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APRESENTACAO

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

Ceard, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educacdo profissional e tecnologica no Estado, o
IFCE tem se tornado uma referéncia para o desenvolvimento regional, formando
profissionais de reconhecida qualidade para o setor produtivo e de servicos,
promovendo assim, o0 crescimento soécioeconbmico da regido. Atuando nas
modalidades presencial e a distancia, com cursos nos niveis Técnico e Tecnoldgico,
Licenciaturas, Bacharelados e Pds-Graduacdo Lato e Strictu Senso, paralelo a um
trabalho de pesquisa, extensao e difusdo de inovacdes tecnoldgicas, espera continuar

atendendo as demandas da sociedade e do setor produtivo.

Buscando diversificar programas e cursos para elevar os niveis da qualidade da
oferta, o IFCE se propde a implementar novos cursos de modo a formar profissionais
com maior fundamentacéo tedrica convergente a uma acao integradora com a pratica

e niveis de educacéo e qualificacao cada vez mais elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus Sobral elaborou o Projeto Pedagdgico do
Curso Técnico em Panificacdo com a finalidade de responder as exigéncias do mundo
contemporaneo e a realidade regional e local, e com 0 compromisso e
responsabilidade social na perspectiva de formar profissionais competentes e cidadaos

comprometidos com o mundo em que vivem.

1. MISSAO DO IFCE

Produzir, disseminar e aplicar o conhecimento tecnolégico e académico para
formacao cidada, por meio do Ensino, da Pesquisa e da Extensé&o, contribuindo para o
progresso socioecondbmico local, regional e nacional na perspectiva do
desenvolvimento sustentavel e da integracdo com as demandas da sociedade e com o

setor produtivo.



2. HISTORICO

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

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

modernizacdo do Pais.

O crescente processo de industrializacdo, mantido por meio da importacdo de
tecnologias orientadas para a substituicAio de produtos importados, gerou a
necessidade de formar mao-de-obra técnica para operar estes novos sistemas
industriais e para atender as necessidades governamentais de investimento em
infraestrutura. No ambiente desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial de
Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a
personalidade juridica de Autarquia Federal, passando a gozar de autonomia
administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando a missao de

formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe entdo a denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o
inicio de uma trajetdria de consolidacéo de sua imagem como instituicdo de educacéo

profissional, com elevada qualidade, passando a ofertar cursos técnicos de nivel médio



nas areas de Edificagbes, Estradas, Eletrotécnica, Mecéanica, Quimica Industrial,
Telecomunicagdes e Turismo.

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

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara € igualmente
transformada junto com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro
Federal de Educacéo Tecnoldgica (CEFET), mediante a publicacdo da Lei Federal n°
8.948, de 0 8 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova missao institucional
com ampliacdo das possibilidades de atuac&o no ensino, na pesquisa e na extenséao
tecnoldgica. A implantacdo efetiva do CEFETCE somente ocorreu em 1999.

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

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

O Campus Sobral esta situado na Regido Norte do Estado do Ceard, distante
cerca de 230 km da capital cearense. Possui area total de 43 .267,50 m?, sendo
7.259,99 m2 de éarea construida, com infraestrutura dotada de: salas de aula,
laboratorios basicos e especificos para os diversos cursos, 01 sala de video

conferéncia e 01 biblioteca com espaco para pesquisa e estudo.

Continuamente, o Campus Sobral adequa suas ofertas de ensino, pesquisa e

extensdo as necessidades locais. Atualmente esta ofertando os ¢ ursos superiores de



Tecnologia em Alimentos, Irrigagdo e Drenagem, Mecatrdnica Industrial, Saneamento
Ambiental e Licenciatura em Fisica; os cursos técnicos de nivel médio em
Eletrotécnica, Fruticultura, Mecanica, Meio Ambiente e Panificacdo, além do curso de
Especializacdo Lato Sensu em Educacao Profissional Integrada a Educacao Basica na
Modalidade de Educacgéo de Jovens e Adultos.

Considerando uma caracteristica dos Institutos de ofertar cursos sempre sintonizados
com as realidades e necessidades regionais, 0 Campus Sobral, integrante desta nova
estruturacao de instituicdes federais de educacéao tecnoldgica, oferta o Curso Técnico
em Panificacdo, em favor da formacao profissional, do atendimento as demandas de
mao-de-obra qualificada para o mercado de trabalho, bem como da ascensédo
intelectual, cultura |, ética e moral dos moradores da regido, que nao disponibilizavam
de curso nesta area de atuacédo, o que os forcava a se deslocar para outros lugares a

fim de concretizar estudos desta especificidade.

3. INFORMACOES GERAIS

Denominagéo

Curso Técnico em Panificagédo

Eixo Tecnolégico

Producéo Alimenticia

Titulacdo conferida

Técnico em Panificacao

Nivel

Médio

Regime escolar

Semestral (100 dias letivos)

Formas de ingresso

Exame de selecdo e transferéncia

Modalidade

Subseqliente

Requisito de acesso

Conclusdo do Ensino Médio

NuUmero de vagas anuais

40

Turno de funcionamento

Diurno e Noturno

Inicio do Curso 2009.1
Carga Horéria das disciplinas 1140 horas
Carga Horaria do estagio 300 horas
Carga Horaria Total 1441 horas

(incluindo estagio)

Sistema de Carga Horaria

Créditos (01 crédito = 20 horas - relogio)
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4. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1 JUSTIFICATIVA

A industria de Panificacdo € uma das mais antigas atividades desenvolvidas
pelo homem e nos primérdios das civilizagbes, todo o processo de fabricacdo era,
naturalmente, artesanal e rudimentar. Com a evolug¢édo e o passar dos séculos, foi se
aprimorando lentamente, até chegar aos dias de hoje em que a atividade de
panificacdo dispbe de equipamentos e técnicas para seu fabrico, de uma vasta
guantidade e crescente variedade de pées. Com o crescimento da populacdo e o
aumento na demanda por alimentos prontos para o consumo - incluindo-se nestes 0s
paes - os governos foram forcados a editar leis a fim de adequar sua fabricacdo a
normas regulamentares, visando assegurar a melhor qualidade do produto. Sendo que
a escassez de trabalhadores qualificados nas industrias de panificacdo, € ainda muito
grande.

S&o mais de 60 mil micro e pequenas empresas (96,3% das padarias
brasileiras), e atendem em média 40 milhdes de clientes por dia (21,5% da populacao
nacional). Gerando 700 mil empregos diretos e 1,5 milhdes indiretos. Sua participacéo
n a indastria de produtos alimentares é de 36,2%, e na industria de transformacéo
representa 7% do total. (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
PANIFICACAO E CONFEITARIA, 2002).

O Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus
Sobral, esta localizado na regido norte do estado do Ceara, com abrangéncia de mais
de 30 municipios, sendo atualmente uma cidade universitaria que atrai milha res de
jovens de diversas cidades transformando a regido num importante poélo logistico, com
facil a cesso aos mercados consumidores.

As dificuldades relativas a producdo de alimentos na regido semi-arida do
Nordeste brasileiro, onde as condi¢cdes séo escassas e peculiares, exigem a absorcao
de novas tecnologias, porém, o baixo nivel da educacao profissional resulta em mao-
de-obra desqualificada, fato este que, aliado ao sistema econdmico competitivo
globalizado e tecnologicamente explorado, gera uma economia insustentavel,
principalmente para os médios e pequenos empresarios. Sendo assim, acreditando
nos resultados que a qualificacdo de pessoas pode agregar a sociedade, o Instituto
Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus Sobral, oferece o

Curso Técnico em Panificacao, desta forma, o compromisso do IFCE - Campus Sobral,
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com a qualificacdo de trabalhadores para atuarem no mercado profissional esta
atrelado, ndo so a identificacdo de necessidades regionais de qualificacdo existentes,
mas também, & oferta de conhecimento técnico, gratuito e de qualidade.

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

pela institui¢ao.

4.2 OBJETIVOS DO CURSO

4.2.1 Objetivo Geral

O Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus
Sobral, oferece o Curso de Técnico em Panificacdo, com o objetivo de preparar, formar
e gualificar profissionais para o exercicio da tarefa de Técnicos em Panificacdo, de
forma a possibilitar o0 desempenho dos mesmos em estabelecimentos panificadores e

nos 6rgaos publicos envolvidos com a area.

4.2.2 Objetivos Especificos

Quialificar profissionais para atuarem em estabelecimentos de panificacdo na area
de producéo;

Formar profissionais tecnicamente aptos a elaboracao de produtos panificaveis;

Conhecer a legislagdo na area, para a aplicacdo metodoldgica das normas de
seguranca em estabelecimento da area de panificagéo.

Consolidar o comportamento ético e cidadao como profissional em sua area de
trabalho.

4.3 FORMAS DE ACESSO



12

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

data s fixadas no calendario escolar.

As consideracbes sobre o preenchimento de vagas por transferéncia e
graduados encontram-se na forma regimental, no Titulo Il, nos Capitulos Il e V do
Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE (em anexo).

4.4 CONCEPCAO E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

Atualmente, a educacéo profissional tem se firmado como instrumento essencial
para a viabilizacdo do desenvolvimento do mundo contemporéneo, marcado pelas
inovacdes técnico-cientificas, a competitividade, a interdependéncia entre nacbes e
grupos econbmicos, continua exigéncia de qualidade, disseminacdo veloz das
informacdes, pressupondo assim uma formacdo profissional solida, aliada a
responsabilidade ética e ao compromisso com a realidade do pais. Desse modo, 0
Instituto Federal do Ceara — Campus Sobral tem procurado responder as exigéncias do
mundo do trabalho e aos anseios das populacbes da Regido Norte do Ceard,

cumprindo seu papel de relevancia estratégica para o desenvolvimento da regido.

Os cursos Técnicos tém por funcao preparar profissional com formacao
especifica, capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias pautando-se por
uma visdo igualmente humanista e reflexiva, além da natural dotagcdo de

conhecimentos requeridos para o exercicio das competéncias inerentes a profissao.

Desta forma, a proposta do Curso Técnico em Panificacdo desta Instituicéo, foi
estruturada a partir da relacdo entre as necessidades da area na regido, as
caracteristicas do campo de atuacdo profissional, bem como o conhecimento de
diferentes areas de estudo que permitam entender e desenvolver a multiplicidade de

aspectos determinantes envolvidos.
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O curso estabelecera acbes pedagogicas com base no desenvolvimento de
competéncias e habilidades, responsabilidade técnica e social, tendo como principios
dentre outros:

o incentivo ao desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreenséo
do processo tecnoldgico em suas causas e efeitos;

o incentivo a producdo e a inovacdo cientifico-tecnologica, e suas respectivas
aplicacdes no mundo do trabalho;

o desenvolvimento de competéncias profissionais tecnolégicas;

a compreensdao e a avaliagdo dos impactos sociais, econd0micos e ambientais
resultantes do uso das tecnologias;

o estimulo a educacao permanente;

a adocao da flexibilidade, da interdisciplinaridade, da contextualizacdo e da
atualizacao permanente;

a garantia da identidade do perfil profissional de concluséo.

4.5 AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso Técnico
em Panificacdo tem se mostrado promissor. O contexto da nossa regido dispde de
campo de atuacdo profissional que abrange areas industriais e de ser vicos em
processos de alimentos. O curso instrumentaliza profissionais com conhecimentos e
tecnologias que reflitam os avancos da Ciéncia e Tecnologia na area e possam
enfrentar o mercado de trabalho a partir do dominio de competéncias e habilidades,
bem como participar e/ou selecdo de matérias-primas, incluindo o transporte e a

comercializacdo do produto.

O perfil profissional seguira a tendéncia de mercad o, podendo o0 mesmo ocupar
postos de trabalho em instituicbes publicas, empresas privada s ligadas ao setor de

panificacdo, empresas de consultoria, dentre outros.

4.6 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O curso visa formar profissionais com competéncias e habilidades voltadas para
o desenvolvimento de solu¢des, aplicadas ao setor de panificacdo. O Técnico do Curso

de Panificacdo do IFCE - Campus Sobral devera ter sélida formacéao técnico-cientifica
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e profissional preparado para buscar continua atualizacdo e aperfeicoamento e
desenvolver agfes estratégicas no sentido de ampliar e aperfeigoar as suas formas de
atuacéo considerando a preservagdo ambiental. Assim, o Técnico estara capacitado

para:

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

Supervisionar todo o processo industrial de produtos de panificacao;

Realizar pesquisa no desenvolvimento de produtos;

Prestar consultoria na area de panificacao;

Atuar em estabelecimentos de ensino profissionalizante, e de extensdo tecnoldgica
e em instituicbes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, cujo interesse esteja voltado
para a area de panificacao;

Aplicar a legislacdo em vigor nas unidades processadoras de panificacao;

Coordenar e capacitar manipuladores e demais profissionais ligados a area;

Prestar assisténcia, assessoria e consultoria na ar ea de panificacdo e produtos
afins.

4.7 METODOLOGIA

O fazer pedagogico consiste no processo de construcdo e reconstru¢do da
aprendizagem na dialética da intencdo da tarefa partilhada, em que todos séo sujeitos
do conhecer e aprender, visando
a construcado do conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa
perspectiva criativa, interdisciplinar e contextualizada.

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

culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos alunos durante o curso.

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

momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos.
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Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de
formacdo académica, as aulas préaticas e de laboratério 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 conteudos envolvidos, tipo de
atividade, objetivos, competéncias e habilidades especificas. Inicialmente, o aluno
deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na aula prética, 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, 0 projeto, a construcdo e andlise, e 0s modelos a ser em
utilizados. O aluno também devera ter contato com a andlise experimental de modelos,

através de iniciagdo cientifica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os aptos
para participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a sustentabilidade
ambiental, cabe ao professor do curso Técnico em Panificacdo organizar situacfes
didaticas para que o aluno busque através de estudo individual e em equipe, solucbes
para os problemas que retratem a realidade profissional do técnico. A articulagédo entre
teoria e pratica assim como das atividades de ensino, pesquisa e extensdo deve ser
uma preocupacao constante do professor.

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

conviver) e pessoal (aprender a ser).

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1 MATRIZ CURRICULAR

O Curso Técnico de Nivel Médio em Panificacdo esta fundamentado
nas determinagbes da Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional,
notadamente no que preceitua o decreto n°® 5.154/2004 para a Educacéo
Profissional e Tecnoldgica e nos seguintes dispositivos legais emitidos pelo
Ministério da Educacgéo: Resolugdo CNE/CP n°1, de 17 de junho de 2004, que

institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacdes



Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana;
Resolucdo CNE/CP n°2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental; Resolugcdo CNE/CP n° 1,
de 30 de maio de 2012, que trata das Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo em Direitos Humanos, e ainda buscou-se atender as diretrizes

definidas pela Pro-Reitoria de Ensino do IFCE.

O Curso Técnico em Panificacdo do Instituto Federal de Educacéao,
Ciéncia e Tecnologia — Campus Sobral foi estruturado em 04 semestres letivos
com Unidades Curriculares, Atividades Complementares, e Estagio Curricular,
organizados d e forma a atender aos trés nucleos: Formacdo Basica,
Profissionalizante e Especifica, que estdo contidos nas Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Tecndlogos, para serem desenvolvidos de forma

integrada no decorrer de todo o curso.

No Projeto do Curso sdo destinadas 05 disciplinas que constam do
Nucleo de Conteudos Basicos, perfazendo um total de 460 h, significando um

percentual de 31,94% da carga horaria do curso.

As disciplinas que constam desse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO CH Créditos
NUCLEO DE CONTEUDOS
BASICOS
Matematica 80 4
Portugués 80 4
Inglés 80 4
Quimica 80 4
Fisica 80 4
Informética Basica 60 3
Total 460 23
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Para o nucleo de conteudos profissionalizantes, que tem por objetivo
conferir conhecimento e habilitacées no que se refere aos fundamentos, aos
sistemas e aos processos da especialidade, sdo destinadas 9 disciplinas
representando 30,55% do total da carga horaria do curso, o que

corresponde a 440 h.

As disciplinas que constam desse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS CH | créd
PROFISSIONALIZANTES

Panificacéo | 80 4
Métodos Basicos em Microbiologia aplicados a Panificacdo | 40 2
Métodos Basicos em Analises Fisico-Quimicas aplicados & 40 5
Panificacao

Andlise Sensorial aplicada a panificacdo 40 2
Estrutura fisica e funcional de padaria 20 1
Panificacao Il 80 4
Nutricdo em panificacdo 40 2
Controle de Qualidade em Produtos de Panificacao 60 3
Embalagem, distribuicio e venda de produtos 40 5
panificaveis

Total 440 22

O nudcleo de contetudos especificos se constitui em extensbes e
aprofundamentos do nucleo profissionalizante, bem como de outros destinados
a caracterizar a modalidade Técnica em Panificacdo. Segundo as Diretrizes
Curriculares Nacionais, esses contetdos, consubstanciam o restante da carga

horéria total do curso, os 16,66 % que correspondem a 240h.

Esses conhecimentos cientificos, sociologicos, de gestdo sao
necessarios para a formacdo do profissional e devem garantir o
desenvolvimento das competéncias e habilidades estabelecidas nas mesmas

Diretrizes.
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As disciplinas que constam desse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS CH |cred
ESPECIFICOS

Relacdes Interpessoais 60 3
Panificagdo para pessoas com restricdes 40 2
alimentares

Educacdo Ambiental 40 2
Gestao empresarial 60 3
Projeto integrador 40 2
Total 240 | 12

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 éareas do

conhecimento e ainda das suas interagbes no contexto da formacao do

profissional Técnico em Panificacao.
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Cod. Disciplinas H/aula | Créd. | Teoria | Préatica P
requisitos
DISCIPLINAS BASICAS — SEMESTRE |
Codigo Disciplinas C.H. | Créd | Teoria | Pratica pre-
requisitos
SPANIF001 | Matemética 80 4 80 - -
SPANIF002 | Portugués 80 4 80 - -
SPANIF003 |Inglés 80 4 80 - -
SPANIF004 | Quimica 80 4 80 - -
SPANIF005 Fisica 80 4 80 - -
400 20 400 - -
SEMESTRE I1
SPANIF006 | Panificacdo | 80 4 60 20 SPANIF001
SPANIF007 | Informética Basica 60 3 30 30 -
SPANIF008 | Relacbes Interpessoais 60 3 60 - -
Métodos Basicos em Microbiologia aplicados a
SPANIF009 | panificacdo 40 2 20 20 SPANIF004
Métodos Basicos em analises Fisico-Quimicas SPANIF004
SPANIFO10 aplicados a panificacéo 40 2 20 20 SPANIF005
SPANIFO
SPANIF011 Analise Sensorial aplicada a panificacdo 40 2 20 20 01
SPANIF012 Estrutura fisica e funcional de padaria 20 1 20 -
340 17 230 110 -
SEMESTRE 111
SPANIF013 Panificacao Il 80 4 40 40 SPANIF006
SPANIF014 Nutricdo em panificacdo 40 2 40 - SPANIF010
Panificacdo para pessoas com restricbes
SPANIF015 aIimentag;es i i ¢ 40 2 30 10 SPANIFO10
SPANIF016 Controle de Qualidade em Produtos de Panificacdo | 60 3 40 20 SPANIF009
Embalagem, distribuicdo e venda de produtos i
SPANIF017 panificaveis 40 2 20 20
SPANIF018 Educacao Ambiental 40 2 20 - -
SPANIF019 Gestéo empresarial 60 3 60 - -
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Projeto integrador SPANIFO010/
SPANIF020 ! 9 40 | 2 40 - | sPANIFO12
400| 20 | 310 90
1140 | 37 | 940 | 200 60
40 2 40
SEMESTRE IV OU PARALELO AO SEMESTRE Il
; SPANIF013/
SPANIF021 | ESTAGIO CURRICULAR 300 | 15 ; 300 | SbANIFOLY
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO (hora/aula) 1440 | 52 | 940 | 500

5.2 Estagio Curricular

O Estagio como atividade curricular e ato educativo intencional da escola
implica a necesséria orientacdo e supervisdo do mesmo por parte do estabelecimento
de ensino, por professor orientador designado, respeitando-se a proporcédo exigida
entre estagiarios e orientador, em decorréncia da natureza da ocupa¢ao, com um total
de 300 horas minimas de atividades, € ofertado a partir do Ill semestre letivo e visa: (i)
promover a integracdo tedrico-pratica dos conhecimentos, habilidades e técnicas
desenvolvidas no curriculo; (ii) proporcionar situacées de aprendizagem em que o0
estudante possa interagir com a realidade do trabalho, reconstruindo o conhecimento
pela reflexdo-acao complementar a formacao profissional; (iii) desencadear idéias e
atividades alternativas; (iv) atenuar o impacto da passagem da vida académica para o
mercad o de trabalho; (v) desenvolver e estimular as potencialidades individuais
proporcionando o surgimento de profissionais empreendedores, capazes de adotar
modelos de gestao e processos inovadores.

