ANEXOS DO PPC

ANEXO 1

EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS- PUD

DEPARTAMENTO DE ENSINO



COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INTRODUGCAO A TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

Cédigo: AGROIL. 001

Carga Horaria Total: 40h CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Os tipos de agroindustria. A agroindustria regional. Programas de aquisi¢ao
de matérias-primas. Legislagdo para a industria de alimentos. Aspectos da
distribuicdo e comercializagao de alimentos.

OBJETIVOS

Identificar os tipos de agroindustria;

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

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

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdugéao a agroindustria

A agroindustria nacional

Contexto da agroindustria regional

Aspectos econdmicos e sociais da agroindustria de alimentos
UNIDADE Il - Tipos de agroindustrias

Os diversos tipos de agroindustrias de alimentos




Os setores de uma agroindustria de alimentos
Principais processos tecnoldgicos utilizados no processamento de
alimentos

UNIDADE Il - Diretrizes gerais para obtencao de matérias-primas
Tipos de matérias-primas
Programas de obtengao de matérias-primas
Diretrizes para elaboragdo de um programa para obtengao de
matérias-primas

UNIDADE IV - Introdugao a legislagao para as industrias de alimentos
Principais leis, normativas e regulamentos destinados ao
processamento de alimentos
Distribuicao e comercializagao de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e
recursos audiovisuais como projetor multimidia; Realizagdo de Vvisitas
técnicas; Palestras com profissionais da area ou representantes de industrias
locais.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA




EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu,
2008

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

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

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico




DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA

Cédigo: AGROI. 002

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introdugdo ao estudo da ciéncia biolégica. Citologia. Bioquimica e fisiologia
celular. A energética da célula. Diversidade dos seres vivos. Principios de
ecologia.

OBJETIVOS

Conhecer as bases bioldgicas que regem o curso de agroindustria;

Descrever a morfologia e a fisiologia celular, capacitar o aluno a compreender
a légica dos processos celulares e as vias metabdlicas de nutrientes;
Fornecer os conhecimentos basicos de Biologia Geral e correlacionar com
aplicacdo sobre a especificidade, funcionamento e organizagcdo dos
diferentes organismos no meio-ambiente;

Conhecer os processos metabdlicos de producao (fermentagao, fotossintese
e respiragao).

PROGRAMA

UNIDADE I - Introdugéao ao estudo de biologia
Caracteristicas gerais dos seres vivos




Niveis de organizagéo dos seres vivos
Classificagao biologica
Os reinos, seus principais representantes e caracteristicas
UNIDADE Il - Biologia e fisiologia celular
Principios de bioquimica (principais biomoléculas e suas fung¢des)
Principios de organizagcdo celular (membrana, organelas e nucleo
interfasico)
Principios de fisiologia celular (Respiragao celular, fermentagcdo e
fotossintese)
UNIDADE Il - Principio de ecologia e meio ambiente
Fluxo de energia nos ecossistemas
Relagoes troficas
Pirdmides ecoldgicas
Dinémica de populacdes
Relagbes ecoldgicas (interespecifica e intraespecifica)
Saude e ambiente

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Realizacao de praticas no laboratério.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliagdo ocorrerdo de acordo com o




Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: A
ciéncia da biologia. Volume 1. 8. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2011.
PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: A
ciéncia da biologia. Volume 2. 8. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2011.
PURVES, W. K.; SADAVA, D.; ORIANS, G. H.; HELLER, H. C. Vida: A
ciéncia da biologia. Volume 3. 8. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

CAIN, M. L.; BOWMAN,W. D.; HACKER, S. D. Ecologia. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2018.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico




DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA

Cédigo: AGROI. 003

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principais caracteristicas da matéria. Principios da Biosseguranga. Ligagao
Quimica. Reacbes Quimicas e calculos estequiométricos. Solugdes.
Propriedades coligativas. Equilibrio Quimico &cido-basico. Potencial
hidrogenidnico. Principios da analise Quimica: classica e instrumental.

OBJETIVOS

Compreender a Quimica como instrumento auxiliador na formagao e atuacao
do tecnologo em Agroindustria;

Conhecer os riscos inerentes ao ambiente laboratorial bem como os aspectos
relacionados a seguranga e boas praticas de laborato6rio;

Entender os fundamentos das transformagdes quimicas e da analise quimica;
Adquirir habilidades praticas no manuseio de vidrarias e preparo de solugdes

PROGRAMA

UNIDADE | - Estudo da matéria
Estados Fisicos e Propriedades da matéria
Classificagao da Matéria




Medidas em Quimica: grandezas e unidades de medida, precisao e
exatidao;
O modelo atdmico atual da matéria
Principais caracteristicas dos atomos: numero atébmico, numero de
massa e massa atémica
Numero de mols e Massa Molar
UNIDADE Il - Principios da biosseguranga
Riscos no ambiente laboratorial
Equipamentos de proteg¢ao individual
Equipamentos de protegao coletiva
Boas praticas de laboratorio
UNIDADE Il - Principais vidrarias e operagoes no laboratério de
quimica
Principais vidrarias e materiais utilizados no Laboratério de Quimica
Medidas de Massa
Medidas de Volume
UNIDADE IV - Ligagao quimica
Ligacao Iénica
Ligacédo Covalente
Polaridade das ligacdes
Eletronegatividade
Forcas Intermoleculares
UNIDADE V - Reag¢oes quimicas
Equacdes Quimicas e Balanceamento
Relacao estequiométrica e calculos em reacdes quimicas
Reagente Limitante e Rendimento de uma reagao
UNIDADE VI - Solugoes
Tipos de solugdes
Aspectos Quantitativos das Solugdes
Como preparar solugdes
Formas de expressar concentragao
Diluigao de Solugdes
UNIDADE VIl - Propriedades coligativas
Pressao maxima de vapor de liquidos puros
Tonoscopia




Ebulioscopia e Crioscopia
Osmose e Pressédo osmotica.
UNIDADE VIl - Equilibrio quimico em meio aquoso
Conceitos de Acidez e Basicidade
Constante de ionizagao
Equilibrio I6nico da Agua
Ka, Kb e Kw
Potencial Hidrogenidnico — pH
As escalas de pH e pOH
A relagao existente entre 0 meio acido e basico com a escala de pH
Medidor de pH
UNIDADE IX - Introducgao a analise quimica
Analise Volumétrica
Titulagdo Acido-Base
Indicadores e ponto final da titulagao
Analise Gravimétrica
Analise Instrumental
Espectrofotometria
Curva de calibracao
Aspectos principais de validagdo de metodologia

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Realizacao de praticas no laboratério.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagoes
quimicas. Volume 01. 6 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagoes
quimicas. Volume 02. 6 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.
ATKINS, P.; LORETTA, J.Principios de Quimica - Questionando a vida
moderna e o meio ambiente.5 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

CORINGA, J. E. S. Biosseguranga. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.
CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 4 ed. Sdo Paulo: Macgraw
Hill - ARTMED, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Cédigo: AGROIL. 004

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 80h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Fungdes: 1° e 2° Graus, polinomiais, trigonométricas, exponenciais e
logaritmicas. Introdu¢do ao Calculo.

OBJETIVOS

Desenvolver o raciocinio logico matematico, bem como a sua utilizagdo no
decorrer do curso;

Explicitar situagdes vinculadas ao curso que possam ser modeladas por meio
de fungdes e introdugao ao calculo matematico englobando as diversas areas
do ensino.

PROGRAMA

UNIDADE | - Estudo geral de fungodes
Definicado de fungao
Conceito de grafico da fungao
Funcgdes pares e fungbes impares
Valor numérico da funcéo
Zero da funcéao

12



Estudo do dominio, contradominio e imagem
Classificagao das fungdes (injetivas, sobrejetivas e bijetivas)
Funcao inversa
Funcdo composta
UNIDADE Il - Definigoes, graficos e aplicagoes
Defini¢ao de fungao polinomial
Funcgao afim (definigdo, grafico, taxa de variagéao)
Modelos lineares
Fungao quadratica (defini¢gao, grafico)
Funcgao exponencial (definicdo e grafico)
Aplicagdes da fungéo exponencial
Funcgao logaritmica (definicao e graficos)
Funcgao trigonométrica
Funcdo modular
UNIDADE Il - Matematica financeira
Calculadora financeira
Operagdes comerciais
Rendas
Operacoes financeiras
Juros simples
Juros compostos
Sistemas de amortizacao
Inflagao
Matematica financeira
Engenharia econémica
UNIDADE IV - Derivagao e integragao
Introdugéo: problema da tangente - derivada no ponto
Definicdo de derivada e propriedades
Derivada como taxa de variagao (aplicacoes)
Introdugéo: problema da area — nogao de integral
Integrais indefinidas e definidas
Teorema fundamental do calculo

METODOLOGIA DE ENSINO

13



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

AVALIAGAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relacao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo— A: Funcgodes, limite,
derivacao e integracao. 6 ed. Sao Paulo: Pearson, 2006.

DEMANA, F. et al. Pré-calculo. Sao Paulo: Pearson, 2009.
HUETTENMUELLER, R. Pré-calculo sem mistério. S&o Paulo: Alta Books,
2011.

STEWART, J. Calculo. Volume 1. 7 ed. Editora Cengage Learning, 2013.
STEWART, J. Calculo. Volume 2. 7 ed. Editora Cengage Learning, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: COMUNICACAO E LINGUAGEM

Cédigo: AGROI.005

Carga Horaria Total: 40h/a CH Tedrica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

CH - Pratica como Componente Curricular do Ensino: Oh/a
Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: Sem pré-requisitos

Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principais concepcgdes de lingua, texto e contexto. Especificidades da fala e
da escrita. Géneros e tipos textuais. Nogcbes metodoldgicas de leitura e
interpretacdo de textos. Habilidades basicas de producido textual. Nocgdes
linguistico-gramaticais aplicadas a textos de natureza diversa.

OBJETIVOS

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

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

Reconhecer os diversos registros linguisticos;

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

Desenvolver habilidades para leitura — interpretagcao de textos — e escrita;
Reconhecer os géneros e tipos textuais;

Produzir textos de diversos géneros, com énfase nos de natureza académica,;

15



Utilizar a norma culta em textos orais e escritos.

PROGRAMA

UNIDADE I - Concepcgdes de lingua, texto e contexto
A lingua: codigo, instrumento, atividade cognitiva e atividade
sociointerativa
O texto: superficie textual e evento sociocognitivo
O contexto: verbal, ndo verbal, sociocognitivo

UNIDADE Il - Fala e escrita
Modalidades do mesmo sistema linguistico
Especificidades dentro dos contextos de uso: quebra de mitos
A escrita como produto e como processo
UNIDADE IlIl - Géneros e tipos textuais/ Habilidades basicas de
producao textual
e O estudo dos géneros textuais em perspectiva intermidiatica e em sua
heterogeneidade
e Escrita/leitura dos géneros e suas fungdes a partir da analise do
discurso
e A intermidialidade como chave interpretativa no estudo dos géneros
textuais
e Atividades metodoldgicas:
Discussé&o em torno da multiplicidade dos textos
Estudo dirigido sobre a teoria da analise do discurso
Analise/interpretacido de texto em perspectiva comparada
UNIDADE IV - Nogoes metodologicas de leitura e interpretagcao de textos
académicos
Noc¢des basicas entre o texto literario e o texto académico
A estrutura do texto académico e sua aplicabilidade
A produgcdo do texto académico e suas particularidades (artigo
cientifico, fichamento, dissertacéao, tese, TCC)
Atividade:
- Producao dos textos
- Apresentagdo oral do conteudo em torno das caracteristicas
identitarias de cadagénero textual.
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UNIDADE V - A andlise do discurso e a pragmatica como
perspectiva tedrica paraleitura/producao do texto académico

e A pragmatica como meio de analise textual e sua relagdo com a
gramatica normativa e descritiva

e A andlise do discurso como perspectiva tedrica na
compreensao/analise dos textos académicos (estrutura e conteudo)

e Atividades:
- Andlise/ interpretagcao dos textos académico a partir da analise do
discurso e pragmatica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicoes dialogadas; Leitura e interpretacao de textos; Atividades orais e
escritas; Atividades individuais e coletivas; Seminarios; Discussao; Producdes

textuais.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTUNES, |. Lutar com palavras: coesio e coeréncia. Sao Paulo: Parabola
Editorial, 2005.

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

MARCUSCHI, L. A. Da fala para a escrita: atividades de retextualizagéo.
Sao Paulo: Cortez, 2010. .

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

17



BAZERMAN, C. Géneros textuais, tipificagdao e interacdao. Séo Paulo:
Cortez Editora, 2005.

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

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

Coordenador do Curso Setor Pedagégico

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Cédigo: AGROI.006

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Inglés instrumental. Textos auténticos. Compreensao textual. Interpretagao.
Estratégias de leitura. Gramatica.

OBJETIVOS

Identificar, ler e compreender diferentes géneros textuais auténticos escritos
em lingua inglesa, relacionados a assuntos da area do curso superior de
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tecnologia em agroindustria, bem como géneros da esfera jornalistica,

utilizando-se das estratégias de leitura apropriadas.

PROGRAMA

UNIDADE | -Estratégias de Leitura
Prediction
Skimminig
Scanning
Grupos nominais
Palavras cognatas e falsos cognatos
Uso de dicionarios
UNIDADE Il -Géneros Textuais
Reportagens
Curriculum vitae
Resumos académicos
Textos de divulgacao cientifica
Gréficos
UNIDADE Ill -ltens Gramaticais
Tobe (formas de presente e passado simples)
Presentsimple
Pastsimple (verbos regulares e irregulares)
Futures (will&goingto)
UNIDADE IV —Marcadores de Discurso
Preposigdes e conjuncdes

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas
avaliacbes escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa;
frequéncia/assiduidade e participacdo em grupo e em sala de aula. Além
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disso, serao realizadas duas avaliagdes formais escritas: uma na metade do

curso e outra ao término do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Sdo Paulo: Texto
novo, 2002.

MURPHY, Raymond. English grammar in use. United Kingdom: Cambridge
University Press, 1994.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

LOPES, C. Ingés Instrumental: leitura e compreensao de textos. Recife,
Imprima, 2012. 119p

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use with answers: a selfstudy
reference and practice book for elementary students of english. 3. ed. Editora
Cambridge, 2007.

CRAVO, A. My english with my englishlab. 1 ed. Sdo Paulo, Pearson
Education do Brasil, 2014.

HOLDEN, Susan.O Ensino da lingua inglesa. Sao Paulo: SBS Editora,
2001.

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

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Cédigo: AGROIL. 007

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 1° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Fundamentos da Metodologia Cientifica. A Comunicagao Cientifica. Métodos
e técnicas de pesquisa. A comunicagcdo entre orientandos/orientadores.
Normas para Elaboragdo de Trabalhos Académicos. O pré-projeto de
pesquisa. O Projeto de Pesquisa. A organizagao de texto cientifico, segundo
as normas da Associac&o Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

OBJETIVOS

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

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

Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as
orientagdes e normas vigentes nas Instituicbes de Ensino e Pesquisa no
Brasil e na ABNT.

PROGRAMA

UNIDADE | -Fundamentos da Metodologia Cientifica
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e Definigbes conceituais
e Valores e ética no processo de pesquisa
UNIDADE Il —A comunicacao Cientifica, o sistema de comunicagado na
ciéncia
e Canais informais e canais formais
UNIDADE Ill — Métodos e técnicas de pesquisa
e Tipos de conhecimento
e Tipos de Ciéncia
e Classificagao das pesquisas cientificas
e A necessidade e os tipos do método e as etapas da pesquisa
UNIDADE IV —A comunicagao entre orientandos/orientadores
e O papel de orientado/orientador na produgao da pesquisa académica
UNIDADE V —Normas para Elaboracao de Trabalhos Académicos
e Estrutura e Definicao
UNIDADE VI -O pré-projeto de pesquisa
e Definicdo
e Modelos e elementos
UNIDADE VII -O projeto de pesquisa
e Definicdo
e Modelos e elementos
UNIDADE VIl -A organizagao do texto cientifico
e Normas para elaboragao de trabalhos académicos da ABNT

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva e dialogada; leituras; realizagdo de exercicios de forma
individual e/ou em pequenos grupos; analise e elaboragdo de projetos de
pesquisa e apresentacdo de seminarios.

AVALIACAO

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

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

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

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASTOS, C. L.; KELLER, V. Aprendendo a aprender: introducdo a
metodologia cientifica. 23. ed. Petropolis: Vozes, 2011.

IFCE, PROEN. Manual de normalizagdo de trabalhos académicos do
IFCE. Sistemas de bibliotecas. Fortaleza: IFCE. 2017.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Técnicas de pesquisa. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

OLIVEIRA, Jane Raquel S. QUEIROZ, Salete Linhares. Comunicagao e
linguagem cientifica:guia para estudantes de Quimica. Campinas: Editora
Atomo, 2007.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: AGROL.008

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 60h/a CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: AGROI. 002
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Importédncia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que afetam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores.
Microrganismos patogénicos em alimentos. Principais alteragbes nos
alimentos causadas por microrganismos. Estudo das doengas transmitidas
por alimentos. Métodos de analise microbioldgica de alimentos.

OBJETIVOS

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

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

Conhecer as fontes e vias de contaminagao dos alimentos;

Reconhecer os microrganismos indicadores;

Analisar as principais alteragbes quimicas nos alimentos promovidas por
microrganismos;

Identificar as principais doengas de origem alimentar e os microrganismos
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causadores;
Proceder a analise microbioldgica de alimentos;
Emitir e interpretar laudos microbioldgicos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdugao a microbiologia dos alimentos

A historia da microbiologia de alimentos
Contaminantes alimentares
Caracteristicas gerais dos microorganismos

Importéncia dos microorganismos nos alimentos

UNIDADE Il - Estudo microbioldgico de alimentos
Fontes de contaminagao dos alimentos
Vias de transmissdo de microorganismos aos alimentos
Microorganismos de interesse em alimentos
Microorganismos indicadores
Analise microbiologica de alimentos
UNIDADE Il - Deterioragdo microbiana nos diversos grupos de
alimentos.
Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos
alimentos
Degradagao de componentes quimicos dos alimentos
Alteragbes  sensoriais e  principais  microorganismos
deterioradores de alimentos
UNIDADE IV - Doengas microbianas de origem alimentar
Conceituacao, classificacdo e importancia
Microorganismos patogénicos em alimentos
Fatores que contribuem para surtos de doencas transmitidas
por alimentos (DTA) e medidas de prevengao
Procedimentos para diagnostico de surtos de DTA

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario servigos de
alimentacgao. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.

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

TONDQO, E. C.; BARTZ, S.. Microbiologia e sistemas de gestao da
segurancga de alimentos. Ed. SULINA, 1.ed., 2011.

BRINQUES, G.B. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Pearson, 2015.

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

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS NA AGROINDUSTRIA

Cédigo: AGROI.009

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principios basicos das propriedades da matéria. Transferéncia de massa e
energia. Operagbes unitarias no pré-tratamento das matérias-primas.

Processos unitarios.

OBJETIVOS

Conhecer as propriedades basicas das matérias-primas e os principios de
transferéncia de calor e massa;

Conhecer os operacdes unitarias de preparagdo e processamento da
matéria-prima; Conhecer o principio do controle de processos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Principios basicos
Propriedades das matérias-primas e a teoria do processamento
Propriedades de liquidos, solidos e gases
Transferéncia de massa
Transferéncia de calor
UNIDADE Il - Preparacao da matéria-prima
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Limpeza
Tipos de limpeza
Selecao
Tipos de selegao
Classificagao
Descascamento
Tipos de descascamento
UNIDADE Ill - Redugao de tamanho
Reducéo de tamanho de alimentos solidos
Teoria, equipamento e efeitos nos alimentos
Reducao de tamanho em alimentos liquidos (emulsao e
homogeneizagao)
Teoria, equipamento e efeitos nos alimentos
UNIDADE IV - Mistura e modelagem
Mistura
Teoria da mistura de sélidos e liquidos
Equipamentos
Efeitos nos alimentos
Modelagem
UNIDADE V - Separagdo e concentragdo dos componentes dos
alimentos
Centrifugagéo
Filtragao
Extragao por pressao
Extracao por solventes
Concentragao por membranas
Efeitos nos alimentos
UNIDADE VI - Controles do processo
Controles automaticos
Sensores e controladores
Sistemas computadorizados

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

GAUTO, M.A.; ROSA, G. R. Processos e Operagcoes Unitarias da
Industria Quimica. S&o Paulo: Editora Ciéncia Moderna, 2011.

TERRON, L. R. Operagées Unitarias para quimicos, farmacéuticos e
engenheiros. Sdo Paulo: LTC — Livros Técnicos e Cientificos, 2012.
BLACKADDER, D.; NEDDERMAN. Manual de Operag¢oes Unitarias.Hemus
(Leopardo Editora), 2004.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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http://www.livrosdeengenharia.com.br/defaultlivros.asp?Origem=Pesquisa&TipoPesquisa=Autor&PalavraChave=D. BLACKADDER, NEDDERMAN

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA DOS ALIMENTOS

Cédigo: AGROI.010

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 60h/a CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: AGROI. 003
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Agua. Carboidratos. Lipideos. Aminoacidos, peptideos e proteinas. Enzimas.

Vitaminas e Minerais.

OBJETIVOS

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

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

PROGRAMA

UNIDADE | - Agua
Introducao
Propriedades fisicas da agua
A molécula de agua
Associacao entre as moléculas de agua
Estrutura no estado solido
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Interagdes da agua com solidos
Atividade de agua e pressao de vapor relativa
Mobilidade molecular e estabilidade dos alimentos

UNIDADE Il - Carboidratos
Introducao
Monossacarideos
Isomerizagdo dos monossacarideos
Glicosideos
Reacdes dos monossacarideos
Oligossacarideos
Polissacarideos
Estrutura quimica e propriedades
Géis
Hidrolise dos polissacarideos
Amido

UNIDADE Il - Lipideos
Introducao
Componentes lipidicos principais
Acidos graxos
Propriedades fisico-quimicas dos lipideos

Processamento dos lipideos: isolamento, purificagdo e modificagao
Funcionalidade dos triacilgliceréis em alimentos
Deterioragao quimica dos lipideos: reagdes hidroliticas e oxidativas

Antioxidantes
UNIDADE IV - Proteinas
Introducao

Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos

Estrutura das proteinas

Desnaturacéao proteica

Propriedades funcionais das proteinas
UNIDADE V - Enzimas

Introducao

Natureza geral das enzimas

Uso de enzimas exdégenas nos alimentos

Influéncia ambiental na atividade enzimatica
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Enzimas enddgenas nos alimentos e seu controle

UNIDADE VI - Vitaminas e Minerais
Introducao
Vitaminas Lipossoluveis
Vitaminas hidrossoluveis
Estabilidade das vitaminas
Fatores que afetam a composicdo mineral dos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

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

de apresentacdes de slides.

AVALIACAO

O aluno sera avaliado quanto: ao desempenho individual e em grupo nas
avaliagbes escritas, através de seminario, provas, trabalho de pesquisa;
frequéncia/assiduidade e participacdo em grupo e em sala de aula. Além
disso, serao realizadas duas avaliagbes formais escritas: uma na metade do
curso e outra ao término do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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.
Sao Paulo: Editora Blucher, 2007, 184 p.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos.vol. 1. Componentes dos
Alimentos e Processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

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

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

ARAUJO WMC; MONTEBELLO NP; BOTELHO RBA. (org) 2007. Alquimia dos

alimentos. Brasilia: Senac.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Cédigo: AGROI.011

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
40h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Fundamentos da conservacdo dos alimentos. Principais alteragdes nos
alimentos. Importdncia da conservagdo dos alimentos. Técnicas de
conservagao dos alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento
Térmico. Uso de Aditivos Quimicos. Fermentagdes Industriais. Defumacao.
Concentragao. Evaporacgao. Irradiagdo. Alteragdes nos Alimentos Provocadas
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pelos Métodos de Conservagao. Consequéncias da ma Conservagao dos
Alimentos.

OBJETIVOS

Compreender os fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos;
Conhecer os métodos gerais de conservagao dos alimentos que podem ser
usados para a elaboragéo dos produtos agroindustriais.

PROGRAMA

UNIDADE I - Principais alteragdes nos alimentos
Alteragdes Microbiologicas
Alteragdes Quimicas
Alteracgdes Fisicas
UNIDADE Il - Principios dos principais métodos de conservagao dos
alimentos
Emprego de baixas temperaturas. Refrigeracéo e
Congelamento
Conservacao pelo calor: esterilizagao, pasteurizacéao,
branqueamento, tindalizagao
Conservacgao pelo uso de aditivos quimicos
Conservacgao pela fermentacao e reducéo de ph
Conservacgao por defumacgéao e agentes antimicrobianos
Conservagao pela concentracao, desidratagao, liofilizagao e
evaporacao
UNIDADE Ill - Fundamentos dos principais métodos ndao convencionais
de conservacgao dos alimentos
Aquecimento por micro-ondas
Irradiacao
Processamento por ultrassom e luz UV pulsada
Processamento por ozénio

Conservagao por métodos combinados

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

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

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

DISCIPLINA: ESTATISTICA APLICADA

Cédigo: AGROI.012

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Conceitos basicos, distribuicdo de frequéncias e suas caracteristicas.
Introdugdo a probabilidade. Ajustamento de fungdes reais. Correlagdo e
regressao linear. Nogdes de amostragem e testes de hipotese.

