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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 12 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Matérias
Componente Curricular Primas

Agroindustriais
Abreviatura ”MPA |
Carga hordria presencial 34h, 40h/a,

g p 100%

Carga hordria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga hordria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distdncia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente ||0h, Oh/a, 0%
referente a carga hordria total do curso.)

17h, 20h
Carga horaria de atividades teéricas  200/3,

50%

17h, 20h
Carga horaria de atividades préticas  200/3,

50%
Carga horaria de atividades de Extensdo | 0h, Oh/a, 0% l
|Carga horéria total ||34h, 40h/a |
|Carga horéria/Aula Semanal ||2h/a |
Professor KeIIyARl.belro

Lamdnica
[Matricula Siape [2993757 |
[2) EMENTA |

Desenvolver o conhecimento sobre matérias-primas de produtos de origem animal e vegetal, suas aplicacdes, conservacéo e
distribuicéo. A importancia dos solos na produgdo das matérias-primas. Atributos de qualidade das principais matérias-primas
de origem animal (racas, manejo, melhoramento genético). O papel das plantas cultivadas. Origem e classificacdo de plantas
cultivadas. Estrutura e funcédo das plantas. Reproducédo das plantas. Prote¢do de plantas. Plantas alimenticias, aromaticas,
sacarinas, estimulantes. Frutas e hortalicas. Organismos geneticamente modificados. Aulas praticas.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Demonstrar a importancia das matérias-primas de origem animal, vegetal, mineral e sintética, destacando os principais fatores
que influenciam na sua obtencéo e produgdo. Mostrar quais séo os principais tipos de matérias-primas produzidas no Brasil e
no mundo.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo: -----

Justificativa: -——-

Objetivos: -----

Envolvimento com a comunidade externa: -—-

[6) CONTEUDO

- Introducgéo sobre os solos agricolas (manejo, conservacao e classificacéo);

- Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura
de postura e corte e cunicultura e piscicultura);

- Plantas cultivadas: conceitos, cultura e produgéo vegetal, desenvolvimento da agricultura,
as necessidades humanas por alimentos;

- Origem e classificagdo das plantas cultivadas;

- Plantas extrativas;

- Plantas aromaticas;

- Plantas estimulantes;

- Plantas sacarinas;

- Organismos geneticamente modificados.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada, sendo ilustrativas e praticas; Estudos dirigidos; Atividades em grupo, dupla ou
individuais; Pesquisas e Avaliacéo formativa.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS |

Quadro branco, notebook, televisor e data show em sala de aula. Ferramentas, equipamentos, plantas, animais e insumos nos
laboratdrios vivos e de processamento de alimentos do Campus Bom Jesus do Itabapoana.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

|
|
| I I |
|
|

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

23 de margo de 2023
Introdugdo a matérias-primas agroindustriais. Matérias-primas de origem vegetal e animal.
12 e 22 gula (2h/a)

30 de margo de 2023.
Semana Académica
32 e 43 aula (2h/a)

06 de abril de 2023 Estrutura e fungdes das plantas.

52 e 62 aula (2h/a)

13 de abril de 2023 Matérias-primas e conservagdo de alimentos.

72 e 82 aula (2h/a) Introdugdo sobre os solos agricolas (manejo e conservagdo).

PLANO DE ENSINO 13/2023 - Servidor/Kelly Lamonica/434790 | Pagina 2 de 4




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15 de abril de 2023

92 e 102 aula (2h/a)

Plantas cultivadas: conceitos, cultura e produgéo vegetal, desenvolvimento da agricultura, as
necessidades humanas por alimentos;

Apresentacdo dos setores agropecuarios e das principais matérias-primas produzidas no Campus
Bom Jesus do Itabapoana.

20 de abril de 2023

112 e 122 aula (2h/a)

Matérias-primas e conservagdo de alimentos.

Organizagdo do trabalho intitulado "Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCSs) utilizadas por
comunidades indigenas e tradicionais brasileiras" para apresentagdo no evento do abril indigena.

27 de abril de 2023

132 e 142 aula (2h/a)

Obtencgdo de matérias-primas vegetais e animais.

Apresentacgdo de trabalhointitulado "Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCs) utilizadas
por comunidades indigenas e tradicionais brasileiras" no evento do abril indigena.

04 de maio de 2023

152 e 162 aula (2h/a)

Matérias-primas amilaceas, sacarinas e oleaginosas.