A Instituicdo, nos termos dos seus projetos pedagogicos, zelara para que 0s
estagios sejam realizados em locais que tenham efetivas condi¢cbes de proporcionar
aos alunos estagiarios experiéncias profissionais, pela participagdo em situacoes reais

de vida e de trabalho no seu meio.

5.2.1 Normas para o relatério de estagio dos cursos técnicos

1. O aluno de Curso Técnico em Panificacdo deve elaborar um relatério. Este trabalho

€ realizado como previsto no Plano Pedagdgico de cada Curso Técnico: através de
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disciplinas(s) previstas(s) na matriz curricular do Curso, ou ndo sendo realizado

através de disciplina(s), durante o(s) ultimo(s) periodo(s) do Curso Superior.

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

disponibilidade de professores orientadores.

3. O(a) orientador(a) e o(s) cursista(s) deverdo assinar Termo de Compromisso
(Adendo 1 e Adendo

2) no qual declaram cientes das normas reguladoras do processo de estagio.

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

Trabalho e o Nivel de Ensino predominante da atuagédo docente.

5. O(a) orientador(a) deve computar a freqiéncia (minima de 75%) do(s) aluno(s) aos
encontros de orientacdo, bem como registrar sistematicamente o desempenho do(s)
cursista(s) durante o processo de elaboracdo do estdgio em uma Fichde

Acompanhamento (Adendo 3).

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

cada periodo letivo ser entregue a Coordenacao responsavel pelo estagio.

7. No caso do ndo acompanhamento do(s) aluno(s) aos encontros de orientacédo para
acompanhamento sisteméatico durante o periodo destinado a elaboragéo do relatério de

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

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

9. Cabe ao(s) cursista(s) encaminhar o relatorio concluido, impresso e encadernado de

acordo com as normas institucionais ao orientador até o término do semestre letivo.

10. O término de curso dos(as) alunos(as) dos Cursos Técnicos é realizado apds o
término do ultimo periodo letivo do Curso, numa Unica data definida p ela Instituicéo e
s6 poderdo dela participar os(as) concluintes dos respectivos Cursos que tiverem

cumprido TODAS exigéncias inseridas no Projeto Pedagdgico de seu Curso.
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11. No caso do ndo cumprimento das exigéncias, o(a) cursista deve matricular-se
novamente no seu objeto de pendéncia, conclui-lo com aproveitamento durante o
periodo letivo no qual estd matriculado e sua colagcdo de grau ocorrera na data da
formatura dos(as) alunos(as) dos Cursos Superiores do periodo letivo no qual esta

matriculado(a).

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

5.3 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Serdo desenvolvidas atividades que visem a complementacéo do processo de
ensino-aprendizagem na composicdo do plano de estudos do Curso Técnico em

Panificacao.

As atividades curriculares complementares serao ofertadas como disciplinas ou
atividades didatico-cientificas, previstas em termos de horas/ aula ou horas/atividade,
no curriculo do Curso, que possibilitardo a flexibilidade e a contextualizacdo inerente
ao mesmo, assegurando a possibilidade de se introduzir novos elementos tedrico-
praticos gera dos pelo avanco da area de conhecimento em estudo, permitindo, assim,

sua atualizagéo.

Essas atividades complementares do Curso Técnico em Panificacdo podem ser
desenvolvidas de duas formas:

(@) disciplinas convencionais ja existentes no cadastro geral de disciplinas e ndo
integrantes da parte fixa do curriculo do curso e/ou criadas para integrarem
especificamente o rol de atividades complementares do plano de estudos do Curso

Técnico em Panificacao;

(b) atividades correspondentes a participagdo em cursos, Ccongressos,
seminarios, palestras, jornadas, conferéncias, simpésios, viagens de estudo,
encontros, estagios, projetos de pesquisa ou de extensao, atividades cientificas, de
integracdo ou qualificacdo profissional, monitoria, publicacdo e apresentacdo de

trabalhos ou outras atividades definidas.
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5.4 O ENSINO COM A PESQUISA

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

associando-se a um docente pesquisador.

O estudante participara com trabalhos de pesquisa e m Congressos de Iniciacéo
Cientifica, na qualidade de autor ou co-autor de artigo cientifico ou simplesmente,
participante; e de outros programas de pesquisa da propria instituicao.

5.5 O ENSINO COM A EXTENSAO

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

atividades empreendedoras.

5.6 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O processo de avaliacdo do curso acontece a partir da legislagédo vigente, das
avaliacoes feitas pelos discentes, pelas discussdes empreendidas nas reunides de

coordenacao, nas reunides gerais e de colegiado.

A avaliacdo docente é 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, relacdo professor-aluno e sistema de

avaliacao.

No mesmo questionario os alunos avaliam o desempenho dos docentes quanto
a pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria do Curso e da
Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores com o0 objetivo de

contribuir para melhorar as ac¢oes didatico-pedagdgicas e a aprendizagem discente.

5.7 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE — Campus Sobral entende que avaliar € o ato de acompanhar a
construgcéo do conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e corrigir os rumos do

trabalho educativo, isso significa levar o professor a observar mais criteriosamente
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seus alunos, a buscar formas de gerir as aprendizagens, visando atingir os processos
e propiciar a construcdo de conhecimento pelo aluno, colocando assim, a avaliacédo a

servico do discente e ndo da classificacao.

Dessa forma, é importante refletir a avaliacdo nas dimensdes técnica (o0 que,
guando 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
necessario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um processo de
ensino ativo, que valorize a apreensdo, o0 desenvolvimento e ampliacdo do
conhecimento cientifico, tecnolégico e humanista, contribuindo para que o aluno torne-
se um profissional atuante e um cidadao responsavel. Isso implica em redimensionar o
conteudo e a forma de avaliacdo, oportunizando momentos para que o aluno expresse
sua compreensao, analise e julgamento de determinados problemas, relacionados a

prética profissional.

O que requer, pois, procedimentos metodolégicos nos quais alunos e
professores estejam igualmente envolvidos, que conhecam o processo implementado

na instituicdo, os critérios de avaliagdo da aprendizagem e procedam a sua auto-

avaliagéo.

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

coletivo.

Serdo considerados instrumentos de avaliagdo, os trabalhos de natureza
tedrico-praticos, provas objetivas, provas operatérias, roteiro basico e auto-avaliacao,
sendo enfatizados o0 uso dos projetos e a resolucéo de situagdes-problema especificos

do processo de formacao do tecnologo.

No processo avaliativo o foco das atencbes deve est ar baseado nos principios
cientificos e na compreensdo da estrutura do conhecimento que o aluno tenha

desenvolvido.

Estas consideracbes sobre a avaliacdo da aprendizagem encontram-se na

forma regimental, no Titulo I, no Capitulo I, Secéo Ill do Regulamento da Organizacao
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Didética (ROD) do IFCE (em anexo), onde estdo definidos os critérios para a atribui¢cdo

de notas, as formas de recuperagéo, promocéo e frequéncia do aluno.

5.8 DIPLOMA

Ao aluno que concluir, com éxito, todas as disciplinas da matriz curricular e
cumprir as horas estabelecidas para o estdgio supervisionado de curso obrigatorio,
com a entrega e apresentacdo do relatério do mesmo, e obtencdo de resultado

satisfatério, sera conferido o Diploma de Técnico em Panificacao.

5.9 PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Cédigo: SPANIF 001
Carga Horaria: 80h CH Tedrica: 80 CH Prética: 00
Ndmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Teoria dos conjuntos, Rela¢bes e fungbes, Fun¢do do 1° grau, Funcdo do 2° grau, Funcdo exponencial,
Funcéo logaritmica, Funcdes trigonométricas, Sistemas de equacg8es, Numeros complexos, Topicos de
matematica financeira.

OBJETIVO

» Identificar as relacfes e as fun¢bes entre conjuntos;

* Resolver corretamente expressfes numeéricas elementares;

» Confeccionar graficos e determinar a raiz das fun¢8es do 1° grau;

+ Confeccionar graficos e determinar as raizes e sinais das fun¢8es do 2° grau;

» Identificar as principais caracteristicas, compreender e aplicar as propriedades e interpretar graficos
das funcBes exponenciais;

+ Conhecer a definicdo, estudar as propriedades e caracteristicas, interpretar graficos das funcdes
logaritmicas e suas aplicagdes;

» Conhecer as unidades de medidas de angulos e arcos, as razdes trigonométricas e as relacbes
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 capitalizacao.
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PROGRAMA

UNIDADE I. Conjuntos Numéricos
Conjuntos numéricos: naturais, inteiros, racionais, reais;
Expressdes Numéricas e sua resolucao.

UNIDADE Il. Relagédo e Funcao

Produto Cartesiano;

Relacao binaria: diagramas de Venn e representacdo no plano cartesiano;
Dominio, Contradominio e Imagem de uma relagéo;

Funcédo Real de Uma Variavel Real: definicdo e representacdes gréficas;
Determinacao do dominio de uma funcdo por métodos algébricos;

Func®Bes inversa, composta, crescente e decrescente.

UNIDADE llI. Funcgéo do 1° Grau
Introducéo;

Raizes ou zero da equagéo do 1° grau;
Sinal da fung&o do 1° grau;

Resolucédo de inequacdes de 1° grau.

UNIDADE IV. Func¢éo do 2° Grau

Definicao;

Gréfico da funcéo do 2° grau;

Concavidade da parabola;

Raizes ou zeros da equagédo do 2° grau;

O discriminante e a interpretacdo geométrica das raizes;
Variacéo do sinal da funcdo do 2° grau;

Resolucdo de inequacdes de 2° grau.

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

Raiz n-ésima aritmética,

Poténcia de expoente racional,
Funcédo exponencial e aplicacdes;
Construcéo de gréficos;

Equacao exponencial;

Inequacé&o exponencial.

UNIDADE VI. Funcéo Logaritmica

Introducéo;

Condic¢8es de existéncia do logaritmo;

Principais propriedades operatérias;

Mudanca de base;

Funcéo logaritmica: definicdo, graficos e aplicacbes.

UNIDADE VII. Fung¢6es Trigonométricas

Angulos e fungées trigonométricas;

Unidades usuais de medidas para arco e angulos;

Raz6es trigonométricas no triangulo retangulo e no circulo;
Arcos Congruos e Redugédo ao primeiro quadrante;
Relagfes trigonométricas fundamentais;

Lei dos Senos e Lei dos Cosenos.
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UNIDADE VIII. Sistemas de equacdes

Definicdo e classificacdo dos sistemas lineares;

Sistemas homogéneos;

Sistemas normais e Regra de Cramer;

Escalonamento de Sistemas Lineares;

Aplicacdes praticas e situacdes-problemas envolvendo Sistemas Lineares.

UNIDADE IX. Tépicos de Matematica Financeira

Porcentagem e Juros;

Classificacéo dos juros:

Juros simples e Juros compostos;

Descontos financeiros;

Introducao aos regimes de capitalizacao e suas aplicacbes comerciais.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

RECURSOS

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

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar. v.1., Conjuntos/fun¢des, 9a. Ed.,
Séo Paulo, Editora Atual, 2013.

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

IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 3., Trigonometria, 92. Ed., Sdo Paulo, Editora Atual,
2013.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 4., Sequéncias, matrizes,
determinantes, sistemas, 82. Ed., Sao Paulo, Editora Atual, 2013.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 1. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.
Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 2. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.
Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 3. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PORTUGUES

Cédigo: SPANIF 002
Carga Horaria: 80h/a CH Tedrica: 80 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 4 cr.

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

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

OBJETIVO

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

*Analisar e interpretar 0s recursos expressivos da linguagem, verbal ou ndo-verbal, de modo a relacionar o
texto ao contexto sécio-comunicativo, tendo em vista sua organizagdo e funcao.

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

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

sIdentificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade béasica da comunicagéo, e o seu percurso da
construcdo de sentidos.

PROGRAMA

UNIDADE |- Texto
Noc¢des de texto
Processo de comunicagéo
Funcbes da linguagem
Leitura e compreenséao de textos: estratégias de leitura
UNIDADE II-  Producéo textual: o processo e o produto
Processo de producéo: planejamento, escrita e revisdo
Elementos de construcéo do sentido: coesao, coeréncia, adequacao ao contexto comunicativo,
informatividade
Clareza e precisao
UNIDADE llI-Tipos de textos e géneros textuais
As sequéncias textuais
Os géneros textuais
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Aspectos estruturais, linguisticos e pragmatico-discursivos
UNIDADE IV-Estudo e pratica da norma culta

Ortografia e acentuacao

Concordancia e regéncia

Pontuacgéo

Tempos e modos verbais

Aspectos morfossintaticos da lingua portuguesa

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos;
Resolucao de exercicios;

Atividades de leitura e analise de textos;
Seminarios;

Debates;

Atividades de producdo textual etc.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e notas de aula

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

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentacéo . A interagdo pela linguagem. 3a. ed. S&o Paulo: Contexto, 1997.
. Argumentacéo e Linguagem . 92. ed. S&o Paulo: Cortez Editora, 2004.
. A coesdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2005.
& TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. S&o Paulo: Contexto, 2004.
MATEUS, M.H.M. et al. Gramatica da lingua portuguesa. 5 . ed. Revista e ampliada. Lisboa:
VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas na producao oral e escrita. Sa o Paulo: Martins Fontes,
1983.
ULISSES, I. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagéo. Scipione: Sdo Paulo, s/d.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INGLES

Cédigo: SPANIF 003
Carga Horaria: 80h CH Tedrica: 80 CH Prética: 00
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Estratégias de leitura; Formagédo de palavras; ToOpicos 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 relagbes entre as idéias do texto;

* Inferir o significado e expressdes de palavras desconhecidas;

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

PROGRAMA

UNIDADE I- Estratégias de leitura: predigcdo, skimming, scanning, seletividade, leitura detalhada;

UNIDADE ll-Formagcdo de palavras (prefixacdo e sufixagdo), palavras de referéncia, marcadores do
discurso;

UNIDADE llI-Tépicos gramaticais: verbo TO BE, verbos Auxiliares Modais, verbos regulares e
irregulares;

Palavras cognatas e falsos cognatos;

Plural of nouns;

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

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

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

UNIDADE VI- Future Tenses;

UNIDADE VII- 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 demonstragdo de filmes e musicas em lingua inglesa.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e notas de aula

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

AVALIACAO

As avaliacdes serdo realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participacdo do aluno em sala.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

VIEIRA, Lilian Cavalcanti Fernandes. Inglés Instrumental.Fortaleza, 2002.
COLLINS, Dicionario Escolar (Inglés-Portugués / Por  tugués-Inglés).
MURPHY, Raymond. Essential Grammar in use. Cambridge University Press, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA

Codigo: SPANIF 004
Carga Horaria: 80h CH Teorica: 80 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Atomos de Carbono e Func¢des Organicas; Vidrarias e equipamentos de laboratério.Introducdo a Quimica;
LigacBes Quimicas; Func¢bes inorganicas; Principios de Reatividade — reagdes de neutralizagdo; Solucdes
— concentracgdo de solugdes, preparo de solugdes; Quimica Organica

OBJETIVO

Apresentar os conceitos basicos da matéria; A estrutura atbmica e aspectos da tabela periédica;
Diferenciar os tipos de ligagbes quimicas e identificar as fungdes inorganicas;

Diferenciar reagao quimica e equagao quimica;

Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

Definir solucéo, prepara-la e desenvolver alguns calculos envolvendo solugdes.

Fundamentar os conceitos de &cido, bases e reacdes quimicas em aulas no laboratério.

Saber identificar as diversas fun¢6es organicas.

PROGRAMA

- UNIDADE I. Conceitos basicos, Estrutura atémica e Tabela periddica
Matéria conceitos basicos
Estrutura atbmica

Tabela periddica
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UNIDADE II. LigagcGes Quimicas
Ligacao quimica:
Ligacdes intermoleculares
UNIDADE lll. Func¢8es inorganicas
Acidos - Definic&o, classificacdo e nomenclatura
Bases - Definicéo, classificacdo e nomenclatura
Sais - Defini¢éo, classificacdo e nomenclatura
Oxidos - Defini¢ao, classificagdo e nomenclatura
UNIDADE IV. Principios de Reatividade
Transformacdes quimicas
Balanceamento das rea¢8es quimicas
Coeficiente, nimero de mol e relagéo entre massas
UNIDADE V. Solug¢des Quimicas e Volumetria de neutralizagéo
Definicao;
Classificacéo das solugoes;
Solubilidade
Unidades de concentracao
Determinacdo da concentra¢éo de uma solucao a partir de uma soluc¢éo de concentragcdo conhecida

UNIDADE VI .Quimica orgéanica
Cadeias carbdnicas e fun¢Bes organicas

Principais compostos orgéanicos presentes nos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

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

- Atividade de laboratério: - Utilizag@o das vidrarias — identificacao de acidos bases — Preparo de solugbes —
Titulagao —acido — base.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: livros e notas de aula

Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador
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Insumos de laboratérios: reagentes, materiais de limpeza, vidrarias e equipamentos de laboratério de Quimica.

AVALIACAO

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

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

USBERCO, J.; Quimica 1 — Quimica Geral. 14 ed. Séo 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. S&o Paulo, Ed.Saraiva, 2009;

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

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RUSSELL, John B. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 2009. 645 p. ISBN 9788534601511.
CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Sado Paulo: McGraw-Hill, 2006. 778 p.
ISBN 8586804983.

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

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. 32 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: FISICA

Cadigo: SPANIF005
Carga Horaria: 80h CH Tedrica: 80 CH Prética: 00
Ndmero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Mecanica: Leis de Newton, trabalho realizado por uma forca constante, energia cinética e potencial,
conservacdo da energia mecéanica; Temperatura, Calor, Hidrostatica, Eletricidade e Magnetismo.

OBJETIVO

Conhecer os Sistemas de Unidades
Entender Conceitos de Mecanica

Ter NocBes de Termologia

Ter NocBes de Hidrostética

Conhecer Conceitos de Eletrostatica
Conhecer Conceitos de Eletrodinamica

PROGRAMA

UNIDADE I. Sistema de unidades
UNIDADE lI-Mecéanica

Leis de Newton

Trabalho e Energia Cinética
Conservacao da Energia

UNIDADE llI-Termologia
Temperatura

Energia Térmica

Calor

UNIDADE IV-Hidrostética

UNIDADE V- Eletricidade e Magnetismo
Cargas Elétricas

Campo Elétrico

Potencial Elétrico

Corrente Elétrica

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas

-Aulas praticas (laboratério)
-Trabalhos de pesquisa bibliografica
-Listas de Exercicios

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: livros e notas de aula
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Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador

AVALIACAO

-Provas escritas
-Trabalhos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, J.R.; BONJORNO, R.A.; BONJORNO, V.; RAMOS, C.M. Fisica fundamental — Novo:

Volume Unico. Sao Paulo: FTB, 1999.