OBJETIVOS

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

PROGRAMA

UNIDADE I - Introducao
e Conceitos basicos
e Coleta de dados
e Populagdo e amostra
e Nogcdes de probabilidade
e Tipos de variaveis

Procedimentos de amostragem
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e Mensuragao e instrumentos de medida

e Modelos de distribui¢des (curva normal)
UNIDADE Il - Estatistica descritiva

e Distribuicdo de frequéncias

e Medidas de posigao

e Medidas de disperséao

e Medidas de assimetria

e Medidas de curtose
UNIDADE lll - Representacao de dados

e Representagdo em tabelas

e Matriz de dados

e Gréafico de colunas

e Grafico de barra

e Grafico de linhas

e Grafico de "pizza"

e Diagrama de pareto

e Histograma

e Poligono de frequéncias

e Diagrama em caixa (box-plot)
UNIDADE IV - Regressao e correlagao

e Regressao linear simples

e Testes de hipotese e intervalo de confianga para regresséo linear

simples

e Analise de correlacao, coeficientes de correlagao
UNIDADE V - Amostragem

e Introducdo, Amostra e populagao

e Amostragem aleatoria simples

e Obtencao de uma amostra aleatéria

e A tabela de numeros aleatorios testes

METODOLOGIA DE ENSINO

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




AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAPPONI, J. C. Estatistica Usando Excel. 1 ed. Sdo Paulo: Campus 2005.
MORETTIN, P. A. & BUSSAB, W. O. Estatistica Basica. 1° edi¢cdo. Sao
Paulo: Saraiva, 2003.

MURRAY R.; SPIEGEL; LARRY, J.; STEPHENS. Estatistica Colecao
Shaum. 3 ed. Sdo Paulo: Bookman 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONSECA, J. S. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 1996.
JAMES, B. R. Probabilidade: um curso em nivel intermediario.3. ed. Rio
de Janeiro: IMPA, 2010.

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

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

MARTINS, G. de A. Estatistica Geral e Aplicada (revisada e ampliada). 52

ed. ATLAS, 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRODUCAO VEGETAL

Cédigo: AGROI.013

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Produgcdo das culturas: Passado, presente e futuro — Uma perspectiva
histérica. Aplicagbes a producdo e multiplicagdo vegetal a escala
agroindustrial. Fitotecnia basica. Fitossanidade basica. Potencialidades
tecnolégicas para agroindustria regional. Comercializagao e Legislagao.

OBJETIVOS

Conferir formagao e informagdo necessaria a compreensao da producio
vegetal moderna para responder as necessidades de obtengao de produtos e
servigcos mais rapidamente, de uma forma mais precisa e ultrapassando as
dificuldades impostas pelos sistemas biolégicos vegetais e os residuos de
praticas defensivas nos produtos agricolas;

Avaliar e equacionar as potencialidades na produgdo de variedades de

interesse agroindustrial regional.

PROGRAMA

UNIDADE I - Introducao
e Historico e evolugao das agricultura
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e sementes e tratamento de sementes

e Fisiologia vegetal
UNIDADE Il - Sistema de cultivos

e Tipos de Plantio

e Manejo da Cultura

e Uso de fertilizantes e Estimuladores de Crescimento
UNIDADE Ill - Manejo de pragas e doengas

e Doencas

e pragas e ervas daninhas
UNIDADE IV - Colheita e p6s-colheita

e Colheita e Potencialidade tecnolégicas na producao de variedades

agroindustriais
e Pods-colheita

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

MALAVOLTA, E. Manual de Quimica Agricola, adubos e adubagdo. Sao
Paulo: Ed. Ceres,1981.

AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual de
Fitopatologia: principios e conceitos. v. 1. 5 ed. Ouro Fino, MG.:
Agronbémica Ceres, 2018.

AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual de
Fitopatologia: doencas das plantas cultivadas. v. 2. 5 ed. Ouro Fino, MG.:
Agronbémica Ceres, 2016.

PENTEADO, S. R. Manual de fruticultura ecolégica: técnicas e praticas
de cultivo. 2 ed. Campinas, Sao Paulo: Edigao do Autor, 2010.

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

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA DO TRABALHO

Cédigo: AGROI.014

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 2° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introdugdo a Seguranga no Trabalho. Comissao Interna de Prevengao de
Acidentes — Cipa (NR-5). Servigcos Especializados em Engenharia de
Seguranca e em Medicina do Trabalho — Sesmt (NR-4). Equipamento de
Protecao Individual (NR-6). Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional - Pcmso (NR-7). Programa de Prevencao de Riscos Ambientais
— Ppra (NR-9). Seguranca em Instalagdes e Servicos em Eletricidade (NR-
10). Atividades e Operagdes Insalubres (NR-15). Atividades e Operagdes
Perigosas (NR-16). Protecdo Contra Incéndio (NR23).

OBJETIVOS

Identificar os conceitos basicos de Higiene e Seguranga do Trabalho, bem
como sua aplicagdo tanto em estudo de casos bem como em situagdes
cotidianas;

Demonstrar a importancia das Normas e Legislagdes pertinentes a Higiene e
Seguranca do Trabalho.

PROGRAMA
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UNIDADE I - Introdugao a higiene e seguran¢a no trabalho

e Historico e evolugao

e Acidente de trabalho

e Higiene do trabalho

e Seguranca do Trabalho
UNIDADE II- Comissao, servigos e programas da seguranga do trabalho

e Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes - CIPA (NR - 5)

e Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina

do Trabalho - SESMT (NR - 4)
e Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO (NR -
7)

e Programa de Prevencgao de Riscos Ambientais - PPRA (NR - 9)
UNIDADE 1l - Normas regulamentadoras de importancia para
agroindustria

e Equipamentos de Protecao Individual (NR - 6)

e Ergonomia (NR - 17)

e Residuos Industriais (NR - 25)

e Seguranca em Instalagcbes e Servigos em Eletricidade (NR - 10)

e Atividades e Operacgdes Insalubres (NR - 15)

e Atividades e Operacgdes Perigosas (NR - 16)

e Protecéao contra Incéndio (NR - 23)

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, como o auxilio
da bibliografia basica e da Legislagdo vigente. Serdo realizadas visitas
técnicas e palestras com os Bombeiros.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranga do trabalho: guia pratico e
didatico. Sao Paulo: Editora Erika, 2014.

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

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

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranga do trabalho e gestao ambiental. 3ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010. 314p.

[IDA, |I. Ergonomia: projeto e producdo. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Bluncher, 2005.

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

DISCIPLINA: PRODUGCAO ANIMAL

Cédigo: AGROL.015

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Bem estar e sanidade na produg¢ao animal. Efeitos do clima tropical sobre a
producdo Animal. Principios Basicos de Nutricdo Animal. Instalagdo, Manejo
e Sanidade de Ruminantes. Producdo de Bovinos de Corte. Producido de
Bovinos de Leite. Cadeia Produtiva de Aves e Suinos. Produgao de Ovinos e
Caprinos.

OBJETIVOS

Envolver e orientar o aluno nos estudos interativos do sistema de producéao
animal, com o propésito de melhoria na produtividade, competitividade e
qualidade nos produtos ofertados considerando os principios de producgao
sustentavel.

PROGRAMA

UNIDADE | - Bem Estar e Sanidade na Produgao Animal
e Definicdo de Bem-estar animal
e Legislagao e necessidades para o bem-estar de cada espécie animal
e Beme-estar animal durante o transporte
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Doengas que acometem os animais domésticos de producéo
Comportamento animal

UNIDADE Il - Efeitos do clima Tropical sobre a produgao Animal

Reprodugao
Crescimento;

Producéao do Leite

Carne

Producgao de aves e ovos

UNIDADE Il - Principios Basicos de Nutricdo Animal

Alimentos e alimentagdo de ruminantes e ndo-ruminantes

Digestao, absorcédo e assimilagdo de carboidratos, proteinas, lipidios,
vitaminas e sais minerais

Alimentos alternativos e aditivos na alimentacdo de ruminantes e nao
ruminantes

Principios toxicos dos alimentos. Conceitos sobre exigéncias

nutricionais

UNDIADE IV - Instalagao, Manejo e Sanidade de Ruminantes

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

indices zootécnicos de manejo

Principais doencas infecto-contagiosas que acometem os ruminantes
Principais praticas de manejo sanitario para bovinos de leite, bovinos
de corte

UNIDADE V - Produc¢ao de Bovinos de Corte

Cadeia produtiva

Sistemas de criagao

Racas utilizadas

Cruzamentos

Selecao

Desmame de terneiros

Recria de novilhas e novilhos

Sistemas de terminacao de bovinos de corte
Rendimento de carcacga

UNIDADE VI - Producgao de Bovinos de Leite

Aspectos da pesquisa em Bovinocultura de Leite no Brasil
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e Racas utilizadas
e Utilizagdo da pastagem no processo de producédo de leite
e Aspectos de reprodugdo, melhoramento genético e cruzamentos de
bovinos leiteiros
UNIDADE VII - Cadeia Produtiva de Aves e Suinos
e Situacao atual e perspectivas da suinocultura brasileira
e Produtos e mercados avicolas — carne e ovos
e Estratégias de comercializacdo de produtos derivados de aves e de
suinos
UNIDADE VIl - Produgao de Ovinos e Caprinos
e Importancia Econdmica e Social da Ovinocaprinocultura de corte
Brasileira
e Situacao Atual da Cadeia Produtiva
e Mercado e comercializagao de carnes
e Comparacgao entre os diferentes sistemas de produgao
e Aspectos gerais do manejo reprodutivo de ovinos e caprinos de corte

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva como o auxilio da bibliografia
basica, bem como com a utilizagdo de apresentacdes de slides.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROOM, D.M.; FRASER, A.F. Comportamento e bem-estar de animais
domésticos. 4 Edi¢cao. Barueri, SP.: Manole, 2010.454p.

PENTEADO, S.R. Criagao animal organica- Regulamentos e normas para
uma producao ecolégica. Campinas, SP: Edicdo do Autor, 2017.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

47



GOTTSCHALL, C. S. Producao de Novilhos Precoces. Editora Agrolivros,
2005. 213p.

HAFEZ, E. S. E.; HAFEZ, B. Reprodug¢ao Animal. 7. ed. Sdo Paulo: Manole,
2004, 513p.

PALHARES, J.C.P., GEBLES, L. Gestao ambiental na agropecuaria. v 2.
Brasilia: DF, 2014. 490p.

ROSTAGNO, H.S. (Ed.). Tabelas brasileiras para aves e suinos:
composicao de alimentos e exigéncias nutricionais. 3. ed. Vigcosa, MG:
UFV, 2011. 252p.

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

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

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA DE VEGETAIS

Cédigo: AGROI.016

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teédrica: 60h/a CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: AGROI.013
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

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

OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos tedricos das analises de alimentos;

Identificar os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;
Compreender as metodologias convencionais e instrumentais aplicadas aos
diversos tipos de alimentos;

Conhecer a importancia e aplicagao da analise sensorial de alimentos;
Identificar os métodos de andlise e avaliagao da qualidade.

PROGRAMA

UNIDADE | - Fisiologia e transformagdes bioquimicas durante o
amadurecimento e armazenamento
e Introducéao
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Transformagbes bioquimicas durante o amadurecimento
armazenamento
Atividade respiratoria

Fitormobnios

UNIDADE Il - Perdas pos-colheita

Introducéo

Tipos de perdas

Causas das perdas

Locais de perdas

Meios para reducéo das perdas

UNIDADE Ill - Fatores Pré-Colheita

Introducéo

Interacao entre os fatores pré-colheita e a qualidade do produto
Praticas culturais

Fatores Ambientais

Fatores de Colheita e do Manuseio

UNIDADE IV - Colheita e Manuseio Pés-colheita

Colheita Manual

Colheita Mecanizada
Sistemas Semimecanizados
Cuidados no manuseio

UNIDADE V - Estresse e desordem fisiolégicas

Introducao

Temperatura

Umidade

Composicao de gases da atmosfera

Grafico psicométrico

Estresse por danos mecanicos

Estresse por ataque de patdgenos, radiagao e produtos quimicos

UNIDADE VI - Qualidade pés-colheita

Introducao

Maturidade e indices de maturidade
Atributos de qualidade

Fatores que influenciam na qualidade
Avaliagado da qualidade.

e
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva como o auxilio da bibliografia
basica, bem como com a utilizagcdo de apresentacdes de slides e aulas em
laboratario.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

KERBAUY,G. B. Fisiologia Vegetal. Editora Guanabara Koogan. 2007.446p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KLAUS, R.; TIMM, L.C. Solo, planta e atmosfera: conceitos, processos e
aplicagoes. Baureri, SP: Editora Manole, 2012. 478p.

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

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

MENDES, J.T.G.; PADILHA JUNIOR, J.B. Agronegécio - uma abordagem
econdmica. Editora Person, 12 Ed. 2007, 384p.

SILVA, R.C. Produgao Vegetal: Processos Técnicas e Formas de Cultivo.
S&o Paulo: Erica, 12Ed. 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO DE CUSTOS

Cédigo: AGROI.017

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: AGROI.004
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Conceitos e objetivos do orgamento. Vantagens e limitagdes do plano
orcamentario. O mecanismo or¢camentario. Orcamento de vendas. Orcamento
de produgdo. Orgamento de matérias-primas. Orcamento de mao-de-obra.
Orcamento de custos indiretos de fabricagdo. Orgcamento de despesas.
Orcamento de capital. Orcamento de caixa. Demonstracdes financeiras
projetadas.

OBJETIVOS

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

Apresentar um modelo orgamentario para um negaocio;

Analisar os parametros financeiros.

PROGRAMA

UNIDADE | - Planejamento e controle financeiro
Planejamento e Controle Financeiro
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Planejamento estratégico
Conceitos gerais e elementos
Etapas de montagem do orgcamento
Etapa operacional
Etapa financeira
Controle orcamentario
Evolugéo do processo de planejamento
UNIDADE Il - Elaboragao do Orgamento
Orgcamento de vendas
Orgcamento de producéao
Orcamento de matérias-primas
Orcamento de custos indiretos e diretos de fabricacao
Orgcamento de despesas operacionais
Orcamento de fluxo de caixa projetado
Projecdes da demonstragcado do resultado do exercicio

Analise financeira

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva como o auxilio da bibliografia
basica, bem como com a utilizagao de apresentagdes de slides.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

IUBIDICUS, S.; MARION, J. C. Curso de contabilidade para nio
contadores: para area de administragao, economia, direito e engenharia.
8 ed. Sao Paulo: Atlas, 2018.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 11 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.
MARTINS, E.; ROCHA, W. Contabilidade de custos: livro de exercicios.
11 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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MACEDO, J. J; CORBARI, E. C. Analise de projeto e orgcamento
empresarial.Curitiba: InterSaberes, 2014.

MEGLIORINI, E. VALLIM, M. A. Administragcao financeira: uma
abordagem brasileira. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall., 2009.

GITMAN, L. J.; ZUTTER, C. J. Principios de administracao financeira. 14
ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017.

GITMAN, L. J.; MADURA, J. Administragao Financeira: uma abordagem
gerencial. Sdo Paulo: Pearson, 2003.

CRUZ, J. A. W. Gestao financeira moderna: uma abordagem pratica.
Curitiba: InterSaberes, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO AGROINDUSTRIAL

Cédigo: AGROI.018

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Agronegédcio: conceitos, situagdo atual e projecbes. O processo
administrativo de uma agroindustria. Cadeias produtivas e a organizagado dos
segmentos do agronegocio. Aspectos da comercializagdo de produtos
agricolas. Empreendedorismo na agroindustria.

OBJETIVOS

Conhecer os conceitos de agronegocio e agroindustria;

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

PROGRAMA

UNIDADE I - O agronegécio
e Importancia do Agronegdcio
e A insercao da agricultura brasileira no contexto do agronegocio
e A gestdo das empresas do agronegécio dentro do contexto de cadeias
agroindustriais
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UNIDADE Il - Gerenciamento de sistemas agroindustriais
Definigbes
Especificidades e correntes metodoldgicas
Comercializagédo de produtos agroindustriais
Varejo e Atacado de Alimentos: estratégias e marketing
UNIDADE lll - Desenvolvimento dos sistemas agroindustriais
Desenvolvimento agricola sustentavel
Politicas agricolas no Brasil: evolugao e principais instrumentos
Comércio internacional agroindustrial e mecanismos de negociagao

Empreendedorismo na industria

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva como o auxilio da bibliografia
basica, bem como com a utilizagao de apresentagdes de slides.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007, v.1.
BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009, v.2.
CALLADO, A. A. C (Org). Agronegocio. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

MENDES, J.T.G.; PADILHA JUNIOR, J.B. Agronegécio: uma abordagem
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econdmica. Sao Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2007.384p.
TEJON, J.L. Marketing e Agronegécio: A nova gestdao - didlogo com a
sociedade. Sao Paulo: Editora Pearson Prentice, 2009. 340p.

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

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DO LEITE

Cédigo: AGROI.019

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
40h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Definicdo. Fisiologia da produgdo do leite. Caracteristicas quimicas e
sensoriais. . Classificacdo. Obtencdo e pré-beneficiamento. Beneficiamento
do leite. Derivados do leite: definigdes, classificacao, etapas de elaboragao,
embalagem e conservagdo. Controle de qualidade e legislagdo do leite e
derivados.

OBJETIVOS

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

PROGRAMA

UNIDADE I - Introdugao a Tecnologia de Leite e Derivados
e Definicbes
e Fisiologia da producéo do leite
e Composicao quimica do leite de diferentes espécies (vaca, cabra,
bufala)
e Caracteristicas sensoriais do leite
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e Fatores que afetam a composicdo quimica do leite
e Classificagao do leite quanto a procedéncia (A, B e C)
UNIDADE Il - Obtencgao e Pré-Beneficiamento do Leite
e Ordenha
e Resfriamento
e Analises realizadas na propriedade
e Transporte, recebimento e estocagem do leite na industria
UNIDADE Ill - Beneficiamento do Leite
e Classificagao do leite quanto ao teor de lipideos
e Tratamento térmico: pasteurizacao, esterilizagcao
e Embalagem e armazenamento
UNIDADE IV — Derivados do Leite
e Definicdo, classificagao, etapas de elaboragao, embalagem e
conservagao: queijo, manteiga, iogurte, leite fermentado, leite em pé,
leite condensado, doce de leite, creme de leite e sorvete
e Aproveitamento de subprodutos na industria de laticinios
UNIDADE V - Controle de Qualidade e Legislacao de Leite e Derivados
e Analises fisico-quimicas, sensoriais, microbiolégicas e microscopicas
e Detecgao de inibidores, contaminantes e antibidticos: fraudes no leite
e Legislagao pertinente

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, bem como com a utilizacao
de apresentacdes de slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ADENILSON, A. M.; PIRES A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de
Producgao de Derivados do Leite. Série didatica. 2ed. Vigosa: Editora UFV,
2011. 85p.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Vol.2. Porto Alegre: Artmed,
2005. 279p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, A.; Ordenha manual: como coletar e armazenar leite de
qualidade. Vicosa: CPT: Centro de Produgdes Técnicas, 2002. 84p.
CARVALHO, A.; Ribeiro, A. C. Ordenha mecanica: implantagcao e
operagao. Vicosa: CPT: Centro de Produgdes Técnicas, 2008. 214p.
FERREIRA, C. L. L. F. Acidez em Leite e Produtos Lacteos - Aspectos
Fundamentais. Vigosa: Editora UFV, 2002. 26p.

FERREIRA, C. L. L. F. Produgao de iogurte, bebida lactea, doce de leite e
requeijao cremoso. 12 ed. Vigosa: CPT: Centro de Produgdes Técnicas,
2006. 160p.

SILVA, J. C. M.; VELOSO, C. M.; FRANCO, M. O.; OLIVEIRA, A. S. Manejo
e Administragao na Bovinocultura Leiteira. 2 ed. Editora Producgao
Independente, 2014. 596p.

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

DISCIPLINA: EMBALAGENS

Cédigo: AGROI.020

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Origem e desenvolvimento. Materiais para embalagens. Embalagens rigidas

e flexiveis. Embalagens e meio ambiente.

OBJETIVOS

Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos;
Conhecer a evolugao das embalagens na industria alimenticia;

Definir, caracterizar e saber quais os requisitos de embalagens para alimento;
Conhecer as embalagens fabricadas a base de celulose, metalicas, plasticas
e de vidro;

Saber como é feito o controle de qualidade das embalagens.

PROGRAMA

UNIDADE I - Introducao
e Definicao
e Finalidades
e Importancia

e Desenvolvimento de embalagens
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UNIDADE lI- Embalagens rigidas
e Metalicas
e Vidro
e Plasticos
e Madeira
UNIDADE Ill - Embalagens flexiveis
e Papéis
e Papelao-filmes
e Aluminio laminado
e Embalagens celuldsicas
UNIDADE IV - Problemas relacionados com o meio ambiente.
e Problemas ambientais
e Reciclagem
e Alternativas ao uso de embalagens convencionais
UNIDADE V - Maquinas e equipamentos para embalagens
e Equipamentos necessarios, estrutura de suporte
e Perdas de embalagens
e Controle
UNIDADE VI - Rotulagem de Alimentos.
e Requisitos para rotulagem
e RDC 259/2002
e RDC 359/2003
e RDC 360/2003

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdao ministradas de forma expositiva, bem como com a utilizagao

de apresentacdes de slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA
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GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de Alimentos:
Principios e Aplicagdes. Nova edig¢ao revista e ampliada. Sdo Paulo: Nobel,
2008.

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed. ver.

e ampl. Brasilia, DF: EMBRAPA, 2012.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MESTRINE, F. Gestao estratégica da embalagem. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007.

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

OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, Manole, 2006.
MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de
alimentos. vol. 6. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2013.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL

Cdédigo: AGROI.021

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 3° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Objeto e objetivo da ética. Conceitos basicos de ética. Comportamento ético.
Conselho profissional. Legislagdo do profissional Tecndlogo em
Agroindustria. Manual de Responsabilidade Técnica. Diretrizes do
profissional. Atribuicbes campo de atuagdo. A ética na profissdao do
Tecndlogo em Agroindustria. Relagbes interpessoais. O profissional
Tecndlogo em Agroindustria e o marketing pessoal e profissional.
Responsabilidade social do Tecnélogo em Agroindustria.

OBJETIVOS

Conhecer a Etica e a responsabilidade social e seu importante papel nas
organizagdes e na sociedade em geral,

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

Compreender o conceito de responsabilidade social;

Aprofundar temas referentes a ética na atuacgao profissional do Tecnélogo em
Agroindustria.

PROGRAMA

65



UNIDADE | - Conceitos basicos da responsabilidade social e ética
e O que é ética
e Etica e Direitos Humanos
e Responsabilidade Social Empresarial- ISO 26000
UNIDADE Il - Objetos da ética e as politicas sociais de inclusao
e O comportamento humano e estudo desse comportamento
e LEIN°12.764/2012 que institui a Politica Nacional de Proteg¢ao dos
Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista
e |egislagao acerca das adaptagdes arquitetdnicas e técnicas em
instituicbes para atender as necessidades especiais de individuos
UNIDADE Il - Relagdes étnico raciais
e Introducdo e conceitos
e Afrodescendéncia
e As relagdes étnico raciais
UNIDADE IV - Comportamento ético
e Diretrizes do comportamento
e Atitudes e postura no ambiente de trabalho
e Conduta do aluno em estagios e visitas técnicas
UNIDADE V - Papel do Conselho profissional
e Deontologia
e Os principios éticos da profissao
e A liberdade e seguranca profissional
e Diretrizes do profissional
UNIDADE VI - O profissional Tecndélogo de Agroindustria
e Legislagdo do Conselho que trata da atuagao profissional
e Inscrigao do profissional no seu Conselho
e Marketing pessoal e profissional
e Atuacéo e responsabilidade social do profissional
UNIDADE VII - Manual de Responsabilidade Técnica
e Atribuicdes e responsabilidades do profissional Responsavel técnico
por empresas
e Remuneragao
e Empresas onde atuar
UNIDADE VIl - Relagoes interpessoais
e Assédio moral vertical ascendente
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e Assédio moral vertical descendente
e Assédio moral horizontal
e Assédio sexual

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13. Ed. Sao Paulo, Atica, 2003.

BARSANO, P.R.; SILVA SOARES, S.P. Etica profissional: Série eixos.
Editora Erica/Saraiva. 2014. 120p.

PERSEGUINI, A.S. (ORG.). Responsabilidade social. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2015. 172p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA JUNIOR, A.D.; MONTEIRO, |.L. Fundamentos da ética. Curitiba:
Editora InterSaberes, 2016. 274p.

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

PERSICO, N.; BAGATINI, S.B. Comportamento humano nas
organizagoes. Curitiba: Editora InterSaberes, 2012. 176p.

TESKE, O.; SCHNEIDER, L.A.; FERNANDES, |.; LIPPO, H.; FAGUNDES, S.
Sociologia da acessibilidade. Curitiba: Editora InterSaberes, 2017.166p.
WEIL, PIERRE. Relagoes Humanas na Familia e no Trabalho. Petropolis:
Vozes,2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Cédigo: AGROI.022

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
40h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 4° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Caracterizagao e fisiologia do tecido muscular. Técnicas de abate, de cortes
e desossas das carcagas de diversas espécies animais de
consumo.Modificacbes post mortem. Padrdes de qualidade da carne e
derivados.Beneficiamento, processamento e armazenamento de carnes e
seus produtos.Principais produtos derivados de carne bovina, de aves, suina,
caprina e pescado. Ingredientes e aditivos empregados no processamento de
produtos carneos. Principais técnicas de conservagdo da carne e produtos
derivados.Normas técnicas para projetos de instalagées para processamento
de carnes,indicando e operando os equipamentos a serem utilizados.
Rotulagem e comercializagdo dos produtos carneos. Legislacdo brasileira
para produtos carneos. Tecnologia de ovos, composicdo quimica,
processamento e métodos de conservagao.