11 de maio de 2023

172 e 182 aula (2h/a)

Matérias-primas estimulantes, calmantes. Ervas aromaticas e especiarias.

18 de maio de 2023

192 e 202 aula (2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Apresentacdo de seminarios de matérias-primas de origem vegetal (frutas e hortaligas) e animal
(leite e carne)

25 de maio de 2023

212 e 222 aula (2h/a)

Apresentacgdo de seminarios de matérias-primas de origem vegetal (frutas e hortaligas) e animal
(leite e carne)

01 de junho de 2023

232 e 242 aula (2h/a)

Matérias-primas Frutas e Hortalicas

15 de junho de 2023

252 e 262 aula (2h/a)

Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura de
postura e corte e cunicultura e piscicultura);

17 de junho de 2023

292 e 302 aula (2h/a)

Visita técnica a propriedade rural

22 de junho de 2023

292 e 302 aula (2h/a)

Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura de
postura e corte e cunicultura e piscicultura);

29 de junho de 2023

312 e 322 aula (2h/a)

CEASA e Rastreabilidade de matérias-primas.

06 de julho de 2023

332 e 342 gula (2h/a)

Avaliacdo 2 (A2) - Aplicagdo de atividade avaliativa individual com questdes discursivas e objetivas.

13 de julho de 2023

352 e 362 aula (2h/a)

Organismos Geneticamente modificados. Leitura de capitulo de livro de Biodiversidade,
biotecnologia e organismos transgénicos para apresentagdo em sala de aula.

20 de julho de 2023

372 e 382 aula (2h/a)

Apresentacdo de capitulo do livro de Biodiversidade, biotecnologia e organismos transgénicos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

27 de julho de 2023 Aplicacdo de Avaliagdo 3 - Aplicagdo de atividade avaliativa individual com questdes discursivas e

392 e 402 aula (2h/a) objetivas.

[11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica “11.2) Bibliografia complementar |

CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita |\q) 1y ¢ \anual de Fruticultura. S3o Paulo:  Editora
de frutas, hortalicas: fisiologia e manuseio.

Editora UFLA, 2 edico, 2005. Agronémica Ceres, 1971. 530p.

FILGUEIRA, F. A. R. Manual de Olericultura. Sao [CTITARRA, M. I. F. Tecnologia e qualidade pos-colheita de
Paulo: Editora Agronémica Ceres, 1972. 451p frutos e hortalicas. Lavras: Fundacao de Apoio ao Ensino,
' ' ' " ||Pesquisa e Extensé&o. Lavras - MG, 1999.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. . -
Editora Atheneu, 2 Edicio. 1998. CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios -

Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 289 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. v.1., Alegre: ARTMED, 2005.

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia
de Alimentos. v. 3., Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

Kelly Ribeiro Lamonica Ligia Portugal Gomes Rebello
Professora Coordenadora
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO CCSECCBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 36

PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnologo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1° Semestre /1° Periodo

Eixo Tecnol6gico Produgéo Alimenticia

Ano 2023
1) IDENTIFICAQAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Componente Curricular Pré-Calculo
Carga horéaria total 80h
Carga horéria/Aula Semanal 4h
Professor Layanne A. Mendonga
Matricula Siape 2199259

2) EMENTA

Conjuntos Numéricos. Fungdes reais de uma variavel real. Trigonometria. NogGes de Matemética
Financeira.
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3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

e 1. Compensar as deficiéncias na formagdo matematica provenientes do ensino basico e
preparar os estudantes para cursarem as outras disciplinas de matematica do curso. A
ementa desta disciplina é formada apenas por conteidos abordados nos ensinos fundamental
e médio.

e 2. Compreender os diferentes conjuntos numéricos.

o 3. Diferenciar os mais diversos tipos de funcdes, seja sua expressao algébrica ou gréafica.

e 4. Realizar o eshogo do grafico de diferentes funcdes.

e 5. Compreender conceitos basicos de trigonometria.

4) CONTEUDO

PARTE |

1. CONJUNTOS NUMERICOS, PRODUTOS NOTAVEIS E FATORAGCAO

1.1 Numeros Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e Reais.

1.2 Principais Produtos notaveis: quadrado da soma/diferenca, cubo da soma/diferenca,
produto da soma pela diferenca.

1.3 Principais casos de Fatoragdo: evidenciagdo, agrupamento, diferenca de quadrados, soma
ou diferenca de cubos e trinémio quadrado perfeito.