BISCUOLA, G.J.; MAIALI, A. C. Fisica — Volume Unico : Mecanica, Termologia, Ondulatéria, Optica e
Eletricidade. 32 Ed. Sao 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, A.M.R.; ALVARES, B.A. Curso de Fisica. 42 Ed.Vol,. Unico, S&o Paulo: Scipione, 1997.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PANIFICACAO |

Cédigo: SPANIF006

Carga Horaria: 80h CH Tedrica: 60h CH Pratica: 20h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: SPANIF001

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Histéria da Panificacdo; Processamento industrial do trigo e sua importancia; Principais matérias-primas em
panificacdo; Aditivos e ingredientes enriquecedores em panificagcdo; Processamento de biscoitos; Métodos e
processos de panificacao.

OBJETIVO

Conhecer a histéria da panificacdo, e o processamento industrial do trigo;
Aplicar as principais matérias-primas considerando a diversidade da producao;

Porcionar adequadamente as matérias-primas de acordo com a receita desenvolvida;
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Seguir os procedimentos da receita;

Manusear utensilios e equipamentos de forma responsavel, segura e otimizada;
Executar as etapas de mistura das principais matérias-primas;

PROGRAMA

UNIDADE | - Histéria da panificacao
Histdrico e evolucao da industria de panificacéo.
UNIDADE Il - Processamento industrial do trigo e sua importancia
Moagem do trigo e suas operacdes unitarias
UNIDADE lll - Principais matérias-primas em panificacao
Farinha de trigo
Classificacdo e composicéo;
Avaliacdo da qualidade;
Aula pratica: Teste de gluten;
Agua na panificacéo
Funcéo;
Qualidade;
Quantidade;
Temperatura.
Funcédo do Sal na panificacdo
Aula pratica: efeito da variacdo do Sal na panificagdo
Fermento
Funcoes;

Tipos de fermento.
UNIDADE IV - Aditivos e ingredientes enriguecedores em panificagéo;

UNIDADE V - Processamento de biscoitos
Biscoitos fermentados;
Biscoitos ndo fermentados.
Aulas préticas: Processamento de biscoitos variados
UNIDADE VI - Métodos e processos de panificacéo
Método Direto
Métodos Indiretos

Aulas préticas: Processamento de paes variados
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Uso de Lousa; Slides; Apostilas;
Computador; Laboratdrio/oficina. Visita técnica.

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos, textos e artigos
cientificos.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracéo as atividades realizadas em
grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou praticas, além da participacédo do
aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizacao
Didética desta instituic&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BOSISIO, Arthur Junior. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, Augusto Cezar de. ABC da panificacdo brasileira e dicionario da panificacdo brasileira. S&o
Paulo. 1994.

QUEIROZ, MARINA. Curso profissional de panificagdo. Vigosa, MG: CPT. 2007. 154P. (Série panificacéo
e confeitaria).

SP CAUVAIN, LS YOUNG. Tecnologia de panificacéo. 22Ed. Barueri:Manole. 2009.
SEBESS. P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

ABNT — Associacao Brasileira de Normas Técnicas. Panificagdo - Pao tipo francés - Diretrizes para
avaliacdo da qualidade e classificacdo NBR16170:2013. Rio de Janeiro, 2013.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Cédigo: SPANIF007
Carga Horaria: 60h CH Tedrica: 30h CH Pratica:30h
Ndmero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA

Conceitos de informética e informacg&o, conhecimentos sobre o histérico dos computadores, conhecimento
das fungbes béasicas do computador, sistemas operacionais, processadores de texto e hipertexto,
programas aplicativos, planilhas eletrdnicas, programas de apresentacéo, Internet.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos em operacdes das funcdes basicas em um computador, edicdo de texto,
manipulacdo de planilhas de célculo, elaboracdo de gréficos, producdo de apresentacbes em slides e
busca de informacgdes na internet.

PROGRAMA

Histdrico e Evolucdo dos computadores
Arquitetura de computadores

Sistemas operacionais

Editores de Texto

Programas de planilha eletrdnica de calculo
Editores de apresentacéo

Internet

Seguranga em rede

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas 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.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e notas de aula

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

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliacdes escritas e praticas.
Serao realizadas 3 avaliagdes, além de diversos trabalhos no decorrer da disciplina.
Todas as avaliagcbes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA, J. C., LIVI, M. A. Introduc¢éo a informéatica: conceitos basicos.Porto Alegre, UFRGS. 2002.
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MEIRELLES, F. S. Informéatica: novas aplicacdes para microcomputadores. Sdo Paulo, Makron Books. 1994,
WEBER, R. F. Introducéo a arquitetura de computadores. Porto Alegre, UFRGS. 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NORTON, P. Introducéo a informética. S&o Paulo, Makron. 1996.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: RELACOES INTERPESSOAIS

Cadigo: SPANIF 008
Carga Horaria: 60h CH Tedrica: 60h CH Préatica:00h
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA

Fundamentos das Relacdes interpessoais e da Etica; Direitos humanos; Diversidade e relagbes étnico-
raciais; Comunicagao interpessoal; Trabalho em equipe; Lideranca; Etica profissional.

OBJETIVO

Compreender as premissas para o desenvolvimento de um bom relacionamento interpessoal;
Conhecer o processo de comunicagdo interpessoal e seus elementos influenciadores;

Refletir sobre a importancia das competéncias e habilidades interpessoais no sucesso profissional;
Perceber-se como cidadao-profissional com responsabilidade ética.

PROGRAMA

UNIDADE I. Relagfes interpessoais no comportamento social:
Relacdes interpessoais: conceitos e objetivos,

Etica, moral e valores,

Direitos humanos,

Diversidade e relacdes étnico-raciais,

Desenvolvimento de competéncias e habilidades interpessoais,
Comunicacao interpessoal;

UNIDADE Il. Relages interpessoais no ambiente de trabalho:
Formacé&o de grupos e trabalho em equipe,

Administracdo de conflitos,

Lideranca,

Profissédo e ética.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, estudos dirigidos, trabalhos e seminarios individuais e/ou em equipe,
exibicao de videos, estudo de textos e/ou artigos cientificos.

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos, textos e artigos
cientificos.

AVALIACAO

A avaliagcdo consistira em um processo continuo e segundo o Regulamento da Organizacao Didatica
(ROD) do IFCE, levando em consideracéo o desempenho nas atividades realizadas individualmente e
em grupo ao longo da disciplina e a participa¢do do aluno em aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ETICA e responsabilidade social nas empresas. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 169 p. (Harvard
Business Review Book). ISBN 8535215832.

MINICUCCI, A. Rela¢des humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6 ed. 9 reimp. S&o Paulo: Atlas,
2012.

VAZQUEZ, S. A. Etica. 34 ed. Rio de Janeiro: Civilizag&o Brasileira, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAGAO, Adonai Martins. Relagbes interpessoais: semestre Il. Coordenacéo de Cassandra Ribeiro Joye.
Fortaleza: UAB/IFCE, 2014. 93 p., il. ISBN 978-85-475-0034-4. Disponivel em:
biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=81862. Acesso em: 26 Aug. 2020.

BUARQUE, Cristovam. Da Etica a Etica. Inter Saberes. E-book. (196 p.). ISBN 9788565704137. Disponivel
em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788565704137. Acesso em: 26 Aug. 2020.
CORTELLA, Mério Sérgio. Lideranca em foco. Papirus. E-book. (164 p.). ISBN 9788561773373. Disponivel
em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788561773373. Acesso em: 26 Aug. 2020.

WEBER, Otavio José. Etica, educacdo e trabalho. Inter Saberes. E-book. (204 p.). ISBN 9788582127605.
Disponivel em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582127605. Acesso em: 26 Aug.
2020.

WEIL, Pierre. Relacbes humanas na familia e no trabalho. 56. ed. Petrdpolis: Vozes, 2011. 247 p. ISBN
9788532602527.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: METODOS BASICOS EM MICROBIOLOGIA APLICADOS A PANIFICACAO

Cédigo: SPANIF 009

Carga Horaria: 40h  CH Tedrica: 20h CH Préatica: 20h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF 004

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a Microbiologia; Microrganismos de interesse em alimentos (Fungos e das Bactérias);
Desenvolvimento Microbiano nos alimentos; Microrganismos indicadores de contaminacdo dos alimentos;
Microrganismos patogénicos de importancia em Alimentos; Métodos Bésicos para Detecgdo dos
microrganismos em alimentos.

OBJETIVO

+ Conhecer as areas da Microbiologia Geral e a Importancia da Microbiologia de Alimentos;

+ Classificar e caracterizar os microrganismos de interesse em alimentos e suas fontes de
contaminagao;

» Conhecer os fatores que desenvolvem ou ndo 0s microrganismos nos alimentos;

* Identificar os microrganismos indicadores e o0 que eles indicam quando estdo presentes nos alimentos;
» Conhecer e caracterizar os sintomas, fontes de contaminacdo e principais alimentos envolvidos em
surtos, dos principais microrganismos patogénicos;

» Conhecer as diversas préticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizagcdo de vidrarias,
meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas, e as praticas de quantificagdo de
microrganismos e identificagdo das bactérias no ambiente.

+ Identificar as partes do microscopio e a importancia deles para as andlises microbioldgicas de
alimentos;

PROGRAMA

UNIDADE I. Introducao a Microbiologia
Historicos;
Objetivo e importancia;
Areas de aplicacio;
Microbiologia de Alimentos: importancia, classificacdo e caracteristicas dos microrganismos, Fontes de
Contaminacéo.

UNIDADE Il.  Microrganismos de Interesse de Alimentos (Fungos e Bactérias):

Fungos: Caracteristicas gerais, morfologia, classificagéo e os principais de interesse em alimentos;

Bactérias: Caracteristicas gerais, morfologia, classificacdo e Bactérias gram-positivas e gram-negativas,
aeroObias, microaerd@bias, aerdbias estritas e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos;
UNIDADE lll. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos:

Fatores intrinsecos: Atividade de 4gua, pH, composi¢cédo quimica, fatores antimicrobianos, estrutura biolégica;
Fatores extrinsecos: Temperatura, Umidade relativa do ambiente e Composi¢cao gasosa do ambiente;
Conceito dos obstaculos de Leistner.
UNIDADE IV. Microrganismos indicadores de contaminacéo dos alimentos:
Conceito, caracteristicas e grupos de bactérias indicadoras;
Importancia dos microrganismos indicadores de contaminacgdo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.
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UNIDADE V. Microrganismos Patogénicos de importancia em alimentos:

Conceito e modo de acdo dos microrganismos patogénicos;

Agentes de DTA's- Doencas Transmitidas por Alimentos;

UNIDADE VI. Métodos Basicos para deteccdo de microrganismos em alimentos:

Normas Basicas de Seguranca e equipamentos do laboratério de Microbiologia;

Coleta, transporte, estocagem e preparagao de amostras;

Técnicas basicas utilizadas para analises microbiolégicas (praticas de quantificacdo de microrganismos e
identificacdo das bactérias no ambiente);

Microscopia: estudo do microscépio, reagentes, andlise microscopica das diversas estruturas.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas dialogadas com recursos audio visuais, discuss6es em grupo com a utilizagdo de textos
didaticos, bem como demonstracdes através de videos.

- Atividades praticas individuais: Avaliacdo da Deterioracdo de Alimentos (04h); Avaliagdo do Conhecimento
sobre Microbiologia de Alimentos nas Panificadoras (04h); Atividade pratica de crescimento microbiol6gico nas
diferentes areas de processamento de alimentos (04h).

- Aulas préticas no laboratério de microbiologia de alimentos: Normas Basicas de Seguranca e equipamentos
do laboratério de Microbiologia, Coleta, transporte, estocagem e preparagdo de amostras (2h); Técnicas
basicas utilizadas para analises microbioldgicas (4h); Microscopia (Estudo do microscépio, reagentes, analise
microscépica das diversas estruturas) (2h).

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
Insumos de laboratdrios: meios de cultura e amostras de alimentos.

AVALIACAO

As avaliacdes serdo realizadas por meio de prova escrita, relatério de aula prética, trabalhos em campo e
participacdo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
1997. 295 p. ISBN 8585519339.

PELCZAR JR., Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo
Paulo: Pearson Makron Books, 2015. 524 p. ISBN 9788534601962.

SOARES, Juarez Braga. Microbiologia basica. Fortaleza: Universidade Federal do Ceard - UFC, 1991. 180 p.
(Laboratério em Microbiologia).

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 182
p. ISBN 8573791217.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e dgua. S&o Paulo: Livraria
Blucher, 1° ed., 2017. 561p. ISBN 9788521212263.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/168091/pdf/0?code=n8ABV2z42ydpRNBQHIWKptlG2cSG
BNjgVMUOxpuejuQVHErwBN+6iwKVQW+mSpij+mSzj3bYFprvwvj6uisvw==. Acesso em: 18 Jul. 2020.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: METODOS BASICOS EM ANALISES FiSICO-QUIMICAS APLICADOS A PANIFICACAO

Codigo: SPANIF010

Carga Horaria: 40h CH Teodrica: 20h CH Pratica: 20h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF004 SPANIF005

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Andlise de alimentos, Carboidratos e seu papel na panificacdo, Lipidios e seu papel na panificacéo,
Proteinas e seu papel na panificagdo, Fibras, Minerais.

OBJETIVO

Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos no que se refere a sua composi¢do, valor
nutricional, propriedades e caracterizagdo quimica.

Interpretar os resultados analiticos e enquadra-los de acordo com os padrdes exigidos pelas legisla¢des
vigentes, visando o controle da qualidade dos produtos de panificagéo.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducgao a andlise de alimentos e a determinagdo de umidade
Composicéo centesimal e valor nutricional dos produtos de panificacéo;
Técnicas bésicas utilizadas em laboratérios de analise de alimentos;

Método fisico-quimico para determinagéo de umidade.
Correlacéo entre o teor de umidade e a qualidade dos produtos de panificagdo

UNIDADE Il — Determinacao de cinzas e lipideos
Método fisico-quimico para determinacgéo de cinzas.

Correlacéo entre o teor de cinzas e a qualidade dos produtos de panificacdo
Método fisico-quimico para determinacgédo de lipideos.
Correlacao entre o teor de lipideos e a qualidade dos produtos de panificacédo

UNIDADE Il - Determinagao de proteinas e carboidratos
Método fisico-quimico para determinacéo de proteinas.

Correlacao entre o teor de proteinas e a qualidade dos produtos de panificagédo

Método fisico-quimico para determinacgéo de carboidratos.
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Correlacao entre o teor de carboidratos e a qualidade dos produtos de panificacéo
UNIDADE IV — Determinacao do teor de fibras e valor calérico

Método fisico-quimico para determinagéo de fibras.
Correlacao entre o teor de fibras e a qualidade dos produtos de panificacéo.

Determinacéo do valor calérico dos produtos de panificacéo

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com recursos audio visuais, discussdes em grupo com a utilizacao de
textos didaticos, bem como demonstracdes através de videos.

Aulas praticas no laboratorio de Bromatologia: Normas basicas de seguranca e equipamentos do
laboratério de Bromatologia (2h), Determinacéo do teor umidade (2h); Determinagdo do teor de cinzas
(2h); Determinacgao do teor de lipideos (2h); Determinacéo do teor de proteinas (2h); Determinagdo do
teor de carboidratos (2h); Determinagdo do teor de fibras (2h); Determinacdo da composicdo
centesimal e valor calorico do alimento (2h).

Atividades préticas de avaliacé@o (4h).

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: texto, questionérios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
Insumos de laboratérios: Equipamentos para analise de alimentos e reagentes quimicos.

AVALIACAO

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

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizagao
Didatica desta instituig&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

PHILIPPI, S. T. Tabela de composicdo de alimentos - Suporte para decisédo nutricional (5a edigéo revisada e
atualizada). [S.l.]: Manole. 156 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, Minas Gerais: Editora UFV,
2011.

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

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2 ed. revista. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2007, 185p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. vol. 1. Componentes dos Alimentos e Processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL APLICADA A PANIFICAGAO

Cédigo: SPANIF 011

Carga Horaria: 40h CH Teorica: 20h CH Pratica: 20h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF 001

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Definicdo, origem e aplicacdes da andlise sensorial; Atributos sensoriais dos alimentos; Receptores
sensoriais; Condi¢des para a andlise sensorial de alimentos; Métodos sensoriais.

OBJETIVO

Contextualizar a histéria da Analise Sensorial de Alimentos, relacionando-a com sua importancia e
aplicacoes;

Compreender como se dé a percepcao da qualidade sensorial dos alimentos;

Conhecer as condic¢des e os procedimentos para a realizacdo de testes sensoriais, aprendendo a preparar
0 ambiente e as amostras;

Conhecer e proceder testes sensoriais de alimentos por diferentes métodos;

Interpretar os resultados obtidos em testes sensoriais.

PROGRAMA

UNIDADE I: Introducéo a andlise sensorial

Definigéo;

Histdrico;

Importancia e aplicacoes.

UNIDADE II: Os 6rgéos do sentido e as caracteristicas sensoriais dos alimentos
Atributos sensoriais dos alimentos;

Receptores sensoriais humanos;

Sensacédo e percepcao.

UNIDADE llI: Condic¢8es para a analise sensorial de alimentos
Ambiente dos testes;

Procedimentos para os testes;

Preparo das amostras.

UNIDADE IV: Métodos sensoriais

Classificacao;

Métodos discriminativos;

Métodos descritivos;

Métodos subjetivos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, apresentacéo de videos, estudo de textos e artigos cientificos, aplicagao
de estudos dirigidos e exercicios, trabalhos individuais e em grupo, relatérios e seminarios.

As aulas praticas serao realizadas por meio de atividades em equipe, tais como apresentacdes de
trabalhos, e também praticas laboratoriais que incluirdo o planejamento, organizacéo e execucgéo de
testes sensoriais.

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos, textos, artigos
cientificos, insumos de laboratério (alimentos em geral, eletrodomésticos, utensilios de cozinha, bandejas,
copos descartaveis, lapis, borracha, papel).

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo e segundo o Regulamento da Organizagéo Didatica
(ROD) do IFCE, levando em consideracédo o desempenho nas atividades realizadas individualmente e
em grupo ao longo da disciplina, tanto em atividades teoricas, quanto praticas, e a participagédo do
aluno em aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2010. 308 p. ISBN 9788572693943.
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996. 123 p. ISBN
8572920226.

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2004.
246 p. ISBN 8585519762.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALICE GONGALVES LIMA. Fisiologia humana. Pearson. E-book. (304 p.). ISBN 9788543017174. Disponivel
em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543017174. Acesso em: 26 Aug. 2020.
ALMEIDA, T. C. A. et al. Avangos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286 p. ISBN 8585519436.
EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 1994. 450 p.

MOSKOWITZ, Howard R.; BECKLEY, Jacqueline H.; RESURRECCION, Anna V. A. Sensory and consumer
research in food product design and development. 2. ed. lowa (EUA): Wiley-Blackwell, 2012. 424 p. (Institute
of food technologists series). ISBN 9780813813660.

PALERMO. Jane Rizzo. Analise Sensorial - Fundamentos e Métodos. 12 ed; Sao Paulo: Atheneu, 2015.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ESTRUTURA FiSICA E FUNCIONAL DE PADARIA

Cédigo: SPANIF012
Carga Horaria: 20h CH Teorica: 20h CH Pratica: 00h
Ndmero de Créditos: 1

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA

Perfil de uma padaria; Infra-estrutura basica; Layout; Equipamentos do setor; Higienizacdo dos
equipamentos e utensilios do setor; Legislacao.

OBJETIVO

Identificar o posicionamento adequado dos equipamentos no setor de panificagdo; Dominar o
funcionamento correto dos equipamentos e utensilios do setor;
Reconhecer os principais processos do fluxo produtivo.

