VALENZI, Margarida. Receitas para hipertensos. Sao Paulo: Marco Zero, 1998

KUPFER, R. Alimentagao light. Séo Paulo: icone, 1998.

REIS, Nelzir Trindade; COPLE, Claudia dos Santos. Nutrigédo clinica na hipertensao arterial. Rio de
Janeiro: Revinter, 1999.

VALENZI, Margarida. Receitas diet: sugestées definitivas para vocé perder peso, manter a linha e
ficar mais saudavel. Sdo Paulo: Marco Zero, 1998.

VALENZI, Margarida. Receitas com baixo colesterol. Sao Paulo: Marco zero, Protecor, 1998.
VALENZI, Margarida. Receitas para diabéticos. Sao Paulo: Marco zero, ANAD, 1998.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA

Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE EM PRODUTOS DE PANIFICACAO

Codigo: SPANIF016
Carga Horaria: 60 h/a
Numero de Créditos: 03
Cédigo pré-requisito: SPANIF009
Semestre: ]
Nivel: Técnico
EMENTA
e  Defini¢do de Qualidade;
e As qualidades de um produto, processamento ou servico;
e Padrdes de qualidade e identidade dos alimentos;
e Obrigagdes do departamento de controle de qualidade de uma padaria;
e  Conhecer o sistema de controle de qualidade BPF, POP ¢ APPCC,;
OBJETIVO

o Conhecer dados sobre o produto, sobre o processamento ou servico que leve a identificar suas

qualidades;

e Implantar as normas de padrdes de qualidade e identidade dos alimentos especificados pelos 6rgaos

competentes;

e  Gerir as obrigacdes do departamento de controle de qualidade em uma padaria;

e Realizar as boas praticas de fabricagdo em padarias;

PROGRAMA

I. Principios Gerais de Controle

1. Defini¢do de qualidade e de controle de qualidade;

2. Especifica¢des de qualidade;

3. A necessidade da qualidade nas industrias de alimentos;

4. As metas, estratégias e indicadores nas industrias de alimentos;

5. Histoérico do controle de qualidade e suas principais fases.

II. Ciclo PDCA;

1. Caracteristicas basicas e inter-relagdo entre os sistemas de qualidade para industrias de alimentos (5S,

BPF, POP, APPCC, 1SO);

2.0s 58

3. Exercicio de aplicacdo do ciclo PDCA nos 5S

I1l. Boas Praticas de Fabricagao

1. As Boas Praticas de Fabricagédo (BPF);

2. Caracteristicas de BPF em padarias;

IV. Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

1. Caracteristicas dos POP;
2. Avaliacao das BPF ¢ POP;
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3. Elaboracao e utiliza¢do dos “Check-Lists”;
4. Legislacdo sobre BPF;
5. Legislagao POP
V. Controle de pragas na industria de alimentos
VI. O Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
1. Analise de fluxogramas de producao;
2. Identificagdo de perigos, Pontos de Controle (PC) e Pontos Criticos de Controle (PCC);
3. Agdes preventivas e corretivas;

4. Legislacdo brasileira vigente sobre APPCC;

METODOLOGIA DE ENSINO

4- Aulas explicativas e expositivas;
5-  Aulas com recursos audio visuais;
6- Visitas Técnicas;

7- Aulas praticas.

AVALIACAO

3- Avaliagoes escritas;
4- AvaliagOes orais através de seminarios;

5- Relatorios das aulas praticas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°1428/MS de 26 de novembro de 1993. Aprova o regulamento técnico
para inspecdo sanitaria de alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de boas praticas de producdo e de
prestacdo de servicos na area de alimentos e o regulamento técnico para o estabelecimento de padrdes de
identidade e qualidade (PIQ’s) para servicos e produtos na area de alimentos. [on line] disponivel na internet via

URL.: http://anvsl.saude.gov.br/Procuradoriaalimentos/ PORTARIA%201428 93.html.

BRASIL. Ministério da Satude, Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326-SVS/MS de 30 de julho de
1997. Aprova o regulamento técnico; condi¢des higiénicos- sanitarias ¢ de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores ¢ de alimentos. [on line] disponivel na internet via www. URL:

http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/ 326 97.htm. Artigo capturado em 24 de agosto de 2000. [8] BRASIL.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo ANVS n°18, de 18 de novembro de 1999. Republica a
resolugdo 363de 29 de julho de 1999. [on line] disponivel na internet via www. URL:

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/18 99 anvs.htm.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do - RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001. Aprova o
regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos. [on line] disponivel na internet via URL:
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_0lrdc.htm

Silva Jr, Eneo Alves da; Manual de Controle Higiénico e Sanitdrio em Alimentos. Editora Varela, 6* edigdo,