OBJETIVOS

Possibilitar ao aluno do curso superior em Agroindustria, subsidios cientificos
para que possam planejar, orientar e acompanhar o processo de obtengéo de
produtos de origem animal,
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Conhecer e aplicar as técnicas de processamento de produtos de origem
animal; Conhecer os principios de funcionamento dos equipamentos
utilizados;

Conhecer e aplicar técnicas de controle de qualidade na producido e
conhecer os processos de conservacgao desses produtos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Composi¢cao quimica e aspectos nutritivos da carne
e Definicao
e Caracteristicas gerais
e Composi¢cao quimica

e Importancia nutricional da carne

UNIDADE Il - Fisiologia Muscular
Conceitos gerais de tecnologia das carnes e derivados

Estrutura muscular

Contragao muscular

Relaxamento muscular

UNIDADE Il - Conversao do musculo em carne: rigor Mortis
e Transformagao do musculo em carne
e Pré-rigor, Rigor e Pds-Rigor Mortis
e Aspectos bioquimicos e fisioldgicos
UNIDADE IV - Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne
e Cuidados "ante mortem"
Estresses

e Temperatura

e Transporte
UNIDADE V - Padroes de qualidade da carne e derivados
Carne PSE (palida, mole e exsudativa)

Carne DFD (escura, firme e seca)
Cor da carne

Caracteristicas fisicas, anatdmicas e sensoriais das carnes

UNIDADE VI - Normas técnicas para implantagao de frigorificos carneos
e Instalacbes
e Equipamentos
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Layout de abatedouros (bovinos, suinos e aves)
Orgaos de atuacio e legislacdo dos produtos de origem animal

UNIDADE VIl - Abate e cortes comerciais

Tecnologia do abate (etapas)
Abate de bovinos, caprinos, ovinos, suinos, aves e pescados
Tipos de cortes comerciais

UNIDADE VIl - Técnicas de desossa

Convencional
A quente
Mecéanica

UNIDADE IX - Ingredientes e aditivos utilizados no processamento

Sal

Agua

Polisfosfatos
Nitratos e Nitritos
Antioxidantes
Acelerador de cura
Extensores
Condimentos

UNIDADE X - Processamento tecnolégico da carne

Embutidos carneos: equipamentos. matéria-prima, emulsoes,
classificacdo, processos e defeitos

Envoltérios-tripas naturais e artificiais

Produtos de Origem Animal: Lingui¢ca, Salame, Salsicha, Hamburguer,
Alméndegas, Mortadela, Presunto, Apresuntado, Carne do sol,
Charque, Jerkedbeef, dentre outros

UNIDADE Xl - Tecnologia do Pescado

Classificagao do pescado
Qualidade da matéria- prima
Métodos de conservagao e processamento de produtos

UNIDADE XII - Métodos de conservagao

Uso do frio
Tratamento Térmico
Salga e Cura
Desidratacao
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e Defumacéo

e Radiacao

e Embalagem

e Atmosfera modificada e ou controlada

UNIDADE XIllI - Tecnologia de ovos

e Composi¢cao quimica

e Processamento

e Embalagem

e Transporte

e Meétodos de conservagao

UNIDADE XIV - Estudo da legislagao brasileira para produtos carneos

e LeiN° 1283, de 18 de Dezembro de 1950

e Decreto N°9.013, DE 29 DE MARCO DE 2017 (Regulamento de
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RISPOA)

e Instrugdes Normativas referentes aos produtos carneos (Exemplos:
Instrugdo Normativa n° 4 de 31/03/2000; Instrugdo Normativa N° 20 De
31/07/2000 Instrugao Normativa n° 21 de 31/07/2000; Instrucéo
Normativa n° 22 de 31/07/2000)

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle
de qualidade. 1 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301p.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem
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animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
PARDI, M. C., SANTOS, I|. F., SOUZA, E. R., et. al. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Vol. 2. 12 Ed. Goiania: UFG, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DELL'LSOLA, A. T. Processamento de carne de frango. Vigosa: CPT, 2009.
288p

OCKERMAN, H. W.; HANSEN, C. L. Industrializacién de subproductos de
origen animal. Zaragoza: Acribia, 1994. 387p.

PINTO, P. S. A. Inspecao e Higiene de Carnes. Editora UFV,2014. 22
Edicd0.389p.

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

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais - Volume 1. Vigosa: UFV, 2005.308p.

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

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DOS PRODUTOS DAS ABELHAS

Cédigo: AGROI.023

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 4° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

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

OBJETIVOS

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, capacitando o aluno para

atuar profissionalmente como tecnélogo em agroindustria nessas areas.

PROGRAMA

UNIDADE I - Histérico da apicultura nacional e mundial

UNIDADE Il - Biologia e morfofisiologia das abelhas
e Biologia do Género Apis
e Anatomofisiologia da abelha
e Organizacao da colméia
e Povoamento
UNIDADE Il - Agao Apicola
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Manejo Anual do Apiario

Flora Apicola

Localizagao do Apiario - Pasto Apicola

Preparagao e Manejo de Colméia

Alimentac&o das abelhas

Polinizagao por abelhas

Processo de Integragdo com a Propriedade Agricola
Formas de aproveitamento e integracdo das abelhas
Inimigos e doengas das abelhas

UNIDADE IV - Produtos das abelhas

Mel apicola

Definicdo do mel apicola

Composicao nutricional do mel de abelhas

Variagao nutricional do mel de abelhas em relagéo as floradas
Beneficios do mel de abelhas para a saude

Beneficiamento do mel de abelhas

Fluxograma: Coleta do mel, Processamento na casa do mel e
Processamento no entreposto

Geléia Real

Definigao de geléia real

Composicao nutricional da geléia real

Beneficios para a saude humana

Produgao da geléia real

Polen Apicola

O pdlen apicola na alimentagao e na saude do homem

Flora apicola para a producao de polen

Produgao do polen no campo

Coleta e beneficiamento do pdlen

Propolis

Composigao nutricional do propolis e seu uso para o homem
Coleta e beneficiamento do prépolis

UNIDADE V - Materiais, Equipamentos e Instalagdes (Boas Praticas de

Producao)

Equipamentos de Protecao Individual (E.P.Is.)
Materiais e Equipamentos de Manejo
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e Colmeias: histérico e evolugao

e Unidade de Extragdo mel e Entreposto de mel:

- Boas Praticas na Unidade de Extracao e Entreposto de mel

- Procedimentos e requisitos para o cumprimento das exigéncias para
exportacao pelo MAPA-Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento

- Passo a passo para o Registro no SIF-Registro de Inspec¢ao Federal

- Modelos de MBF/PPHO/Planos APPCC para Unidades de Extracéo e
Entrepostos de méis

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, P. S. C. Processamento de Mel Puro e Composto. Vigosa: CPT,
2007. 203p.

SEBRAE. Manual de seguranga e qualidade para apicultura. (série
qualidade e seguranga dos alimentos). Programa Alimento Seguro - PAS.
2009. 84 p

WIESE, H. Apicultura Novos Tempos, 22. Ed. Guaiba, Agrolivros, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, P. S. C. Produgao e processamento de propolis e cera. Vigosa:
CPT, 2007. 216p.

COSTA, P. S. C. Produgao de pdélen e geleia real. Vigosa: CPT, 2004.
146p.

FONSECA, V. L. |.; KOEDAM, D.; HRNCIR, M. A abelha jandaira no
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passado, no presente e no futuro. Mossoré: EQUFERSA. 2017. 254p.
KHAN, A. S.; VIDAL, M. F.; LIMA, P. V. P. S.; BRAINER, M. S. C. P. Perfil da
apicultura no nordeste brasileiro. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil.
2014. 246 p.

SEBRAE. Boas praticas apicolas: mel com qualidade. Natal:
SEBRAE/RN, 2005. 21p.

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

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA SUCROALCOOLEIRA

Cédigo: AGROLI.024

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
00h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 4° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A Cana como matéria-prima. Tratamentos preliminares na cana. Fabricagao
de diversos tipos de agucares. Fabricacdo de alcool. Produ¢ao de cachacga e
Tecnologia de produtos agucarados.

OBJETIVOS

Conhecer e identificar os atributos de qualidade da cana;

Compreender os diversos tratamentos aplicados a cana,;

Entender as tecnologias de producéo de diversos tipos de agucares e alcool,
Compreender as tecnologias de produgao da cachaca e de produtos
agucarados.

PROGRAMA

UNIDADE | - Qualidade da cana-de-agucar
e Tratamentos preliminares da cana-de-agucar
e Extracio de caldo
e Tratamento do caldo

UNIDADE Il -Fabricagao de agucar

78



e Fabricacdo de acucar mascavo, melado e rapadura
e Tipos de Agucar e Aspectos da qualidade do agucar
e Fabricacao de agucar cristal
e Producédo de aguardente de cana e de cachaga
UNIDADE IllI- Fabricagao de alcool
e Fabricacao de alcool
e Producao de vapor
e Subprodutos da fabricagao do alcool
UNIDADE IV - Tecnologia da produc¢ao de agucarados
e Processamento de caramelos
e Processamento de balas duras e balas de goma
e Processamento de produtos drageados, bombons e produtos afins

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

SANTOS, F.; BOREM, A. Cana de agucar: do plantio a colheita Editora(s):
Producgao Independente.1 ed.2012.257p.

SILVA, J.S. Producio de Alcool na Fazenda. Equipamentos, Sistemas de
Producao e Usos. Editora(s): Aprenda Facil. 1ed.2011.390p.

FILHO VENTURINI, W. G. Bebidas alcéolicas: ciéncia e tecnologia. vol.1,
Editora Blucher, Sdo Paulo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LOPES, C.H. Tecnologia de Producao de Agucar de Cana. EDUFSCar.2
ed.2017.183p.
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SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais - Volume 2. Editora UFV. 1.ed.2003.459p.

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

FERLINI, V. L. A. Agucar e colonizagao. Sdo Paulo: Alameda, 2010.
CHAVES, J. B. P. Como produzir rapadura, melado e agucar mascavo.
Vigosa, Minas Gerais, CTP, 2008.

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

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Cédigo: AGROL.025

Carga Horaria Total: 40h/a CH Teérica: 30h/a CH Pratica:
10h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 4° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Analise Sensorial de Alimentos: histérico, definicao e aplicagdes. Os
receptores sensoriais — elementos de avaliagao sensorial. Atributos
sensoriais dos alimentos. Condi¢bes para degustagdao. Amostra e seu
preparo. Selegao e treinamento da equipe. Métodos sensoriais.
Delineamentos Experimentais e testes estatisticos. Correlagdo com analises
fisicas e quimicas.

OBJETIVOS

Proporcionar ao aluno a compreensao da importancia da Analise Sensorial
de Alimentos;

Ampliar e criar aplicagdes na manutencéo da qualidade, modificagao de
ingredientes e processos, reducao de custos, otimizagao de formulages e
desenvolvimento de produtos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Histérico da analise sensorial
e Os receptores sensoriais: elementos da avaliagdo sensorial
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e Condic¢des para a degustagao
UNIDADE Il - Selegao e treinamento da equipe
e Perfil dos avaliadores
e Procedimento para selecéo
e Fatores que podem induzir a erros de resultados
UNIDADE Ill - Métodos sensoriais
e Testes de diferenga
e Testes de sensibilidade
e Meétodos descritivos
e Meétodos subjetivos ou afetivos
UNIDADE IV -Estimativa da vida util de produtos alimenticios
e Correlacao entre medidas sensoriais e instrumentais
e Estudo de caso

METODOLOGIA DE ENSINO

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

de apresentacdes de slides e aulas em laboratorio.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: Editora UFV, 1999. 81p.
(Cadernos Didaticos, 66).

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 4. ed. rev. e ampl. —
Curitiba: Champagnat, 2013.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 3. ed.
Vigosa, Mg: Editora UFV, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagao sensorial de
alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa, MG: Editora UFV, 2005. 91p.
ELLENDERSON, L. S. N.; WOSIACKI, G. Analise sensorial descritiva
quantitativa. Ponta Grossa: Editora UEPG, 2010. 89p.

FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Sao
Paulo: Varela Editora e Livraria Ltda., 2003. 246p.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2. ed.
Vigosa, Mg: Editora UFV, 2010.

PLATT, C. G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2015.
536p.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BENEFICIAMENTO E ARMAZENAMENTO DE FRUTAS E
HORTALICAS

Cédigo: AGROI.026

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 60h/a CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: AGROI.016
Semestre: 4° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principios basicos. Preparacdo da matéria-prima. Avaliagdo das etapas de
limpeza em sistemas de beneficiamento e classificacdo. Classificacdo de
frutas e hortalicas. Aplicagdo de revestimentos comestiveis. Armazenamento
e estresse e desordem fisiolégica durante o armazenamento. embalagens e

sistemas de transporte.

OBJETIVOS

Conhecer as etapas de beneficiamento de produtos vegetais e compreender
a importancia delas sobre o armazenamento e qualidade dos vegetais;
Conhecer os tipos de armazenamentos utilizados para conservagao dos
vegetais e os fatores que influenciam no armazenamento;

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

PROGRAMA

Unidade | - Principios Basicos
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e Introducéo
e Matérias-primas
e Processamento de produtos
Unidade Il - Preparagao de matérias-primas
e Colheita
e Transporte
e Recepcgao
e Lavagem
e Selegao
e Classificacao
Unidade Illl - Avaliacdo da etapa de limpeza em sistemas de
beneficiamento e classificagao
e Introducéo
e Meétodos Utilizados para avaliar limpeza
e Comparacgao entre métodos de avaliagao
Unidade IV -Classificagao de frutas e hortaligcas
e Climatéricas
e Nao-Climatéricas
e Respiragao e Fotossintese
e Classificagao por diametro, Peso, Cor - classificagdo manual ou por
equipamentos
Unidade V - Aplicacao de ceras em frutas e hortaligcas
e Objetivos
e Vantagens e Desvantagens
e Tipos de ceras e peliculas
Unidade VI - Armazenamento
e Obijetivo e duragao do armazenamento
e Controle e modificacdo da atmosfera
e Armazenamento Refrigerado
Unidade VII - Estresse e Desordens Fisiolégicas Durante o
Armazenamento
e Sensibilidade dos tecidos e fatores causais
e Sintomas
e Fatores nutricionais e/ou climaticos

e Temperatura
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e Umidade

e Composicao de gases na atmosfera

e Estresse por danos mecanicos

e Estresse por ataque de patégenos
Unidade VIII - Embalagem e Transporte

e Fungdes e requisitos das embalagens

e Materiais de embalagens para vegetais

e Embalagens convencionais

e Embalagens ativas e inteligentes

e Centrais de embalagens

e Padronizacao e Legislagcado sobre embalagens

e Sistemas de Transporte

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, como o auxilio
da bibliografia basica e artigos cientificos, bem como com a utilizagdo de
apresentacoes de slides e aulas em laboratorio.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu, Sao Paulo,
2008.
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AZEREDO, H. M. C. Fundamentos da estabilidade dos alimentos. Editora
Técnica, 2. ed. rev. e ampl., EMBRAPA, Brasilia, 2012.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagées. Editora
Nobel, Sdo Paulo, 2008.

TERRON, L. R. Operag¢dées unitarias para quimicos, farmacéuticos e
engenheiros: fundamentos e operagées unitarias do escoamento de
fluidos. LTC, Rio de Janeiro, 2012.

FOUST, A. S., WENZEL, L. A., CLUMP, C. W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B.
Principios das Operag¢oes Unitarias. LTC, Rio de Janeiro, 2013.

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

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DE BEBIDAS

Cédigo: AGROI.027

Carga Horaria Total: 80h/a CH Teérica: 40h/a  CH Pratica:
40h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisitos
Semestre: 4° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Legislacdo. Bebidas Alcodlicas: Licores, Aguardente e Cachaga, Tiquira e
outras bebidas de mandioca. Bebidas n&o alcodlicas: agua mineral, agua de

COCO € cajuina.

OBJETIVOS

Conhecer a classificagao das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;
Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e nédo
alcodlicas;

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

PROGRAMA

UNIDADE | - Principios basicos
e Agua como utilidade na industria de bebidas
e Embalagens para bebidas
e Principais matérias-primas

e Mercado Brasileiro de Bebidas
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UNIDADE Il - Bebidas alcoodlicas fermentadas

Introducao

Cerveja: Matérias-primas e processamento
Vinho: Matérias-primas e processamento
Fermentados de frutas

Analise Sensorial

UNIDADE Ill - Bebidas alcodélicas destiladas

Introducao

Aguardente de Cana (Cachacga)
Matérias-primas

Processamento

Tiquira

Operagdes finais da produ¢ao de aguardentes

UNIDADE IV - Bebidas alcodlicas por misturas

Introducéo

Licores

Matérias-primas

Processamento

Extracao e uso de esséncias na producao de licores

UNIDADE V - Bebidas nao alcodlicas

Introducéo

Refrigerantes: Matérias-primas, processamento e controle
produgao

Agua de coco: Processamento

Cajuina: Matérias-primas, processamento e defeitos da cajuina

UNIDADE VI - Bebidas estimulantes: composi¢cao e processamento

Introducéo
Café

Cha
Guarana

UNIDADE VIl - Bebidas isotonicas

Introducao
Matérias-primas

Processamento

de
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, como o auxilio
da bibliografia basica. Aulas em laboratorio e visitas técnicas.

AVALIACAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

VENTURINI F.; GASTONI, W. Bebidas Alcodlicas. v 1.Sdo0 Paulo: Edgar
Blucher, 2010.

VENTURINI F.; GASTONI, W. Bebidas Nao-Alcodlicas. v. 2. Sao Paulo:
Edgar Blucher, 2010.

VENTURINI F.; GASTONI, W. Industria de Bebidas. Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOMES, J.C. Legislagcao de Alimentos e Bebidas. 3 ed, Minas Gerais:
Editora UFV, 2011.663p.

BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sao Paulo: Edgar
Blucher, 2001.

CARDOS, M.G. Producao de Aguardente de Cana. UFLA. 3ed. 2013.340p.
ALCARDE, A.R. Cachaga: Ciéncia, Tecnologia e Arte. Sao Paulo: Edgar
Blugher, 22 Ed. 2018. 97p.

AMARANTE, J.O.A. Os segredos do vinho - para iniciantes e iniciados.
Mescla Editorial. 4°Ed. 2015. 620p.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DOS PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

Cédigo: AGROIL. 028

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
40h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e funcionais de frutos e hortalicas
regionais. Processamento minimo de vegetais. Operagdes basicas do
processamento de vegetais. Preservagao de frutos por agucar. Desidratagao
de vegetais. Processamento de polpa, sucos e néctares de frutos. Legislagcao
dos produtos de frutos e hortaligas.

OBJETIVOS

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

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

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

Conhecer a legislagao dos produtos industrializados de frutos e hortalicas.

PROGRAMA
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UNIDADE | - Componentes nutricionais, funcionais e caracteristicas
fisico-quimicas dos vegetais

Composic¢ao nutricional

Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas

Componentes funcionais
UNIDADE Il - Processamento minimo de vegetais

Processamento

Fatores que influenciam na qualidade

Processos produtivos de vegetais minimamente processados
UNIDADE Ill - Operagoes basicas do processamento de vegetais

Lavagem

Descasque

Corte

Branqueamento

Enchimento

Exaustao

Fechamento

Tratamento Térmico

Resfriamento
UNIDADE IV - Desidratagao de vegetais

Produtos Concentrados

Produtos desidratados

Produtos Liofilizados

Processo produtivo de vegetais desidratados
UNIDADE V - Preservacao de frutas por agucar

Doces

Geleias

Frutas em caldas

Processo produtivo de doces, geleias e frutas em calda
UNIDADE VI - Processamento de polpa, sucos e néctares

Processamento

Tecnologias de Conservacéao

Processos Produtivos de polpas, sucos e néctares

Classificagao e Legislacao de produtos de frutas tropicais
UNIDADE VIl — Processamento de molhos e conservas vegetais
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Processamento
Caracteristicas de qualidade
Processos produtivos de molhos e conservas

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Aulas praticas de laboratério;

Realizagéo de visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

MAIA, G. A. et al. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza:
Universidade Federal do Ceara - UFC, 2007. 320 p.

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e
Hortaligcas: Fisiologia e Manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 2005.

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

GAVA, AJ. Tecnologia de alimentos — principios e aplicagdes. Sao Paulo.
Nobel, 2008.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SISTEMA DE INFORMACAO GERENCIAL NA
AGROINDUSTRIA

Cédigo: AGROI. 029

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 20h/a  CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Definicdo de informacdo, de sistemas, de Sistemas de Informacgdes
Gerenciais (SIG). Analise e organizagdo de sistemas administrativos.
Implantagdo de SIG dentro de organizagbes. Repercussées e mudancgas
organizacionais. SIGs voltados para a administragdo e a agroindustria.
Sistemas de Informacao e o Suporte a Tomada de Decisao.

OBJETIVOS

Apresentar nog¢des fundamentais de sistemas e discutir o valor da
informagdo, da tecnologia de informacdo e dos sistemas de informagao
voltados para a gestdo e tomadas de decisdo nas organizagdes e melhoria
das condigdes de decisdo gerencial pela Inteligéncia utilizando dados e
informacéo;

Discutir e refletir sobre conceitos de sistema de informagédo e as vantagens
de sua aplicagao;

Promover a conexao entre os SIGs e a agroindustria;

Alavancar o espirito de cooperagdao em equipe e de antecipagao pela

95



informacao; Realizar atividades praticas em laboratério.

PROGRAMA

UNIDADE | - Sistemas de informacao
Introdugao aos Sistemas de Informagao
Panorama dos Sistemas de Informacgdes Gerenciais
O Nivel de Organizagéao requerida para SIG, SAD, SAE
Comércio Eletrbnico; E-learning; Exploracdo de dados gerenciais e
aplicagdes via web
IEA - Inteligéncia Estratégica Antecipativa: conceitos, modelo global,
metodologia e ferramentas
Impacto dos Sl: repercussdes e mudangas organizacionais
UNIDADE Il - Projetos de implantagao de um SIG
Planejamento de Necessidades das Informagdes
Diversas formas de coleta, analise de dados e divulgagcdo de
resultados e formas de relatorios
Metodologia para desenvolvimento de sistemas de informagao:
conceitos, fases, produtos, engenharia de SIG e aprovagdes
UNIDADE Ill - Praticas de sistemas de infomacao gerencial
Excel — Fungdes Gerenciais
Excel — Cenarios e Logistica Aplicada
Sistema ERPezinho
Business ModelingLanguage (Linguagem de Modelagem de
Processos de Negdcio)
Atividades de Gerenciamento e WorkFlow para Processos de Negocio

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Discusséao de textos;

Exibicao de filmes de documentarios;

Apresentacgao de situagdes e seminarios.

AVALIAGAO
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A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

KROENKE, D. Sistemas de informagao gerenciais. Sdo Paulo: Saraiva,
2012.

CRUZ, T. Sistemas de informagdes gerenciais : tecnologia da informagao
e a empresa do século XXI. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

OLIVEIRA, D.P.R. Sistemas de Informag¢des Gerenciais: Estratégias,
Taticas Operacionais Sao Paulo: Atlas, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

REZENDE, D. A. Sistemas de Informag¢bes Organizacionais — 52 Edigéo,
Editora Atlas: Sao Paulo, 2013.

REZENDE, D. A.; ABREU, A.F. Tecnologia da Informagcao Aplicada a
Sistemas de Informacdes empresariais. 92 edigdo, Editora Atlas: Sao
Paulo, 2013.

COSTA, A.F.B.;; EPPRECHT, E.K.; CARPINETTI, L.C.R. Controle
estatistico de qualidade. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

BERMIRO, J. Sistemas de informagao. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2012.

LAUDON, K.; LAUDON, J. Sistemas de Informacgao gerenciais. 9 ed., Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SISTEMAS DA QUALIDADE E LEGISLAGAO DE ALIMENTOS

Cédigo: AGROI. 030

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 80h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Ferramentas da qualidade. Normas da qualidade. Certificagcdo. Produgéo
Integrada de Frutos e Programas de qualidade para Agroindustria.

OBJETIVOS

Compreender o conceito de qualidade;
Compreender os principios da gestdo de qualidade na agroindustria;
Reconhecer a importancia das normas e certificacdes da qualidade.

PROGRAMA

UNIDADE | — Normas da qualidade
As normas da qualidade
Normas 1SO 9000
Normas ISO 14000
Normas ISO 22000

UNIDADE Il - Certificagao
Introdugao
Certificacao:
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-Selos de Qualidade
-Unido Europeia
-Francga
-Estados Unidos da América(EUA)
-Brasil
UNIDADE Ill - Produgao integrada de frutos
Rastreabilidade no Campo
Produgéo Integrada de frutos(PIF)
-A producéo integrada na gestao da qualidade na fruticultura
-Implantando o sistema (PIF)
-Documentos e formularios do (PIF)
Consolidagao do (PIF)
UNIDADE IV - Programa de qualidade para agroindustria
Boas Praticas Agricolas (BPA)
Requisitos basicos das Boas Praticas no solo
Boas Praticas Agropecuarias
Boas Praticas de Fabricagéo (BPF)
-Estrutura do Manual de Boas Praticas
Procedimentos Operacionais Padronizados(POP)
Programa de Limpeza e Sanificacdo das Superficies
Estrutura dos Procedimentos Operacionais Padronizados
UNIDADE V - Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
Plano APPCC
Formularios do Plano APPCC

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Realizagao de visitas técnicas.

AVALIAGAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

ASSIS, Luana de. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle
da producao e distribuicao. Senac Nacional: Rio de Janeiro. 2011.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. S&o Paulo, Manole. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GLEBER, L.; PALHARES, J. C. P. Gestdo ambiental na agropecuaria.
Brasilia, DF.: Embrapa Informacgé&o Tecnoldgica, 2007.

GLEBER, L.; PALHARES, J. C. P. Gestdao ambiental na agropecuaria. v.2,
Brasilia, DF.: Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2014.

MORTIMORRE, S.; WALLACE, C. HACCP. Zaragoza: Acribia, 2004.
CHAVES, J.B.P.; ASSIS, F.C.C.; PINTO, N.B.M.; SABAINI, P.S. Boas
praticas de fabricagcao (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros
servicos de alimentagao. Editora UFV: Vigosa, MG. 2011.