PROGRAMA

UNIDADE | - Perfil de uma padaria

Tipos de padarias,

Mercado, localizagéo funcionamento, pessoal, atendimento, linha de producéo, volume e f luxo de producéo;
UNIDADE lI- Infraestrutura basica e Layout:

Area minima e ponto ideal

Area de vendas e processamento:

UNIDADE Il - Equipamentos do setor

Equipamentos bésicos para a producdo; equipamentos para area de vendas.
UNIDADE IV- Higieniza¢do dos equipamentos e utensilios do setor
Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizacao;

Legislacéo: Portaria 326/97, Resolugédo n°216/04.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; Exercicios, Estudo dirigido,Uso de Recursos Audio Visuais; Visitas
Técnicas.

RECURSOS

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

AVALIACAO

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

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2. ed. Canoas, RS: ULBRA, 2011. 206 p. (Labor,
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4). ISBN 9788585692469.
CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2005.

BOSISIO, Arthur Junior. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vicosa, MG: CPT, 2006. 81 min.
(Panificacdo e confeitaria). ISBN 8576011611.

FONSECA, Adriana Lara. Seguranca alimentar em padarias. Vigosa, MG: CPT, 2006. 64 min. (Panificacdo e
confeitaria). ISBN 8576011360.

QUEIROZ, MARINA. Curso profissional de panificacdo. Vicosa, MG: CPT. 2007. 154P. (Série panificacdo e
confeitaria).

SP CAUVAIN, LS YOUNG. Tecnologia de panificagcédo. 22Ed. Barueri: Manole. 2009.

SEBESS. P. Técnicas de padaria profissional. S&o Paulo. Senac. 2010.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PANIFICACAO I

Cédigo: SPANIFO013

Carga Horaria: 80h CH Tedrica: 40h CH Prética: 40h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: SPANIF006

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

Métodos de percentagens; Célculo de producdo; Massas congeladas; Avaliagdo dos péaes; Producao de
salgados; Introducao a confeitaria.

OBJETIVO

Aplicar as principais matérias-primas e ingredientes considerando a diversidade da producéo;

Utilizar os métodos de percentagens em panificagao;



http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Queiroz%2C+Marina&frm_unidade=1
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Aplicar os procedimentos para producédo de massas congeladas;
Executar as etapas de mistura, fermentacéo, finalizacédo, coccao e apresentacéo dos produtos;

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

Avaliar as caracteristicas dos produtos acabados.

PROGRAMA

UNIDADE | - Métodos de percentagens
UNIDADE Il - Calculo de producéo
UNIDADE Il - Massas congeladas
UNIDADE IV - Avaliacédo dos pées

Aspecto geral;

Aroma e sabor;

Volume;

Miolo;

Conservacéo.

Aulas préticas: produc¢éo de produtos de panificagéo variados e Avaliagdo dos pédes de acordo com a
ABNT 16170

UNIDADE V - Producéo de salgados
Aula prética: Producéo de salgados (forno e frito)
UNIDADE VI - Introducéo a confeitaria

Aula prética: Producgéo de bolos e sobremesas variadas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Uso de Lousa; Slides; Apostilas;
Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos, textos e artigos
cientificos.

AVALIACAO

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

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

BOSISIO, Arthur Junior. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Nacional. 2005.




49

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

QUEIROZ, MARINA. Curso profissional de panificacdo. Vicosa, MG: CPT. 2007. 154P. (Série panificacéo e
confeitaria).

SP CAUVAIN, LS YOUNG. Tecnologia de panificacdo. 22Ed. Barueri: Manole. 2009.
SEBESS. P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.

ABNT — Associacédo Brasileira de Normas Técnicas. Panificagéo - Pao tipo francés - Diretrizes
para avaliacdo da qualidade e classificacdo NBR16170:2013. Rio de Janeiro, 2013.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: NUTRICAO EM PANIFICACAO

Cadigo: SPANIF 014

Carga Horaria: 40h CH Teorica: 40h CH Pratica: 00h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF 010

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

Estudo da Nutricdo, alimentos; Metabolismo energético; grupos alimentares; Fatores culturais e regionais
da alimentacao; Rotulagem nutricional de produtos panificaveis.

OBJETIVO

+ Entender a importancia da nutricdo e do metabolismo energético para a salude e selecionar
adequadamente as matérias-primas para a elaboracdo de produtos panificAveis nutricionalmente
saudaveis

» Identificar e refletir sobre os habitos alimentares dos brasileiros

» Desenvolver a rotulagem nutricional em produtos de panificagéo.

PROGRAMA

UNIDADE | — Introducé&o ao Estudo da Nutri¢cdo

Definicdo de Nutrigdo, alimentos e alimentacdo

Classificacdo dos Nutrientes

Grupos da piramide dos alimentos (carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e sais minerais) e Guia
alimentar para a populacao brasileira

UNIDADE lII- Metabolismo Energético

Necessidades energéticas dos individuos e calorias dos alimentos
Avaliacdo antropométrica segundo IMC

UNIDADE llI- Fatores Culturais e Regionais

Habitos alimentares: preferéncia alimentar, tabus, e educagéo nutricional
UNIDADE IV- Rotulagem Nutricional dos alimentos

Estudo e avaliacéo de rotulagem de produtos em panificagédo

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Debates; Galerias; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Seminario;
Laboratorio :Aulas de rotulagem nutricional; Préatica de avaliagdo nutricional antropométrica em sala de
aula, Exercicios de rotulagem em sala de aula, Relatérios.

RECURSOS

Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, caixa de som, lousa, pincel, apagador
Material para avaliagdo antropométrica: balanca digital e fita métrica

AVALIACAO

A avaliagcdo consistira em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades realizadas em
grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagbes escritas e/ou praticas, além da
participacéo do aluno em sala de aula.
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O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizacéo
Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 1994. 450 p.

MENDELSON, Marie Krause. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005. 1242 p. ISBN
8572415483.

MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutricdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128 p. ISBN

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populacéo brasileira. 2. ed. Brasilia: Ministério da Salde,
2014. E-book. (152 p). Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf. Acesso em: 1 Sep.
2020.

BRASIL. Ministério da Saude. Alimentos regionais brasileiros. 2. ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2015. E-
book. (484 p.). Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentos_regionais_brasileiros_2ed.pdf. Acesso em: 1 Sep.
20209788563687180.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢éo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. E-
book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/180696/pdf/0?code=vvOvpxOsLvyOUQn08bOBZAX/tIIMGV
IYKVewZUoi7Q3Nz68MG7JzQUYRjbWjgRNVEKERX49DVgmjRfOe4xzSXQ==. Acesso em: 1 Sep. 2020.
ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: sele¢éo e preparo de alimento.s. 8. ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2006. 276 p. ISBN 857454092.

OLIVEIRA, José Eduardo Dutra de. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. 2. ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2008. 760 p. ISBN 9788573781830.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PANIFICACAO PARA PESSOAS COM RESTRICOES ALIMENTARES

Cédigo: SPANIF015

Carga Horaria: 40h CH Teodrica: 30h CH Pratica: 10h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF010

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

Bases da NutricAo para o estudo das patologias que requerem restricbes nutricionais; Principais
patologias que requerem restricbes nutricionais (obesidade, doencas cardiovasculares, dislipidemias,
hipertensédo arterial, diabetes mellitus, intolerancias e alergias alimentares) e alimentos permitidos;
Desenvolvimento de produtos panificaveis com restricdes nutricionais.

OBJETIVO

Compreender o processo de Nutricdo humana, relacionando-o as patologias que requerem restricdes
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nutricionais;

Conhecer as principais patologias que requerem restricBes nutricionais e os alimentos direcionados as
mesmas;

Conhecer as etapas para o desenvolvimento de produtos alimenticios;

Aplicar o conhecimento na preparacéo de produtos panificaveis com restricdes nutricionais.

PROGRAMA

UNIDADE |. Bases da Nutricdo para o estudo das patologias que requerem restricdes nutricionais:
O processo de Nutricdo humana e sua relacdo com as patologias que requerem restricdes nutricionais;
Alimentacao convencional e ndo convencional;

Situa¢bes e motivacdes que levam a uma alimentacgéo restrita.

UNIDADE II. Principais patologias que requerem restricdes nutricionais e alimentos permitidos:
Obesidade;

Doengas cardiovasculares;

Dislipidemias;

Hipertensao arterial;

Diabetes mellitus;

Intolerancias e Alergias alimentares.

UNIDADE lll. Desenvolvimento de produtos alimenticios:

Planejamento de produto alimenticio;

Regulamentacao brasileira de produtos para fins especiais;

Etapas para o desenvolvimento de alimentos;

Projeto de desenvolvimento de alimentos;

Geragéo, analise e selegéo de ideias;

Desenvolvimento de protétipo do produto panifichvel com restricdes nutricionais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, estudos dirigidos e exercicios, trabalhos e seminarios individuais e/ou em
equipe, exibicdo de videos, estudo de textos e/ou artigos cientificos.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de atividades em equipe, tais como apresentacbes de
trabalhos, e também praticas de planejamento e desenvolvimento de produto alimenticio (elaboracdo
de projeto, fabricagéo e relato de experiéncia).

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos, textos, artigos
cientificos.

Para as aulas praticas, seréo utilizados insumos de cozinha doméstica ou laboratério-cozinha (alimentos em
geral, eletrodomésticos, utensilios de cozinha).

AVALIACAO

A avaliac@o consistirA em um processo continuo e segundo o Regulamento da Organiza¢cdo Didatica
(ROD) do IFCE, levando em consideracdo o desempenho nas atividades realizadas individualmente e
em grupo ao longo da disciplina, tanto em atividades tedricas, quanto praticas, e a participacdo do
aluno em aula.

Podera se dar por meio de provas objetivas e/ou dissertativas, trabalhos, projeto, desenvolvimento de
produto, apresentacgéo e relatorio de produto alimenticio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 1994. 450 p.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 1998. 652 p. ISBN 857379075X.
MENDELSON, Marie Krause. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo: Roca, 2005. 1242 p. ISBN
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8572415483.
MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutricdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128 p. ISBN
9788563687180.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, Lys Mary Bileski. Alimentos para fins especiais: dietéticos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996. 423 p.
ISBN 8585519177.

CATHARINE ROSS, Benjamin Caballero, Robert J. Cousins, Katherine L. Tucker, Thomas R. Ziegler
(editores). Nutricdo moderna de Shils na saldde e na doenca (11a edicdo). Manole. E-book. (1680 p.). ISBN
9788520437636. Disponivel em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437636. Acesso
em: 26 Aug. 2020.

LILIAN CUPPARI. Guia de nutricdo: clinica no adulto. Manole. E-book. (600 p.). ISBN 9788520433294,
Disponivel em: http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520433294. Acesso em: 26 Aug.
2020.

MARIA ELISABETH MACHADO PINTO-E-SILVA. Técnica dietética aplicada a dietoterapia. Manole. E-book.
(204 p.). ISBN 9788520437698. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437698. Acesso em: 26 Aug. 2020.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecao e preparo de alimentos. 8. ed. Sao Paulo: Atheneu,
2006. 276 p. ISBN 8574540927.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE EM PRODUTOS DE PANIFICACAO

Cédigo: SPANIFO016

Carga Horaria: 60h CH Tebrica: 60h CH Préatica: 00h
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: SPANIF009

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

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

OBJETIVO

Conhecer a importancia do Controle de Qualidade para as empresas do ramo de panificacéo.
Identificar as andlises importantes para o controle de qualidade na empresa;

Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatérios por legislacdo, bem como gerencia-los;
Verificar como realizar auditorias de qualidade em padarias.

PROGRAMA

UNIDADE | — Principios gerais do controle de qualidade
Definicao de controle de qualidade;
Importancia do Controle de Qualidade na panificacao;
Principais controles utilizados em padarias;
Andlises utilizadas para controle de qualidade em panificadoras;

UNIDADE Il - Sistema 5S
Importancia do programa para melhoria das panificadoras;
Estudo dos sensos e sua aplicacéo na panificagéo.
Aplicacao do check-list de 5S para melhor compreenséo do contetdo.

UNIDADEIIl — Boas Praticas de Fabricagao (BPF’s)
Introducao as Boas Préaticas de Fabricacao;
Implantacdo e gerenciamento do programa;
Edificagdes, instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios;
Etapas operacionais e o controle de qualidade;
Manual de BPF;
Procedimento Operacional Padronizado (POP);
Instrucédo de Trabalho (IT).

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

UNIDADE V — Auditorias de qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoéricas terdo carater de exposicéo participante, visando a integracdo ativa e dindmica do discente,
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através dos recursos disponiveis no instituto.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: livros e notas de aula

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

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

APPCC na qualidade e seguranga microbiolégica de alimentos: analise de perigos e pontos criticos de
controle para garantir a qualidade e a seguranga microbioldgica de alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela,
1997. 377 p. ISBN 8585519312.

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

CARNEIRO, B. L. V. Avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias das padarias do municipio de Sobral - CE.
Sobral: [s.n.], 2009. 48 p.

MOURA, Alexsandra Araujo de. Implantagdo e desenvolvimento do programa de qualidade 5S no laboratério
de microbiologia de alimentos do IFCE Campus de Sobral. Sobral: [s.n.], 2014. 79 p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: EMBALAGEM, DISTRIBUIQAO E VENDA DE PRODUTOS PANIFICAVEIS
Cédigo: SPANIF 017
Carga Horaria: 40h CH Teorica: 20h CH Pratica: 20h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 3°
Nivel: Técnico
EMENTA

Definicdo, origem e desenvolvimento das embalagens; Especificacdo dos materiais para Embalagens;
Embalagens especificas para os Produtos Panificaveis; Embalagens e problemas relacionados com o meio
ambiente; Rotulagem de Alimentos; Desenvolvimento de Embalagens; Armazenamento, Distribuicdo e
Exposicao dos produtos panificaveis.

OBJETIVO

» Conhecer a origem, tipos e finalidades das embalagens;

» Identificar os materiais que compdem as embalagens e suas caracteristicas;

» Identificar a melhor embalagem para cada tipo de produto panificavel;

* Conhecer os problemas que as embalagens podem acarretar no meio ambiente;

» Conhecer as legislacdes sobre rotulagem e Elaborar rétulos para os produtos panificaveis;

+ Desenvolver um memorial descritivo para a escolha da embalagem para os produtos panificaveis;

» Conhecer as principais diretrizes para o armazenamento, distribuicdo e exposicdo a venda de
produtos panificaveis.

PROGRAMA

UNIDADE I. Defini¢&o, origem e desenvolvimento das embalagens
Definicdo
Tipos
Finalidades
Desenvolvimento de embalagens.
UNIDADE Il. Especificacdo de materiais empregados na fabricacdo de embalagens.
Embalagens rigidas, semi-rigidas e flexiveis;
Embalagens metalicas e suas caracteristicas;
Embalagens de vidro e suas caracteristicas;
Embalagens de plasticos e suas caracteristicas;
Embalagens celuldsicas e combinadas e suas caracteristicas;

UNIDADE lll. Embalagens especificas para os Produtos Panificaveis:
Embalagens para paes, bolos e biscoitos;
Equipamentos necessarios na panificadora para a realizacdo da etapa de embalagens de produtos
panificaveis;

UNIDADE IV. Embalagens e problemas relacionados com o meio ambiente;
UNIDADE V. Rotulagem de Alimentos:

Legislacdes Gerais;
Legislacdes especificas para auxiliam na elaboracdo da rotulagem de produtos panificaveis:
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Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade e legislagBes sobre glaten, alergénicos e informacdes
nutricionais e complementares;
Elaboracéo de rétulos de produtos panificaveis.

UNIDADE VI. Desenvolvimento de Embalagens:

Avaliacdo das Caracteristicas intrinsecas e extrinsecas dos Produtos Panificaveis;

Outras questBes relacionadas: Escolha da Embalagem, Caracteristicas de cada material e suas
propriedades de barreiras contra contaminacfes ou perdas, Facilidade de transporte, Inducéo para a compra
do produto, Reciclavel e reutilizado.

Construgdo do Memorial Descritivo;

Estudo de campo: Identificacdo dos concorrentes, analise de categorias, analise subjetiva e busca de
oportunidades detectadas;

Novas tendéncias de embalagens para os produtos panificaveis.

UNIDADE VII. Armazenamento, Distribuicdo, Exposicdo para venda dos produtos panificaveis;

Armazenamento: Matérias-primas, ingredientes, embalagens; Produtos Resfriados: produtos de panificagdo
e confeitaria com coberturas e recheios;

Produtos pré-preparados; Distribui¢do: Canais, intermediarios, atacado e varejo;

Exposicao a venda: caracteristicas de exposi¢do de produtos quentes e frios, layout das vitrines e balcdes
de exposicao, principais motivos para se comprar em uma padaria, processo de vendas criativo e inovadores.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com recursos audio visuais, discussdes em grupo com a utilizacdo de textos
didaticos, bem como demonstracdes através de videos.
Aulas Préticas: Avaliacdo de Embalagens (Estrutura do material e caracteristicas) (02h); Avaliacdo de
Roétulos de Alimentos (04hs); Avaliacéo de vida de prateleira de panificios em diferentes embalagens (08h);
Desenvolvimento de Embalagens para um determinado panificio (06h).

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
Embalagens de alimentos.

AVALIACAO

Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
Embalagens de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sado Paulo, Atheneu, 1994.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLES, Robert E. Estudo de Embalagens para o Varejo. Editora Blucher, 2010.
STEWART, Bill. Estratégias de design para embalagens. Editora Blucher, 2010.
ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Editora Blucher, 2010.

TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Editora Blucher, 2010.
MOORE, Grahan. Nanotecnologia em embalagens. Editora Blucher, 2010.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: EDUCAGAO AMBIENTAL

Cadigo: SPANIF018
Carga Horaria: 40h CH Teodrica: 40h CH Préatica: 00h
Ndmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2°
Nivel: Técnico
EMENTA

Nocdes de Ecologia, Poluicdo Ambiental, Residuos na industria, Educacdo Ambiental Desenvolvimento
Sustentavel, Gestdo Ambiental nas Padarias.

OBJETIVO

Conhecer os principios da educagdo ambiental e sua aplicagdo, desenvolvendo a consciéncia ambiental
do técnico em panificacédo para a utilizagdo sustentavel dos recursos naturais, bem aplicar os principios da
responsabilidade ambiental na panificagéo.

PROGRAMA

UNIDADE I. Nocdes de Ecologia
Conceitos basicos
Recursos renovaveis e nao renovaveis

UNIDADE Il. Poluicdo Ambiental
Introducéao
Tipos de Poluicdo
Danos causados pela poluicdo ambiental
UNIDADE lll. Residuos na industria
Tipos de residuo
Lixo: um grande problema
Coleta seletiva e Reciclagem

UNIDADE IV. Educacdo Ambiental
Defini¢des
Objetivos
Caracteristicas
Historico
Legislacéo
Problematica da Educacdo Ambiental

UNIDADE V. Desenvolvimento Sustentavel
Defini¢des
Importancia
Principio da Preservacgéo
Principio Poluidor-Pagador
Principio da cooperagéo
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Compromisso com a melhoria continua
Responsabilidade social
UNIDADE VI. Gestdo Ambiental nas Padarias
Definicbes
Gestado da Qualidade
Sistema de Gestéao Integrado
Producg&o mais limpa: Conceitos, vantagens e barreiras

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas terdo carater de exposicao participante, visando a integracdo ativa e dinamica do
discente, através do s recursos disponiveis no instituto, bem como desenvolvidos pelo docente
(construcéo de jogos, dentre outros).

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALENCASTRO, M. S. C. Empresas Ambiente e Sociedade: introducdo a gestdo
ambiental coorporativa. 12 edicdo, Editora Afiliada, 2012

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

DERISIO, J. C. Introdu¢&o ao Controle de Poluicdo Ambiental. S&o Paulo, Editora Signus, 2000 .

ODUM, E. P. & BARRET, G. M. Fundamentos de Ecologia. 52 Edi¢do, S&o Paulo, Cenagage Learning, 2008.