2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HAZELWOOD & MCLEAN. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. 22 reimp. Varela
Editora e Livraria, 1998.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Lhiels M2 Gl . )
Daniele Maria Alves Teixeira WWWHMW
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: Embalagem, distribuicdo e venda de produtos panificaveis

Codigo: PAN318
Carga Hordaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: [

Nivel: Técnico

EMENTA

Origem e desenvolvimento. Materiais para embalagens. Embalagens rigidas e flexiveis,
embalagens e meio ambiente. Técnicas de laboratério de embalagens para produtos
panificaveis, armazenamento. Administragao de linhas de produtos, marcas e embalagens,
distribuigdo de produto e colocando produtos, varejo e atacado

OBJETIVO

1. Identificar os diferentes tipos de embalagens e utiliza-las adequadamente, de
acordo com o produto;

Identificar e aplicar o fluxograma de distribuicao;

Apresentar os produtos panificaveis de forma atrativa;

Comunicar-se eficientemente com clientes e profissionais do setor;

Efetuar a venda dos produtos panificaveis.

LENAEN

PROGRAMA

1. Definicao

1.1. Finalidades
1.2. Desenvolvimento de embalagens.
2. Especificagdo de materiais empregados na fabricagao de embalagens.

3. Tipos de embalagens

3.1. Embalagens rigidas
3.1.1. Metalicas
3.1.2. Vidro
3.1.3. Plasticos
3.1.4. Madeira.

3.2. Embalagens flexiveis
3.2.1. Papéis
3.2.2. Papelao-fiimes
3.2.3. Aluminio laminado.

4. Problemas relacionados com o meio ambiente.

Maquinas e equipamentos para embalagens.

Técnicas de laboratdrio: identificagédo de filmes plasticos, espessura e gramatura
Rotulagem de Alimentos

7.1. Legislacao

8. Administracio de linhas de produtos, marcas e embalagens

8.1. Produto

8.2. Compostos de produto

8.3. Linha de produto

8.4. Marca

No o
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8.5. Embalagem e rotulagem
9. Distribuicdo de produto

9.1. A natureza dos canais de distribuigao

9.2. Comportamento e organizagcao do canal

9.3. Decisbes de planejamento do canal

9.4. Decisbes do gerenciamento do canal

9.5. Distribuigao fisica e gerenciamento da logistica
10. Colocando Produtos: varejo e atacado

10.1. Varejo
10.2. Varejo sem lojas
10.3. Decisbes de marketing de varejo
10.4. O futuro do varejo
10.5. Atacado
10.6. Tipos de atacadistas
10.7. Decisdes do marketing de atacado
10.8. Tendéncias do atacado
11. Desenvolvimento de Embalagens
11.1. Rotulagem
11.2. Arte
11.3. Tamanho
11.4. Materiais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, aulas praticas, e visita técnica.

AVALIAGAO

Os alunos serado avaliados quanto ao desempenho em avaliagbes escritas, trabalhos e
apresentagcao de seminarios.
Todas as avaliagdes serao pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sdo Paulo, Atheneu, 1994
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

KLOTER, P. Administragao de marketing: Analise, Planejamento, Implementagao e
Controle. Sao Paulo, 5% ed, Atlas S.A. 1998. 725p.

KOTLER, P., ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. Rio de Janeiro, 72 ed, Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A., 1999. 527p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

MICHAELI, W., GREIF, H., KAUFMANN, H., VOSSEBURGUER, F. Tecnologia dos
plasticos: livro texto e de exercicios. Sdo Paulo, Editora Edgard Bliicher LTDA, 1995. 205
p.

MOREIRA, Julio Cesar Tavares; GOBE, Antonio Carlos. Administragao de vendas. Sao
Paulo: Saraiva, 2001.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wa@bliadeﬂend«ﬁﬂunes Lea
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: Gestdao Empresarial

Codigo: PAN320
Carga Hordaria: 60
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1

Nivel: Técnico

EMENTA

Fornece conhecimentos basicos de gestdao empresarial relativa a industria de panificagéo,
fornecedores, preco de venda e legislagao trabalhista.

OBJETIVO

RN~

o

Identificar produtos e fornecedores e comparar as ofertas;

Aplicar a legislagéo vigente no armazenamento de insumos;

Incluir e discutir as informacdes pertinentes para compor o preco de venda;

Formular o preco de venda utilizando planilhas.

Registrar as informagdes importantes para o processo de compra, estoque e custo,
utilizando a informatica;

Manipular as informacgédes utilizando recursos de tabelas e planilhas.

PROGRAMA

1.