SILVA JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em
servigos de alimentagao. 6.ed. Sdo Paulo: Varela, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO E ELABORACAO DE PROJETOS
AGROINDUSTRIAIS

Cédigo: AGROI. 031

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h/a  CH Pratica:
10h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Processo de concepgéo do projeto. Matéria Prima. Processo de elaboragéo
do projeto; Mao-de-obra. Infra-estrutura, Residuos Agroindustriais do
processamento de produtos vegetais e animais. Aspectos Legais dos projetos
agroindustriais. Pesquisa operacional aplicada a agroindustria. Producao
Integrada de Frutos. Melhoria de processos agroindustriais: frutos e
hortalicas, carnes, leites e cereais. Inovagdes tecnoldgicas em cadeias
agroindustriais: alguns casos do segmento de processamento de carnes, leite
e café no Brasil.

OBJETIVOS

Conhecer diversas formas de planejamento, estudo, pesquisas e processos
de desenvolvimentos de novos produtos e projetos agroindustriais.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdugao
UNIDADE Il - Processo de concepg¢ao do projeto
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Estudo de mercado
Tamanho da agroindustria
Localizagao da agroindustria
UNIDADE Ill — Matéria- prima
Produto de origem vegetal
Produto de origem animal
UNIDADE IV - Processo de elaboragao do projeto
Componentes de um projeto
Estudo da viabilidade econdmica
Elementos para projecgao tedrica para viabilidade
UNIDADE V - Mao-de-obra
e Definicbes
e M&o- de-obra necessaria
e Qualificagdo
UNIDADE VI - Infra-estrutura
Infra-estrutura basica
Localizagao da agroindustria
Instalagdes (Construgdes;)
Equipamentos
Tratamento de efluentes
UNIDADE VIl — Residuos agroindustriais do processamento de produtos
vegetais e animais
e Definicoes
e Residuos gerados na agroindustria de produtos de origem vegetal
e Residuos gerados na agroindustria de produtos de origem animal
UNIDADE VIl — Aspectos legais dos projetos
e Introducdo e conceitos
e Fluxograma de projetos
UNIDADE IX - Producéo integrada de frutos, melhoria de processos
agroindustriais: frutos e hortaligas, carnes, leites e cereais
Pesquisa operacional aplicada a agroindustria
Nocoes e estudo dos PIFs — Produgédo Integrada de Frutos
Melhoria de processos agroindustriais: frutos e hortaligas, carnes,
leites e cereais
Inovagbes tecnoldgicas em cadeias agroindustriais: alguns casos do
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segmento de processamento de carnes, leite e café no Brasil

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

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

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

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

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial: GEPAI: grupo de estudos e
pesquisas agroindustriais. 3. ed., 8. reimp., Editora Atlas, Sdo Paulo, 2014.

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

DISCIPLINA: ASSOCIATIVISMO E COOPERATIVISMO

Cédigo: AGROIL. 032

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Cooperativismo, associativismo e agronegocio. O sistema cooperativista. A
organizagdo formal das cooperativas. Administragdo de cooperativas
agricolas Problemas e perspectivas do cooperativismo brasileiro. Visitas
técnicas a cooperativas. Estudos de casos.

OBJETIVOS

Compreender através de uma visdo macro-social, os diferentes aspectos
sociais, politicos, econdmicos, ambientais e culturais, tracando um pano de
fundo sobre a sociedade humana de um modo geral, e em especial a
sociedade contemporanea, a fim de que o aluno possa se situar no contexto
historico;

Buscar alternativas e solugdes aos problemas enfrentados, ndo somente no
ambito cooperativista, mas no plano geral da sociedade.

PROGRAMA

UNIDADE | - Ambiente social e organizacional
e Introducdo e conceituagao
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e A importancia da organizagao dos agricultores
e A realidade do mundo do trabalho
e Origem histérica das organizagdes
e Participagéo gestéo participativa
UNIDADE Il - Principios do associativismo e cooperativismo

Histéria do Cooperativismo

e Caracteristicas do associativismo e cooperativismo

e A Fundamentacgao da Cooperacao

e Conceito e legislacdo sobre Associativismo

e Conceito e legislagdo sobre Cooperativismo

e O Cooperativismo Moderno e a Economia Solidaria
UNIDADE Il - Classificagdo e organizagcdo das cooperativas e
associagoes

e Fundacao e funcionamento de cooperativas

e Organizagbes cooperativas e associativas

e Um Modelo Ideal de Organizagdo Cooperativa

e classificagao das cooperativas

e Organizagbes nao-governamentais, institutos e fundacodes
UNIDADE IV - Politicas publicas e implementacao de programas de
incentivo ao associativismo e cooperativismo

e Agricultura familiar e as politicas publicas

e PAA e PNAE

e Programa de agroindustria

e Programa Nacional de Habitagdo Rural — PNHR

e Outras formas de cooperacao

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA FILHO, N.; ORTEGA, A.C. (Orgs). Desenvolvimento territorial,
segurancga alimentar e economia solidaria. Sdo Paulo, Alinea, 2007.
CENZ.,N.L. Cooperativismo - Desde a Origens ao Projeto de Lei de
Reforma do Sistema Cooperativo Brasileiro. Editora Jurua, 2009. 172 p.
DIAS, R. Politica Social. S&do Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.
162p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELICIANO, C.A. Movimento Camponés rebelde: a reforma agraria no
Brasil. Sdo Paulo: Contexto, 2006. 212p.

FREIRE, D.A.L. Treinamento e desenvolvimento em recursos humanos:
encenando e efetivando resultados. Curitiba: InterSaberes, 2014. 292p.
PENTEADO, S.R. Certificagbes agricola: selo ambiental e orgénico. 2
eds. Vigosa: Editora Via Orgénica, 2010.

PERSEGUINI, A.S. (ORG.). Responsabilidade social. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2015. 172p.

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

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DE GRAOS, CEREAIS E TUBERCULOS

Cédigo: AGROI. 033

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 5° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Cereais: estrutura fisica, composi¢ao quimica e classificagdo. Processo de
obtencdo das farinhas e sua classificacdo de acordo com as caracteristicas
necessarias a massa  desejada. Processos  operacionais e
equipamentos.Tecnologia para a obtengao dos produtos cereais, tubérculos e
derivados.Processo de conservagdo e armazenamento. Legislacdo
pertinente.

OBJETIVOS

Conhecer os principais cereais e derivados utilizados na alimentagao
humana;

Proporcionar conhecimentos técnico-cientificos para a aplicagéo correta de
tecnologias de obtencdo e analise de qualidade da matéria-prima,
processamento, embalagem, conservagdo, controle de qualidade e
comercializagao de graos, cereais, e tubérculos.

PROGRAMA

UNIDADE | - GRAOS
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Introducéo e conceitos
Fatores que afetam a conservagao dos graos (temperatura, umidade,
composicao de gases da atmosfera)
Alteragbes durante o armazenamento (reag¢des quimicas de
degradacéo, reacdes enzimaticas, atividade metabdlica, microbiota,
danos fisicos e mecanicos)
Zona de Estabilidade
Armazenamento e Conservagao
UNIDADE Il - CEREAIS
Importancia dos Cereais, defini¢cao, histérico e evolugao da industria
de cereais
Caracterizacao dos Cereais
-Variedades, estrutura e composi¢cao quimica
-Classificacdo de acordo com a legislacao brasileira
Equipamentos para industria de massas alimenticias
Processamento Industrial dos Cereais
-Processos de obtencao de farinhas para produtos de panificagao e
massas
-Farinhas compostas para uso na industria de panificacéo
-Elementos da qualidade das farinhas ( quantidade e qualidade da
proteina capacidade de absorgao de agua da farinha, viscosidade da
farinha; cor da farinha)
UNIDADE Ill - TRIGO, MILHO, ARROZ
Beneficiamento
Classificagao de acordo com a legislagéo brasileira
Produtos derivados
UNIDADE IV - MANDIOCA, AMIDO
Beneficiamento, produtos derivados
Estrutura, composig¢ao quimica e valor nutricional
Principais fontes de extracdo de amido
Métodos de extragao
Diferentes fontes de amido
Utilizacdo do amido
Utilizagdo do amido na industria de alimentos
Amido modificado
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e

recursos audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOBLIZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.301p.
ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Vol. 1. Sdo Paulo: Artmed, 2005.
ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Vol. 2. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Departamento de Atengcdo Basica. Alimentos regionais
brasileiros/ Ministério da Saude, Secretaria de Atencdo a Saude,
Departamento de Atencgao. Basica. — 2. ed. — Brasilia : Ministério da Saude,
2015. 484 p. : il. ISBN 978-85-334-2145-5. 1. Politica Nacional de
Alimentacéo e Nutricdo (PNAN). 2. Alimentagao e nutrigdo.

CANELLA-RAWS, Sandra. Pao - Arte e Ciéncia. 12 Ed. SENAC, 2005.
SEBESS, Paulo. Técnicas de Padaria Profissional - 22 Ed.SENAC, 2013.
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GISSLEN, W. Panificagcdo e confeitaria profissionais. 1 ed., Editora
Manole, Sao Paulo, 2011.

SUAS, M. Panificagao e vienoissere: abordagem profissional. Cengage
Learning, Sdo Paulo, 2012.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL

Cédigo: AGROIL. 034

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Nocbdes de desenvolvimento econdmico sustentavel. Conceituacdo e
ferramentas disponiveis para implementacdo da gestdo ambiental na
empresa. Normas ambientais da atualidade: Estudo e aplicagdo nas
organizagdes. Tecnologias de matérias primas, ambientalmente corretas.

OBJETIVOS

- Analisar a situacado da educagao ambiental no mundo e no Brasil;

- Caracterizar Ambiente rural e urbano;

- Desenvolver conhecimentos da educagao ambiental na empresa,;

- Desenvolver uma gestdo ambiental promovendo a sustentabilidade;

- Dominar as técnicas de previsdo e avaliacido dos impactos ambientais que
possam advir de residuos gerados;

- Compreender os métodos de minimizagdo de geragdo de residuos no
decorrer do processo produtivo;

- Compreender processos de licenciamento ambiental, sua elaboragdo e
avaliagcao.

PROGRAMA

113



UNIDADE | - Fundamentos e abrangéncia da ecologia
Alfabetizagao ecoldgica
Produgao, consumo e questdes ambientais
Relagbes entre o homem e a natureza durante os anos
UNIDADE Il - Conceitos basicos em planejamento e gestdao ambiental
Legislacdo ambiental
Gestdo ambiental nas cadeias produtivas animais e vegetais
Impactos ambientais causados pelas agroindustrias
Unidade Ill — Controle de poluicao de agroindustrias
Tecnologias limpas aplicadas a agroindustria
Sistema de gestao ambiental (sga)
Planejamento e gestao de recursos hidricos
Tecnologia de aplicagao de residuos agroindustriais ao solo
Unidade IV- Licenciamento ambiental, auditoria e pericia ambiental
e Introducio
e Etapas de licenciamento ambiental
e Tipos de auditoria e pericias ambientais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas por meio de exposicado e discussao de textos relacionados a
gestao ambiental; Aulas expositivas e participativas. Elaboragao de projetos.
Realizacdo de seminarios. Apresentacdo e discussao de filmes. Aulas
expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como projetor
multimidia. Aula de campo em um ecossistema (serra Uumida, praia ou

caatinga).

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, R. Gestao Ambiental - Responsabilidade Social e Sustentabilidade
- 22 Ed. Revista e Atualizada — 2011

ODUM, E. P.; BARRETT, G. W. Fundamentos de Ecologia. Tradugao da 5°
ed. Norte americana. editora:Thomson Pioneira. 2011. 632 p.

PHILIPPI JR., A.; ROMERO, M. DE A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestio
Ambiental. 2° ed. Atualizada e Ampliada Sao Paulo: editora: Manole, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, M. A.G.; COSTA, E.C. Poluicao Ambiental: Herang¢a para
Geragoes Futuras. Santa Maria: Orium, 2004. 256p.

CUNHA, S.B.; GUERRA, A. J. T. 2003. A questao ambiental: diferentes
abordagens. Bertrand Brasil, Rio de Janeiro.

GEBLER, L.; PALHARES, J. C. P. Gestao Ambiental na Agropecuaria.
Brasilia: Embrapa, 2007.

SEIFFERT, M. E. B. Iso 14001 - Sistemas de Gestao Ambiental -
Implantagcao Objetiva e Econémica. Sao Paulo: Atlas, 5° ed. 2017.
SEIFFERT, M.E.B. Gestao Ambiental - Instrumentos, Esferas de Ac¢ao e
Educacdao Ambiental. 3° ed. Editora Atlas. 2014.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

115


https://www.travessa.com.br/Thomson_Pioneira/editora/8491523c-eda8-43fd-a85a-4e124e285a73

DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: GESTAO DE PESSOAS

Cédigo: AGROIL. 035

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A integracédo da organizagdo com o ambiente. O contexto cultural da gestao
de pessoas. Politicas e estratégias de recursos humanos. Planejamento da
gestao de recursos humano. A fungao procura. A funcao aplicagdo. A funcao
treinamento e desenvolvimento.

OBJETIVOS

Entender o contexto cultural da gestdo de pessoas em uma empresa;
Apresentar as politicas e estratégias de recursos humanos em empresas
agroindustriais;

Entender o funcionamento do Planejamento de recursos humanos em
empresas;

Apresentar as fungdes procura, aplicagao, treinamento e desenvolvimento;
Entender a importdncia da gestdo de pessoas dentro do contexto
organizacional.

PROGRAMA

UNIDADE | — Aspectos Introdutérios
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Historico
Conceitos
Objetivos e desafios da gestdo de pessoas
UNIDADE Il - Planejamento estratégico de recursos humanos
Miss&o
Visao e objetivos organizacionais
Modelos de planejamento de RH
Fatores que intervém no planejamento de RH
UNIDADE lll — Gestao de pessoas por competéncias
Gestédo de competéncias e estratégia organizacional
Desdobrando o conceito de competéncias: conhecimento, habilidade e
atitude
UNIDADE IV - Desenho, analise e descri¢ao de cargos
Conceito e desenho de cargos
Modelos de desenho de cargos
Descri¢ao e analise de cargos
UNIDADE V - Recrutamento de pessoas
Mercado de trabalho e de recursos humanos
Conceitos e técnicas de recrutamento
Avaliagao dos resultados do recrutamento
UNIDADE VI - Selegao de pessoas
Conceito e bases para a selecado de pessoas
Técnicas de selegao
O processo de selecao de pessoas
Selecao de pessoas por competéncias
UNIDADE VII - Socializagado organizacional
Métodos de socializagado do novo funcionario/colaborador
Programa de orientagéo e integragéo
UNIDADE VIl - Avaliagao do desempenho humano
Conceitos
Métodos tradicionais e modernos de avaliagdo do desempenho
Aplicagbes da avaliagdo do desempenho
UNIDADE IX — Treinamento
Conceito e processos de treinamento
Diagnostico das necessidades de treinamento
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Desenho, condugéo e avaliagdo do programa de treinamento

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, com utilizagdo de quadro branco, pincel e projetor
multimidia, discussao de artigos, “cases”, exercicios propostos.

AVALIAGAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagcao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, |. Gestao de Pessoas — O novo papel dos recursos
humanos nas organizacoes. 4 ed. Baruerii Manole, 2014.
LEME, R. Aplicagcao pratica de gestdo de pessoas por competéncias:
mapeamento, treinamento, selegcao, avaliagdo e mensuragcao de
resultados de treinamento. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2015.

VERGARA, S. C. Gestao de Pessoas. 15 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEHNKE, M.T. (org.). Gestao de Pessoas: artigos reunidos. Curitiba:
InterSaberes, 2014.

COSTA, E.S. Gestao de Pessoas. Curitiba: Livro Técnico, 2010.
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KNAPIK, J. Gestao de Pessoas e Talentos. Curitiba: InterSaberes, 2012.

KOPS, L.; COSTA E SILVA, S.F.; ROMERO, S.M.T. Gestao de Pessoas:

Conceitos e Estratégias. Curitiba: InterSaberes, 2013.

STADLER, A; PAMPOLINI, C.P.G. Gestao de Pessoas: ferramentas

estratégicas de competitividade. Curitiba: InterSaberes, 2014.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

Cédigo: AGROI. 036

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: AGROI.008
Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introdugdo a genética; Tecnologia do DNA recombinante. Organismos
geneticamente modificados. Processos biotecnolégicos. Tecnologia de
alimentos e bebidas fermentados. Bioconversao. Bioética e Legislagao.

OBJETIVOS

Verificar a natureza e a importancia dos processos bioquimicos na obtencao
de diferentes bioprodutos através de residuos agroindustriais;

Conhecer a aplicagéo da biologia molecular na biotecnologia;

Compreender a estrutura e as especificacdes nas agroindustrias.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdugao a biotecnologia
Defini¢des, aplicagbes e tecnologia
Bioética e legislacao

UNIDADE Il - Introdugao a genética
Noc¢des de genética molecular
Técnicas e analises de biologia molecular
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UNIDADE Ill - Processos biotecnologicos
Uso e aplicagbes de microrganismos na obtencdo de produtos
biotecnoldgico seguros e na bioconversao
Obtencao de enzimas importantes para uso em Agroindustria
Processos fermentativos gerais usados na obtengao de produtos
biotecnoldgicos

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Analise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliograficos (pesquisas) em
sala de aula.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

PASTORE, GLAUCIA MARIA et al. Biotecnologia de Alimentos. EDITORA
ATHENEU RIO: 2013. Vol. 12. ISBN: 9788538803713.

BRUNO, A. N. (Org.). Biotecnologia Il: aplicacdes e tecnologias. Porto
Alegre: Artmed, 2017.
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BRESENDE, R. R.Biotecnologia Aplicada a Agro&Industria. S&o Paulo:
Blucher, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BINSFILD, P.C., Fundamentos Técnicos e o Sistema Nacional de
Biosseguranca em Biotecnologia. 1 ed.,Rio de Janeiro, RJ., Editora
Interciéncia, 2015.

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial. Sao Paulo, SP: E. Blicher,
2001. 4 v. ISBN 8521202784 (v. 1).

SCHMIDELL, Willibaldo et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: E.
Bllcher, 2001. 4 v. ISBN 9788521202790 (v. 2).

ALMEIDA LIMA, Urgel et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: E.
Bllcher, 2001. 4 v. ISBN 8521202806 (v. 3).

AQUARONE, Eugénio et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: E.
Bllcher, 2001. 4 v. ISBN 9788521202813 (v. 4).

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO DA PRODUGCAO E LOGISTICA

Cédigo: AGROIL. 037

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 80h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Estudo do gerenciamento da administragdo da producdo e de recursos
materiais, como fungdo basica de administracdo. Gestdo da Qualidade na
industria. Estudos das técnicas de compras, armazenagem, distribuicdo e
transporte nos setores publico e privado, sob o enfoque da logistica industrial,
que se inicia no planejamento das necessidades de material até a colocagao
do produto acabado no cliente final.

OBJETIVOS

O oferecer aos profissionais que atuam ou pretendem atuar na industria ou
comércio; Coordenar a area administrativa e de logistica integral (compras,
logistica comercial e logistica industrial);

Ter uma visdo da importancia e da operacionalizagdo da atividade de
logistica como fator de diferenciagdo competitiva na gestdo da empresa, seja
em mercados nacionais ou internacionais;

Fornecer uma visdo integrada e estratégica da fungdo produgcdo, das
responsabilidades que séo atribuidas aos gerentes de produgdo e das
diversas ferramentas disponiveis para o desempenho desta fungéo.
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PROGRAMA

UNIDADE | — Administragao da produgao
Papel estratégico e objetivos da produgéao
Projeto do processo e do produto
Arranjo fisico e do fluxo
Planejamento da capacidade
Planejamento e controle da produgao
Planejamento e controle de qualidade
Melhoramento da producéao
Administracédo da qualidade
-Ferramentas da qualidade
-Fluxograma
-Diagrama de Ishikawa
-Folhas de verificacéo
-Diagrama de Pareto
-Histograma e Diagrama de dispersao
-Cartas de controle e Brainstorming
-Ciclo PDCA
-Plano de acdo SW2H
UNIDADE Il - Introdugao a logistica
Conceito e Aplicagao
Armazenagem e Movimentagé&o Interna
Os principios da armazenagem
Formas e aplicagbes das estruturas de armazenagem
Sistemas de gerenciamento de depdsitos
Equipamentos de movimentagao
Custos de Armazenagem e Movimentagao Interna
UNIDADE Ill - Logistica de suprimentos
A importancia da area de suprimentos no sistema logistico
Gestéo de fornecedores
Make or buy, Comakership e terceirizagao
Gestao de estoques (previsdo de demanda, métodos de
ressuprimento, indicadores e lote econémico de compras)

Comparacao de propostas de fornecimento
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Novos arranjos de fornecimento

UNIDADE IV- Logistica de transporte
O transporte no sistema logistico
O transporte no sistema logistico
O conceito de custos totais
A embalagem no sistema de transporte
Unitizagdo de cargas (paletizagéo e conteineirizagao)
Dimensionamento de frotas
Desenho da rede de distribuicdo
Distribuicdo de cargas em bolsdes
A elaboracao e otimizacdo de rotas
UNIDADE V - Logistica empresarial
Conceito de logistica empresarial
Sistemas Logisticos
Custos logisticos
Logistica de suprimentos
Logistica de distribuigao
Ciclo de pedido
Avaliagdo de desempenho logistico
Estratégias logisticas
Operadores logisticos
UNIDADE VI - Logistica industrial
Sistemas Produtivos (conceito, tipologia, objetivo e evolugéo)
Orientacgdes produtivas (produ¢ado empurrada e produgéo puxada)
Planejamento e controle da produgao (PCP)
O modelo de estoques de reserva
O modelo MRP/MRPII
Sistema Kanban
UNIDADE VII - Projetos de sistema logistica
Diagndstico e determinagéo do nivel de servigo do sistema logistico
Dimensionamento do sistema de transporte e movimentacao
Dimensionamento e posicionamento dos estoques
Dimensionamento do armazém

Determinacéo dos custos
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Escolha do sistema logistico
UNIDADE VIl - Supplychain management
Conceito de Supply Chain. Tipologia, escopo e alinhamento
estratégico
Fatores-chave de desempenho. Efeito chicote (o jogo da cerveja)
Gestédo de demanda
Gerenciamento coordenado dos estoques
Nivel de servico e disponibilidade de produtos

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Visitas técnicas a industrias com sistema logistico;

Acompanhamento de sistema de abastecimento do Campus como
aprendizado pratico.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALLOU, R.H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos / Logistica
empresarial. A ed. Porto Alegre: Bookman, 2005.
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CHOPRA, S.; MEINDL, P. Gestao da Cadeia de Suprimentos — estratégia,
planejamento e operagdes Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016.
JACOBS, R.F.; CHASE, R.B.N. Administragao da produgcdo e de
operagoes: O essencial. Porto Alegre: Bookman, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KRAJEWSKI, L. J.; RITZMAN, L. P.; MALHOTRA, M. K. Administragao de
Producao e Operagdes. 8 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.

MORAIS, R. R. Logistica empresarial. Curitiba: InterSaberes, 2015.
RAZZOLINI FILHO, E. Transporte e Modais: com suporte de Tl e Sl.
Curitiba: InterSaberes, 2012.

BEZERRA, C. A. Técnicas de planejamento, programacao e controle da
producgao e introducgao a programacao linear. Curitiba: InterSaberes, 2014.
REIS, J. G. M. Gestao Estratégica do Armazenamento. Curitiba:
InterSaberes, 2015.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

127



DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA E EXTENSAO RURAL

Cédigo: AGROI. 038

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a  CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A ciéncia e a sociologia rural. Objeto da sociologia rural, contexto histérico e
principais abordagens. Histérico da questdo agraria, agricola e social no
Brasil. O estado e as politicas para a agricultura. Movimentos, organizagoes
sociais e perspectivas para o campo. Agricultura familiar. Novas ruralidades e
a reconstrucio dos espacos rurais. Estudos de situacdes da realidade local e
regional. Trajetéria histérica da Extensdo Rural e suas bases tedricas.
Situacao atual da extensao rural no Brasil. Perfil e pratica extensionistas. As
perspectivas da Extensao Rural frente as mudancas ocorridas no rural
brasileiro, na perspectiva do desenvolvimento sustentavel.

OBJETIVOS

Possibilitar o acesso ao conhecimento das principais abordagens
técnico/cientificas sobre o rural, e analisar criticamente a realidade brasileira,
mais especificamente a da agricultura familiar, na perspectiva do
desenvolvimento sustentavel;

Propiciar aos alunos conhecimentos basicos sobre a origem, evolugéo,
pressupostos, desafios e tendéncias da Extensdo Rural no Brasil, tendo em
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vista nossa historia e estrutura agricola e agraria, dando condi¢gbes para que
possam atuar de forma consciente, critica e criativa no desenvolvimento do
meio rural e da sociedade como um todo.