SANTOS, L. M. M. Avaliagcdo Ambiental de Processos Industriais. 42 edi¢gdo, Sao Paulo,
editora Oficina de Texto, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, L.C.M. Educacdo Ambiental:a formacdo do sujeito ecolégico. 42 edi¢do. Sao
Paulo: Cortez, 2008.

CUNHA, B. P. et al. Sustentabilidade Ambiental: estudos juridicos e sociais. 22 edi¢ao.
Caxias do Sul: Educs, 2014.

ODUM, E. Ecologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 1988.
SILVEIRA, C. E. M. Dano Ambiental e Gestdo do Risco. 1° edi¢do. Caxias do Sul: Educs,
2016.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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DISCIPLINA: GESTAO EMPRESARIAL

Cédigo: SPANIF019
Carga Horaria: 60h CH Tedrica:
Ndmero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -

CH Préatica:00h

Semestre: 3°
Nivel: Técnico
EMENTA

Fornece conhecimentos bésicos de gestdo empresarial relativa a industria de panificagéo, fornecedores,

preco de venda e legislagéo trabalhista.

OBJETIVO

Identificar produtos e fornecedores e comparar as ofertas;

Aplicar a legislagdo vigente no armazenamento de insumos;

Incluir e discutir as informacfes pertinentes para compor o preco de venda;
Formular o preco de venda utilizando planilhas.

Registrar as informacdes importantes para o processo de compra, estoque e custo, utilizando a

informatica;

Manipular as informac8es utilizando recursos de tabelas e planilhas.

PROGRAMA

UNIDADE I. Rela¢gdes humanas
Relacgéo Industrial
Sele¢do do empregado
Treinamento
CIPA
Planos de sugestdes
Meritocracia
UNIDADE Il- Legislacéo trabalhista e contabil
Folha de pagamento
Discriminag&o da competéncia tributaria
Impostos da Uniédo
Impostos dos Estados e do Distrito Federal
Impostos dos Municipios
Principais tipos de impostos
Imposto de renda —IR

Imposto sobre circulacdo de mercadorias e servigos — ICMS

Imposto sobre produtos industrializados — IPI
Imposto sobre servigos — ISS

UNIDADE llI- Compras de matéria prima
Planejamento e controle da cadeia de suprimentos
Compras e desenvolvimento de fornecedores
Gestéo da distribuicao fisica

Tipos de relacionamentos em redes de suprimentos
UNIDADE IV-Custos
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Custo industrial e operacional

Custos simples e compostos

Custo de fabricacdo da producéo vendida
Demonstracao de lucros e perdas

Custos indiretos de fabricacéo

UNIDADE V- Fixacéo de preco dos produtos
Fatores internos e externos a serem considerados na fixacdo de pre¢os
Definigéo geral de precos

Estratégia de fixagdo de precos

Novos produtos

Mix de produtos

Adequacéo de precos

Variacbes de preco

UNIDADE VI- Informatica.

Planilhas

Célculos

Tabelas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, aulas praticas, e visita técnica.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, I. Introducé&o a Teoria Geral da Administrac&o. 72 Ed. Sdo Paulo:

Campus, 2004.

KLOTER, P. Administracdo de marketing: Analise, Planejamento, Implementacdo e Controle. Sdo Paulo,
52 ed, Atlas S.A. 1998. 725p.

MACHLINE, C., et al.. Manual de administracdo da producdo. Rio de Janeiro, 6 ed, Fundacdo Getulio
Vargas, 1985. 569p.

CARVALHO, M. M., et al. Gest&o da Qualidade. S&o Paulo, 1 ed, Campus, 2005. 304p.

POZO, H. Administracdo de Recursos Materiais e Patrimoniais. 5 ed, Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

IUDICIBUS, S. Contabilidade Introdutéria. Sdo Paulo, 8 ed, Atlas, 1993.

DAVIS, Mark M. Fundamentos da administracéo da producéo. Porto Alegre: Bookman, 2001.
FRANZONI, G. Introducéo 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 e.d. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

RITZMAN, L. P. Administracdo da producdo e operacdes. S&do Paulo: Prentice Hall, 2004.

SLACK, N., et al.. Administracdo da produc¢do. Sao Paulo: Atlas, 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROJETO INTEGRADOR

Cadigo: SPANIF020

Carga Horaria: 40h CH Tebrica: 40h CH Préatica: 00h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF010 / SPANIF012

Semestre: 3°

Nivel: Técnico

EMENTA

Iniciando um projeto; Planejamento do projeto; Organizacdo e execucgéo do projeto; Monitoramento e controle

do projeto; Elaboracgéo de projetos.

OBJETIVO

e Relacionar os conteudos das disciplinas vistas ao longo do curso, avaliando e propondo melhorias no

setor de panificag&o através de elaboragéo de projetos.
e Identificar os fundamentos basicos do processo de elaboracéo de projetos.

e  Compreender as fun¢cbes administrativas
e Compreender a importancia do planejamento no projeto
e Compor um plano de marketing, financeiro e operacional de um projeto
e  Elaborar projetos
PROGRAMA

UNIDADE | -Iniciac&o ao Projeto
O que é um projeto
Ciclo de vida do projeto
Func¢bes administrativas: planejamento, organizacao, direcéo e controle.
Diagnostico da cadeia produtiva do setor de panificacdo (produtos e servigos)
Identificar as contribuic6es das unidades curriculares para o projeto Integrador.

UNIDADE Il -Planejamento

Escopo : entendendo o projeto

Andlise de mercado (cliente, concorrentes e fornecedores)

Identificacdo dos recursos necessarios (fisicos, humanos, financeiros e tecnoldgicos)
Especificagdo de cronograma

UNIDADE llI- Organizacéo e Execucéo

Plano de marketing (produto, preco, promoc¢éo e ponto de venda
Plano de operacional (quanto, quando e como produzir)

Plano financeiro (definicdo das fontes de recursos, receita e despesas)

UNIDADE IV- Monitoramento e Controle
Definindo os indicadores de desempenho
Controle geral de mudancas
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UNIDADE V- Elaborac¢éo do Projeto

METODOLOGIA DE ENSINO

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

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

AVALIACAO

Avaliacdes escritas; AvaliacBes orais através de seminarios; Avaliacdo da elaboracdo e apresentacdo de
projetos e relatdrios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

BARBOSA, Sebastido Cano R. Como montar e administrar uma padaria. Vigosa, MG: CPT, 2006. 222 p.
(Panificagcéo e confeitaria). ISBN 8576011611.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

GESTAO de projetos. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2011. 125 p. ISBN 9788564574571.

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

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

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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6. CORPO DOCENTE

6.1.Eixo de producdao alimenticia

Masu Capistrano Camurca Portela

Titulagdo Méxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Estrutura fisica e funcional de padaria e Nutricdo em
Panificacao

Carlos Eliardo Barros Cavalcante

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Métodos Bésicos em andlises Fisico-Quimicas aplicados a
panificacao

Amanda Mazza Cruz de Oliveira

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Andlise Sensorial aplicada a panificacdo, Rela¢des
Interpessoais e Panificacdo para Pessoas com Restricbes Alimentares
Herlene Greyce da Silveira Queiroz

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: 40h

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Controle de Qualidade em Produtos de Panificacdo
Francisca Joyce Timbé de Andrade

Titulagdo Méxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Panificacdo I, Panificacéo |l

Mirla Dayanny Pinto Farias

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagéo exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Métodos Basicos em Microbiologia Aplicados a
Panificacdo, Embalagem, distribuicdo e venda de produtos panificaveis
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Daniel Eugénio Saraiva Filho

Titulagcdo Méaxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Educacdo Ambiental

Francisco Aleudiney Monte Cunha
Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Gestdao Empresarial

Edna Maria Araudjo de Vasconcelos
Titulacdo Méxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Inglés

Ana Claudia Mendonga Pinheiro

Titulacdo Maxima:Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Matematica

Daniele Maria Alves Teixeira de Sa
Titulagdo Méxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio:Efetivo

Disciplina ministrada: Quimica

Hugo Rolando Christiansen

Titulagdo Méxima: Pés-Doutorado
Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Fisica

Fabiano Carneiro Ribeiro

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Informatica Basica

Hugo Leonardo Pereira Magalhaes
Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Portugués

Glawther Lima Maia

Titulacdo Méaxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Projeto Integrador
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SERVIDOR

FUNCAO

FORMACAO

Aardao Carlos Luz Macambira

Bibliotecario

Bacharelado em
Biblioteconomia

Ana Cléa Gomes de Sousa

Coordenadora Técnico-

Licenciatura em

Pedagogica Pedagogia
Caroline de Oliveira Bueno Assistente social Servico Social
Eduardo Gomes da Costa Odontélogo Odontologia

Emmanuel Kant da Silveira e

Alves

Téc em Audio Visual

Tecndlogo em
Mecatronica Industrial

Felipe Pontes Morales

Téc em eletrotécnica

Técnico em
eletrotécnica

Manoela Maria Alcantara Melo

Auxiliar em Administracao

Licenciada em Letras

Guiomar Muniz Ribeiro Auxiliar em Administracéo Psicologia

Jodo Mendes de Carvalho Filho |Auxiliar em Administracao Ciéncias da
Computacao

Juliano Matos Palheta Psicdlogo Psicologia

Luiz Hernesto Araujo Dias

Diretor de administracéo e
planejamento

Tecnologo em
Eletromecanica

Luiza Marcella de Sousa Nunes

Coordenadora de
Recursos Humanos

Bacharelado em
Administracéo

Maria Aldene da Silva Monteiro

Pedagoga

Licenciada em
Pedagogia

Paulo Ericson Valentim Silva

Coordenador de
Tecnologia da Informacao

Rede de computadores

Socorro Maria Franca de Queiroz

Coord. de Aquisicoes e

Direito (Bacharel)

Contratacoes
Tatiana Ximenes de Freitas Bibliotecaria Bacharelado em
Biblioteconomia
Tiago de Oliveira Braga Jornalista Jornalismo

José Wellington da Silva

Técnico em Assuntos
Educacionais

Licenciado em Biologia

Priscilla Uchoa Martins

Assistente de Alunos

Bacharelado em
Direito

Natalia Lima Alcantara

Auxiliar em Administracéo

Bacharelado em
Administracéo
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8. INFRA-ESTRUTURA

8.1 BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFCE — Campus Sobral funciona nos trés periodos do dia,
sendo o horéario de funcionamento das 7h as 21h45min, ininterruptamente, de
segunda a sexta-feira. O setor dispde de 04 servidores, sendo 02 bibliotecarios e 02
auxilia res de biblioteca pertencentes ao quadro funcional do IFCE — Campus

Sobral, e dois colaboradores cedidos pelo CENTEC.

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

microcomputadores.

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

para professores.

Com relagdo ao acervo, a Biblioteca possui cerca de 1.284 titulos de livros e
4.390 exemplares; 33 titulos de periédicos e 415 exemplares e 256 titulos de videos
(DVD, VHS e CD’s) e 441 exemplares. Todo acervo esta catalogado em meio s

informatizados.

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

necessidades e prioridades estabelecidas pelo corpo docente.



8.2 INFRA-ESTRUTURA FiSICA E RECURSOS MATERIAIS
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8.2.1 Distribuicdo do espaco fisico existente e/ou em reforma para o

curso em questao

Dependéncias Quantidade m2
Sala de Direcéo 01 15,00
Sala de Direcao de Ensino 01 12,00
Salas de Coordenacéao de Curso 01 12,00
Sala de Professores 05 8,40
Salas de Aulas para o curso 06 36,00
Sala de Registros Escolares (Controle Académico) 01 20,00
Sanitarios 04 26,00
Convivéncia 02 278,60
Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 420,20
Sala de Video Conferéncia 01 120,80
8.2.2 Outros Recursos Materiais
ltem Quantidade
Televisores 02
Videos cassete 01
Retroprojetores 06
Data Show 09
Quadro Branco 36
Monitor 34" p/video conferéncia 01
Projetor desktop 01
Projetor de multimidia 01
Aparelho de dvd-player 02
Camera fotografica digital 04
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8.3 INFRA-ESTRUTURA DE LABORATORIOS

8.3.1 Laboratérios Basicos

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m?2por m?2 por
estacao aluno
01 LAB. INFORMATICA 55,44 0,56 5m?

Descricéo (Software Instalado, e/ou outros dados)

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

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

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

04 |BANCADAS DE MADEIRA PARA COMPUTADORES

15 |CADEIRAS

15 |ESTABILIZADORES DE TENSAO

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m?2por m?2 por
estacao aluno
02 - QUIMICA 56,40 28,20 3,76
Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Instalacdes para aulas praticas da disciplina de Quimica Geral, Quimica
Orgéanica e Quimica Analitica

Equipamentos Instalados e/ou outros

Qtde. Especificacdes

04 |AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO

01 |AGITADOR MECANICO MOD. 720 MR. FISATOM SN 752455

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

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

01 |BARRILETE MR. PERMUTION CAP. 10LITROS

01 |BOTIJAO DE GAS 13KG

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

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

01 |CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 |CONDICIONADOR DE AR 7.500BTUS TIPO JANELEIRO

02 |CONDUTIVIMETRO

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

01 |DESTILADOR DE AGUA TIPO PILSEN MR. TECNAL SN 705032

01 |[ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL MOD. 423 MR. FENTON

02 |ESTUFA DE SECAGEM ESTERILIZACAO

01 |EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

01 |FORNO MUFLA MR. QUIMIS P 1200GRAUS

02 |MANTA AQUECEDORA

01 |MICROSCOPIO ESTERIOSCOPIO MR. INALH MOD. MSZ-300 SN
972557

01 |PLACA AQUECEDORA MR. GERHARBQ BONN MOD. H22 SN 480925

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m?2por m? por aluno
estacao
03 - BIOLOGIA 56,40 18,80 3,76

Descricéo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados

Instalacdes para aulas praticas da disciplina de Biologia Geral

Equipamentos Instalados e/ou outros

Qtde. Especificacdes

01 |CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 |CORTE MEDIANO DO CEREBRO

01 |[ESQUELETO HUMANO

01 |[ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA

01 |[ESTRUTURA DO DNA

01 |ESTRUTURA DO GIRASSOL

01 |[ESTRUTURA DO OSSO

01 |[ESTRUTURA FOLIAR

01 |HIPERTENSAO

01 |[INSTRUMENTO DE MEDICAO DE PH METER WTW MOD. PH340 SN
83540021

03 |MICROSCOPIO (LUPA)

06 |MICROSCOPIO MONOCULAR
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01 |MINI TORSO
01 |MODELO DA CELULA VEGETAL
01 |MODELO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)
01 |MODELO DE OLHO HUMANO
01 |MODELO DE OUVIDO
01 |MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ
01 |MODELO DE PELVIS FEMININA
01 |MODELO DE PELVIS MASCULINA
01 |MODELO DEMONSTRATIVO DE MEIOSE
01 |MODELO DEMONSTRATIVO DE MITOSE
01 |MODELO DEMONSTRATIVO DE PRESERVATIVO
01 |MODELO DO CEREBRO
01 |MODELO DO CORACAO
01 |MODELO DO NARIZ
01 |MODELO DO RIM
01 |MODELO MUSCULAR
01 |MODELO SERIE DA GRAVIDEZ
01 |ORGAOS EPIGASTRICOS
01 |PULMAO
01 |[SISTEMA CIRCULATORIO G30
01 |SISTEMA CIRCULATORIO W16001
01 |SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MINI CAMERA) SN 970308492
01 |[SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MONITOR DE VIDEO) SN
160060200
01 |[SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (TRIOCULAR) SN 972600
01 |[SISTEMA DIGESTIVO
01 |[SISTEMA NERVOSO
01 |TELA DE PROJECAO RETRATIL
Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m2por |m?por aluno
estacao
04 - FISICA 56,40 18,80 3,76

Descrigcdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros

dados)

Instalacdes para aulas praticas da disciplina de Fisica Aplicada

Equipamentos Instalados

Qtde.

EspecificagOes
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02 |AMPERIMETRO DIDATICO CC/AC

02 |APARELHO ROTATIVO CANQUERINI

02 |BALANCO MAGNETICO

02 |BANCO OPTICO

02 |CHAVE INVERSORA C/03 POSICOES

02 |CHAVE LIGA-DESLIGA

01 |COLCHAO DE AR LINEAR HENTSCHEL

02 |CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO
02 |CONJ. DEMONSTRATIVO DA PROPAGACAO DO CALOR
02 |CONJ. P/ILANCAMENTOS HORIZONTAIS

01 |CONJ. P/QUEDA LIVRE

02 |CRONOMETRO DIGITAL MEDEIROS

01 |CUBA DE ONDAS

02 |DILATOMETRO WUNDERLICH LINEAR DE PRECISAO
02 |DISPOSITIVO GERADOR DE ONDAS ESTACIONARIAS
02 |DISPOSITIVO P/LEI DE HOOKE

02 |EMPUXOMETRO COMPLETO

02 |EQUIPAMENTO GASEOLOGICO

01 |EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

02 |FONTE DE ALIMENTACAO FRE-REIS

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

02 |GALVANOMETRO TRAPEZOIDAL

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

01 |MODULO JUNIOR DE CIENCIAS

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

02 |PENDULO

02 |PLANO INCLINADO COMPLETO

02 |TRANSFORMADOR DESMONTAVEL COMPLETO

01 |UNIDADE ACUSTICA MUSWIECK

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

02 |VASOS COMUNICANTES COMPLETOS

02

VOLTIMETRO DIDATICO CC/AC
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8.3.2. Laboratorios Especificos a Area do Curso

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) | m?2por estacdo| m?2 por aluno

1. Laboratério de Andlise Sensorial 76,44 7.64 5,09

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

Utensilios de Cozinha e Material Descartavel.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificacdes

01 BATEDEIRA DE BOLO MR. ARNO MOD. PLANETARIA

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

01 BALANCA CAPACIDADE 5Kg

01 BOTIJAO DE GAS 13KG

01 CAFETEIRA ELETRICA MR. ARNO MOD. PERFORMA

01 ESPREMEDOR DE FRUTAS MR. CAP.1250ML

01 EXAUSTOR PARA FOGAO A GAS MR. CONTINENTAL MOD. CHARME

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

01 FORNO ELETRICO MR. SUGGAR MOD. FE1002 SN 02200110528410 G2

01 LIQUIDIFICADOR MR. ARNO 08VEL. AUTOCLEAM

01 REFRIGERADOR MR. BRASTEMP CAP. 430L MOD. FROST FREE BRM43ABBNA

SN SJ0797511

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

01 APARELHO TELEFONICO COM TECLAS COR BEJE MR. ENGESOFT SN 069398

14 CADEIRA S/IBRACO EM RESINA SINTESE MR. IBAP

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

01 MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M
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Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) | m2por estacdo| m?2 por aluno

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

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

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

03 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 08KG

01 |LIQUIDIFICADOR COM COPO PLASTICO MR. ARNO MOD. WWB3 03VEL. SN
PF

01 ESTABILIZADOR DE TENSAO MR. COMPACT BMI MOD. 1.0-CP030021E SN
00100

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

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

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

01 |AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060697

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060711

01 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060713

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

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

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

01 APARELHO TELEFONICO COM TECLAS MR. MULTIFONE COR BEJE SN

MOOIV 08617

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

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

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

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

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

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

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

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

01 BALANCA ANALITICA DE PRECISAO ELETR. MR. KERN MOD. KERN 770-15
SN 80403677
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BALANCA ELETRONICA DIGITAL MR. KERN MOD. 572-35 SN 981382

01

01 BALANCA MECANICA MR. KERN PARA 700GRAMAS

01 BALANCA TRIPLICE ESCALA MR. KERN MOD. 150-13

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

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

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

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

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

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

01 BOMBA DE VACUO MR. VACUUDRAND MOD. NZ2C SN 20738701

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

01 CABINA DE SECAGEM MR. MEMMERT MOD. UM200 SN B2980671

01 CADEIRA EM FIBRA DE VIDRO COR BRANCA MR. BRASHIDRO

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

01 CADEIRA SECRETARIA S/IBRACO 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

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

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

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

REPOSICAO

01

ESPECTOFOTOMETRO DIGITAL MR. FEMTO MOD. 432 SN 4329903321
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ESPECTROFOTOMETRO COMPLETO MR. CGS MOD. SPEKOL 1100 SN