2. FUNCOES REAIS DE UMA VARIAVEL REAL

2.1 Numeros Reais, Intervalos, Valor Absoluto e Desigualdades.

2.2 Fungbes: conceito, dominio, contradominio e imagem.

2.3 Fungbes elementares, Gréficos.

2.4 Fungbes Injetoras, Sobrejetoras e Bijetoras, Fungdes Invertiveis.

2.5 Composicéo de fungdes

3. FUN(;,Z\O POLINOMIAL DO 1° GRAU

3.1 Defini¢édo

3.2 Raiz ou zero da fungéo (resolugao de equagdes do 1° grau)
3.3 Taxa de variacdo

3.4 Grafico

3.5 Fungao crescente e decrescente

4. FUNCAO POLINOMIAL DO 2° GRAU
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4.1 Definicdo

4.2 Zeros da fungdo quadratica
4.3 Gréfico

4.4 Conjunto imagem

4.5 Formas candnica e fatorada
4.6 Valor maximo e valor minimo

4.7 Estudo do sinal

PARTE Il

5. FUNCAO EXPONENCIAL
5.1 Reviséo de Potenciagéo
5.2 Defini¢éo e Gréfico

5.3 Equagéo exponencial

5.4 Inequacgé&o exponencial

6. FUNCAO LOGARITMICA
6.1 Defini¢céo

6.2 Propriedades

6.3 Gréfico

6.4 Equacao logaritmica

6.5 Inequacéo logaritmica

7. TRIGONOMETRIA

7.1 Relag@es trigopnométricas no triangulo retangulo

7.2 Angulos Notaveis

7.3 Circunferéncia trigonométrica

7.4 Seno, cosseno e tangente de um arco trigonométrico
7.5 Relagéo fundamental da trigonometria

7.6 Fungbes trigonométricas (seno e cosseno)

8. NOCOES DE MATEMATICA FINANCEIRA
8.1 Porcentagem

8.2 Juros Simples
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8.3 Juros Compostos

8.4 Exercicios de Aplicagdo

5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

¢ Aula expositiva dialogada - E a exposicéo do contetido, com a participacéo ativa dos
alunos, cujo conhecimento deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. O
professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a
partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a andlise critica,
resultando na producgéo de novos conhecimentos. Prop8e a superacéo da passividade e
imobilidade intelectual dos estudantes.

¢ Estudo dirigido - E o0 ato de estudar sob a orientacéo e diretividade do professor, visando
sanar dificuldades especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser
socializadas: (i.) a resolugdo de questdes e situacdes-problema, a partir do material de
estudo; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado, permitindo a
socializa¢é@o dos conhecimentos, a discusséo de solucdes, a reflexao e o posicionamento
critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias,
portanto, espaco onde um grupo discuta e debata temas ou problemas que séo colocados em
discusséo.

Serdo utilizadas como instrumentos avaliativos trés avaliagfes:

Al = prova escrita individual (P1 = 8 pontos) + Trabalho individual (AV 1 = 2 pontos) que
contemplem a Parte | do contetdo da disciplina.

A2 = prova escrita individual (6 pontos) + Trabalho individual e/ou grupo (AV 2 = 4 pontos) que
contemplem a Parte Il do contetdo da disciplina.

A3 -> Mecanismo de Recuperacéo: Além do processo continuo de recuperacéo (revisédo de prova,
momentos para duvidas) sera aplicada a avaliagdo A3, valendo 10 pontos que contempla os
conteldos da Parte | e Parte Il, ira substituir o menor registro obtido pelo estudante no componente
curricular (A1 ou A2). Somente o aluno que ao final do periodo ndo tenha conseguido recuperar os
conteidos com aproveitamento satisfatério (média entre Al e A2 inferior a 6) tera direito a A3.

e Para aprovacao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por
cento) do total de acertos do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a
10,0 (dez).

e A avaliagdo por frequéncia tem como base o preceito legal que estabelece a frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento) do total de 80 horas/aula.

6) RECURSOS FISICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS
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Tecnologia digital de informacédo e comunicac¢@o: computador/notebook, projetor, Softwares
Software Geogebra ou similar, Sistema institucional de gerenciamento de processos académicos
(QAcadémico), Plataforma online de geréncia pedagdégica e administrativa das componentes

curriculares - Moodle e software de reprodugdo de midia.