PROGRAMA

UNIDADE | - A ciéncia e a contribuigdao da sociologia
e Definicdo de Sociologia Geral.
e Aspectos constitutivos da sociologia
e Abordagens da sociologia no meio rural: marxismo, culturalismo e
funcionalismo
e A sociologia no ambito das ciéncias sociais
UNIDADE Il - Sociologia rural
Introdugéo a Sociologia rural
Objeto da sociologia rural
Contexto histérico e principais abordagens
UNIDADE Il - Histérico da questao agraria, agricola e social no Brasil
e O processo de ocupagao e de colonizagao
e Evolugéo histérica da estrutura fundiaria brasileira
e Relacbdes sociais de trabalho e producdo decorrentes da estrutura
fundiaria
e Expansao da fronteira agropecuaria
UNIDADE IV — Movimentos e organizagoes sociais e perspectivas para o
campo
e Novas ruralidades e a reconstrucdo dos espacos rurais
e Tipologia das classes sociais basicas na agricultura brasileira
e Agricultura familiar
UNIDADE V - Fundamentos da extensao rural
Histéricos da Extensao Rural no Brasil
Do modelo difusionista a acao construtivista da Extenséao rural
Métodos e técnicas de extenséo rural
UNIDADE VI - Politica nacional de assisténcia técnica e extensao rural
e O estado e as politicas para a agricultura
e O Plano Nacional de Assisténcia Técnica e Extensao Rural
e As politicas de infra-estrutura
e As politicas de produgéao
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e As politicas de regulacao fundiaria
e As politicas sociais na agricultura
UNIDADE VIl — Processos de comunicacgao e difusao de inovagoes
e Introducéao
e O processo de comunicagao e seus elementos
e O papel da comunicagado no desenvolvimento rural
e Meétodos de aprendizagem e treinamento
e Tecnologia da sociedade rural
e A aceitagao da tecnologia como processo
e Processo geral de difusdo de tecnologia
e Auxilios audiovisuais
UNIDADE VIIl — Planejamento e avaliagao de programas de extensao
e Planejamento, preparagéo e execugao de atividades extensionistas

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Trabalhos individuais como: sondagem dos conhecimentos dos alunos e
estudo dirigido, entre outros;

Trabalhos coletivos como: atividades e discussdo em pequenos grupos,
painéis integrados, seminarios, estudo de caso, debates, entre outros.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacéo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;
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Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdao de acordo com o
Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA FILHO, N.; ORTEGA, A.C. (Orgs). Desenvolvimento territorial,
segurancga alimentar e economia solidaria. Sdo Paulo, Alinea, 2007.

DIAS, R. Politica Social. Sao Paulo: Pearson Education Brasil, 2014. 162p.
FELICIANO, C.A. Movimento Camponés rebelde: a reforma agraria no
Brasil. Sao Paulo: Contexto, 2006. 212p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARTINS, J.R. Introdugdo a sociologia do trabalho. Curitiba:
InterSaberes, 2017. 302p.

PERSEGUINI, A.S. (ORG.). Responsabilidade social. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2015. 172p.

PHILIPPI JR, A. PELICIONI, C F (orgs). Educagao ambiental e
sustentabilidade. Barueri, SP: Manole, 2005.

SABOURIN Eric. Camponeses do Brasil - Entre a Troca Mercantil e a
Reciprocidade - Col. Terra Mater, 2009, 328 p.

VIANA, N. Introdugao a Sociologia. 2 Ed. Belo Horizonte: Auténtica Editora,
2011. 146p.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

Cédigo: AGROI. 039

Carga Horaria Total: 80h CH Tedrica: 60h/a  CH Pratica:
20h/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 6° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Distribuicdo das aguas no planeta terra, a importancia da agua para a
humanidade. Fatores que determinam a qualidade das aguas. Estudo dos
aspectos fisicos, quimicos e bioldgicos das aguas. Tratamento de aguas
residuais agroindustriais.

OBJETIVOS

Conhecer e avaliar a qualidade de aguas usadas para o consumo humano e
nos processamentos agroindustriais;

Analisar a eficacia dos processos de tratamento de residuos oriundos da
agroindustria.

PROGRAMA

UNIDADE | - Tratamento de agua
Nocoes de qualidade das aguas
A agua na natureza
A agua e o homem
Impurezas encontradas na agua

132



Caracteristicas da agua
-Caracteristicas fisicas e organolépticas
-Caracteristicas quimicas
-Caracteristicas bioldgicas (algas e microrganismos patogénicos)
Agua e doencas
Padrdes de qualidade
-Classificagdo das aguas
-Agua para uso Industrial
Tecnologias de Tratamento
-Tratamento em ciclo completo
- Filtragc&o direta descendente
- Dupla Filtracao
- Floto-Filtracao
- Filtragao em Multiplas Etapas
Técnicas de Pré-Tratamento
- Pré-Tratamento com Decantagao
- Pré-Tratamento com Filtracdo Dinamica
-Pré-Tratamento com Filtracdo Dinamica em Série com a Filtragdo com
Escoamento Vertical ou Horizontal
- Pré-Tratamento com Filtragcdo Dinamica, Coagulacédo e Filtracdo e
Filtracdo com Escoamento Vertical ou Horizontal
- Pré-Tratamento com Filtracdo com Escoamento Vertical ou Horizontal
Sustentabilidade, Meio Ambiente e Tecnologias de Tratamento
UNIDADE Il - Tratamento de residuos agroindustriais
Conceitos iniciais (residuo, poluigdo, contaminagéo, parametros e
padrées de langamento, concentragao e carga poluente)
Classificagao de residuos segundo a ABNT (perigosos, nao inertes,
inertes)
Definicao e classificagao de residuos agroindustriais
Residuos urbanos (lixo e esgoto)
Parametros de caracterizacéo de residuos
Tratamento de aguas residuarias (aspectos quantitativos e
qualitativos)
Niveis de tratamento
- Pré-tratamento
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-Tratamento primario

-Tratamento secundario

-Tratamento terciario

Operacbes, Processos e Sistemas de Tratamento

- Sistemas Anaerdbios (reatores e filtros)
- Sistema de Lagoas de Estabilizagcado(facultativa, aeradas e anaerdbias)
- Sistema de Lodo Ativado
- Sistema de Tratamento por Disposigao do solo
- Sistema de Infiltragdo- Percolagao (superficial, fertiirrigacéo)
- Tratamento de poluentes atmosféricos (gasosos — controles de odores);
- Tratamento de residuos sélidos (compostagem);

METODOLOGIA DE ENSINO

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

Realizag&o de visitas técnicas;

Realizacdo de aulas praticas.

AVALIAGAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA
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SEIFFERT, M. E. B. Gestao ambiental: instrumentos, esferas de agao e
educacao ambiental. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2018.

PHILIPPI JR, A.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestéao
Ambiental. 2 ed. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2014.

ANDREOLI, C. V. (Ed.); VON SPERLING, M. (Ed.); FERNANDES, F. (Ed.).
Lodo de esgotos: tratamento e disposi¢ao final. Belo Horizonte: UFMG,
2001. (Principios de tratamento biolégico de aguas residuarias v.6).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SANCHEZ, L. E. Avaliagido do Impacto Ambiental: conceitos e métodos. 2
ed., Sao Paulo: Oficina de Textos, 2013.

JORDAO, E. P.; PESSOA, C. A. Tratamento de esgotos domésticos. 4. ed.
Brasil: SEGRAC, 2005. 996. 211p.

COHN, P. E. Analisadores industriais: no processo, na area de utilidade,
na supervisao da emissao de poluentes e na segurang¢a. Rio de Janeiro:
Interciéncia: IBPG, 2006.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagao. 2. ed. ampl. e atual. Belo
Horizonte: UFMG, 2006. (Principios do tratamento biologico de aguas, v.3 ).
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PROJETOS SOCIAIS

Cédigo: AGROI. 040

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h/a  CH Pratica:
10h/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito
Semestre: 7° semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A compreensao da responsabilidade social de cada individuo como
integrante do contexto social no qual esta inserido. O académico como
agente de transformacdo social. A vivéncia comunitaria como fator de
aprendizagem para a formacgéao integral. Participagdo em projetos sociais por
meio de atividades com publico em situacao de vulnerabilidade.

OBJETIVOS

Reconhecer a importancia do seu papel na sociedade que o cerca;

Inferir sobre o contexto social e cultural de diversos publicos em diferentes
contextos a partir da convivéncia social;

Desenvolver sensibilidade solidaria por meio da vivéncia com realidades
sociais diversas;

Correlacionar as realidades sociais com seu contexto de vida;

Correlacionar as vivéncias com seu contexto de vida pessoal e profissional.

PROGRAMA

UNIDADE | — Dimensao social do exercicio profissional do Tecnélogo
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em Agroindustria.

e Introducédo e conceituagao

e Aspectos sociais na atividade agroindustrial

e O papel do tecndlogo em agroindustria no desenvolvimento social
UNIDADE Il - Projeto Comunitario

e Conceituacao, histéria e dados estatisticos

e Cidadania e valores humanos: a questdo social, responsabilidade

social e contexto contemporaneo da sociedade

e Vantagens e desafios da atuagdo em agdes sociais
UNIDADE Il - Como desenvolver o Projeto Comunitario em termos
operacionais

e Bases conceituais

e Os métodos de planejar (tentativa, imitar e cientifico)

e Bases e critérios para elaboragao de um projeto

e Passos que antecedem a elaboragao de um projeto

e Elementos de medicao, verificagao e controle

e Avaliagao do projeto

METODOLOGIA DE ENSINO

Encontro presencial de apresentagdo da disciplina, sensibilizacdo por meio
de conteudos tematicos para estudo.

Estratégias de aprendizagem: atividades em grupo, exposi¢des dialogadas e
recursos multimidia.

Para o desenvolvimento das acdes sociais nas instituicbes, os responsaveis
por orientar os académicos realizam uma reunido para planejar as atividades
que serao

aplicadas junto ao publico beneficiado.

A elaboragéo do planejamento acontece a partir da demanda da parceira e as
sugestdes dos académicos, podendo esses contribuir com suas habilidades
pessoais e/ou conhecimentos académicos, desde que as propostas nao se
caracterizem como atividade profissional ou estagio.

Desenvolvimento de agdes sociais pelos académicos, a partir de parcerias
com instituicbes sociais e ambientais e/ou elaboradas pelo préprio
académico, mediante propostas alternativas de praticas de intervengdo na
realidade social, as quais sdo acompanhadas por responsavel institucional.

137



AVALIAGAO

Pela natureza do Projeto Comunitario, os académicos serdao avaliados pela
acao executada, considerando:

O projeto Comunitario enquanto disciplina — no que se refere aos objetivos da
disciplina;

Aspectos relacionados ao local onde realizou a agao social;

Indicac&o dos aprendizados proporcionados pela realizagao da disciplina.

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARANTES, E.C. Empreendedorismo e responsabilidade social. 2 ed. Rev.
Curitiba: InterSaberes, 2014. 174p.

ALMEIDA FILHO, N.; ORTEGA, A.C. (Orgs). Desenvolvimento territorial,
segurancga alimentar e economia solidaria. Sdo Paulo, Alinea, 2007.
FELICIANO, C.A. Movimento Camponés rebelde: a reforma agraria no
Brasil. Sao Paulo: Contexto, 2006. 212p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

DIAS, R. Politica Social. Sdo Paulo: Pearson Education Brasil, 2014. 162p.
JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o
planejamento da qualidade em produtos e servigos. S&do Paulo: Cengage
Learning, 1997.

PERSEGUINI, A.S. (ORG.). Responsabilidade social. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2015. 172p.

WEIL, PIERRE. Relagoes Humanas na Familia e no Trabalho. Petropolis:
Vozes,2002.
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: LIBRAS

Cédigo: AGROIL. 041

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introdugéo: aspectos clinicos, educacionais e socio antropoldgicos da surdez.
A Lingua de Sinais Brasileira - Libras: caracteristicas basicas da fonologia.
Nog¢des basicas de léxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos
audiovisuais; Nogdes de variagao.

OBJETIVOS

Interagir com individuos deficientes auditivos;
Desenvolver a expressao visual-espacial em Libras.

PROGRAMA

UNIDADE | —A Lingua de Sinais Brasileira e a constitui¢ao linguistica do
sujeito surdo
e Breve introdugdo aos aspectos clinicos, educacionais e sécio
antropoldégicos da surdez
e Introducéo a Libras: alfabeto manual ou datilolégico
e Nomeacao de pessoas e de lugares em Libras
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e Nocdes gerais da gramatica de Libras
e Pratica introdutéria de Libras: alfabeto manual ou datilolégico
UNIDADE Il -No¢oes basicas de fonologia e morfologia da Libras
e Parametros primarios da Libras
e Parametros secundarios da Libras
e Componentes ndao-manuais
e Aspectos morfolégicos da Libras: género, numero e quantificagao,
grau, pessoa, tempo e aspecto
e Pratica introdutéria de Libras: didlogo e conversagdo com frases
simples
UNIDADE Ill -Nogdes basicas de morfossintaxe
e A sintaxe e incorporagao de fungdes gramaticais
e O aspecto sintatico: a estrutura gramatical do Iéxico em Libras
e Verbos direcionais ou flexionados
e A negacao em Libras
e Pratica introdutéria de Libras: didlogo e conversagdo com frases
simples
UNIDADE IV —No¢oes basicas de variagao
e Caracteristicas da lingua, seu uso e variagdes regionais
e A norma, o erro e o conceito de variagcao
e Tipos de variacao linguistica em Libras
e Pratica introdutdria de Libras: registro videografico de sinais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas; exibicado de videos; expressao gestual e corporal.
Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de

Multimidia e material impresso.

AVALIACAO

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, a partir da produgao de dialogos em Libras, contagdo de historias
em Libras, produgdo de relatos em Libras e participacdo nas atividades
propostas.

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos.
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Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacéo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuagao discente (postura e desempenho).

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando César. et al. Dicionario da Lingua de Sinais do
Brasil: a Libras em suas maos. 1 Ed. Sdo Paulo: Edusp, 2017. Vol. 1
CAPOVILLA, Fernando César. et al. Dicionario da Lingua de Sinais do
Brasil: a Libras em suas maos. 1 Ed. Sdo Paulo: Edusp, 2017. Vol. 2
CAPOVILLA, Fernando César. et al. Dicionario da Lingua de Sinais do
Brasil: a Libras em suas maos. 1 Ed. Sdo Paulo: Edusp, 2017. Vol. 3
GESSER, Audrei. Libras? Que lingua é essa? Crengas e preconceitos em
torno da lingua de sinais e da realidade surda. S&o Paulo: Parabola, 2009.
QUADROS, Ronice Muller de. Lingua de sinais brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAPOVILLA, Fernando C.;RAPHAEL, Walquiria D.(Ed.). Enciclopédia da
lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras. S&do Paulo: Edusp,
2016. v. 1.
CAPOVILLA, Fernando C.;RAPHAEL, Walquiria D.(Ed.). Enciclopédia da
lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras. S&o Paulo: Edusp,
2009.v.3.
CAPOVILLA, Fernando C.;RAPHAEL, Walquiria D.(Ed.). Enciclopédia da
lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras. S&o Paulo: Edusp,
2009. v. 4.
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CAPOVILLA, Fernando C.;RAPHAEL, Walquiria D.(Ed.). Enciclopédia da
lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em libras. S&do Paulo: Edusp,
2012. v. 8.

QUADROS, Ronice Miuller de. Educagao de surdos: a aquisicdo da
linguagem. Porto Alegre, RS: Artes Médicas, 1997.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Secretaria de Educacdo Especial. Lingua
Brasileira de Sinais. Brasilia: MEC/SEESP, 1998.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Decreto n° 5.626 de 22 de dezembro de
2005. Brasilia: MEC, 2005.
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM ALIMENTOS

Cédigo:AGROI. 042

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introducdo: alimentos para fins especiais. Alimentos para dietas com restricao
de nutriente. Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes. Alimentos
para grupos populacionais especificos. Desenvolvimento de produtos para
fins especiais.

OBJETIVOS

Compreender a necessidade de alimentos especiais para um grupo
populacional especifico;

Incentivar o desenvolvimento de produtos alimenticios voltados para grupos
populacionais com algum tipo de restricao alimentar.

PROGRAMA

UNIDADE | — Alimentos para dietas com restricao de nutrientes
e Dietas com restricdo de carboidratos
e Dietas com restricdo de gorduras
e Dietas com restricao de proteinas
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e Dietas com restricao de sodio
UNIDADE Il — Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes

e Alimentos para controle de peso

e Alimentos para praticantes de atividades fisicas

e Alimentos para dietas de ingestao controlada de agucar
UNIDADE Il - Alimentos para grupos populacionais especificos
UNIDADE IV - Desenvolvimento de novos produtos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas; exibicdo de videos; atividade pratica de desenvolvimento de
novos produtos.
Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de

Multimidia e material impresso.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

DOLISNKY, M. Nutrigao funcional. Sao Paulo: Rocca, 20009.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais - Componentes
bioativos e efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2010.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S.; RAYMOND, J. L. KRAUSE - Alimentos,
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Nutricdo e Dietoterapia. 122 Edicdo. Sdo Paulo: Editora Elsevier, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PASTORE, G. M. et al. Biotecnologia de Alimentos. Editora Atheneu, v. 12,
2013.

GEOFFREY, C. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, Sdo Paulo:
Manole, 2015.

SALGADO, J. Alimentos funcionais. 1 ed. Sdo Paulo: Oficina de textos,
2017.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Guia alimentar da populacdo
brasileira. Brasilia-DF, 2006.

GAVA A. J; SILVA C. A. B,; FRIAS, J. R. V. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacbdes. Sao Paulo: Ed. Nobel, 2008.
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRODUCAO ORGANICA

Cédigo:AGROI. 043

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introdugéo. Bases cientificas e aplicagdes praticas da agroecologia. Bases da
agricultura organica.

OBJETIVOS

Entender os conceitos e objetivos da agroecologia;

Compreender a evolugao dos sistemas agricolas;

Compreender a importancia da agricultura organica no contexto ecologico,
social e econdémico.

PROGRAMA

UNIDADE | - A agricultura organica
e A origem; sustentabilidade da agricultura organica
e Producao de alimentos organicos pelo mundo
e Mercado e legislagado para produtos organicos
e Aspectos gerais sobre os procedimentos de certificacdo de produtos
organicos
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UNIDADE Il - A produgao organica
e Principais aspectos dos sistemas organicos de producdo de frutas e
hortalicas
e Principais aspectos dos sistemas organicos de producdo de aves e
ovos; leite e carne
UNIDADE Ill - Qualidade da produg¢ao organica
e Aspectos da qualidade sanitaria e ambiental dos produtos orgéanicos
Unidade IV — Processamento de produtos organicos
e aditivos permitidos em alimentos organicos
e requisitos para inspe¢cao em uma unidade de processamento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas; exibicdo de videos; atividade pratica de desenvolvimento de
novos produtos.
Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de

Multimidia e material impresso.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacéo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

PENTEADO, S. R. Criagao animal organica - regulamentos e normas para

148



uma produgéao ecoldgica. Campinas, SP: Edigdo do autor, 2017

PENTEADO, S. R. Manual Pratico de Agricultura Organica. 3 ed. Local:
Editora Via Organica, 2010.

PENTEADO, S. R. Cultivo ecolégico de hortalicas - como produzir
hortalicas sem veneno. Campinas, SP: Edicao do autor, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PENTEADO, S. R. Certificagao Agricola - selo ambiental e organico. 2 ed.
Vigosa: Editora Via Organica, 2010.

PENTEADO, S. R. Criagao animal orgéanica - regulamentos e normas para
uma producgao ecolégica. Campinas, SP: Edicao do autor, 2017

KOBLITZ, M. G. B.Matérias-Primas Alimenticias - composicdo e controle
de qualidade. Sdo Paulo: Guanabara Kooga, 2011.

PENTEADO, S. R. Manual de fruticultura ecolégica: técnicas e praticas
de cultivo. 2 ed. Campinas, SP: Edicdo do Autor, 2010.

AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual da
Fitopatologia: principios e conceitos. v. 1. 5 ed. Ouro Fino, MG. :Agronémica
Ceres, 2018.
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA APLICADA AOS ALIMENTOS

Cddigo:AGROI. 044

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Principios gerais da toxicologia. Toxicologia de alimentos. Agentes tdxicos
naturalmente presentes em alimentos. Agentes toxicos contaminantes diretos
em alimentos. Agentes toxicos contaminantes indiretos em alimentos.

OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos da toxicologia;
Compreender os tipos de exposi¢do humana a agentes toxicos em alimentos;
Identificar e caracterizar os agentes toxicos contaminantes diretos e indiretos

nos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE | —Principios gerais da toxicologia
e Conceitos basicos
e C(lassificacao e areas de atuagao
e Toxicidade em alimentos (classificagdo; legislagdo; risco; perigo;
seguranca)
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UNIDADE Il -Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos
e Glicosideos cianogénicos, glicosinolatos, glicoalcaldides, oxalatos,
nitratos
UNIDADE Ill -Agentes toxicos contaminantes diretos em alimentos
e Micotoxinas
e Metais
e Aditivos intencionais — corantes, conservantes, antioxidantes,
acidulantes, edulcorantes, aromatizantes, estabilizantes, espessantes,
umectantes, antiumectantes
UNIDADE IV - Agentes toxicos contaminantes indiretos em alimentos
e Praguicidas
e Contaminantes oriundos de embalagens metalicas, de papel e
embalagens plasticas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teoricas; exibicdo de videos; atividade pratica de desenvolvimento de
novos produtos.

Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pinceis; Projetor de
Multimidia e material impresso.

AVALIACAO

A avaliacao sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e
continua, valorizando os aspectos qualitativos em relagao aos quantitativos.
Alguns critérios a serem avaliados:

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

- Grau de participacéo do aluno em atividades que exijam produgéo individual
e em equipe;

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

- Criatividade e o uso de recursos diversificados;

Os aspectos quantitativos da avaliacdo ocorrerdao de acordo com o
Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introdugao a toxicologia de
alimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 22 Ed. 2014.

KLAASSEN, C. D.; WALTKINS I, J. B. Fundamentos em toxicologia de
Casarett e Doull. 2° Ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

OGA, S.; CAMARGO, M. M.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de
toxicologia. 4° Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Manole, 2015.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONGCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. P. B.
Edulcorantes em alimentos: aspectos quimicos, tecnolégicos e
toxicoldgicos. Sao Paulo: Phorte, 2010.

EVANGELISTA, J. Alimentos — um estudo abrangente. Atheneu, 2001.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA AMBIENTAL

Caddigo:

Carga Horaria Total: 40h/a CH Tedrica: 40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Introdugdo a quimica ambiental. Ciclos biogeoquimicos. Quimica da agua e
conceitos de poluicdo ou principais problemas ambientais. Quimica da
atmosfera e conceitos de poluigdo ou principais problemas ambientais.
Quimica do solo e conceitos de poluicao ou principais problemas ambientais.

OBJETIVOS

Promover uma visdo holistica sobre o meio ambiente com énfase nos
processos quimicos, estabelecendo a interagdo entre as diversas areas da
ciéncia (interdisciplinaridade) no ambito regional e global;

Desenvolver o senso critico referente aos processos quimicos a fim de
proporcionar uma consciéncia ambientalmente correta.

PROGRAMA

UNIDADE | -Introdugéao a quimica ambiental
e Conceitos basicos sobre quimica ambiental
e Conceitos basicos sobre ecossistemas
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UNIDADE Il -Ciclos biogeoquimicos
e Ciclo da agua
e Ciclo do oxigénio
e Ciclo do carbono
e Ciclo do nitrogénio
UNIDADE Il -Quimica da agua
e Conceitos de poluicao
e Principais problemas ambientais
UNIDADE IV —-Quimica da atmosfera
e Conceitos de poluicao
e Principais problemas ambientais
Unidade V —Quimica do solo
e Conceitos de poluicao
e Principais problemas ambientais

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas terao carater expositivas-dialégicas, em que se fara uso de debates,
apresentacao de videos, resolucao de exercicios, seminarios individuais e em
grupos. Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, material
impresso e o projetor de multimidia. A Pratica como Componente Curricular
de Ensino podera ser ministrada através de: aulas expositivas, criagao e
aplicacdo de técnicas de ensino, apresentacdo de seminarios e elaboragao
de material didatico.

AVALIAGAO

A avaliagao tera carater formativo visando o acompanhamento continuo do
discente por meio de instrumentos e técnicas diversificadas de avaliagao que
tenham objetivos e critérios bem explicitados. Algumas técnicas e
instrumentos de avaliacdo: questionamentos e discussbes aliado a
participacdo dos discentes; resolugcdao de exercicios em sala de aula;
aplicacdo de trabalhos escritos (lista de exercicios e/ou pesquisa com
producao de textos ou resenhas) ou trabalhos orais (seminario ou argui¢ao)
de forma individual ou em grupo; aplicagéo de avaliagao individual escrita. A
avaliagao da Pratica como Componente Curricular seguira os critérios citados
anteriormente em conformidade com a metodologia estabelecida para a
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disciplina. A avaliacdo somativa ocorrera de acordo com o ROD.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RICKLFS, R.; RELYEA, R. A economia da Natureza. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2016.

ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introdugdo a Quimica
ambiental. 2. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009.

BAIRD.C. Quimica Ambiental. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAIN, M. L.; BOWMAN,W. D.; HACKER, S. D. Ecologia. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2018.

GIRARD, J.E. Principios de Quimica Ambiental, 2.Ed.LTC, 2013.
MANAHAN, S. E. Quimica Ambiental, Tradug¢ao da 9. ed., Bookman, 2012.
MANAHAN, S. E. Fundamentals of environmental Chemistry. 2. ed.
Florida: Lewis Publishers, 2001.

ODUM, E. P.; BARRETT, G. W. Fundamentos de Ecologia. Tradug¢ao da 5°
ed. Norte americana. editora:Thomson Pioneira. 2011. 632 p.

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

DISCIPLINA: EDUCACAO AMBIENTAL

Caddigo:

Carga Horaria Total: 40h/a CH Tedrica:40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

Epistemologia da Educagdo Ambiental e os antecedentes historicos. As
relagdes entre a sociedade e a natureza. Educacdo Ambiental e acao
transformadora. Educacédo no processo de gestdo ambiental.
Operacionalizagdo das atividades em Educagdo Ambiental. Organizacéo e
orientacdo para a elaboragdo e apresentacdo de Projetos em Educacgao
Ambiental.

OBJETIVOS

Compreender os aspectos historicos, culturais, sociais e operacionais da
Educacao ambiental;
Conhecer e discutir os desafios da Educagao ambiental na sociedade atual.