01
0362

01 |ESTUFA A VACUO MR. HERAEUS MOD. VT6025 SN 98108309

01 |ESTUFA A VACUO MR. HERAEUS MOD. VT6025 SN 98108371

01 |ESTUFA DE ESTERILIZAGAO E SECAGEM MOD. EL 1.3 MR. ODONTOBRAS
SN 10991431

01 |IMPRESSORA HP MOD. 692 COLOR JATO DE TINTA SN SG78L1DO0P0

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 |MINIAGITADOR MECANICO MR. IKA MOD. RW10R SN 00057071

01 |MINIAGITADOR MR. IKA MOD. RW10R SN 00057093

01 |MINIAGITADOR UNVERSAL MR. IKA MOD. MS1 SN 03017402

01 |MODULO P/DETERMINAGAO DO PONTO DE FUSAO MR. WAGNEE

01 |PAQUIMETRO CORREDIGO 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




77

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

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

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

03 ARMARIO EM PVC COM 02 PORTAS COR MARROM

02 BANCO PARA DESENHISTA EM MADEIRA

02 ESTANTE BAIXA EM 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 (m2) | m?2por estagdo| m?2 por aluno

3. Microbiologia de Alimentos 119,86 3,02

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

Meios de cultura, reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificacdes

02  BOTIJAO DE GAS 13KG

01 EXTINTOR DE INCENDIO CO2 CAP. 06KG

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

02  AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 32252

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

03 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. KMO2BASIC SN 00062871

01 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

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

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

01 CONTROLADOR DE TEMPO E TEMPERATURA MR. GERHARDT MOQOD.
VARIOSTAT SN 481519

02  CONTADOR DE COLONIA COM LUPA MR. FUNKE GERDER SN 85020820

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

02 DESTILADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q341210 SN 906653

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

02 ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZAGAO 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

01 |INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN 98109747

02 MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) | m?2por estacdo| m?2 por aluno

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

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

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificacoes

01 AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC/ICA
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01 BALANCA ANALITICA MOD. KERN 770-13

02 BALANCA ANALITICA MOD. KERN GS 320 B

01 BANHO-MARIA MOD. WB436-D

01 BOMBA A VACUO MOD.MZ2C

01 BOMBA A VACUO MOD. 820

01 CENTRIFUGA MOD. NORA SAFETY

01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD.5804R

01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD. SUPER VARIO

01 CRIOSCOPIO MOD. CRYOSTAR |

01 CROMATOGRAFO MOD. GC-CGA-1

01 DESTILADOR MOD. 2002

02 ESTUFA MOD. T6

01 ESTUFA MOD. B12

01 ESTUFA A VACUO MOD. VT6025

01 MANTA AQUECEDORA MOD. D64653

01 MANTA AQUECEDORA MOD. WM-NR2-1

01 POTENCIOMETRO MOD. PHMETER 766

02 POTENCIOMETRO MOD. HI9318

01 (DESTILADOR FECHADO) IKA ROTARY EVAPORATOR MOD. RV06

01 MAQUINA DE FABRICAR GELO MOD. L-21

01 KIT ANALISADOR DE BEBIDAS MOD. DOCTOR OPTIC

01 ELETROFORESE MOD. ELETROPHORESIS POWER SUPPLY

01 REFRIGERADOR MOD. CRA 36ABBNA- CONSUL

01 BALANCA MOD. KERN

03 DESSECADORES

01 REFRATOMETRO DE CAMPO MOD. AKUSS

01 KIT PARA ENSINO DE DENSIMETRIA MOD. KB26-200-026/37

01 KIT DE PADRONIZACAO DE GORDURA E ACIDEZ NO LEITE MOD. KB24-320-
011P

01 REAGENTES- DIVERSOS

01 VIDRARIAS DIVERSOS

Laborat6rio (n° e/ou nome) Area (m?) | m?2por estacdo| m?2 por aluno

5. Planta Piloto de Carnes e Pescados 50,15 5,27 3,92

Descricédo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)
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Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde

EspecificagOes

01

APARELHO TELEFONICO COM TECLAS MR. MULTIFONE COR BEJE SN
MOOIV086170

01

BALANCA DIGITAL ELETRONICA MOD. MF-30 MR. FILIZOLA SN 5248/01

01

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

01

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

01

CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. LG MOD. WNMZ211FA SN
106KA00081

01

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

01

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

01

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

01

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

01

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

02

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

01

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

01

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

01

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

01

MICRO MUINHO PARA CARNE MR. METALURGICA ROMA MOD. MR320

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) | m2por estacdo| m?2 por aluno

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

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

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

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde

Especificacdes
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02

BOTIJAO DE GAS 13KG

02

CENTRIFUGA MANUAL TOTALMENTE INOX 16/32 MR. APIAGRO

02

DECANTADOR INOX COM TORNEIRA CAP. 214L MR. APIAGRO

01

EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

01

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

01

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

01

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

01

ESTANTE DE ACO COM 06 PRATELEIRAS COR VERDE

01

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

01

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

01

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

08

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

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL

09

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

01

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

01

DESTILADOR DE AGUA MR. GFL MOD. 2002 SN 106311981

01

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

01

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

01

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

01

MAQUINA SELADORA A VACUO COMPLETA P/EMBALAGEM MR. SUPLACK

02

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

01

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

01

TACHO CONCENTRADOR TIPO ABERTO CAP. 50 KG

01

TACHO CONCENTRADOR TIPO BOLA

01

GARRAFAO DIOXIDO DE CARBONO 9KG

01

TANQUE P/RECEPCAO DE POLPAS E SUCOS CAP. 50KG
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01 .
ESTUFA DE CIRCULACAO A GAS

01
DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 400KG

01
DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 200KG

01
DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 120KG

01
SELADORA MANUAL

01
MESA EM RESINA REDONDA BRANCA

01 .
SELADORA A VACUO

01
DESIDRATADOR SOLAR

05
CADEIRA PVC BRANCA COM BRACO

01 .
MESA DESIDRATADORA DE FRUTOS MADEIRA TAM. PEQ/MED/GRANDE

02 ~
DECANTACAO COR BRANCA MR. PERMUTION

01
CPU 60 X MAR

01 A
PENETROMETRO MANUAL PRETO FNESTRY

01
LIQUIDIFICADOR MR. MALORY BRANCO

01
MESA PVC QUADRADA COR BRANCA

01 " ~ .
REFRATAMETRO DE MAO FAISCA 10 - 32%

01 " ~ .
REFRATAMETRO DE MAO FAISCA 28 - 62%

01 N ~ .
REFRATAMETRO DE MAQO FAISCA 58 - 90%

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) | m2por estacdo| m?2 por aluno

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

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

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

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde Especificacdes

01 BOTIJAO DE GAS 13KG

01 . o A
EXTINTOR DE INCENDIO GAS CARBONICO CAP. 06KG

01 "
FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI
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01

BALANCA MR. FILIZOLA MOD. L SN 540897

01

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

01

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

01

CONDICIONADOR DE AR MR. SPRINGER INNOVARE

01

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

01

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

01

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

01

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

01

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

01

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

01

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

01

MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO C/0O4 RODIZIO
C/PRATELEIRA INFERIOR MOD.BF MR. BARATAO DOS FRIOS

03

MESA PVC QUADRADA BRANCA

05

CADEIRA DE PVC BRANCA COM BRACOS SEM MARCA

01

BIRO DE ACO COM 3 GAVETAS CINZA COM BRANCO SEM MARCA

01

CADEIRA ESTOFADA SEM BRACOS MARCA FORMATTO COR AZUL COM
PRETO

01

APARELHO TELEFONICO COR CREME MARCA MULTIFONE

01

APARELHO DE AR CONDICIONADO LG GOLD BRANCO GELO

01

APARELHO TELEFONICO COR PRETA MARCA INTELBRAS PLENO

01

ARMARIO VERTICAL 2 PORTAS DE ACO CINZA SEM MARCA

01

MODELADORA C/MOTOR DE 05RP MR. LIEME

01

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

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 01 PORTA

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 02 PORTAS

01

BATEDEIRA INDUSTRIAL MR. LIEME

01

CILINDRO PARA MASSA MR. LIEME MOD. CE400
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01

PASTEURIZADOR DE LEITE

01

MASSEIRA HORIZONTAL MR. G.PANIZ MOD. AM30

21

CADEIRA DE PVC COM BRACO COR BRANCA

02

PRENSA PARA QUEIJO ACO SEM MARCA

01

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

01

BALANCA ANALITICA MR. KERN

01

MESA DE MADEIRA PEQUENA COR BRANCA

01

BALANCA DE PRECISAO 4100G/0,01G
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1. SISTEMA DE AVALIACAO

SECAO | - DA SISTEMATICA DE AVALIACAO

Art. 94. Os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliacdo adotados pelo
professor deverdo ser explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo,
guando da apresentacdo do PUD, observadas as normas dispostas neste
documento.

8 1° As avaliacBes devem ter carater diagnostico, formativo, continuo e processual,
podendo constar de:

|. observacéo diéria dos estudantes pelos professores, durante a aplicacdo de suas
diversas atividades;

Il. exercicios;

lll. trabalhos individuais e/ou coletivos;

IV. fichas de observacoes;

V. relatorios;

VI. autoavaliacao;

VII. provas escritas com ou sem consulta;

VIII. provas préticas e provas orais;

IX. seminarios;

X. projetos interdisciplinares;

XI. resolucéo de exercicios;

XIl. planejamento e execugéo de experimentos ou projetos;

XIlI. relatérios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas,

XIV. realizacdo de eventos ou atividades abertas a comunidade;

XV. autoavaliacdo descritiva e outros instrumentos de avaliacdo considerando o seu
carater progressivo.

Art. 95. Ao estudante devera ser assegurado o direito de conhecer os resultados das
avaliacbes mediante vistas dos referidos instrumentos, apresentados pelos
professores como parte do processo de ensino e aprendizagem.

8§ 1° As avaliacbes escritas deverdo ser devolvidas; e as demais, informadas ao
estudante e registradas no sistema académico, logo apds a devida correcdo em um
prazo maximo de até 10 (dez) dias letivos.

§ 2° A divulgacdo de resultados tem carater individual, sendo vedada a sua
exposicao publica, salvo em casos de haver consentimento prévio do estudante.

Art. 96. O estudante que discordar do resultado obtido em qualquer avaliagcdo da
aprendizagem podera requerer, a coordenadoria de curso, revisao no prazo de 2
(dois) dias letivos apds a comunicacao do resultado.

§ 1° A revisdo da avaliagdo deverd ser feita pelo docente do componente curricular,
juntamente com o coordenador do curso.

§ 2° Caso a revisdo ndo possa ser feita pelo professor do componente curricular, o
coordenador devera designar outro docente para tal acéo.
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SUBSECAO | - AVALIACAO NOS CURSOS COM REGIME DE CREDITOS POR
DISCIPLINA

Art. 97. A sistematica de avaliacdo dos conhecimentos construidos, nos cursos com
regime de crédito por disciplina, com periodicidade semestral, se desenvolvera em
duas etapas.

8 1° Deverd ser registrada no sistema académico apenas uma nota para a primeira
etapa (N1) e uma nota para a segunda etapa (N2), com pesos 2 e 3,
respectivamente.

§ 2° O docente devera aplicar, no minimo, duas avaliagbes em cada uma das
etapas.

§ 3° O critério para composicdo da nota de cada etapa, a partir das notas obtidas em
cada uma das avalia¢@es, ficara a cargo do docente da disciplina, em consonancia
com o estabelecido no PUD.

Art. 98. O célculo da média parcial (MP) de cada disciplina deve ser feito de acordo
com a seguinte equacdo: MP=2x N1 +3 xN2/5

Art. 99. Devera ser considerado aprovado no componente curricular o estudante
gue, ao final do periodo letivo, tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento) do total de horas letivas e tenha obtido média parcial (MP) igual ou
superior a:

l. 6,0 (seis), para disciplinas de cursos técnicos concomitantes e subsequentes.

Il. 7,0 (sete), para disciplinas de cursos de graduacéo.

Paragrafo Unico: Os estudantes aprovados com a nota da MP ndo precisarao
realizar a avaliacao final (AF) e sua média final (MF) devera ser igual a sua média
parcial (MP).

Art. 100. Deverao fazer avaliacao final (AF) o estudante de curso técnico que obtiver
MP inferior a 6,0 (seis) e maior ou igual a 3,0 (trés), e o0 estudante de graduacao que
obtiver MP inferior a 7,0 (sete) e maior ou igual a 3,0 (trés).

§ 1° A avaliagéo final devera ser aplicada no minimo 3 (trés) dias letivos apés o
registro do resultado da MP no sistema académico.

§ 2° A avaliagdo final poderd contemplar todo o conteudo trabalhado no periodo
letivo.

§ 3° A nota da avaliacéo final (AF) devera ser registrada no sistema académico.

§ 4° O célculo da média final (MF) o estudante referido no caput devera ser efetuado
de acordo com a seguinte equacéo: MF = MP + AF | 2

8§ 5° Devera ser considerado aprovado na disciplina o estudante que, ap6s a
realizacdo da avaliacao final, obtiver média final (MF) igual ou maior que 5,0 (cinco).

SECAO IV - DA SEGUNDA CHAMADA

Art. 110. O estudante que faltar no dia da avaliagdo podera requerer sua realizacdo
em segunda chamada, em até 5 (cinco) dias letivos subsequentes a primeira.

§ 1° A solicitagdo de segunda chamada podera ser requerida pelo proprio estudante,
pelo seu responsavel ou pelo seu representante legal.

§ 2° A solicitacdo devera seguir o procedimento do § 1°. do Art. 109.

Art. 111. A coordenadoria de curso tera até 3 (trés) dias letivos para responder a
solicitacdo e informa-la ao estudante e ao docente responsavel pelo componente
curricular.
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Art. 112. A segunda chamada devera ser agendada pelo docente do componente
curricular em comum acordo com o estudante e comunicada a coordenadoria do
curso. Paragrafo Unico: A segunda chamada podera ser aplicada pelo docente
responsavel ou pela coordenadoria do curso, num prazo de até 10 (dez) dias letivos,
a partir da data da solicitacao.

SECAO V - DA RECUPERACAO DA APRENDIZAGEM

Art. 113. Entende-se por recuperacdo de aprendizagem o tratamento especial
dispensado aos estudantes que apresentam desempenhos néo satisfatorios.

Art. 114. Nos PPCs dos cursos técnicos e de graduacao devem ser contemplados os
estudos de recuperacdo para os estudantes que ndo atingirem os objetivos basicos
de aprendizagem, estabelecidos em cada nivel e modalidade de ensino.

Paragrafo Unico: De acordo com a LDB N° 9.394/96, artigos 13, inciso IV, e 24,
inciso V, alinea a, e as diretrizes desta Organizacdo Didatica, o processo de
recuperacgao:

I. Devera ser definido, planejado e desenvolvido por cada campus, no decorrer de
todo o periodo letivo com base nos resultados obtidos pelos estudantes nas
avaliacoes;

Il. Devera promover avaliacdo continua e processual;

lll. Devera priorizar o melhor resultado entre as notas obtidas, com comunicagao
imediata ao estudante, para que prevalecam o0s aspectos qualitativos sobre os
guantitativos;

IV. Encerra-se com a aplicacdo da avaliacao final, conforme sistematica de avaliagdo
estabelecida neste regulamento.
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2. DOCUMENTOS DO ESTAGIO

Lei n©11.788, de 25 de setembro de 2008

O PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Nacional decreta e

eu sanciono a seguinte Lei:

CAPITULO | DA DEFINICAO, CLASSIFICACAO E RELACOES DE ESTAGIO

Art. 12 Estagio é 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 instituicdbes de educacdo superior, de
educacéo profissional, de ensino médio, da educacéo especial e dos anos finais do
ensino fundamental, na modalidade profissional da educacgéo de jovens e adultos.

8 12 O estagio faz parte do projeto pedagoégico do curso, além de integrar o itinerario
formativo do educando.

§ 22 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. 22 O estagio podera ser obrigatorio ou néo-obrigatdrio, conforme determinacéo
das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do projeto
pedagdgico do curso.

§ 12 Estagio obrigatério é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga
horaria € requisito para aprovacao e obtencao de diploma.

§ 22 Estagio nao-obrigatério é aquele desenvolvido com o atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatéria.

8 32 As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagcdo cientifica na educacgéo
superior, desenvolvidas pelo estudante, somente poderdo ser equiparadas ao
estagio em caso de previsado no projeto pedagdgico do curso.

Art. 32 O estagio, tanto na hipétese do § 1° do art. 22 desta Lei quanto na prevista no
8 22 do mesmo dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza,
observados 0s seguintes requisitos: | — matricula e frequéncia regular do educando
em c urso de educacdo superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da
educacdo especial e nos anos finais do ensino fundamental, na modalidade
profissional da educacédo de jovens e adultos e atestados pela instituicdo de ensino;
Il — celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do

estagio e a instituicdo de ensino;



92

[l — compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas

previstas no termo de compromisso.

8§12 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 relatérios referidos no
inciso IV do caput do art. 72 desta Lei e por mencao de aprovacao final.
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§2° O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer
obrigacdo contida no termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do
educando com a parte concedente do estagio para todos os fins da legislacdo
trabalhista e previdenciaria.

Art. 4° A realizacdo de estagios, nos termos desta Lei, a plica-se aos estudantes
estrangeiros regularmente matriculados em cursos superiores no Pais, autorizados
ou reconhecidos, observado o prazo do visto temporario de estudante, na forma da
legislagéo aplicavel.

Art. 52 As instituicGes de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a seu
critério, recorrer a servicos de agentes de integracdo publicos e privados, mediante
condi¢Bes acordadas em instrumento juridico apropriado, devendo ser observada,
no caso de contratagcdo com recursos publicos, a legislacdo que estabelece as
normas ger ais de licitacao.

8§12 Cabe aos agentes de integragcdo, como auxiliares no processo de
aperfeicoamento do instituto do estagio:

| — identificar oportunidades de estagio; Il — ajustar suas condic¢des de realizacao;

Il — fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negociacao de seguros contra acidentes pessoais; V — cadastrar 0s
estudantes.

§ 22 E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de remunerac&o
pelos servicos referidos nos incisos deste artigo.

§ 3° Os agentes de integracdo serdo responsabilizados civiimente se indicarem
estagiarios para a realizacdo de atividades ndo compativeis com a programacao
curricular estabelecida para cada curso, assim como estagiarios matriculados em
Curso s ou instituicées para as quais nao ha previsao de estagio curricular.

Art. 62 O local de estagio pode ser selecionado a partir de cadastro de partes
cedentes, organizado pelas instituicdes de ensino ou pelos agentes de integracao.

CAPITULO Il DA INSTITUICAO DE ENSINO

Art. 79 Sao obrigacbes das instituicoes de ensino, em relagéo 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 condicbes de adequacdo do estagio a proposta
pedagodgica do curso, a etapa e modalidade da formacao escolar do estudante e ao

horario e calendario escolar;
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Il — avaliar as instalagbes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a
formacao cultural e profissional do educando;

Il — indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como
responsavel pelo acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacao periodica, 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;
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VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliagdo dos estdgios de
seus educandos; VII — comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do
periodo letivo, as datas de realizacéo de avaliacOes 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. 32 desta Lei, sera incorporado
ao termo de compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado,
progressivamente, o desempenho do estudante.