Fisicos: Lousa, caneta, sala de aula, dominé matematico

Laboratérios:Laboratério de Ensino de Matematica (LAEM)

EXTENSAO PREVISTAS

7) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA

Local/Empresa

Data Prevista Materiais/Equipamentos/Onibus

(LAEM)

Laboratério de Ensino de Matematica 20/04/23 computadores, projetor, tv,

06/05/23 software Geogebra ou similar,

15/06/23 jogos educativos.

22/06/23
23/06/23
29/06/23
07/07/23

21/07/23

8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data

Conteudo / Atividade docente elou discente

23 de Marco de 2023

1.2 aula (2h/a)

Introdugao a disciplina: Ementa, Metodologia de Avaliagao,
Instrugdes sobre as plataformas online de frequéncia, langcamento
de notas e de acesso ao material tedrico.

24 de Margo de 2023

2.2 aula (2h/a)

1. CONJUNTOS

Defini¢éo e Notacdes
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25 de Margo de 2023
sabado letivo

3.2aula (2h/a)

Momento de Acolhimento e integrador com atividades esportivas

Nno campus.

30 de Marcgo de 2023

4.2 aula (2h/a)

Participacéo no evento || Semana da Mulher no campus Bom
Jesus

31 de Marco de 2023

5.2 aula (2h/a)

1. CONJUNTOS

Unido, Intersecgao e exercicios

06 de Abril de 2023

6.2 aula (2h/a)

1. CONJUNTOS NUMERICOS

1.1 Numeros Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e Reais.

Operacdes com nlmeros reais: soma, subtracdo, multiplicagéo,
divisdo, potenciacéo, radiciacéo

13 de Abril de 2023

7.2 aula (2h/a)

1. CONJUNTOS NUMERICOS

1.1 Numeros Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e Reais.

Operagdes com nimeros reais: soma, subtragdo, multiplicacéo,
divisdo, potenciacao, radiciagdo

14 de de Abril de 2023

8.2 aula (2h/a)

Exercicios

15 de Abril de 2023
sébado letivo

9.2 aula (2h/a)

Aula de campo interdisciplinar: Integra¢éo das componentes
curriculares Pré-Célculo e Matéria Prima. Conceitos matematicos
aplicados a producao vegetal e animal (fungdes exponenciais de
crescimento populacional, curvas de nivel no plantio do café, area,
razéo e proporgao, dosagem, nimero de poda e estimativa de
galhos).

20 de de Abril de 2023

10.2 aula (2h/a)

Atividade de aula no Laboratério de Ensino de Matematica:

Jogo do dominé matematico para compreensao e pratica de
operacgdes com ndmeros reais.

27 de Abril de 2023

11.2 aula (2h/a)

Operagdes numéricas: Valores numéricos e expressdes algébricas.

28 de Abril de 2023

12.2 aula (2h/a)

Fungdes: Definigdo, Dominio, Contradominio, Imagem e projegao

no plano cartesiano.
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04 de Maio de 2023 3. FUNCAO POLINOMIAL DO 1° GRAU

3.1 Definigéo, coeficientes

a

13.% aula (2h/a) 3.2 Gréficos, Raiz ou zero da funcéo (resolucéo de equacdes do 1°
grau)
3.3 Taxa de variacédo

05 de Maio de 2023 3. FUNCAO POLINOMIAL DO 1° GRAU

142 aula (2h/a) 3.4 Crescimento, decrescimento e raizes.
Exercicios

06 de Maio de 2023 Filme: Estrelas além do tempo

sabado letivo

15.2 aula (2h/a)

11 de Maio de 2023

Atividade Avaliativa (AV1): lista de exercicios individual
16.2 aula (2h/a)

12 de Maio de 2023
4. FUNQAO POLINOMIAL DO 2° GRAU

17.2 aula (2h/a)
4.1 Definicdo
4.2 Zeros da fungdo quadratica
4.3 Gréfico
4.4 Conjunto imagem
18 de Maio de 2023 Exercicios de Revisdo
18.2 aula (2h/a)
19 de Maio de 2023 Atividade Avaliativa (P1): prova escrita e individual
19.2 aula (2h/a)
25 de Maio de 2023 5. FUNCAO EXPONENCIAL
20.2 aula (2h/a)