PROGRAMA

UNIDADE | - A epistemologia da educagao ambiental
Uma histéria social das relacbes com a natureza
A relacao sociedade-natureza

156



A Educacdo Ambiental e os movimentos de transigdo de Paradigmas
UNIDADE Il - Histérico das conferéncias em educagao ambiental
Resgate histérico da educagao ambiental no Brasil
UNIDADE Il - Educagao ambiental transformadora
As tendéncias reveladas
Educacgao, emancipacgao e sustentabilidade: em defesa de uma
pedagogia libertadora para a Educagdo Ambiental
UNIDADE IV - Educagao no processo de gestao ambiental
Reflexdes acerca de nosso olhar sobre as relagdes entre a sociedade
e a natureza
Cidadania e justica ambiental na luta pelo direito de existéncia
Operacionalizagao das atividades em Educacédo Ambiental
UNIDADE V - Organizagao e orientagdo para a elaboragao e
apresentacgao de projetos em educagao ambiental

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada.
Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de
Multimidia; Lista de exercicios e material impresso.

AVALIACAO

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

Algumas técnicas e instrumentos de avaliacdo: questionamentos e
discussdes aliado a participacdo dos discentes; resolugdo de exercicios em
sala de aula; aplicacdo de trabalhos escritos (lista de exercicios e/ou
pesquisa com producao de textos ou resenhas) ou trabalhos orais (seminario
ou arguicao) de forma individual ou em grupo; aplicagcdo de avaliagao
individual escrita.

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

A avaliagdo somativa ocorrera de acordo com o Regulamento da
Organizagéao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, I. C. de M. Educagao ambiental: a formagdo do sujeito
ecoldgico. Sao Paulo: Cortez, 2004.

DIAS, G. F. Educagao ambiental: principios e praticas. 9 ed. Sado Paulo:
GAIA, 2004.

PHILIPPI JR, A. ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. (editores). Curso de
gestiao ambiental. 2 ed. Barueri, SP: Manole, 2014. (Colegdo ambiental, v.
14).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUNHA, S. B.; GUERRA, A. J. T. A questdao ambiental: diferentes
abordagens. 10 ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2018.

GUNTHER, HARTMUT et al. (Org.). Psicologia ambiental: entendendo as
relagdes do homem com seu ambiente. Campinas: Alinea, 2004.

SANCHEZ, L. E. Avaliagdo do impacto ambiental: conceitos e métodos.
2 ed. Sado Paulo: Oficina de Textos, 2013.

SEIFFERT, M. E. B. Gestao ambiental: instrumentos, esferas de acao e
educagao ambiental. 3 ed. (3 reimpr), Sdo Paulo: Atlas, 2018.

LOUREIRO, C.F.B. et al. (Org.). Educagao ambiental: repensando o espago
da cidadania. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

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

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Caddigo:

Carga Horaria Total: 40h/a CH Tedrica:40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

As origens do conceito. A importancia para o desenvolvimento e contexto
atual. Os diversos tipos, o coletivo, o social e outros. O empreendedorismo
visto a luz das diversas ciéncias. Funcdo gerencial versus fungao
empreendedora. Perfis empreendedores. Intra-empreendedorismo.
Desenvolvendo possibilidades de negoécios. A gestdo empreendedora. O
empreendedorismo e o financiamento. Empreendedorismo em &reas de
aglomeragao empresarial. O Plano de Negdcio: estrutura e elaboragéo.

OBJETIVOS

Entender a importéncia do conceito de empreendedorismo;

Desenvolver atividades empreendedoras nos diversos campos da economia;
Compreender as possibilidades e limites da funcido empreendedora;

Ampliar a visao sobre o conceito de empreendedorismo.

PROGRAMA

Unidade | - A perspectiva do empreendedorismo
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Unidade Il - Criacado e inicio do novo empreendimento
Unidade lll - Financiamento do novo empreendimento
Unidade IV - Gerenciamento, expansdao, e encerramento do novo

empreendimento

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada.
Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de
Multimidia; Lista de exercicios e material impresso.

AVALIACAO

A avaliagao consistirA em um processo continuo, levando em consideracao
as atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da
disciplina, as avaliagdes escritas e/ou praticas, além da participagdo do aluno
em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor 4 ed., Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2012.

DEGEN, R. J. O empreendedor: empreender como opg¢ao de carreira. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragao para empreendedores: fundamentos
da criagdo e da gestdo de novos negocios. 2 edigdo. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ZAVADIL, P. R. Plano de negécios: uma ferramenta de gestado. Curitiba::
Intersaberes, 2013.

MORAIS, R. S. O profissional do futuro: uma visao empreendedora.
Barueri, Sdo Paulo: Minha Editora, 2013.

RAZZOLINI FILHO, E. Empreendedorismo: dicas e planos de negdcios para
o século XXI. Curitiba: Intersaberes, 2012.

TEIXEIRA, T.; LOPES, A. M. Startups e inovagdo: direito no
empreendedorismo. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2017.

160



BIAGIO, L. A. Empreendedorismo: construindo seu projeto de vida. Barueri,

Sao Paulo: Manole, 2012.

Coordenador do Curso

Setor Pedagoégico

161



DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRODUGCAO DE MATERIAS-PRIMAS CULINARIAS

Caddigo:

Carga Horaria Total: 40h/a CH Tedrica:40h/a CH Pratica:
Oh/a

Numero de Créditos: 2
Pré-requisitos: Sem pré-requisito

Semestre: 3°, 4° 5° 6°ou 7°

semestre

Nivel: Superior

EMENTA

A necessidade da producdo de alimentos vegetais no mundo. Exigéncias
sobre os alimentos, vegetais no ambito familiar e empresarial. Alimentos
vegetais traduzidos em cheiros e sabores. Necessidade da experimentagao
gastronbmica como garantia de mercado. Grupos de alimentos de origem
vegetal (Alimentos energéticos, Alimentos protéicos, alimentos de acao
medicinal, Alimentos funcionais). Tipos de alimentos gerados em fungao do
manejo agricola (alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a agricultura
de precisdo, alimentos organicos, alimentos hidropbnicos e hidropdnico-
organico, alimentos obtidos do plantio direto). Alimentos transgénicos.
Aspectos morfolégicos e fisiologicos observados durante a aquisigdo de
alimentos vegetais.

OBJETIVOS

Conhecer conceitos basicos de agricultura do qual resulta a producao de
alimentos necessarios para preparagoes culinarias;
Adotar procedimentos e cuidados na implantacdo e na construgdo de
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canteiros e producido de mudas;

Utilizar procedimentos e cuidados na instalagdo de hortas e pomares
caseiros;

Relacionar e discutir formas de utilizagdo e consumo das frutas, legumes e
hortali¢cas cultivadas pelos alunos.

PROGRAMA

UNIDADE | - Producao de alimentos
e Producao de alimentos vegetais no mundo
e Exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito familiar e
empresarial
e Alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores

UNIDADE Il - Sistemas de producgao de hortas caseiras
e Cultivo e preparo de horta caseira
e Implantacdo de canteiros e pomares

UNIDADE Il - Grupos de alimentos
e Necessidade da experimentagédo gastrondbmica como garantia de
mercado
e Grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos,
Alimentos protéicos, alimentos de agdo medicinal, Alimentos
funcionais)

UNIDADE IV - Manejo da produ¢ao

e Tipos de alimentos gerados em fungdo do manejo agricola

e Alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a agricultura de
precisao, alimentos organicos, alimentos hidropdnicos e hidropénico-
organico, alimentos obtidos do plantio direto)

e Alimentos transgénicos

e Aspectos morfologicos e fisiologicos observados durante a aquisicao
de alimentos vegetais

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas expositivas dialogada.
Os seguintes recursos poderao ser utilizados: Quadro e pincéis; Projetor de
Multimidia; Lista de exercicios e material impresso.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

COX, J.; MOINE, M. Ervas culinarias - como cultivar, cuidar e armazenar
ervas aromaticas, usa-las na cozinha para dar mais sabor aos alimentos. Sao
Paulo: Editora Publifolha, 2010.

KOBLITZ, M. G. B.Matérias-Primas Alimenticias - composicdo e controle
de qualidade. Sao Paulo: Guanabara Kooga, 2011.

PELT, J.. Especiarias e ervas aromaticas. Sao Paulo: Editora Jorge Zahar,
2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SALGADO, J. Alimentos funcionais. 1. ed. Sdo Paulo: Oficina de Textos,
2017.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e Técnica Dietética. 3 ed. (ampl e atual.)Barueri,
Sao Paulo: Manole, 2014.

SZLAK, C. D.; LOPES, M. I. F.; FRAZAO FILHO, L. E. T. Alimentos: um guia
completo para profissionais. 10 ed., Barueri, Sdo Paulo: Manole, 2016.
SALGADQO, J. Alimentos funcionais. 1. ed. Sdo Paulo: Oficina de Textos,
2017.

PENTEADO, S. R. Manual Pratico de Agricultura Orgéanica. 3 ed. Local:
Editora Via Organica, 2010.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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ANEXO 2

1. FORMAS DE ACESSO

TiTULO | - DA MISSAO, DA OFERTA E DO REGIME ACADEMICO

CAPITULO Il - Do regime académico

Secao lll - Do ingresso de graduados e transferidos

Art. 19 O IFCE podera receber, para todos os seus cursos, alunos oriundos de
instituicées credenciadas pelo MEC.

Paragrafo unico - O IFCE nao recebera alunos oriundos de cursos sequenciais.

Subsecao | - Do ingresso de graduados

Art. 20 A entrada de alunos graduados sera regulamentada por Edital proprio, que
determinara o numero de vagas disponiveis.

Art. 21 Quando da elaboragcdo do edital de matricula de graduados, os
departamentos deverao atentar para as seguintes prioridades de atendimento:

a) reabertura de matricula;

b) reingresso;

c) transferéncia interna;

d) transferéncia externa;

e) entrada como graduado/diplomado.

Paragrafo unico - A solicitagdo de ingresso de graduado sera feita mediante
requerimento protocolizado na recepcédo e /ou Coordenacido do curso pretendido,
nos primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do semestre, imediatamente anterior ao que
sera cursado.

Art. 22 O ingresso de graduados sera concedido mediante os seguintes critérios:

a) maior numero de créditos a serem aproveitadas no curso solicitado;

b) entrevista ou teste de habilidades especificas, quando o curso o exigir.

Art. 23 O requerimento devera ser acompanhado dos seguintes documentos:

a) copia autenticada de diploma;

b) histérico escolar;

c) programa dos componentes curriculares cursados, autenticados pela
instituicdo de origem;

d) outros documentos especificados no Edital.
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Subsecao Il — Da transferéncia externa

Art. 24 A entrada de alunos transferidos sera definida por edital préprio, em que se
determinara o numero de vagas disponiveis.

Art. 25 Quando da elaboracdo do edital de matricula de transferidos, valerao as
mesmas prioridades elencadas no artigo 21 deste regimento.

Art. 26 A solicitacdo de transferéncia sera feita mediante requerimento protocolizado
na recepgao dos campi do IFCE, nos primeiros 50 (cinquenta) dias letivos do
semestre imediatamente anterior ao que sera cursado.

§1° Para ter direito a matricula, o aluno que pleiteia a transferéncia devera:

a) comprovar que foi submetido a um processo seletivo similar ao do IFCE;

b) ter concluido o primeiro semestre, com aprovagdo em todos os componentes
curriculares, no curso de origem;

c) estar regularmente matriculado na instituicdo de origem, no momento da
solicitagao de transferéncia;

d) obter aprovagdo em teste de aptidao especifica, quando o curso pretendido o
exigir.

§2° Ao requerimento de transferéncia deverdo ser anexados o0s seguintes
documentos:

a) declaracédo da instituicdo de origem, comprovando estar o aluno regularmente
matriculado;

b) histérico escolar;

c) programas dos componentes curriculares cursados, autenticados pela instituicao
de origem;

d) outros documentos solicitados no edital.

Art. 27 Para o preenchimento das vagas existentes serdo considerados:

a) o maior numero de créditos obtidos nos componentes curriculares a serem
aproveitados;

b) maior indice de rendimento académico ou indice equivalente;

c) maior idade.

2. DA AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM
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TiTULO Il - DA ORGANIZAGAO DIDATICA

CAPITULO Il — Da aprendizagem

Sessao IV — Da sistematica de avaliagao

Subsecao lll - Da sistematica de avaliagao no ensino superior

Art. 54 A sistematica de avaliagao se desenvolvera em duas etapas.

§1° Em cada etapa, serao atribuidas aos discentes médias obtidas nas avaliagdes
dos conhecimentos construidos.

§2° Independentemente do numero de aulas semanais, o docente devera aplicar, no
minimo, 02 (duas) avaliagdes por etapa.

§3° A nota do semestre sera a média ponderada das avaliagbes parciais, devendo o
discente obter a média minima 7,0 para a aprovagao.

Art. 55 A média final de cada etapa e de cada periodo letivo tera apenas uma casa
decimal; as notas das avaliagdes parciais poderao ter até duas casas decimais.

Art. 56 Caso o aluno nao atinja a média minima para a aprovagao (7,0), mas tenha
obtido, no semestre, a nota minima 3,0, ser-lhe-a assegurado o direito de fazer a
avaliacao final.

§1° A avaliagao final devera ser aplicada no minimo trés dias apos a divulgagéo do
resultado da média semestral.

§2° A média final sera obtida pela soma da média semestral, com a nota da prova
final, dividida por 2 (dois); a aprovagao do discente estara condicionada a obtengéo
da média minima 5,0.

§3° A avaliacgéo final devera contemplar todo o conteudo trabalhado no semestre.
§4° A aprovacéo do rendimento académico far-se-a, aplicando-se a férmula a seguir:

SUPERIOR

XS =2X1 +3X2 27 LEGENDA

5
Xs — Média semestral
XE = 2XS + AF 35 X1  — Meédia da primeira etapa
2 X2  — Média da segunda etapa

XF — Média final
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AF  — Avaliagao final

Art. 57 Sera considerado aprovado o discente que obtiver a média minima, desde
que tenha frequéncia igual ou superior a 75% do total das aulas de cada
componente curricular.

Sec¢ao V — Da promocgao

Art. 58 Para efeito de promocéo, o discente sera avaliado quanto ao rendimento
académico, de acordo com a média estabelecida para o seu nivel de ensino, e pela
assiduidade as aulas que devera ser igual ou superior a 75% do total de horas
letivas de cada componente curricular.

Paragrafo unico - As faltas justificadas ndo serdo abonadas, embora seja
assegurado ao aluno o direito a realizagao de trabalhos e avaliagées ocorridas no
periodo da auséncia.

CAPITULO VIII - Da expedicdo de diplomas e certificados

Art. 75 Aos concludentes dos cursos técnicos, superiores de tecnologia, de
licenciaturas e bacharelados serdo conferidos, respectivamente, diploma de técnico,
de tecndlogo, de licenciado e de bacharel.

§1° A conclus&o de cursos técnicos, nas modalidades subsequente e concomitante,
da direito a certificados de qualificagdo profissional intermediaria, desde que o
curriculo tenha sido estruturado por modulos.

§2° Ao concluir o curso técnico na modalidade concomitante, o discente que
apresentar certificagdo do ensino médio tera direito ao diploma de técnico; caso
contrario, recebera apenas o certificado de qualificagao profissional.

§3° O diploma de técnico para os concludentes na modalidade integrada, somente
sera expedido apods a integralizagcdo do curso e do estagio curricular, quando
obrigatério.
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§4° A emissdao dos diplomas aos concludentes dos cursos de graduacédo esta
condicionada a conclusao de todas as etapas de estudos, incluindo o trabalho de
conclusao de curso (TCC) e o estagio curricular, quando for o caso.

Art. 76 Aos egressos da formacéo inicial e continuada de trabalhadores, o IFCE
conferira certificado de qualificagao profissional.

Art. 77 O IFCE implementara certificacdo de competéncia em nivel técnico,
mediante exames.

Paragrafo unico - Observada a regulamentacdo da certificagdo de competéncia
estabelecida na legislagéo vigente, o IFCE, por intermédio da Pro-reitoria de Ensino,
estabelecera normas complementares, regulamentando os processos em relagéo a

prazos e procedimentos.

ANEXO 3

RESOLUGAO N° 028, DE 08 DE AGOSTO DE 2014

Aprova o Manual do Estagiario.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA no uso de
suas atribuicdes, considerando as determinacdes contidas no na Lei n® 11788, de
25 de setembro de 2008 e a deliberagdo do colegiado, na 29? reunido, realizada
nesta data
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RESOLVE

Art. 1° - Aprovar o Manual do Estagiario, cujo conteudo consiste na

regulamentacao das atividades de estagio dos alunos do IFCE.

| f.;/“,

Virgilio Augusto
Sales Araripe
Presidente do Conselho Superior

MANUAL DO ESTAGIARIO
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APRESENTAGAO

Caros alunos,

O presente manual visa a oferecer orientagbes sobre os procedimentos de
estagio supervisionado no Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara.

Nele, serdo encontradas as diretrizes essenciais para a realizagdo das
atividades de estagio com base na Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008.

Leia-o criteriosamente e, para solucionar as eventuais duvidas, procure
esclarecimento na Coordenadoria de Estagios.

173



PROCEDIMENTOS PARA O ESTAGIO

Para ingressar no estagio, a Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008,
estabelece os seguintes requisitos:

e Matricula e frequéncia regular do educando em curso de educagao superior,
de educacgao profissional, de ensino médio, da educacado especial e dos
anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagao
de jovens e adultos;

e Celebragédo de termo de compromisso de estagio;

e Compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas
previstas no termo de compromisso de estagio, bem como adequagao ao
projeto pedagdgico do curso;

e Acompanhamento efetivo pelo professor orientador da instituicdo de ensino e
pelo supervisor da parte concedente, comprovado por relatorios.
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DOCUMENTAGAO NECESSARIA PARA O ESTAGIO OBRIGATORIO

| — Antes de ingressar no estagio:

a. Solicitar e preencher ficha de matricula no estagio na coordenadoria de
acompanhamento de estagios;

b. Preencher termo de compromisso de estagio em 03 (trés) vias;

c. Preencher o plano de atividades em 03 (trés) vias;

d. Apresentar copia da proposta de seguro de vida com seu respectivo
comprovante de pagamento ou da apolice de seguro contra acidentes
pessoais ou copia contratada pela parte concedente.

I — Durante o estagio:

a. Apresentar relatério periodico de atividades com vistos do professor
orientador da instituigdo de ensino, do supervisor do estagio na parte
concedente e do aluno, a cada 06 (seis) meses.

1l —Conclusdo do estagio:

a. Apresentar ficha de avaliagdo do estagiario na coordenadoria de estagios;
b. Apresentar relatério final de estagio na coordenadoria de estagios;
c. Requerer a concluséo do estagio supervisionado;

d. Apresentar relatorio final de atividades.
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DOCUMENTAGAO NECESSARIA PARA O ESTAGIO NAO - OBRIGATORIO

| — Antes de ingressar no estagio:

Apresentar termo de compromisso de estagio e plano de atividades preenchidas e
assinadas pelas partes em 03 (trés) vias.

I —Durante o estagio:

Relatério periddico de atividades com vistos do professor orientador da instituicao
de ensino, do supervisor de estagio na empresa e do aluno, a cada 06 (seis)

meses.

1 = Conclusdo de estagio:

Termo de encerramento de estagio fornecido pela parte concedente do estagio.

LEI N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008
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O PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Nacional
decreta e eu sanciono a seguinte Lei:

CAPITULO |

DA DEFINIGAO, CLASSIFICAGAO E RELAGOES DE ESTAGIO

Art. 1° Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de
educacao superior, de educacido profissional, de ensino médio, da educacao
especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da
educacao de jovens e adultos.

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

§ 2° O estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizagdo curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho.

Art. 2° O estagio podera ser obrigatorio ou nao-obrigatorio, conforme
determinagao das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e
do projeto pedagogico do curso.

§ 1° Estagio obrigatorio € aquele definido como tal no projeto do curso,
cuja carga horaria € requisito para aprovagao e obtencao de diploma.

§ 2° Estagio ndo-obrigatorio € aquele desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatoria.

§ 3° As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagdo cientifica na
educagao superior, desenvolvidas pelo estudante, somente poderdao ser
equiparadas ao estagio em caso de previsao no projeto pedagodgico do curso.
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Art. 3° O estagio, tanto na hipétese do § 1°do art. 2° desta Lei quanto na
prevista no § 2° do mesmo dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer
natureza, observados os seguintes requisitos:

I — matricula e frequéncia regular do educando em curso de educagao
superior, de educacéao profissional, de ensino médio, da educagao especial e nos
anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educagao de
jovens e adultos e atestados pela instituicdo de ensino;

I - celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte
concedente do estagio e a instituicdo de ensino;

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

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

§ 2° O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer
obrigagdo contida no termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do
educando com a parte concedente do estagio para todos os fins da legislagao
trabalhista e previdenciaria.

Art. 4° A realizagdo de estagios, nos termos desta Lei, aplica-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 legislacao aplicavel.

Art. 5° As instituicdes de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a
seu critério, recorrer a servigos de agentes de integragdo publicos e privados,
mediante condi¢des acordadas em instrumento juridico apropriado, devendo ser
observada, no caso de contratagdo com recursos publicos, a legislacdo que
estabelece as normas gerais de licitagao.

§ 1° Cabe aos agentes de integragdo, como auxiliares no processo de

aperfeicoamento do instituto do estagio:

| — identificar oportunidades de estagio;
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Il — ajustar suas condig¢des de realizagao;
[l — fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negociagao de seguros contra acidentes pessoais;

V — cadastrar os estudantes.

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

§ 3° Os agentes de integracdo serdao responsabilizados civiimente se
indicarem estagiarios para a realizagdo de atividades n&o compativeis com a
programacao curricular estabelecida para cada curso, assim como estagiarios
matriculados em cursos ou instituigdes para as quais ndo ha previsdo de estagio

curricular.

Art. 6° O local de estagio pode ser selecionado a partir de cadastro de
partes cedentes, organizado pelas instituigbes de ensino ou pelos agentes de
integragao.

CAPIiTULOII

DA INSTITUICAO DE ENSINO

Art. 7° Sdo obrigagbes das instituicbes de ensino, em relagdo aos estagios
de seus educandos:

I — celebrar termo de compromisso com o0 educando ou com seu
representante ou assistente legal, quando ele for absoluta ou relativamente
incapaz, e com a parte concedente, indicando as condi¢des de adequacao do
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estagio a proposta pedagogica do curso, a etapa e modalidade da formagéo escolar
do estudante e ao horario e calendario escolar;

II — avaliar as instalagdes da parte concedente do estagio e sua adequacgao
a formacgéo cultural e profissional do educando;

III - indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio,
como responsavel pelo acompanhamento e avaliagdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentagao periddica, em prazo nao superior a
6 (seis) meses, de relatério das atividades;

V - zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o
estagiario para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

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

VII - comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo,
as datas de realizagao de avaliagbes 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. 3° desta Lei, sera
incorporado ao termo de compromisso por meio de aditivos a medida que for
avaliado, progressivamente, o desempenho do estudante.

Art. 8° E facultado as instituicdes de ensino celebrar com entes publicos e
privados convénio de concessao de estagio, nos quais se explicitem o processo
educativo compreendido nas atividades programadas para seus educandos e as
condicdes de que tratam os arts. 6° a 14 desta Lei.

Paragrafo unico. A celebragcdo de convénio de concesséo de estagio entre a
instituicdo de ensino e a parte concedente ndo dispensa a celebracdo do termo de
compromisso de que trata o inciso |l do caput do art. 3° desta Lei.

CAPITULO IlI

DA PARTE CONCEDENTE

Art. 9° As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgaos da administragao
publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos
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Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de
nivel superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes
obrigagdes:

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

II — ofertar instalagbes que tenham condi¢gdes de proporcionar ao educando
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

III - indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formagao 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 realizagao
do estagio com indicagao resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e
da avaliagao de desempenho;

VI - manter a disposicdo da fiscalizagdo documentos que comprovem a
relacdo de estagio;

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

Paragrafo unico. No caso de estagio obrigatério, a responsabilidade pela
contratagdo do seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo podera,
alternativamente, ser assumida pela instituicdo de ensino.

CAPITULO IV

DO ESTAGIARIO

Art. 10. A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo
entre a instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu
representante legal, devendo constar do termo de compromisso ser compativel com

as atividades escolares e n&o ultrapassar:

181



I — 4 (quatro) horas diarias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de
estudantes de educagao 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 semanais, no caso de
estudantes do ensino superior, da educacao profissional de nivel médio e do ensino
médio regular.

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

§2° Se a instituicho de ensino adotar verificagdes de aprendizagem
periodicas ou finais, nos periodos de avaliagdo, 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 duragdo do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera
exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de
deficiéncia.

Art. 12 O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de
contraprestacdo que venha a ser acordada, sendo compulséria a sua concessao,
bem como a do auxilio- transporte, na hipétese de estagio ndo obrigatério.

§ 1° A eventual concessédo de beneficios relacionados a transporte,
alimentagao e saude, entre outros, n&o caracteriza vinculo empregaticio.

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

Art. 13. E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duragdo
igual ou superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares.

§ 1°©° O recesso de que trata este artigo devera ser remunerado
quando o estagiario receber bolsa ou outra forma de contraprestagao.
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§ 2° Os dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de maneira
proporcional, nos casos de o estagio ter duragdo inferior a 1 (um) ano.

Art. 14. Aplica-se ao estagiario a legislagao relacionada a saude e seguranga
no trabalho, sendo sua implementacao de responsabilidade da parte concedente do
estagio.

CAPITULO V

DA FISCALIZACAO

Art. 15. A manutencdo de estagiarios em desconformidade com esta Lei
caracteriza vinculo de emprego do educando com a parte concedente do estagio
para todos os fins da legislagao trabalhista e previdenciaria.

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

§ 2° A penalidade de que trata o0 § 1° deste artigo limita-se a filial ou
agéncia em que for cometida a irregularidade.