Art. 82 E facultado as instituicbes de ensino celebrar com entes publicos e privados
convénio de concessao de estdgio, nos quais se explicitem o pro cesso educativo
compreendido nas atividades programadas para seus educandos e as condicfes de
que tratam os arts. 62 a 14 desta Lei. Paragrafo unico. A celebragdo de convénio de
concessao de estagio entre a instituicAo de ensino e a parte concedente nédo
dispensa a celebracédo do termo de compromisso de que trata o inciso Il do caput do
art. 32 desta Lei.

CAPITULO Il DA PARTE CONCEDENTE

Art. 92 As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgdos da administracéo publica
direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de nivel superior
devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizagéo profissional,
podem oferecer estagio, observadas as seguintes obrigacdes:

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

Il — ofertar instalagbes que tenham condicdes de proporcionar ao educando
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural,

[l — indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo 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 realizagdo do
estagio com indicagdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da

avaliacdo de desempenho;
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VI — manter a disposi¢do da fiscalizacdo documentos que comprovem a relacéo de
estagio;

VIl — enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses,
relatério de atividades, com vista obrigatéria ao estagiario.

Paragrafo Unico . No caso de estagio obrigatério, a responsabilidade pela
contratacdo do seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo podera,

alternativamente, ser assumida pela instituicdo de ensino.
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CAPITULO IV DO ESTAGIARIO

Art. 10. A jornada de atividade em estagio serd definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e 0 aluno estagiario ou seu representante
legal, devendo constar do termo de compromisso ser compativel com as atividades
escolares e nao ultrapassar:

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

II— 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas sem anais, no caso de estudantes do
ensino superior, da educacao profissional de nivel médio e do ensino médio regular.

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

§ 2° Se a instituicdo de ensino adotar verificacbes de aprendizagem periodicas 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 duracao do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2
(dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de d eficiéncia.

Art. 12. O estagiario podera receber bolsa ou outr a forma de contraprestacao que
venha a ser acordada, sendo compulséria a sua concesséo, bem como a do auxilio-
transporte, na hipotese de estagio nédo obrigatorio.

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

§ 22 Poderd 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 duracgio igual ou
superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares.

8 12 O recesso de que trata este artigo devera ser remunerado quando o estagiario
receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.

8§ 22 Os dias de recesso previstos neste artigo serdao concedidos de maneira
proporcional, nos casos de o estagio ter duracédo inferior a 1 (um) ano.
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Art. 14. Aplica-se ao estagiario a legislagcédo relacionada a saude e seguranca no
trabalho, sendo sua implementacdo de responsabilidade da parte concedente do

estagio.

CAPITULO V DA FISCALIZACAO

Art. 15. A manutencao de estagiarios em desconformidade com esta Lei caracteriza
vinculo de emprego do educando com a parte concedente do estagio para todos 0s

fins da legislacao trabalhista e previdenciaria.
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8§ 19 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
deciséo definitiva do processo administrativo correspondente.

8§ 2° A penalidade de que trata o 8 12 deste artigo limita-se a filial ou agéncia em que
for cometida a irregularidade.

CAPITULO VI DAS DISPOSICOES GERAIS

8 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.

8 Art. 17. O numero maximo de estagiarios em relagcdo ao quadro de pessoal das
entidades concedentes de estagio devera atender as seguintes propor¢oes: | — de 1
(um) a 5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;

Il — de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagiarios;

lIl — 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.

§1° Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o0 conjunto de
trabalhadores empregados existentes no estabelecimento do estagio.

8§ 22 Na hipotese de a parte concedente contar com varias filiais ou
estabelecimentos, os quantitativos previstos nos incisos deste artigo serdo aplicados
a cada um deles.

§ 32 Quando o célculo do percentual disposto no inciso IV do caput deste artigo
resultar em fracdo, podera ser arredondado para o nimero inteiro imediatamente
superior.

8 42 Nao se aplica o disposto no caput deste artigo ao s estagios de nivel superior e
de nivel médio profissional.

8§52 Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de 10%
(dez por cento) das vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18. A prorrogacao dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia desta Lei
apenas podera ocorrer se ajustada as suas disposicoes.

Art. 19. O art. 428 da Consolidacédo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei no 5.452, de 1o de maio de 1943, passa a vigorar com as seguintes
alteragdes: “Art. 428. ...

8 10 A validade do contrato de aprendizagem pressupde a notagdo na Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social, matricula e freqiéncia do aprendiz na escola, caso
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ndo haja concluido o ensino médio, e inscricdo em programa de aprendizagem
desenvolvido sob orientacdo de entidade qualificada em formacédo técnico-
profissional metddica.

8 30 O contrato de aprendizagem ndo podera ser estipula do por mais de 2 (dois)

anos, exceto quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.
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8 8§ 70 Nas localidades onde ndo houver oferta de ensino médio para o
cumprimento do disposto no 8§ 1o deste artigo, a contratacdo do aprendiz podera
ocorrer sem a frequéncia a escola, desde que ele ja tenha concluido o ensino
fundamental.” (NR)

8 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)

8 Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéo.

§ Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de
23 de marco de 1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de

dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida Provisoria no 2.164-41, de 24 de agosto
de 2001.

Brasilia, 25 de setembro de 2008; 187° da Independéncia e 120 ¢ da
Republica.

LUIZ INACIO LULA DA SILVA

Fernando Haddad André Peixoto Figueiredo Lima

Este texto néo substitui o publicado no DOU de 26.9 .2008
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
CEA

l

FICHA DE MATRICULA NO ESTAGIO

( DADOS DO ALUNO \

Nome:
Endereco:
Bairro: Telefone:

Cel.:

Cidade: CEP:

Estado:

Curso: Periodo: N° de Matricula:
E-mail: /

\Data de Ingresso no estagio: / / P revisdo de término: / / /

DADOS DA ENTIDADE \
Nome da Entidade:
Endereco: Bairro:
Cidade: Fone: Fax: E-mail:
/ CEP

Representante Legal:
Supervisor de Estagio na Entidade:
Telefone de contato do supervisor: E-mail:
Ramo de atividade da Entidade:

Setor de Estégio:
Atividades a serem desenvolvidas:

< /

COORDENADOR DO ESTAGIO:

PROFESSOR ORIENTADOR DE ESTAGIO NO IFCE

Nome: Assinatura:
NOME LEGIVEL ASSINATURA DO PROFESSOR
ASSINATURA DO ALUNO: EM: / /
Espaco Reservado a CES - (Estéagio) Espaco Reservado a CC - (Estagio)
Em: / / Em: / /

Carimbo e Assinatura Carimbo e Assinatura
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
CEA A

Campus Sobral

.
=I
og
e

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

Termo de Compromisso de Estagio que entre si celebram a concedente

0 estagiario

aluno do curso de , periodo , € 0 Instituto

Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara— Campus de Sobral, firmam o presente,
obedecendo as seguintes clausulas:
PRIMEIRA — A atividades desenvolvidas devem ser compativeis com a formacéo recebida no curso;
SEGUNDA — Cabera a Empresa:
e Oferecer ao estagiario condicdo de desenvolvimento vivencial, treinamento pratico e de
relacionamento humano;
e Supervisionar o estégio;
e Proporcionar ao Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — Campus
de Sobral condi¢6es para o aprimoramento e avaliacéo.
TERCEIRA — Cabera ao Estagiério/Bolsista:
e Cumprir as atividades estabelecidas pela Empresa de acordo com a clausula primeira;
e Observar as normas internas da Empresa.
e Cumprir as instru¢des contidas no manual do estagiario elaborado pelo IFCE.
QUARTA — A carga horéaria devera ser cumprida entre 4 (quatro) e 6 (seis) horas diarias e maximo
de 30 horas semanais.
QUINTA — Este termo de compromisso tera vigéncia de / / a / / ,

podendo ser rescindido a qualquer tempo, unilateralmente, mediante comunicacdo escrita,
independentemente de pré-aviso, inexistindo qualquer indenizagdo e vinculo de emprego;
SEXTA — Quando o estagio for ndo obrigatério, a Empresa remunerara mensalmente o estagiario

através de uma bolsa auxilio, no valor de R$ ( );

SETIMA — O Instituto Federal do Ceara — Campus de Sobral, neste ato, oferece ao estagiario seguro
contra acidentes pessoais, com cobertura limitada ao local e periodo de estagio, mediante apodlice n®

, da companhia ;

OITAVA — Constituem motivos para cessacao automatica do presente Termo de Compromisso:
A concluséo ou abandono do estagio/bolsa ou cancelamento de matricula;
O ndo cumprimento das clausulas estabelecidas neste documento.
Estando de acordo com o que ficou acima expresso, vai o presente instrumento assinado, em trés

vias de igual teor, pelas partes.

Sobral, de de

Representante da Empresa Aluno Estagiario/Bolsista Instituto Federal de Edu cacgéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara
Campus de Sobral
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. INSTITUTO FEDERAL DE
ACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
CE

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENADORIA DE ESTAGIO

FORMULARIO PARA CADASTRAMENTO DE EMPRESA

DADOS DA EMPRESA

CGC INSCRICAO ESTADUAL

ENDERECO

NUMERO COMPLEMENTO BAIRRO:

[T]

DDD TELEFONE FAX E-MAIL

RAMO DE ATIVIDADE

AREA DE INTERESSE PARA ESTAGIO

SITUAGAO: () CONVENIADA
() NAO CONVENIADA

DADOS DO REPRESENTANTE

REPRESENTANTE

. rrrrrrr+rrrfrrrr o pro
CARGO SETOR

N N I O O I N I A I O
DDD TELEFONE FAX E-MAIL

e r e rr PPt |
CELULAR

Assinatura do Representante EM: / /
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INSTITUTO FEDERAL DE

. . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

.
Campus Sobral

TERMO DE CONVENIO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA

Por este instrumento, o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA - CAMPUS DE SOBRAL, CNPJ n° 3500534700101, doravante denominado INSTITUICAO
DE ENSINO, com sede a Avenida Dr. Guarani, 317, Derby, Sobral - CE, neste ato representado pelo

seu Diretor ou pelo Coordenador de Integracdo Escola-Empresa, abaixo assinado e do outro lado

C.G.C/CNPJ n° , localizada a Rua/Av. ,
n° | bairro , cidade , CEP

, telefone , doravante denominado(a) EMPRESA, neste ato
representado (a) por , abaixo-assinado, firmam o

presente convénio de conformidade com a Lei n°® 6.49 4, de 02 de dezembro de 1977, regulamentada
pelo Decreto n° 87.497 de 18 de agosto de 1982, com alteracdes introduzidas pelo Decreto n° 89.467,
de 21 de marcgo de 1984, da Lei n° 8.859, de 23 de margo de 1994, celebram o presente convénio,

mediante as clausulas a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA — Do Objetivo

O presente convénio visa a execucdo do programa de Estagio Orientado (supervisionado) que
propicie aos estudantes complementacdo do ensino e da aprendizagem pertinentes a &rea de
formacéo profissional e desenvolvimento social, profissional e cultural.

CLAUSULA SEGUNDA - Da Selegéo

A selecéo dos estagiarios ficara a cargo da Empresa . CLAUSULA TERCEIRA — Da Concesséo e Duracgéo
do Estégio

A concessédo do estagio serd efetivada mediante Termo de Compromisso com duragéo de até 01 (um)
ano, em caso de estagio obrigatério.

PARAGRAFO UNICO - O estagio ndo acarretara vinculo empregaticio, porém o estagiario é

obrigado ao cumprimento das normas estabelecidas pela Empresa.

CLAUSULA QUARTA - Da Jornada de Trabalho

A Jornada de Trabalho serd de no maximo 30 (trinta) horas semanais, no maximo 6 horas diarias, em
horério estabelecido pela Empresa, compativel com a s atividades discentes.

PARAGRAFO UNICO — Os casos hao previstos nesta clausula seréo resolvi dos em acordo com a

Coordenadoria de Integracdo Escola-Empresa.

CLAUSULA QUINTA — Do Desligamento

Podera a empresa, se lhe convier, desligar, em qual quer tempo, o estagiario, devendo comunicar
imediatamente a Instituicdo de Ensino por escrito.

CLAUSULA SEXTA - Das Obrigacbes do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, Cl ENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE SOBRAL Designar orientador (supervisor) de estagio
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para fazer o acompanhamento do estagiario, para atuar de forma integrada com o supervisor de
estagio da empresa;
Verificar a regularidade da situacdo escolar do estudante durante o processo seletivo,
inclusive o trancamento total do curso e desligamento do INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA —CAMPUS DE SOBRAL

Realizar, em favor do estagiario, seguro contra acidentes pessoais, na forma exigida pelo

Designar o supervisor de estagio para atuar de forma integrada junto ao INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE SOBRAL
Propiciar condi¢des técnicas para que 0s estagiarios sejam supervisionados;

Propiciar oportunidade de complementacdo do ensino e da aprendizagem dos estagiarios,
mediante treinamento pratico em situacdes reais de trabalho, relacionadas a area de
formacéo, de acordo com as conveniéncias administrativas da Empresa;

Efetuar controle de assiduidade e pontualidade do estagiario; Proceder a lavratura do termo
de compromisso;

Avaliar no final do estagio, o desempenho do estagiério.

CLAUSULA OITAVA — Duragéo e Rescisdo do Convénio

O prazo de duracdo deste convénio serd de 05 (cinco ) anos, a contar da data de assinatura,
podendo ser alterado, mediante Termo Aditivo, ou rescindido, de comum acordo entre as partes ou
unilateralidade, mediante notificagdo escrita, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.
CLAUSULA NONA — Disposicdes Gerais

As partes praticardo, reciprocamente, 0s atos necessarios a efetiva execucdo das presentes
disposi¢cbes por intermédio dos seus representantes, sendo 0s casos omissos resolvidos
conjuntamente pelas partes envolvidas nesse convénio; ou o ndo-cumprimento pelas partes das

condicdes estabelecidas neste convénio ou seus termos aditivos, implicara sua rescisao automatica.

E por estarem de pleno acordo, as partes assinam o presente convénio em 02 (duas) vias de
igual teor, forma e validade.

Sobral, de de

Representante da Empresa Instituto Federal de Educagéo

Ciéncia e Tecnologia do Ceara
Campus de Sobral
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3. INGRESSO DE TRANSFERIDOS E GRADUADOS

SECAO Il - DO INGRESSO DE DIPLOMADOS E TRANSFERIDOS

Art. 49. O IFCE podera receber, em todos os seus cursos, estudantes oriundos de
instituicbes devidamente credenciadas pelos 6rgdos normativos dos sistemas de
ensino municipal, estadual e federal.

8 1° O IFCE néo recebera estudantes oriundos de cursos sequenciais.

Art. 50. O edital para ingresso de diplomados e transferidos devera prever a
seguinte ordem de prioridade de atendimento:

l. ingressantes por transferéncia interna;

Il. ingressantes por transferéncia externa,

lll. ingressantes diplomados.

Art. 51. Para os que pleiteiam ingresso por transferéncia, devera ser considerada a
seguinte ordem de prioridade no preenchimento das vagas existentes:

|. o maior nimero de créditos obtidos nos componentes curriculares a serem
aproveitados;

Il. 0 maior indice de rendimento académico (IRA) ou indice equivalente; e

lll. a maior idade.

Art. 52. No ambito do IFCE, o ingresso de estudantes dos cursos técnicos ou de
graduacéo, por meio de transferéncia, pode ser dos seguintes tipos:

l. transferéncia Interna

Il. transferéncia Externa

DO INGRESSO POR TRANSFERENCIA INTERNA

Art. 53. O ingresso por transferéncia interna € o processo de entrada de estudante
em um curso de um campus do IFCE, quando este é oriundo de outro curso do
mesmo campus.

Art. 54. A transferéncia interna s6 devera ser admitida quando:

I. houver, preferencialmente, similaridade entre o curso de origem e o pleiteado no
gue concerne a area de conhecimento ou eixo tecnolégico;

Il. atender aos pré-requisitos de escolaridade e as especificidades do curso
definidos em edital, mediante comprovacéao;

lll. o curso de origem e o curso pleiteado forem do mesmo nivel de ensino.
Paragrafo unico — A transferéncia interna so podera ser pleiteada uma vez.
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DO INGRESSO POR TRANSFERENCIA EXTERNA

Art. 55. O ingresso por transferéncia externa € o processo de entrada de estudante
em um curso de um campus do IFCE, quando este € oriundo de outro campus do
instituto ou de outra instituicdo de ensino.

Art. 56. Para ter direito a matricula, o estudante que pleiteia 0 ingresso por
transferéncia devera:

I. comprovar que foi submetido a um processo seletivo similar ao do IFCE;

Il. apresentar guia de transferéncia ou historico escolar com status transferido;

lll. obter aprovacdo em teste de aptiddo especifica, quando o curso pretendido o
exigir.

DO INGRESSO POR TRANSFERENCIA EX OFFICIO

Art. 57. A transferéncia ex officio é a forma de atendimento ao estudante egresso de
outra instituicdo de ensino congénere, independentemente da existéncia de vaga, do
periodo e de processo seletivo, por tratar-se de servidor publico federal, civil ou
militar, inclusive seus dependentes, e quando requerida em razdo de comprovada
remocdo ou transferéncia de oficio, acarretando mudanca de domicilio para o
municipio onde se situe a instituicdo recebedora, ou para a localidade mais préxima
desta.

8§ 1° Sao beneficiarios dessa forma de ingresso o cbnjuge e os dependentes do
servidor até a idade de 24 anos, como caracterizado no caput deste artigo, desde
gue comprovado o amparo da Lei N°. 9.536, de 11 de dezembro de 1997.

§ 2° Conforme estabelecido no paragrafo Unico da Lei N°. 9.536/97, essa regra ndo
se aplica quando o interessado na transferéncia se deslocar para assumir cargo
efetivo em razéo de concurso publico, cargo comissionado ou fun¢éo de confianca.

Art. 58. A solicitacdo de transferéncia ex officio deverd ser feita mediante
requerimento protocolado no campus de destino e encaminhado ao gestor maximo
do ensino no campus do IFCE, sendo necessarios 0s seguintes documentos:

l. copia do ato de transferéncia ex officio ou remocéo, publicado no Diario Oficial da
Unido (DOU), ou 6rgéao oficial de divulgacdo ou publicacéo da prépria corporacao;

Il. declaracdo original da autoridade maior do 6rgdo competente, comprovando a
remocdao ou transferéncia ex officio.

DO INGRESSO DE DIPLOMADOS

Art. 59. Entende-se por diplomados aqueles que possuem diploma de cursos de
educacéo profissional técnica de nivel médio ou diploma de cursos de graduacéo.

Art. 60. O requerente devera ser diplomado no nivel respectivo ou superior ao
pretendido.
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Art. 61. O ingresso de diplomados devera ser concedido mediante o atendimento em
pelo menos um dos seguintes critérios abaixo relacionados, desde que estes
estejam definidos em edital estabelecido pelo campus:

I. maior nUmero de créditos a serem aproveitados no curso solicitado;
. classificacdo em entrevista ou prova;
lll. classificacdo em teste de habilidades especificas, quando o curso o exigir.

Art. 62. O requerimento para ingresso de diplomado devera ser acompanhado dos
seguintes documentos, em cdépia autenticada ou com a apresentacao original para
conferéncia:

|. documento oficial de identidade com foto;

Il. cadastro de pessoa fisica (CPF);

lll. cOpia autenticada de diploma ou certidao de concluséo;

IV. histérico escolar;

V. programa dos componentes curriculares cursados, autenticados pela instituicao
de origem; VI. outros documentos especificados em edital.

SECAO Il - DO INGRESSO POR MATRICULA ESPECIAL

Art. 63. Devera ser admitida matricula especial, ao estudante que deseje cursar
componentes curriculares nos cursos técnicos e de graduacao, desde que haja vaga
nos componentes curriculares constantes na solicitacdo e que o requerente seja
diplomado no nivel respectivo ou superior ao pretendido.