Rela¢des humanas

1.1. Relacéo Industrial

1.2. Sele¢ado do empregado

1.3. Treinamento

1.4. CIPA

1.5. Planos de sugestdes

1.6. Meritocracia

Legislacao trabalhista e contabil

2.1. Folha de pagamento

2.2. Discriminagao da competéncia tributaria
2.2.1. Impostos da Uniao
2.2.2. Impostos dos Estados e do Distrito Federal
2.2.3. Impostos dos Municipios

2.3. Principais tipos de impostos
2.3.1. Imposto de renda — IR
2.3.2. Imposto sobre circulagdo de mercadorias e servicos — ICMS
2.3.3. Imposto sobre produtos industrializados — IPI
2.3.4. Imposto sobre servigos — ISS

Compras de matéria prima

3.1. Planejamento e controle da cadeia de suprimentos

3.2. Compras e desenvolvimento de fornecedores

3.3. Gestao da distribuigao fisica

3.4. Tipos de relacionamentos em redes de suprimentos

Custos

4.1. Custo industrial e operacional

4.2. Custos simples e compostos

4.3. Custo de fabricagédo da producao vendida

4.4. Demonstragio de lucros e perdas
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4.5, Custos indiretos de fabricagao
5. Fixagao de preco dos produtos
5.1. Fatores internos e esternos a serem considerados na fixagao de pregos
5.2. Definigao geral de pregos
5.3. Estratégia de fixagao de pregos
5.3.1. Novos produtos
5.3.2. Mix de produtos
5.4. Adequacéo de precos
5.5. Variagdes de preco
6. Informatica.
6.1. Planilhas
6.2. Calculos
6.3. Tabelas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, aulas praticas, e visita técnica.

AVALIAGAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagbes escritas, trabalhos e
apresentagcao de seminarios.

Todas as avaliagdes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, I. Introdugao a Teoria Geral da Administrag¢ao. 72 Ed. Sdo Paulo:
Campus, 2004.

KLOTER, P. Administragcdo de marketing: Analise, Planejamento, Implementacao e
Controle. Sao Paulo, 5% ed, Atlas S.A. 1998. 725p.

MACHLINE, C., et al.. Manual de administracao da producado. Rio de Janeiro, 6 ed,
Fundagao Getulio Vargas, 1985. 569p.

CARVALHO, M. M., et al. Gestao da Qualidade. Sao Paulo, 1 ed, Campus, 2005. 304p.

POZO, H. Administragdo de Recursos Materiais e Patrimoniais. 5 ed, Atlas, 2008.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IUDICIBUS, S. Contabilidade Introdutoria. Sao Paulo, 8 ed, Atlas, 1993.

DAVIS, Mark M.Fundamentos da administragdao da producgao. Porto Alegre: Bookman,
2001.

FRANZONI, G. Introdugao a contabilidade. Sao Paulo, FTD, 1996, 158p.

KOTLER, P., ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. Rio de Janeiro, 7% ed, Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A., 1999. 527p.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 7 ed.Sdo Paulo: Atlas, 2000.
RITZMAN, L. P. Administragdo da producao e operagdes. Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.
SLACK, N., et al.. Administracao da producao. Sao Paulo: Atlas, 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendonga Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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DISCIPLINA: PROJETO INTEGRADOR

Cadigo: SPANIF020

Carga Hordaria: 40 h/a

Numero de Créditos: 02

Cadigo pré-requisito: SPANIF010 / SPANIF012
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

e Planejamento do Projeto Integrador;
e  Operacionalizagdo do Projeto Integrador;
e  Projeto pratico que integre os conteudos das disciplinas especificas,vistas ao longo do curso.

OBJETIVO

= Relacionar os diversos conhecimentos trabalhados nas unidades curriculares com a pratica
da panificagao;

Realizar visitas técnicas para visualizar a pratica e a rotina de trabalho das padarias;
Compreender, avaliar e propor melhorias na elaboragéo de produtos panificaveis;

Vivenciar a pesquisa cientifica, com elaboragao de panificios;

Identificar e relacionar conhecimentos do trabalho em panificagdo, propondo melhorias;

Gerar informacdes sobre o setor de panificagcdo, seguindo procedimentos metodolégicos.

PROGRAMA

1. Planejamento do Projeto Integrador
1.1 Bases da Metodologia Cientifica na confecgao de artigos;
1.2 O conceito de interdisciplinaridade;
1.3 A ética e intervengéo do conhecimento nos textos escritos;
1.4 Limites do conhecimento cientifico.

2. Operacionalizacao do Projeto Integrador
2.1 Confecgéo de um pré-projeto;
2.2 O funcionamento real da Interdisciplinaridade;
2.3 A construgéo de artigos;
2.4 Revisao de rascunhos.

3. Projeto pratico que integre os conteudos das disciplinas especificas, vistas ao longo
do curso.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Visitas técnicas.

AVALIAGAO

Avaliagbes escritas;
Avaliagbes orais através de seminarios;

Relatérios Técnicos.
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