CAPIiTULO VI

DAS DISPOSIGOES GERAIS

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 atuagdo dos agentes de
integracao a que se refere o art. 5° desta Lei como representante de qualquer das
partes.
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Art. 17. O numero maximo de estagiarios em relagédo ao quadro de pessoal
das entidades concedentes de estagio devera atender as seguintes proporgoes:

I —de 1 (um) a5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;

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

IIT — 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 o conjunto
de trabalhadores empregados existentes no estabelecimento do estagio.

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

§ 3° Quando o calculo do percentual disposto no inciso IV do caput deste
artigo resultar em fragdo, podera ser arredondado para o numero inteiro
imediatamente superior.

§ 4° Nao se aplica o disposto no caput deste artigo aos estagios de nivel
superior e de nivel médio profissional.

§ 5° Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de
10% (dez por cento) das vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18. A prorrogagao dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia
desta Lei apenas podera ocorrer se ajustada as suas disposi¢oes.

Art. 19. O art. 428 da Consolidacado das Leis do Trabalho — CLT, aprovada
pelo Decreto-Lei no 5.452, de 10 de maio de 1943, passa a vigorar com as
seguintes alteragdes:

“AME. 428, e

§ 1° A validade do contrato de aprendizagem pressupbe anotagcdo na
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, matricula e freqiéncia do aprendiz na
escola, caso nédo haja concluido o ensino médio, e inscricdo em programa de
aprendizagem desenvolvido sob orientagdo de entidade qualificada em formagao
técnico-profissional metddica.

§ 3° O contrato de aprendizagem nao podera ser estipulado por mais de 2
(dois) anos, exceto quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.
§ 7° Nas localidades onde ndo houver oferta de ensino médio para o

cumprimento do disposto no § 1° deste artigo, a contratagdo do aprendiz podera
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ocorrer sem a frequéncia a escola, desde que ele ja tenha concluido o ensino
fundamental.” (NR)

Art. 20. O art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, passa a
vigorar com a seguinte redagao:

“Art. 82. Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizacdo de

estagio em sua jurisdigdo, observada a lei federal sobre a matéria.
Paragrafo unico. (Revogado).” (NR)
Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagéo.

Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859,
de 23 de margo de 1994, o paragrafo unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de
dezembro de 1996, e o art. 6° da Medida Provisodria 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

FernandoHaddad André Peixoto Figueiredo Lima

Este texto ndo substitui o publicado no DOU de 26.9.2008
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REGULAMENTO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

CAPITULO |

DO EXERCICIO ORIENTADO DA PROFISSAO (ESTAGIO SUPERVISIONADO)

Art. 1° - O exercicio orientado da profissdo (estagio supervisionado) é
condicdo indispensavel para a conclusdo e obtencdo do diploma de técnico,
tecndlogo, bacharel e licenciado nos cursos para os quais a realizagdo do estagio
seja definido como obrigatorio.

§ 1° - Considera-se estagio supervisionado obrigatério aquele definido no
projeto pedagdgico do curso e cuja carga horaria seja requisito indispensavel para
aprovacao e obtencao de diploma.

§ 2° - Considera-se estagio ndo — obrigatdério aquele desenvolvido como
atividade opcional, acrescida a carga horaria regular e obrigatoria do curso.

§ 3° — Nos casos previstos nos paragrafos anteriores, somente poderao
desenvolver atividades em estagio os educandos que estejam com matricula e
frequéncia regular em curso de educacgao superior ou de educagao profissional, em
excegao aos casos apresentados no Art. 16 deste regulamento.

§ 4° - As atividades de extensdo, de monitorias, de iniciagcao cientifica na
educagao superior, bem como aquelas desenvolvidas nos laboratérios da
instituicdo, devidamente cadastradas na Pro-reitoria, somente poderdo ser
equiparadas ao estagio em caso de previsdo no projeto pedagogico de cada curso
e desde que sigam as normas legais e os dispositivos deste regulamento.

Paragrafo unico — Para os casos de contrato de trabalho, as atividades
desenvolvidas serdo avaliadas pelo professor orientador para efeito de
aproveitamento como carga horaria de estagio.

Art. 2° - O estagio sera administrado pela Coordenadoria de
Acompanhamento Estagios ou setor equivalente, sendo acompanhado e
supervisionado por um ou mais de um professor orientador de cada curso.
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Art. 3° - A carga horaria minima para o cumprimento do Estagio
Supervisionado sera definida no projeto pedagodgico e matriz curricular de cada
curso.

Art. 4° - O Estagio Supervisionado somente podera ser cursado a partir do
periodo definido por cada curso, em seu respectivo projeto pedagdgico, para a sua
realizacao.

§ 1° - As atividades em estagio obrigatério poderdo ser realizadas em
empresas (pessoas juridicas de direito privado), 6rgaos da administragdo publica
direta, autarquica e fundacional de qualquer dos poderes da Unido, Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, bem como em escritérios de profissionais liberais
de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, desde que seja realizado no periodo previsto no projeto
pedagogico do curso, condicionado ainda a contratagao pela parte concedente do
estagio, de seguro contra acidentes pessoais em favor do aluno e designacéo de
supervisor para acompanhamento e orientagcdo das atividades executadas no
estagio, além da observancia das demais normas legais aplicaveis a espécie.

§ 2° - As atividades em estagio supervisionado também poderdo ser
realizadas nos laboratérios, oficinas e no ensino médio da prépria instituigao,
cabendo a diretoria de Ensino definir as normas, numero de vagas de estagio
em cada laboratdrio, bem como os professores orientadores responsaveis
pela orientagédo e supervisdo do estagio, devendo ainda fazer constar tal previséo
no projeto pedagogico de cada curso.

§ 3° - As vagas para estagio nos laboratérios da instituicdo seréo
prioritariamente destinadas aos alunos que tenham atendido a todos os requisitos
necessarios para a matricula no Estagio Supervisionado.

§ 4° - No caso do paragrafo anterior, sera facultada ao aluno e a parte
concedente, a manutengdo do estagio até o limite maximo de 02 (dois) anos,
incluindo o tempo cumprido no estagio supervisionado, desde que apresente
relatorio periddico de atividades em prazo nao superior a 06 (seis) meses e
obedeca as demais previsdes legais e as disposi¢des previstas neste regulamento,
exceto nos casos previstos no Art 11 da Lei n°® 11.788.
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§ 5° - O aluno matriculado no Estagio Supervisionado, sejam suas atividades
desempenhadas na instituicdo ou em outra parte concedente, devera apresentar a
Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios, relatérios diarios e periddicos de
atividades (ANEXO 1l e Ill) com o visto do professor orientador e do supervisor do
estagio em prazo nao superior a 06 (seis) meses.

§ 6° - Por ocasidao do encerramento do Estagio Supervisionado, o aluno
devera apresentar a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios o
requerimento de conclusdo do estagio, o relatério final (ANEXO 1V) e a ficha de
avaliagao do estagiario firmada por supervisor designado pela parte concedente. A
avaliacao final se dara nos moldes do Capitulo Il deste regulamento.

Art. 5° - O estagio podera ser obtido através da Coordenadoria de
Acompanhamento de Estagios, pelo proprio aluno com o apoio desta ou por
intermédio dos agentes de integragao.

Art. 6° - A matricula para o Estagio Supervisionado tera vigéncia por um
semestre letivo.

Paragrafo unico - Na hipotese de ocorrer rescisdo ou mudanga da parte
concedente do estagio antes de o aluno ter completado a carga horaria total exigida
no projeto pedagodgico do curso para o cumprimento do Estagio Supervisionado,
serao consideradas as horas ja cumpridas.

Art. 7° - A jornada de estagio podera ser cumprida em até 06 (seis) horas
diarias e 30 (trinta) horas semanais.

CAPITULOII

DAS COMPETENCIAS

Art. 8° - Ao aluno compete:
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a. A efetivagdo da matricula no Estagio Supervisionado sera na
Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios. Neste ato, o aluno devera
apresentar a ficha de matricula no estagio (ANEXO 1) devidamente preenchida e
assinada, tratando-se de condi¢do basica para o inicio do Estagio Supervisionado e
a contagem da carga horaria necessaria para o seu cumprimento.

b. Apresentar a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios, em
prazo nao superior a 06 (seis) meses, relatorios diarios e periddicos de atividades
em estagio (ANEXO 1l e lll), contendo as assinaturas do aluno, do professor
orientador e do supervisor do estagio na parte concedente.

c. Por ocasidao do encerramento do Estagio Supervisionado, protocolar, em
local a ser definido pela Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios do
Campus, o requerimento de conclusdo desta, o relatorio final (ANEXO 1V) e a ficha
de avaliagao do estagiario firmada pelo supervisor do estagio na parte concedente.

d. Apresentar a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios, para o
caso de contabilizacdo parcial das horas necessarias para o cumprimento do
Estagio Supervisionado, o relatério final (ANEXO 1V) e a ficha de avaliagdo do
estagiario firmada pelo supervisor do estagio na parte concedente.

e. Apresentar a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios o
comprovante de recebimento da certiddo a que se refere a alinea c, do art. 10, pela
parte concedente.

Art. 9° - A Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios compete:

a. Divulgar as regras previstas neste regulamento junto a comunidade
académica.
b. Celebrar termo de compromisso de estagio com a parte concedente

e com o aluno ou com seu representante ou assistente legal, quando aquele for,
respectivamente, absoluta ou relativamente incapaz.

C. Divulgar as vagas para estagio ofertadas pelas partes concedentes
sempre que por estas solicitadas.

d. Fornecer mensalmente ao professor orientador de cada curso a
relacdo de alunos que desenvolvem atividades em estagio (supervisionado ou ndo),

na qual conste o enderegco das partes concedentes e a vigéncia do estagio, com
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vista a avaliagao das instalacbes daquelas, a supervisdo e o acompanhamento do
estagiario, observado o disposto na alinea a do Art. 11.

e. Encaminhar a Coordenadoria de Controle Académico a documentagao
referente ao Estagio Supervisionado, para instruir a expedi¢do do diploma ou a

conclusao da mesma.

Art. 10 — A Diretoria de ensino em conjunto com as Coordenacdes de
Curso, compete:

a. Indicar as condigbes de adequagdo do estagio a proposta pedagodgica, a
etapa e modalidade de formagao escolar do estudante, ao horario e
calendario escolar de cada um dos cursos, como meio de possibilitar a
Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios a intermediagdo destas
informacdes as partes concedentes.

b. Indicar um ou mais professores orientadores da area a ser desenvolvida no
estagio (supervisionado ou n&o) de cada curso, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliagao das atividades do estagiario.

c. Comunicar a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios, no inicio de
cada periodo letivo, as datas de realizacdo de avaliagcbes escolares ou
académicas ou fornecer certidao ao aluno, por ocasiao da realizagcao de tais
atividades, para apresentacdo a parte concedente de estagio mediante

recibo e posterior entrega a Coordenadoria de Acompanhamento de
Estagios.

Art. 11 — Ao Professor Orientador compete:

a. Realizar visitas peridédicas as partes concedentes, onde houver alunos
estagiarios para acompanhar o desempenho do aluno, avaliar as instalacdes
e sua adequacao a formagao cultural e profissional do educando. No caso
das Licenciaturas, a carga/horaria sera mediada pelo departamento ou
diretoria de ensino.

b. Contribuir com a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios relagao
de novas empresas e instituicbes que atuam na area especifica do curso.
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c. Observar a compatibilidade do estagio realizado em partes concedentes com
a proposta pedagogica do curso, a etapa, modalidade de formagao escolar
do estudante, ao horario e calendario escolar, orientando e encaminhando o
aluno para outro local em caso de descumprimento de suas normas.

d. Solicitar do educando a apresentagao periédica, em prazo nao superior a 6
(seis) meses, de relatérios diarios e periddicos de atividades, encaminhado-o
a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios para guarda e arquivo
até a conclusao do estagio (ANEXO Il e Ill).

Art. 12 — Ao Supervisor de Estagio compete:

a. Preencher o plano de atividades do estagiario, junto com o aluno e o
Professor Orientador;

b. Acompanhar as atividades que o aluno desenvolvera durante o Estagio;

c. Enviar a Termo de realizagdo e Avaliagdo do Estagio, apdés o término do
estagio, para a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios do
respectivo Campus (ANEXO VII).

Paragrafo unico - Os supervisores deverao ter, no minimo, o mesmo nivel de
formacao que o discente obtera ao concluir o curso que ensejou o estagio ou que
se adequem as condig¢des do Art. 9, inciso Ill da Lei n°® 11.788.

CAPITULO 1l

DA AVALIAGAO

Art. 13 — Para a avaliacao final do Estagio Supervisionado, caso o projeto
pedagogico do curso nao disponha em sentido diverso, o professor orientador
emitira parecer, atribuindo conceito satisfatério ou insatisfatério as atividades em
estagio realizadas pelo aluno, considerando:

a. A avaliagao do aluno por parte do supervisor do estagio na parte concedente
(Anexo VII).
b. Os relatorios diarios e periddicos de atividades (ANEXO Il e Ill).
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c. O relatério final, levando em conta a compatibilidade das atividades
executadas com a grade curricular da habilitagdo, bem como a qualidade e
quantidade das atividades desenvolvidas no estagio (ANEXO 1V).

Art. 14 - Em caso de parecer com conceito insatisfatério, a Coordenadoria
de Acompanhamento de Estagios esclarecera ao aluno da necessidade de
realizagdo de novo estagio.

Art. 15 - O aluno nao tera validado seu estagio quando proceder ao
trancamento ou abandono do semestre ou do curso ou, ainda, a reprovacido por
faltas em todas as disciplinas cursadas no respectivo periodo ou semestre.

Paragrafo unico — O aluno tera, no entanto, validado seu estagio quando
nao conseguir aprovagao por nota nas demais disciplinas do periodo que cursa,
desde que apresente os relatérios diarios, periddicos e final de estagio, de acordo
com a alinea b e c¢ do art. 8 e tenha suas atividades de estagio consideradas
como satisfatérias pelo professor orientador.

CAPITULO IV

DAS DISPOSIGOES ESPECIAIS

Art. 16 — O aluno podera se matricular apenas no Estagio Supervisionado
nos casos em que tenha cursado todas as disciplinas tedricas de sua grade
curricular no periodo letivo imediatamente anterior, levando-se em consideragao
as dificuldades locais e regionais para captagdo de estagios ao longo do curso,
desde que, devidamente justificada pela Diretoria de Ensino.

§ 1° — O aluno que estiver afastado do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara, por qualquer motivo e por mais de 1 (um) periodo
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letivo, devera solicitar seu reingresso nos termos definidos no Regulamento de
Organizagéao Didatica do Instituto Federal do Ceara.

Art. 17 — O aluno que for proprietario ou socio de pessoa juridica tera suas
atividades computadas para efeito de cumprimento do Estagio Supervisionado,
desde que compativeis com a habilitagdo conforme parecer ou autorizacdo do
professor orientador do respectivo curso; sejam tais atividades desempenhadas
enquanto regularmente matriculado; proceda a matricula no Estagio
Supervisionado junto a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios e atenda
as normas legais e as estabelecidas neste regulamento.

§ 1° — Para o aproveitamento das atividades de que trata o caput deste
artigo, o aluno devera apresentar a ficha de matricula do Estagio Supervisionado,
0 parecer ou autorizagao do professor orientador, o contrato social da empresa ou
outro instrumento constitutivo da pessoa juridica, coépias reprograficas do
documento de identidade, do cadastro de pessoas fisicas e comprovante de
endereco da respectiva pessoa juridica.

§ 2° - Para o encerramento do Estagio Supervisionado, o aluno devera
apresentar os relatorios, diarios, periodicos e final do estagio devidamente vistados
pelo professor orientador e a ficha de avaliagdo do estagiario firmada por algum
cliente da empresa da qual o aluno seja s6cio ou proprietario.

Art. 18 — O aluno que exercer atividades como profissional liberal ou
autbnomo tera estas validadas para efeito de cumprimento do Estagio
Supervisionado, desde que compativeis com a habilitagdo conforme parecer ou
autorizagdo do professor orientador do respectivo curso; sejam tais atividades
desempenhadas enquanto regularmente matriculado; proceda a matricula no
Estagio Supervisionado junto a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios e
atenda as normas legais e as estabelecidas neste regulamento.

§ 1° - Para a comprovagao da natureza autbnoma de prestagao de servigos,
o aluno podera apresentar comprovante de recolhimento de contribuigdo
previdenciaria como contribuinte individual, comprovante de recolhimento de iss
(imposto sobre servicos de qualquer natureza), declaragdo comprobatéria de
percepgdo de rendimentos (decore) expedida e firmada por contabilista,
devidamente autenticada por meio de colagem da etiqueta auto-adesiva

denominada declaracao de habilitagao profissional (dhp), contrato de prestacao de
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servigo ou qualquer outro meio licito que seja suficiente para provar sua condigéo,
sob as penas da lei.

§ 2° - O professor orientador, para emitir parecer sobre o relatério de
estagio, devera visitar o ambiente de trabalho e avaliar as atividades
desenvolvidas pelo aluno.

§ 3° - Para o encerramento do Estagio Supervisionado, o aluno devera
apresentar os relatérios diarios, periodicos e final do estagio devidamente vistados
pelo professor orientador e a ficha de avaliagdo do estagiario firmada por algum
cliente do aluno.

Art. 19 — O aluno pertencente ao quadro funcional de uma empresa
(empregado) bem como os servidores publicos terdo suas atividades computadas
para efeito de cumprimento do Estagio Supervisionado, desde que compativeis
com a habilitagdo conforme parecer ou autorizacdo do professor orientador do
respectivo curso; sejam tais atividades desempenhadas enquanto regularmente
matriculado; proceda a matricula no Estagio Supervisionado junto a Coordenadoria
de Acompanhamento de Estagios e atenda as normas legais e as estabelecidas
neste regulamento.

§ 1° — Para o aproveitamento das atividades de que trata o caput deste
artigo, o aluno devera apresentar copias de sua carteira de trabalho e previdéncia
social (ctps) ou o ato de nomeacéao, o termo de posse e de efetivo exercicio que
comprovem sua condi¢ao de empregado ou de servidor.

§ 2° - Para o encerramento do Estagio Supervisionado, o aluno devera
apresentar os relatérios diarios e peridédicos (ambos vistados pelo supervisor da
empresa e professor orientador, ANEXO Il e lll), o relatério final do estagio
(ANEXO 1V) e o termo de realizagao firmado por seu chefe imediato na empresa
ou 6rgao de lotagao.

Art. 20 - O aluno que, por qualquer motivo, interromper o estagio, devera, no
prazo de até 15 (quinze) dias contados do desligamento, comunicar tal
fato a Coordenadoria de Acompanhamento de Estagios mediante apresentagao do

respectivo termo de rescisao.
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Art. 21 — O aluno que, por qualquer motivo, deixar de fazer apenas o
Estagio Supervisionado da grade curricular do seu curso, mas estiver atuando
profissionalmente em sua area de formagdo ha pelo menos 03 (trés) anos
contados do momento em que o aluno cumpriu 0s requisitos para a matricula no
estagio supervisionado, devera dirigir requerimento a Coordenadoria de
Acompanhamento de Estagio que encaminhara ao Coordenador do Curso do
aluno requerente e ao professor orientador, bem como ouvira a Coordenadoria
Técnico-Pedagogica, e posteriormente solicitar parecer da Diretoria de Ensino do
Campus, visando o aproveitamento da experiéncia profissional, para fins de
cumprimento do Estagio Supervisionado.

§ 1° Caso entenda cabivel o aproveitamento, a Diretoria de Ensino remetera
o processo a Coordenadoria de Controle Académico para expedi¢gao de diploma.

§ 2 ° No caso de indeferimento do pedido cabera recurso em unica instancia
ao Reitor do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

CAPITULO V

DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 22 — O presente regulamento integra o manual do estagiario.

Art. 23 — Os ANEXOS | a X séo, também, partes integrantes do presente
regulamento.

Art. 24 — Os casos omissos serao resolvidos pela Pro-reitoria de Ensino ou
Extensao.

ANEXO | - Ficha de matricula.

ANEXO Il — Relatério Diario de Atividades.

ANEXO III — Relatério Periédico de Atividades.

ANEXO IV — Relatério Final de Estagio para Cursos Técnicos. ANEXO V —
Relatorio Final de Estagio para Cursos Superiores.
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ANEXO VI - Ficha de visita do professor orientador a parte concedente de
estagio. ANEXO VII - Termo de Realizagao e Avaliagdo do Estagio.
ANEXO VIII - Termo de Compromisso de Estagio.

ANEXO IX - Plano de Atividades do Estagiario (parte integrante do TCE). ANEXO X
— Formulario para Cadastramento de Empresa

ANEXO | - FICHA DE MATRICULA (UMA VIA)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA

CAMPUS:

MATRICULA NO ESTAGIO

Aluno: Matricula n°:
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Data de Nascimento: [/ [ RG: CPF:

Endereco: N°:  Bairro:

Cidade: e-mail:

CEP: Telefone: Celular:

Curso:

Empresa:

Endereco: N°

Bairro: Telefone:

Cidade: Estado: CEP:

Supervisor do estagio na empresa: Telefone: .
Em / /

Assinatura do aluno
Observacoes:

e E obrigatéria a apresentacdo desta ficha no ato da matricula na
Coordenadoria de estagios, para iniciar o estagio obrigatorio;

e A data oficial do inicio do estagio é a constante do verso deste documento; O
estagio € valido somente para aluno regularmente matriculado e com
frequéncia as aulas;

e Of(a) estagiario(a) devera comparecer a instituicdo, no minimo, uma vez por
més para contactar com o orientador, conforme os horarios de permanéncia

do mesmo.
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Espaco Reservado ao IFCE
1. Aluno (a) matriculado (a) no estagio em '

Assinatura do servidor

Observacoes:

Assinatura e carimbo do professor orientador

2. Autorizo a antecipacao da matricula do (a) aluno (a) na disciplina de Estagio
Supervisionado em razdo de:

Assinatura e carimbo do professor orientador
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ANEXO II - RELATORIO DIARIO DE ATIVIDADES. (TRES VIAS)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

RELATORIO DIARIO DE ATIVIDADES

Nome do Estagiario:

Nome da Empresa:

Curso:

Professor Orientador do IFCE:

Supervisor da empresa

MES:

TOTAL DE HORAS DO MES:

ANO: _

TOTAL DE HORAS ACUMULADAS :

Data
OBSERVACOES:
/ /
ATIVIDADES (Dificuldades
Horas Trabalhadas surgidas e solucdes
adotadas)
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Notas:
Mdquinas, aparelhos, equipamentos instrumentos utilizados.

ASSINATURA E CARIMBO ASSINATURAE
CARIMEO

DO PROFESSOR DO IFCE DO SUPERVISOR DA
EMPRESA

203



ANEXO Il - RELATORIO PERIODICO DE ATIVIDADES. (TRES VIAS)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

RELATORIO PERIODICO DE ATIVIDADES

I IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

Nome da empresa:

Supervisor:

II) IDENTIFICACAO DO ESTAGIARIO

Nome:

Matricula n®:

Curso:

Periodo avaliado:

Professor(a) orientador:

III) ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O ESTAGIO NO
PERIODO DE / / a / /
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IV — OBSERVACOES OU COMENTARIOS:
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V — AVALIACAO DO ESTAGIARIO:

* (Conceitos:

(4) Muito Satisfatorio
(3) Satisfatorio
(2) Pouco Satisfatorio

(1) Insatisfatorio

e (ritérios:

) Aplicacdo do conhecimento tedrico
)JRelacionamento
JAssiduidade/pontualidade
JAprendizado

)Iniciativa

)Cooperacio

Assinatura do estagiario

Assinatura do Professor Orientador

Assinatura do supervisor da parte concedente de estagio
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ANEXO IV — RELATORIO FINAL DE ESTAGIO PARA CURSOS TECNICOS. (UMA VIA)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

RELATORIO FINAL DE ESTAGIO PARA CURSOS TECNICOS

e ESTAGIARIO

Nome:
Curso:

. PARTE CONCEDENTE

Nome:
Supervisor de Estagio:

e ESTAGIO

Periodo de realizacao a

Setor de estagio mna parte
concedente

Situac¢ao: Estagiario ( )  Empregado( ) Outros:

O emprego foi decorréncia do estagio? Sim( ) Nao( )

Total de horas do estagio

1. Obtencdo do estagio: PeloIFCE( )  Pelo Aluno ( ) Outros ( )

2. Descreva as atividades desenvolvidas pela parte concedente do estagio:
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3. Enumere as atividades realizadas durante o seu periodo de estagio:

4. Especifique as principais dificuldades encontradas durante seu estdgio. estabelecendo uma
comparacido entre os conhecimentos técnicos na institui¢do de ensino e as atividades praticas
desenvolvidas na parte concedente do estagio.
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5. A empresa oferece estrutura adequada para a realizacdo do estagio?

6. Conhecimentos adquiridos no estagio. Cite treinamentos. cursos. seminarios. leituras de
manuais, livros técnicos. etc.

7. Avalie:

a) A assisténcia e orientacdo dada pela parte concedente para execucdo de suas atividades
durante o estagio:
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b) o acompanhamento de seu estagio pelo IFCE:

8. Conclusao:
8.1 Dé sua opinido sobre:

a) Sua participacdo como estagidrio da parte concedente

b) Como se sente frente ao mercado de trabalho.
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8.2 Criticas e sugestdes:

e Indique que assunto deve ser incluido ou excluido no seu curso. Justifique.

e D¢ sugestdes. a fim de que o IFCE melhore a qualidade do seu ensino.