Art. 64. O estudante com matricula especial podera cursar no maximo 3 (trés)
componentes curriculares, podendo posteriormente aproveita-los, caso efetive uma
matricula no IFCE. Paragrafo unico: Candidatos que possuam diploma estrangeiro
de curso técnico ou de graduacdo e se submeteram a processo de revalidacédo de
diplomas no IFCE, poderdo cursar mais de trés disciplinas, 20 na qualidade de
estudante especial, desde que seja uma recomendacao da comissao avaliadora da
revalidacdo, registrada em parecer técnico.

Art. 65. A solicitagdo de matricula especial devera ser feita mediante requerimento
protocolado e encaminhado a coordenadoria do curso, nos primeiros 50 (cinquenta)
dias letivos do periodo letivo imediatamente anterior ao que devera ser cursado,
devendo ser acompanhada dos seguintes documentos:

|. copia do diploma para quem deseja matricula na graduacdo, devidamente
autenticada ou acompanhada do original;

Il. copia do diploma de concluséao do curso técnico de nivel médio para quem deseja
matricula em curso técnico, devidamente autenticada ou acompanhada do original;
[ll. copia do historico escolar autenticada ou acompanhada do original.
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8 1° A coordenadoria do curso pleiteado pelo interessado devera emitir o parecer no
prazo de 30 (trinta) dias.

§ 2° Cabera a Proen encaminhar o parecer técnico ao gestor maximo do ensino no
campus que, por conseguinte, devera tomar as providéncias de efetivacdo de
matricula especial desses candidatos junto a sua CCA.

Art. 66. A matricula especial ndo assegura, em qualquer hipotese, vinculo como
estudante regular do IFCE.

Art. 67. O estudante com matricula especial ficara sujeito as normas disciplinares e
didatico pedagogicas, inclusive submetendo-se ao sistema de avaliagdo do
componente curricular.

Art. 68. O estudante aprovado tera direito a declaracdo emitida pela CCA,
constando: o componente curricular cursado, a carga horaria, o periodo, a nota, a
frequéncia e a ementa.

Art. 69. Em nenhuma hip6tese, devera ser permitido o ingresso informal de
estudante ouvinte nos cursos do IFCE, sendo, portanto, o ingresso concedido
somente ao aluno com matricula especial, mediante documentagcédo apresentada e
parecer autorizativo.
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APENDICES



112

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Técnico em Panificacao Ano/Semestre: 2020: 2019.2 e 2020.1

Carga horaria das aulas praticas de laboratorio: variacdo conforme a disciplina
Curso técnico ( x ) Curso de graduacao ( ) Curso de Pés-graduacéo ( )

1. Aulas préticas que exijam laboratorio especializado - metodologia a ser utilizada -
ensino remoto

A aula pratica tem por objetivo fixar o conteddo adquirido em sala de aula,
permitindo que os estudantes aprendam a usar esse conhecimento. Dessa maneira,
fazer com que eles possam estabelecer novas relacées com o mundo.

Existem diversas maneiras de fazer essa conexdo com os contetdos adquiridos,
porém todas elas devem levar a apenas um caminho que é a visualizacdo da
aplicacdo do conteudo na vida cotidiana.

Dentre as formas de aplicacdo desses conhecimentos uma das principais maneiras
de se ministrar uma aula préatica é o proprio aluno executando tal atividade, porém
considerando 0 momento atipico de pandemia ocasionado pela COVID-19, o
colegiado deste curso considera que para alguns contetdos podem ser utilizados
diversas ferramentas que auxiliam o aluno a fazer a conexdo entre o tedrico e o
pratico, dentre elas podemos citar:

. Producdo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde sera
demonstrado pelo professor todas as etapas da realizacdo da pratica utilizando os
equipamentos disponiveis na Instituicao;

. Producédo de videos e ou registros de fotografias, pelo professor ou alunos,
em locais diversos que permitam a execucao da atividade pratica.

. Utilizacéo de videos disponiveis na web, desde que tenham dominio publico.
. Utilizacdo de laboratérios de forma on-line pelo professor para melhor
explanacéo do contetdo.

. Utilizacao de laboratérios virtuais.

Assim como no ensino presencial, as atividades deverdo possibilitar o
acompanhamento do professor, que deverd manter contato constante com o aluno,
ainda que por meio de ferramentas tecnoldgicas de comunicacdo remota.

Lista de disciplinas que possuem aulas praticas e poderao utilizar tais ferramentas:

SEMESTRE I

Pre-
Disciplinas Praticas |CHT |Créditos | Teoria |Pratica |requisito

Métodos Béasicos em
Microbiologia
aplicados a
SPANIF009 | panificacéo 40 2 20 20 SPANIF004
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2. Infraestrutura e meios de interacdo com as areas e campos de estagios e 0s
ambientes externos de interacdo onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, o
professor contard com a estrutura fisica dos laboratérios do IFCE Campus Sobral ou
outro ambiente apropriado que atenda as necessidades da aula e o aluno devera ter
disposicéo de internet, celular, computador ou tablet e materiais diversos, quando se
aplicar. Assim o professor devera se certificar de que o aluno dispbe de tais
recursos para realizacdo da atividade.

A interacdo podera ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como
aplicativos Google classroom, e-mail, WhatsApp e assemelhados, conforme a
necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes envolvidas.

Coordenadora do Curso:
/ /2020
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO

Curso: Técnico em Panificacdo Professor(a):_Mirla Dayanny
Pinto Farias
Disciplina: Métodos Basicos de Microbiologia de Alimentos para Panificacdo
Ano/Semestre: 2020/ 2019.2 e 2020.1
Carga horéria das aulas praticas de laboratorio: 08h

Curso técnico (x) Curso de graduacéo () Curso de Pds-graduacéo ()

1. Aulas praticas que exijam laboratério especializado - metodologia a ser
utilizada - ensino remoto

A disciplina tem como carga horaria pratica 20h, que poderdo ser ministradas
remotamente, onde 08h s&o de praticas no laboratorio.

- Aula pratica: Normas Baésicas de Seguranca e equipamentos do laboratério de
Microbiologia, Coleta, transporte, estocagem e preparacdo de amostras (2h)

e Estratégias: Producdo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde
sera demonstrado pelo professor todas as etapas da realizacdo da pratica utilizando
0s equipamentos disponiveis na Instituicdo; Utilizacdo de videos disponiveis na
web, desde que tenham dominio publico.

- Aula prética: Técnicas basicas utilizadas para analises microbioldgicas (4h).

e Estratégias: Producdo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde
sera demonstrado pelo professor todas as etapas da realizacdo da pratica utilizando
0s equipamentos disponiveis na Instituicdo; Utilizacdo de videos disponiveis na
web, desde que tenham dominio publico.

- Aula pratica: Estudo do microscopio, reagentes, analise microscopica das diversas
estruturas (2h).

e Estratégias: Producdo de videos, registro fotogréafico, pelo professor ou alunos, em
locais diversos que permitam a execucgdo da atividade pratica; Utilizacdo de videos
disponiveis na web, desde que tenham dominio publico.

2. Infraestrutura e meios de interacdo com as areas e campos de estagios e 0s
ambientes externos de interacdo onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, o
professor contara com a estrutura fisica dos laboratorios do IFCE Campus Sobral, ou
outro ambiente apropriado que atenda as necessidades da aula, e o aluno devera ter

disposicdo de internet, celular, computador ou tablet e materiais diversos, quando se
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aplicar. Assim o professor devera se certificar de que o aluno dispde de tais recursos para
realizaco da atividade.
A interacdo podera ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como

aplicativos Google classroom, e-mail, WhatsApp e assemelhados, conforme a

necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes envolvidas.

Coordenadora do Curso: L/{m Qcpwfnafno Cornunca. Prtta
Sobral, 16/09/2020

Assinatura do(a) professor(a):

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICACAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: METODOS BASICOS EM MICROBIOLOGIA APLICADOS A PANIFICACAO

Cédigo: SPANIF 009

Carga Horaria: 40h  CH Tedrica: 20h CH Prética: 20h
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SPANIF 004

Semestre: 2°

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a Microbiologia; Microrganismos de interesse em alimentos (Fungos e das Bactérias);
Desenvolvimento Microbiano nos alimentos; Microrganismos indicadores de contaminacdo dos alimentos;
Microrganismos patogénicos de importancia em Alimentos; Métodos Basicos para Deteccdo dos
microrganismos em alimentos.

OBJETIVO

» Conhecer as areas da Microbiologia Geral e a Importancia da Microbiologia de Alimentos;

+ Classificar e caracterizar os microrganismos de interesse em alimentos e suas fontes de
contaminagao;

» Conhecer os fatores que desenvolvem ou ndo 0s microrganismos nos alimentos;

» Identificar os microrganismos indicadores e o0 que eles indicam quando estao presentes nos alimentos;
» Conhecer e caracterizar os sintomas, fontes de contaminac¢@o e principais alimentos envolvidos em
surtos, dos principais microrganismos patogénicos;

» Conhecer as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de vidrarias,
meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas, e as praticas de quantificacdo de
microrganismos e identificagdo das bactérias no ambiente.

* Identificar as partes do microscépio e a importancia deles para as analises microbiologicas de
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alimentos;

PROGRAMA

UNIDADE I. Introducéo a Microbiologia
Historicos;
Objetivo e importancia;
Areas de aplicacio;
Microbiologia de Alimentos: importancia, classificacdo e caracteristicas dos microrganismos, Fontes de
Contaminacéo.

UNIDADE Il.  Microrganismos de Interesse de Alimentos (Fungos e Bactérias):

Fungos: Caracteristicas gerais, morfologia, classificagéo e os principais de interesse em alimentos;

Bactérias: Caracteristicas gerais, morfologia, classificacdo e Bactérias gram-positivas e gram-negativas,
aerObias, microaerdbias, aerobias estritas e anaerébias facultativas de interesse em alimentos;
UNIDADE lll. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores Extrinsecos:

Fatores intrinsecos: Atividade de agua, pH, composi¢cado quimica, fatores antimicrobianos, estrutura biolégica;
Fatores extrinsecos: Temperatura, Umidade relativa do ambiente e Composi¢do gasosa do ambiente;
Conceito dos obstaculos de Leistner.
UNIDADE IV. Microrganismos indicadores de contaminacéo dos alimentos:
Conceito, caracteristicas e grupos de bactérias indicadoras;
Importancia dos microrganismos indicadores de contaminacdo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.
UNIDADE V. Microrganismos Patogénicos de importancia em alimentos:
Conceito e modo de acdo dos microrganismos patogénicos;
Agentes de DTA's- Doengas Transmitidas por Alimentos;
UNIDADE VI. Métodos Basicos para deteccao de microrganismos em alimentos:
Normas Bésicas de Seguranga e equipamentos do laboratério de Microbiologia;
Coleta, transporte, estocagem e preparacdo de amostras;
Técnicas basicas utilizadas para analises microbiolégicas (praticas de quantificagdo de microrganismos e
identificacdo das bactérias no ambiente);
Microscopia: estudo do microscépio, reagentes, andlise microscopica das diversas estruturas.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas dialogadas com recursos audio visuais, discussées em grupo com a utilizagdo de textos
didaticos, bem como demonstracdes através de videos.

- Atividades préticas individuais: Avaliacdo da Deterioracdo de Alimentos (04h); Avaliacdo do Conhecimento
sobre Microbiologia de Alimentos nas Panificadoras (04h); Atividade prética de crescimento microbiolégico nas
diferentes &areas de processamento de alimentos (04h).

- Aulas préticas no laboratério de microbiologia de alimentos: Normas Basicas de Seguranca e equipamentos
do laboratério de Microbiologia, Coleta, transporte, estocagem e preparacdo de amostras (2h); Técnicas
basicas utilizadas para analises microbioldgicas (4h); Microscopia (Estudo do microscépio, reagentes, analise
microscopica das diversas estruturas) (2h).

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: texto, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;
Insumos de laboratérios: meios de cultura e amostras de alimentos.

AVALIACAO

As avaliacdes serao realizadas por meio de prova escrita, relatorio de aula pratica, trabalhos em campo e
participacéo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
1997. 295 p. ISBN 8585519339.
PELCZAR JR., Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2. ed. S&o
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Paulo: Pearson Makron Books, 2015. 524 p. ISBN 9788534601962.

SOARES, Juarez Braga. Microbiologia basica. Fortaleza: Universidade Federal do Ceara - UFC, 1991. 180 p.
(Laboratério em Microbiologia).

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 182
p. ISBN 8573791217.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e agua. Sao Paulo: Livraria
Blucher, 1° ed., 2017. 561p. ISBN 9788521212263.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/168091/pdf/0?code=n8ABV2z42ydpRNBQHIWKptlG2cSG
BNjgVMUOxpuejuQVHErwBN+6iwKVQW+mSpij+mSzj3bYFprvwvj6uisvw==. Acesso em: 18 Jul. 2020.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO - PRATICA DE ESTAGIO OBRIGATORIO
ELABORADO PELO COLEGIDO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO

Curso: Técnico em Panificagcéo Ano/Semestre: 2020/ 2019.2 e 2020.1
Carga horaria: 150 horas.
Curso Técnico ( X) Curso Superior () Curso de Pds-graduacéao ()

1. Estagio Obrigatério

O Estagio Curricular Supervisionado do curso Técnico em Panificacdo € uma complementacdo
didatico-pedagogica cujo objetivo é articular a formagéo ministrada no curso com a prética profissional, de
modo a qualificar o graduando para o pleno desempenho das tarefas especificas de sua profisséo.

A carga horéria total de estagio do curso € de 300 horas, no entanto o colegiado considera que, devido
as limitaces de convivio social impostas pela pandemia de COVID-19, é possivel que até 50% da mesma
seja executada de forma remota, ou seja, até 150 horas, conforme as especificidades do campo de estagio e

acordo entre aluno, orientador e supervisor de estagio.

2. Metodologia

Considera-se ser pertinente ao estagiario da area de Panificacdo a realizacdo de atividades remotas
relativas a organizagdo, revisdo, complementacdo e elaboracdo de documentos e materiais educativos,
pesquisas e estudos bibliogréaficos (textos, artigos e legislagBes vigentes), conforme circunstancias reais que
ocorrem na prética profissional, proporcionando efetiva oportunidade para que o estudante experimente mais
uma atividade concernente a realidade profissional escolhida. Como exemplos de tais documentos pode-se
citar: manual de boas préaticas de fabricacédo e de prestacao de servigos na area de alimentos, procedimentos
operacionais padronizados, planilhas de controle, folders, cartilhas, banners, apostilas, livros, outros manuais,
roteiros e materiais diversos relativos a area.

Serd facultado ao docente também a possibilidade de propor outras atividades relativas as
especificidades e necessidades do campo de estagio, bem como preparar um plano de trabalho especifico
para o seu orientando.

Como forma de auxiliar no processo e facilitar a aprendizagem do(a) estudante, tanto o(a) orientador(a),
guanto o(a) supervisor(a) do estagio, deverdo disponibilizar horario de atendimento virtual (e-mail, WhatsApp,
Google Meet ou telefone), conforme necessidade do(a) estudante, para orienta¢des e sanar davidas.

3. Infraestrutura e meios de interagdo com as areas e campos de estagios e os ambientes

externos de interagcdo onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota entende-se a disposicao de
internet, computador e materiais de escritorio diversos, tais como papel, canetas coloridas e etc, quando se
aplicar. Assim, orientador e supervisor de estagio deverao se certificar de que o aluno dispde de tais recursos
ou os mesmos deverao ser disponibilizados ao estudante.

A interacdo podera ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google, e-mail,
WhatsApp e assemelhados, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes

envolvidas.

Presidente do colegiado do curso de Técnico em Panificacéo: V‘{/m Q(wamo @mmca, FPrkin
Sobral-CE, 03 de setembro de 2020.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
ATA DE REUNIAO N° 2561439 - CCTP-SOB

ATA DE REUNIAO ORIDINARIA
Abril 2021

Ata da reuniio ordinaria dos Colegiados dos Cursos Técnicos e Superior do Eixo da Producao
Alimenticia do Instituto Federal do Ceara - Campus de Sobral (IFCE - Sobral), realizada em oito de
abril de dois mil e vinte um, as quatorze horas, por videoconferéncia Via Google Meet sob a coordenagao
das professoras Amanda Mazza Cruz de Oliveira, atual coordenadora do Curso de Tecnologia em
Alimentos, Georgia Maciel Dias de Moraes, atual coordenadora do curso Técnico em Agroindustria e
professor Carlos Eliardo Barros Cavalcante, atual coordenador do curso Técnico em Panificagdo.
Estiveram presentes: Ana Claudia Mendonga Pinheiro; Ana Clea Gomes de Sousa; Daniele Maria Alves
Teixeira Sa; Herlene Greyce da Silveira Queiroz; Jalio Otavio Portela Pereira; Karla Soraya Vasconcelos
Gameleira; Katiane Arrais Jales; Layana Mary Frota Menezes; Masu Capistrano Camurca Portela; Mirla
Dayanny Pinto Farias e Paolo Germanno Lima de Araujo. O Prof. Eliardo deu as boas-vindas a todos os
presentes e explicou o objetivo da reunido ser a prorrogacao dos Planos de Trabalho Especificos (PTE) de
estagio e disciplinas com praticas que exigem laboratorios especializados 2020.1 para 2020.2. Apos
apresentacdo e discussdo da pauta, ficou decido que, apos avaliagdo do semestre 2020.1 e a identificagao
da possibilidade de ministrar aulas pratica adequadas ao ensino remoto, deverdo ser ajustados os planos de
trabalho especificos das disciplinas de Quimica geral e organica e Bioquimica geral do curso superior de
Tecnologia em Alimentos. A Professora Daniele explicou que no decorrer do semestre 2020.1, procedeu a
transposi¢do de todo o conteudo pratico das referidas disciplinas para o ensino remoto, ndo restando
nenhuma carga horaria pratica pendente nas mesmas. Assim, o ajuste dos PTE deve ser realizado pela
profa. Daniele Maria e enviado a coordenacdo de curso. Em seguida foi avaliado a possibilidade de
prorrogacdo do PTE para os estagios durante o ensino remoto e de forma unanime deferiu-se a
prorrogacdo do mesmo. Nada mais havendo a tratar, foram encerrados os trabalhos as quinze horas,
lavrando-se a presente ata, que vai assinada por mim, Coordenador do Curso Técnico em Panificacao e
por todos os presentes:

—

'I Documento assinado eletronicamente por Amanda Mazza Cruz de Oliveira, Coordenador do
_ﬂ'ﬁ!ﬁ_‘ fily Curso Superior em Tecnologia em Alimentos, em 15/04/2021, as 10:00, com fundamento no art. 6°,
| eletrénica § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

— -
eil Documento assinado eletronicamente por Daniele Maria Alves Teixeira Sa, Professor(a) do Ensino
JCH. Llll! Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:11, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto

assinatura

| eletrdnica n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

—
eil Documento assinado eletronicamente por Mirla Dayanny Pinto Farias, Professora do Ensino
JC Llil’ Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:22, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto

assinatura

| eletronica n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

—— =
.
JEI! L;j Documento assinado eletronicamente por Ana Clea Gomes de Sousa, Pedagoga, em 15/04/2021, as
i 11:24, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura

| eletrénica

—y

eil Documento assinado eletronicamente por Julio Otavio Portela Pereira, Professor do Ensino
ﬂimm: Llll’ Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:26, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
| eletrénica n® 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Documento assinado eletronicamente por Paolo Germanno Lima de Araujo, Professor do Ensino
Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 11:28, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto
n°® 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Masu Capistrano Camurca Portela, Professor(a) do
Ensino Basico, Técnico e Tecnologico, em 15/04/2021, as 12:04, com fundamento no art. 6°, § 1°, do
Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por Karla Soraya Vasconcelos Gameleira, Usuario Externo,
em 15/04/2021, as 12:22, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n° 8.539, de 8 de outubro de
2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site

= https://sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

acao=documento_conferir&id orgao acesso_externo=0 informando o codigo verificador 2561439 e o
codigo CRC 118031E6.
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