5.1 Revisdo de Potenciagdo

5.2 Definigdo e Gréfico

5.3 Equagao exponencial

5.4 Inequacéo exponencial
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26 de Maio de 2023 6. FUNCAO LOGARITMICA
212 aula (2h/a) 6.1 Definicdo
6.2 Propriedades
6.3 Gréfico
01 de Junho de 2023 6.4 Equaco logaritmica
222 aula (2h/a) 6.5 Inequacéo logaritmica
Exercicios de Aplicacdo de Funcéo Logaritmica
02 de Junho de 2023
23 aula (2h/a) Aula no Iabor?tc')rio de matematica: Jogo dominé da matemética no
tema de funcdes
15 de Junho de 2023 Atividade de aula no Laboratério de Ensino de Matematica
sabado letivo Instrugdes para construgdo da atividade avaliativa AV2 ( atividade
em grupo para construcéo de jogo matematico)
(3 pontos)
24 .2 aula (2h/a)
16 de Junho de 2023 7. TRIGONOMETRIA
25.2 aula (2h/a) 7.1 Relag6es trigonométricas no triangulo retangulo
7.2 Angulos Notaveis
7.3 Circunferéncia trigonométrica
17 de Junho de 2023 7.4 Seno, cosseno e tangente de um arco trigonométrico
26.2 aula (2h/a) 7.5 Relagdo fundamental da trigonometria
22 de Junho de 2023 Atividade de aula no Laboratério de Ensino de Matematica
27.2 aula (2h/a) 7.6 Fungdes trigonométricas (seno e cosseno)
TIC: computador, projetor, software geogebra para visualizagéo de
gréaficos.
23 de Junho de 2023 Atividade de aula no Laboratério de Ensino de Matematica
28.2 aula (2h/a) 7.6 Funcdes trigonométricas (seno e cosseno)
TIC: computador, projetor, software geogebra para visualiza¢é@o de
graficos.
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29 de Junho de 2023

29.2 aula (2h/a)

Atividade de aula no Laboratério de Ensino de Matematica

Lista de Exercicios sobre Trigonometria

Andlise gréafica de funcdes usando o software geogebra

30 de Junho de 2023

302 aula (2h/a)

8. NOCOES DE MATEMATICA FINANCEIRA
8.1 Porcentagem
8.2 Juros Simples

8.3 Juros Compostos

01 de Julho de 2022

sébado letivo

31.2aula (2h/a)

Aula de Revisao de todo conteudo parte Il

8.4 Lista de Exercicios de Aplicagéo

06 de Julho de 2023

32.2aula (2h/a)

Correcao da Lista de exercicios

(Aplicacao de Trabalho = 1 ponto)

07 de Julho de 2023

33.2aula (2h/a)

Aula pratica no Laboratério de Ensino de Matematica para
realizacdo do trabalho AV1 (construcao do jogo matematico)

13 de Julho de 2023

34.2 aula (2h/a)

Momento de davidas

14 de Julho de 2023

35.2 aula (2h/a)

Avaliacdo P2 (6 pontos) Escrita, Individual.

20 de Julho de 2023

36.2 aula (2h/a)

Correcao de Prova P2/Revisdo de Prova
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21 de Julho de 2023

37.2aula (2h/a)

Aula no laboratério de Ensino de Matematica (LAEM)

Recuperagédo do conhecimento: Aula de Duvidas.

27 de Julho de 2023

38.2 aula (2h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

28 de Julho de 2023

sabado letivo

39.2 aula (2h/a)

Corregdo da A3 e langamento de notas e frequéncias no
QAcadémico.

29 de Julho de 2023

sabado letivo

40.2 aula (2h/a)

Verificagdo de inconsisténcia de notas/frequéncia no QAcadémico.

9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica

9.2) Bibliografia complementar
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1. IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos da
Matematica Elementar. vol. 1. S&o Paulo: Atual,
2013.

2.1EZZ], G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C.

1. ADAMI, A. M.; FILHO, A. A. D.; LORANDI, M.
M. Pré-célculo. 1 ed. Porto Alegre: Bookman,
2015.

2. SAFIER, F. Pré-calculo. Cole¢&o Schaum. 2

Fundamentos da Matemética Elementar. vols. 2.
Sao Paulo: Atual, 2013.

ed. Editora Bookman, 2011.

3. DEMANA, F.; WAITS, B.; FOLEY, G.,
KENNEDY, D. Pré-Célculo. Sao Paulo: Person,
2013.

3. IEZZI, G. Fundamentos da Matematica
Elementar. vol. 3. S&o Paulo: Atual, 2013.

4. |EZZ|, G. Fundamentos da Matematica 4. LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER,

Elementar. vol. 7. Sdo Paulo: Atual, 2013. E.; MORGADO, A. C. A Matematica do Ensino
Médio. vol. I. Colecéo do Professor de

Matematica, SBM, 2003.