Assinatura do (a) aluno (a)
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ANEXO V - RELATORIO FINAL DE ESTAGIO PARA CURSOS
SUPERIORES. (UMA VIA)

RELATORIO FINAL DE ESTAGIO PARA CURSOS SUPERIORES

1. ELEMENTOS PRE-TEXTUAIS

Sdo os elementos preliminares. cujos
objetivos principais sdo os de identificar o
trabalho e orientar a leitura do  texto
principal. Elementos de protecdo e estética.
Nao sdo contados nem numerados e devem
conter:

1.1 CAPA

Parte externa do volume contendo a
identificacdo do trabalho: a logomarca e
o nome do IFCE e da coordenacio
responsavel. tipo de trabalho e titulo. o
nome do estagidrio. local e ano de depésito.

ol
]
| | | bl
1]
IMSTITUTO FEDERAL EDUCN;.-'\D_ CIENCIA E TENOLOG 14
D0 CEARA - CAMPLS [TMOERG DO KORTE
COORDENACAD DO CURSD SUPERIDR. DE TECNOLOGIA EM

e 14

HOMEDO ALLYD
Jem e 4]

BELATORN} DE ESTAGID SUFERVIENHADD
R 1)

LIWOETRO DO HORTE- CE
st

e )

1o

Fignra 1 - Modelo de Capa

1.2 FOLHA DE ROSTO

Folha principal de identificacdo do
trabalho,  contendo  os  seguintes
elementos: Instituicio. autor. tema, nota
indicando a natureza do trabalho. local e
data do depdsito.

3
rl
]
| 1L Erererre
]
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD, CIENCIAE
TECHNOLOGIA DOCEARA - C4MPIS LIMOEIRD DO NOETE
-Z'U)P.DL\'A{,'EQ DO CURSO SUPERIOR DE TECHNOLOGLA EM

e 14}

NOME DO ALLED
dem e 14 A 2em

BELATORIS DE ESTAGID SUPERVISIOHADD

Relqine 2 ESEED SUpENVIiMAE0
ebrisEninn reEnmlosn CoG0 S
42 Teolaza em do Tnstitutn
Podeal da Ecucagas, Comoms Tezalasia
40 Cxa - CImus Limoetan o¢ Nome.
e Tuisin 3 obtegin do Gido d=
Temilog em

Emgoese Brmsi] Compelados Polpa =
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Onsacer Dmf D Losina Saies
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2012
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1.3 FOLHA DE APROVACAO
Seqiiencial a folha de rosto. Deve conter os registros da avaliacdo do relatorio.

da Narte, compasqu

Emprese: Brnal] Congelades Polpes & Frums 54

dem Zem

Figuen § - bodele de folha d aprivagio pare cursa5 m quen spressntogio do cefbine
¥ EanER e =

1.4 DEDICATORIA (opcional) 15 AGRADECIMENTOS (opcional)

Elemento  opcional  constitui-se na | Devem ser mencionadas pessoas € / ou

homenagem a alguém (familiares amigos | instituicdes que colaboram direta ou

ou outros). Apresenta-se em folha distinta, | indiretamente para a realizacdo das atividades

sem titulo e formatada. da pratica de ensino. Sugere-se esta parte seja
v titulada ¢ formatada. Tanto pode ser escrita na

forma de texto quanto ficar em baixo da péagina.
a direita, justificada.

1.6 EPIGRAFE (opcional)

e o Refere-se a uma citacdo escolhida pelo autor
para destacar em seu trabalho. Deve ser
apresentada entre aspas tendo abaixo a
P—— indicacdo de autoria, colocada na parte debaixo

4
cond uicdogar siuvat:

sl i da pagina. a direita, de modo justificado.

I

Fimurs — 3 Oledale da Jaiseakiria
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18 LISTAS DE TABELAS, FIGURAS,

ABREVIATURAS, SIGLAS ouU
SIMBOLOS (condicionadas a
conveniéncia)

E a relacio de tabelas. quadros e figuras
existentes em um trabalho. Deve ser
apresentada em folha distinta incluindo-se
palavra designando o tipe de ilustracdo.
numero de ordem titulo ¢ pagina. Elaborar
lista propria para cada tipo, desde que a
mesma apresente, no minimo. c¢inco itens.
Caso  contrario. elaborar tnica lista
denominada LISTA DE ILUSTRACOES

19 RESUMO E PALAVRAS-CHAVE

O resumo devera confer. no maximo. 250
(duzentas e cingiienta) palavras ou 15 linhas
em espaco simples. paragrafo unico e devera
expressar de forma concisa os pontos
relevantes tratados no relatorio final da
pratica de ensino. Devem-se incluir palavras-
chave apds o resumo.

1.7 SUMARIO

E a enumeracio das principais divisdes ou
secoes do trabalho. na ordem em que a matéria
nele se sucede. As divisdes sao grafadas
exatamente como aparecem no texto (veja
modelo).

LISTA DE TABELAS, FIGURAS,
SIMBOLOS (Inserir somente listas
indispensaveis a compreensdo do trabalho)

RESUMO (Resumo com até 250 palavras em
pardgrafo tUnico. com titulo em caixa alto
centralizado)

1 INTRODUCAO (Esta parte pode ser um texto
unico, descrevendo onde se realizou a Prética de
Ensino. qual seguimento de ensino. questdes
legais. carga horédria, programa da disciplina.
conteudos trabalhados. etc). focando justificativa,
objetivos dessa etapa. referencial tedrico.
metodologia utilizada. tempo de duracdo da
pratica, entre oufros aspectos.

2 CARAC TERIZACAO DO CAMPO DE
ESTAGIO

3 DESENVOLVIMENTO DOESTAGIO
3.1 Referenciais tedricos
3.2 Metodologia
3.3 Resultados e analise

4 CONCLUSOES

(Ver “Normas  para
elaboracdo....”)
REFERENCIAS (Ver “Normas para

elaboracdo....”)
ANEXOS (Ver “Normas para elaboracao....”)
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2. ELEMENTOS TEXTUAIS

Texto que ¢ parte do trabalho onde
se expde o conteudo do relatério. A
redacdo deve ser feita em escrito em
linguagem 1mpessoal (Ex: observou-se.
percebe-se, compreende-se, etc.), esta parte
do relatério devera conter uma media 20
(vinte) paginas em espaco um e meio. Com
paragrafos curtos. linguagem técnico-
cientifica. com uma apresentacao
seqiiencial e logica. A descricdo das
atividades desenvolvidas deve obedecer a
secoes especificas obedecendo a uma
numeracao progressiva.

2.2 CARACTERIZACAO DO CAMPO
DE ESTAGIO

Descricdo breve da instituicdo onde se
realizou o estigio. como  histérico.
localizacdo. caracterizacdo ou qualquer
mformacdo que achar pertinente. Descrever
de forma objetiva. se achar relevante. os
aspectos administrativos. a filosofia da
empresa, relacionamento com pessoas de
diferentes niveis hierarquicos que observou
na empresa, sempre tomando cuidado com
os aspectos éticos envolvidos em tal
abordagem. Este ¢ o momento de
caracterizar o local onde ocorreu a pratica e
ndo de dentincia.

2.1 INTRODUCAO

Ao ler a introducdo deve-se ter uma visdo geral
do conteudo do relatorio. A introdugio deve
explicitar claramente o objeto da pratica de
ensino de forma contextualizada. indicando a
natureza, importancia, objetivos € a organizacio
do relatério. A introducdo ¢ importante para
orientar aquele que vai ler o relatdrio.
Apresenta uma visdo geral daquilo que sera
desenvolvido. Deve conter informacdes de
quem fez o relatorio, o que contém. onde, como
e porque foi feito o estdgio. Aborda o assunto
de maneira generalizada e breve.

23 DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

O desenvolvimento tem por objetivo expor,
extensamente. as 1déias principais. analisando-
as e ressaltando os pormenores mais
importantes. Cada atividade contida no plano.
dentre outras que o aluno realizar. Aqui. o
estagiario relatard o que. por que e como foi
feito e o resultado final dessa atividade. O
desenvolvimento ¢ uma etapa que pode ser
redigida logo apds a realizacdo de  cada
atividade prevista no cronograma. Ela contém
um relato preciso das observacdes. analise e
acompanhamento de sua experiéncia preé-
profissional vivida em condicdes reais de
trabalho tanto nas fases de observacdo quanto
nas intervencoes em sala eextra-sala.

2.3.1 Referenciais tedricos

Relatar de forma sucinta. as  bases
tedricas e legais  (conhecimento) que
foram utilizados para desempenhar as

2.3.2 Metodologia

Descrever a metodologia utilizada para
desempenhar as tarefas da pratica de ensino. ou
sgja. cada objetivo especifico. Neste caso, €
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funcées durante a Pratica de Ensino (pode-
se. inclusive. citar a(s) disciplina(s) que teve

(tiveram) maior impacto no
desenvolvimento  do trabalho).  As
referéncias bibliograficas — e de outra

natureza — citadas aqui devem constar na
secdo Referéncias.

2.3.3 Resultados e an:lise

Resultados (ou produtos) alcancados no
desenvolvimento da pratica de ensino.
Podem ser apresentadas Tabelas ou Figuras
nesta secdo, desde que de acordo com as
normas da ABNT. Nesta secdo. também
podem ser colocadas as dificuldades
pedagbgicas e técnicas encontradas e as
formas como se contornam esses problemas.
Possiveis  solucdes ou  sugestdes de
eventuais melhorias nos aspectos técnico-
pedagbgicos da escola podem ser feitas
nesta secdo. Informacdes ou documentos
que sejam importantes, mas que “quebrem”
a fluéncia do texto. devem ser colocadas em
anexos.

3. ELEMENTOS POS-TEXTUAIS
3.1 REFERENCIAS

A lista de referéncias inclui todas as fontes
bibliograficas ou de outra natureza
referenciadas ou citadas no texto do
relatorio. organizadas por ordem alfabética
e seguindo as mnormas descritas neste
documento. que obedecem a NBR 6023
(AGO 2002). Para maiores informacdes
sobre a apresentacdo dessas referéncias,
consultar a NBR citada.

melhor enumerar os procedimentos utilizados e
explicar cada um deles mais ou menos na ordem
em que eram executados. € se necessario
ressaltando a sua necessidade.

2.4 CONCLUSOES

Principais conclusdes alcancadas com a pratica de
ensino. ou seja. o significado dos dados mais
relevantes observados ou coletados para resolver o
problema proposto. ¢/ou como as atividades foram
importantes para a formacao académica do futuro
professor, e/ou como as expectativas teoricas se
comportaram na pratica. Estagiario. Aqui devem
aparecer as criticas. positivas ou negativas,
devendo ser sempre construtivas e nunca pessoais.
Na conclusdo o estagidrio tem a oportunidade de
dar sua opinido sobre a validade da pratica de
ensino. a importancia do mesmo para sua vida
profissional. enfim. se a teoria aprendida no
decorrer do curso. contribuiu para a realizacdo da
pratica.

3.2 ANEXOS (opcional)

Informacdes ou documentos utilizados em tarefas
descritas da pratica de ensino que possam ser de
interesse. mas nao essenciais a compreensiao do
texto ou que causariam uma falta de fluéncia caso
fossem inseridos no texto. Os Anexos constituem
um conjunto de material ilustrativo ou
complementar ao texto, tais como graficos,
tabelas., diagramas. fluxogramas, fotografias,
tabelas de calculos. simbolos. descricio de
equipamentos. modelos de formularios e
questionarios. plantas ou qualquer outro material
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ABNT. NBR 6022: informacdes e
documentacdo: artigo em publicacao
periddica cientifica impressa: apresentacao.
Rio de Janeiro. 2003. 5 p.

ABNT. NBR 6023: informacdo e
documentacdo:; elaboracdo: referéncias. Rio
de Janeiro.2002. 24 p.

ABNT. NBR 6024: informacéo e
documentacdo: numeracdo progressiva das
secoes de mm documento. Rio de Janeiro.

2003. 3 p.

ABNT.NBR 6028: resumos. Rio de Janeiro.
2003.2 p.

ABNT. NBR 10520: informacido e

documentacdo: citagio

em documentos. Rio de Janeiro.2002. 7 p.
ABNT. NBR 14724: informacéao e
documentacdo; trabalhos académicos:
apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 6 p.
IBGE.Normas de apresentacio tabular. 3.
ed. 1993

de consulta. O material ilustrativo deve aparecer
somente quando necessario a compreensao.
esclarecimento do texto. sem qualquer finalidade
decorativa ou de propaganda. Se for em numero
reduzido e indispensavel ao entendimento do
texto. deve ser usado junto a parte a que se refere.
Quando em maior quantidade. para ndo
sobrecarregar o texto. € colocado como anexo.
Cada anexo deve ser uma informacdo ou
documento distinto. vindo em uma folha diferente
e numerado por A, B, C etc., assim como deve ter
sido citado em algum lugar do texto principal.

3.2.1 DECLARACAO DA ENTIDADE
CONCEDENTE

Emitida pela empresa. em papel timbrado.
informando o que o estagidrio cumpriu ou
ndo a Pratica de Ensino. Lembramos que o
aluno deve ficar com o original.

4. ORGANIZACAO DOS ORIGINAIS

4.1 REDACAO DO RELATORIO

Para a redacéo do relatdrio. devem ser observados
05 seguintes requisitos minimos:

a) Uso de linguagem técnico-cientifica:

b) Linguagem impessoale direta (sujeito. verbo.
predicados e complementos):

¢) Nao usar pronomes e adjetivos pessoais (n0sso,
ele, ela, meu. etc.):

d) Estilo de facil compreensao e transparente;

e) Uso de paragrafos curtos:

1) Logica no encaminhamento das idéias: inicio.
meio e fim
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do 4.2 FORMATACAO GRAFICA

Papel — O formato de papel recomendado para a
impressdo deve ser o A4 (210x297mm). O
documento deve ser produzido usando-se apenas
o anverso (frente do papel).

Dzclaramos pas o5 devilos fns juzto ao Curse Suparien
szilogie = Instituto Faders], Ecneagdo,
siz & Taczologie Caars - Compor do Limosing do Noetz gz

.pomchrin de forme satisfatdda o
estEE0 sTpervisiomdy nests indlitug 3o,

Local e cats

Assimstera 2 carimbo do=goodvel

Figurz4 - Madalo dedeclemdn

Margens — Superior de 3 cm. Inferior 2 cm, Encadernacio
Esquerda de 3 cm. Direita de 2 cm.
Encadernacdo sem espiral. com capa transparente.
Tipo e tamanho de letra (fonte) -
Recomenda-se o0 uso da fonte Time New

: - Citacoes
Roman ou Arial, tamanho 12. Para citacoes
longas. notas de rodapé. tabelas, quadros e o
ilustracdes usar Time New Roman ou Arial | D¢ acordo com a ABNT - Associagdo
10 Brasileira de Normas Técnicas (2001, p.1).

citacio ¢ a “mencdo no texto de wuma
informacao extraida de outra fonte”™. As

Espacamento entre linhas . o
citacdes devem ser usadas com o objetivo de

a) Para o texto corrido: espaco um e meio apoiar e esclarecer idéias apresentadas no texto.
(1.5): ) As citacdes podem ser diretas; indireta; mista e
b) Para citacdes longas com mais de trés citagdo. A apresentagao de citagbes em

documentos esta definida na NBR 10520 (AGO

linhas: fonte 10 e espaco simples:
¢) Para resumos: espago simples:
d) Para notas de rodapé: fonte10 eespaco

2002).
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simples:
e) Para referéncias (bibliograficas ou ndo):
espaco simples e entre elas espaco duplo.

Numeracio de paginas

Numerar as paginas segiiencialmente. com
algarismos arabicos. no canfo  superior
direito. Conta-se a partir da folha de rosto.
embora s0 devam ser numeradas a partir da
segunda folha do texto. ou seja. folha
imediatamente apds a introducdo. No caso
do apéndice e anexos devem ser numerados
de forma continua ¢ sua paginacdo deve dar
seguimento ao texto principal.

Notas de rodapé

As notas de rodapé tém a finalidade de
complementar ou esclarecer o texto. Sao
registradas ao pé da pagina. sendo indicadas por
nimeros. Recomenda-se evitar o uso excessivo
de notas de rodapé. Deve ser grafadas em
espaco simples. letra 10. iniciando a dois
espacos da ultima linha da pégina (conforme
editor de texto). A primeira linha da nota deve
iniciar  paragrafo da margem esquerda
antecedida pela chamada que tem a mesma
apresentacdo do texto (asterisco ounumero).
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ANEXO VI - FICHA DE VISITA DO PROFESSOR ORIENTADOR A PARTE CONCEDENTE
DE ESTAGIO. (TRES VIAS)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

FICHA DE VISITA DO PROFESSOR ORIENTADOR DE ESTAGIO A PARTE CONCEDENTE

DE ESTAGIO
- IDENTIFICACﬁ\O
Parte Concedente:
Endereco:
Bairro: Cidade Estado
Telefone Fax CEP

Supervisor da parte concedente responsavel pelo acompanhamento e orientacdo do
estaglario:

Nome:

Cargo/funcao: Telefone:

Estagiario:

Curso:

Il - INFORMACOES DA PARTE CONCEDENTE

1. Qual o ramo de atividade da parte concedente do estagio?
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2. A parte concedente ja visitou a instituicdo? SIM( )  NAO( )
Qual a finalidade da visita?

3. Avaliacdo das instalactes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a
formacdo cultural e profissional do estagiario.

() Satisfatorias

() Insatisfatorias. Por que?

4. As atividades desempenhadas em estagio apresentam compatibilidade com a
proposta pedagogica do curso e formacao profissional do estagiario?

SIM( ) NAO( )Porqué?

6. O supervisor da parte concedente apresentou sugestdes para a melhoria da
formac3o técnica de nossos alunos? NAO ( ) SIM () Quais?
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O supervisor apresentou sugestoes para oferta de novos cursos ou para a
reformulacdo das grades curriculares ja existentes? NAO( ) () SIM Quais?

de de

Assinatura do Professor Orientador

Assinatura do supervisor da parte concedente
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ANEXO VII - TERMO DE REALIZACAO E AVALIACAO DO ESTAGIO.
(UMA VIA)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

TERMO DE REALIZACAO DO ESTAGIO

(PREENCHIM ENTO PELA PARTE CONCEDE NTE)

Aluno: Matricula n®:
Data de Nascimento: RG:

CPF:

email:

Endereco:

Cidade:

CEP: Telefone: Celular:
Curso:

Parte Concedente:

Endereco: N°
Bairro: Telefone:
Cidade: Estado: _ CEP:
Supervisor do estagio na parte concedente: Telefone:

Ramo de atividade da parte concedente:

Relacione as principais tarefas executadas pelo estagisirio(a).
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¢ Desempenho funcional do estagiario(a).

Otimo
2.1 — Aprendizagem
2.2 — Seguranca na execucdo do trabalho
2.3 — Interesse
2.4 — Iniciativa prépria
2.5 — Conhecimentos técnicos
2.6 — Qualidade/Produtividade
2.7 — Disciplina
2.8 — Relacionamento Interpessoal
2.9 — Assume a responsabilidade de seus atos
2.10 — Pontualidade
2.11 — Assiduidade

L e N e N e T T T T e e M S Y
Y et et e e e e e e e

Bom

T e T e T T e B
S vt M P

e A parte concedente faz avaliagdo do estagio através de:

Reunides () Relatérios () Observacoes (

OQutros meios () Citar

)

Regular
()
()
()
¢ )
()
()
()
()
()
()
()

Insuficiente
()
()
()
()
()
()
()
()
()
()
()

4. O aluno cumpriu nesta parte concedente

no periodo de a

horas de estagio

5. Apresente sugestoes para alteracao de matrizes curriculares e ofertas de novos

cursos:
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Supervisor do estagiario na parte concedente
(Carimbo e Assinatura)

CARIMBO COM C.N.P.J. DA PARTE CONCEDENTE OU COM O NUMERO DO
REGISTRO NO CONSELHO DE FISCALIZAGAO PROFISSIONAL.
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ANEXO VIII - TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO. (DUAS VIAS)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

Em conformidade com a Lei n°® 11.788. de 25/09/2008. o INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO.

CIENCIA

. interveniente obrigatério neste instrumento, representado por

E TECNOLOGIA DO

CEARA.

CAMPUS

(cargo) doravante denominado. simplesmente. [FCE. e do outro lado. a empresa (nome)

CNPI N° situada a Rua (Av.)
Ne
Bairro . CEP: . Fone:
Fax: 1amo de atividade
E-mail
doravante designada PARTE
CONCEDENTE. e 0 estagiario
CPF N° . data de nascimento , residente
na Rua (Av.)
n° . Complemento: . Bairro . Cidade
CEP. aluno do Curso de
. Semestre . desta
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instituicao de ensino. resolvem firmar o presente Termo de Compromisso de estagio.

mediante as clausulas e condicdes a seguir estabelecidas:

¢ PRIMEIRA — As atividades desenvolvidas pelo estagiario devem ser compativeis
com a formacao recebida no Curso. conforme plano de atividades em anexo.

¢ SEGUNDA — Cabera a parte concedente:
a) Oferecer ao estagiario condigdes de desenvolvimento vivencial,
treinamento pratico e de relacionamento humano com
observancia do plano de atividades do estagidrio que passa a ser
parte integrante deste documento;
b) Proporcionar a instituicdo de ensino condicdes para o
aprimoramento e avaliagdo do estagidrio.
¢) Designar profissional qualificado como supervisor do estagiario.
d) Estabelecer nos periodos de atividades académicas reducdo de
pelo menos a metade da jornada a ser cumprida em estagio.
e) Conceder periodo de 30 dias de recesso ao estagiario sempre
que o estagio tenha duracdo igual ou superior a 01(um) ano ou
proporcional quando de duracdo inferior a ser gozado
preferencialmente durante as férias escolares.
f) Fornecer, por ocasido do desligamento do estagiario, termo de
realizacdo do estagio com indicacdao resumida das atividades
desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho.

¢ TERCEIRA — Cabera ao Estagiario:
e Cumprir as atividades estabelecidas pela parte concedente de

acordo com a clausula primeira;
e Observar as normas internas da parte concedente:
e Cumprir as instrugdes contidas no Manual do Estagiario
elaborado pela instituicdo de ensino.

¢ QUARTA — O Horario do estagio sera das as horas e de as
horas perfazendo semanais. devendo esta jornada ser
compativel com o horario escolar do estagiario.
. QU'E\TTJL — Este Termo de Compromisso terda vigéncia de a

_ podendo ser rescindido a qualquer tempo. umnilateralmente.
mediante comunicacdo escrita. independente de pré-aviso, inexistindo qualquer
indenizacdo e vinculo de emprego.

e SEXTA — A parte concedente remunerara mensalmente o estagiario através de uma

bolsa-auxilio. no valor de RS
( ) e de auxilio-transporte no valor de RS$
( ).
e SETIMA - A parte concedente. neste ato. oferece ao estagiario  seguro contra

acidentes pessoais. com cobertura limitada ao local e periodo de estagio. mediante
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apolice n® da Companhia .

comprovado mediante fotocopia da apolice.

OITAVA — A Empresa designa 0 funcionario

cargo/qualificacdo:
para ser o

supervisor (a) interno do estagiario. que ficara responsavel pelo acompanhamento e

programacio das atividades a serem desempenhas no estagio.

NONA — Constituem motivos para cessagcdo automatica do presente Termo de

Compromisso:

* A conclusdo ou abandono do estagio ou cancelamento de
matricula.

¢ O ndo cumprimento das cléusulas estabelecidas neste

documento.

O trancamento ou o abandono do semestre ou do curso.

A conclusdo do curso.

Nao frequéncia as aulas.

Pedido de rescisdo por parte do aluno ou da parte concedente.

Estando de acordo com o que ficou acima expresso, vai o presente

instrumento assinado. em trés vias de igual teor, pelas partes.

de de20 .
Empresa Aluno Estagiario/Bolsista Instituicdo de Ensino
(Assinatura e carimbo) (Assinatura) Coordenadoria de Estagios

(Assinatura e carimbo)
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ANEXO IX - PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO. (TRES VIAS)

PLANO DE ATIVIDADES DO ESTAGIARIO

(PARTE INTEGRANTE DO TERMO DE COMPROMISSO DE ESTﬁGIO}

1. IDENTIFICACAO DA EMPRESA E SUPERVISOR:

Nome da Empresa:

ENDERECO: CEP:
CIDADE: CNPI.
TELEFONE. FAX:
E-MAIL:

SUPERVISOR DO ESTAGIO DESIGNADO PELA EMPRESA!

CARGO/QUALIFICACAO:

TELEFONE.

2. IDENTIFICACAQ DO ESTAGIARIO:

Nome : Telefone:
Curso: Semestre:
Periodo do estagio: a : /

Setor de realizacéo do estagio:

3.IDENTIFICACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO:

CAMPUS!

PROFESSOR ORIENTADOR.: TELEFONE.

E-MAIL DO PROFESSOR ORIENTADOR.:

4. ATIVIDADES A SEREM DESENVOLVIDAS NO ESTAGIO:

5. RESULTADOS ESPERADOS:
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ASSINATURA E CARIMBO DO SUPERVISOR NA PARTE CONCEDENTE

ASSINATURA DO (A) ESTAGIARIO(A)

ASSINATURA E CARIMBO DO PROFESSOR ORIENTADOR IFCE
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ANEXO X - Formulario para Cadastramento de Empresa. (DUAS VIAS)

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS:

FORMULARIO PARA CADASTRAMENTO DE EMPRESA

DADOS DA EMPRESA

NOME

0 I 5 N B A B A R B
CNPI INSCRIC)'AOESTADUAL
EEEEEEEEEEEEEN EEENEEEEEEEEEEEEE
ENDERECO

NUMERO COMPLEMENTO BAIRRO:

CIDADE UF CEP

(T T T Tt BN o1 rr
DDD TELEFONE FAX E-MAIL
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RAMO DE ATIVIDADE

AREA DE INTERESSE PARA ESTAGIO

REPRESENTANTE
crrrrrrrrrrrPr PP PPl
CARGO SETOR

Lt rrrrr T Lt rrrrrr Pyt
DDD TELEFONE FAX E-MAIL

CELULAR

Em:

Assinatura e Carimbo do Representante
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