5. ANTON, H. Célculo — Um Novo Horizonte, vol.
|. 6 ed. Editora Bookman, 2000.

5. DELGADO, J. J.; VILLELA, M. L. T. Pré-
Calculo. Fundagdo CECIERJ: UFF, 2006.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
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PLANO DE ENSINO 7/2023 - Servidor/Carla Silva/439821

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 12 Periodo

Eixo Tecnoldgico Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

[2) EMENTA

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Quimica Geral |
|Abreviatura ||QG |
|Carga horaria presencial ||100h, 120h/a, 100% |
|Carga horaria de atividades teéricas ||66,7h, 80h/a, 60% |
|Carga horéria de atividades praticas ||33,3h, 40h/a, 40% |
|Carga horéria total ||120h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal ||6h/a |
|Professor ||Car|a Marcia Alvarenga da Silva |
[Matricula Siape [1410083 |

|

Estrutura atdmica. Propriedades periddicas. LigagGes quimicas. Introdugdo a geometria molecular e teorias de ligagdo. Fungdes
inorganicas. Reagbes e Calculos estequiométricos. Aulas praticas.

[3) oBIETIVOS |

3.1. Gerais:

Proporcionar aos alunos habitos de observagao e compreensédo dos principios basicos da Quimica Geral e suas aplicagdes, a
partir do entendimento da estruturagdo da matéria e seu comportamento, fornecendo-lhes fundamentos para as disciplinas
mais avancadas de quimica e sua relacdo com os alimentos.

3.2. Espedificas:

* Entender a estruturagdo da matéria;

* Relacionar a tabela peridédica com os fatores que envolvem propriedades das substancias;

* Reconhecer que as propriedades fisicoquimicas das substancias estéo relacionadas ao tipo de ligagdo, geometria molecular
e o tipo de interacéo;

* Classificar as substancias inorganicas;

* Interpretar resultados de reag6es quimicas.

[4) CONTEUDO
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[4) coNTEUDO

1. Atomistica

1.1. Desenvolvimento da estrutura atémica, Niveis e Subniveis Energéticos
1.2. Distribuicéo eletronica;
1.3. lons.

2. Classificagdo periddica:

2.1. Introducédo, Estrutura, grupos, periodos e blocos;

2.2. Propriedades periddicas: Carga nuclear efetiva, tamanho de dtomos e
fons, energia de ionizagéo, afinidade eletrdnica, eletronegatividade.

3. Ligacdes quimicas:

3.1. Ligac@es lonicas, LigacGes Covalentes;

3.2. Introducdo a geometria molecular e teorias de ligacéo;
3.3. Interagdes Intermoleculares.

4. Funcgdes inorganicas:
4.1. Conceitos: 6xidos, acidos, bases, sais;
4.2. Classificagdo, Nomenclatura e Propriedades.

5. Calculo Estequiométrico

5.1. Equagbes quimicas, mol, Massa molar

5.2. Balanceamento de equagdes;

5.3. Célculos, reagentes limitantes, pureza e rendimento.

5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

* Aula expositiva utilizando quadro, apresentacdo em slides, videos.
* Aplicacdo de estudos dirigidos e listas de exercicios para direcionamento da aprendizagem;
* Utilizagdo de modelos atdmicos, experimentos, para auxiliar no entendimento.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais ou em dupla, estudos dirigidos, produgéo de
relatério de aula pratica realizada em trio. Todas as propostas sao avaliadas segundo o desenvolvimento das atividades.
Para aprovagao, o estudante devera obter um percentual médio minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo (dividido em duas avaliacdes Al e A2), que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). Finalizada as
duas notas (Al e A2), ndo tendo o aluno atingido a pontuacdo média minima de 6,0 pontos, podera realizar uma outra
avaliacao (A3) no valor total de 10,0 pontos que substituird a menor entre as notas de Al ou A2.

|6) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGCAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

* Apostilas em pdf dos slides com material teorico;

* Utilizacdo de DataShow para exposic¢éo das aulas;

* Listas de estudos dirigidos;

* Roteiros de aulas praticas;

* Utilizagdo do espaco dos Laboratérios de Quimica 1 e 2 para aulas praticas.

|7) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa “ Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

| _____________________ || Sem Previsdo ||

|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||ConteC|do / Atividade docente e/ou discente

20 de Margo de 2023
Semana de integracéo.
12 aula (3h/a)

21 de Margo 2023
Apresentacdo da disciplina, distribuigao da pontuagao.
22 aula (3h/a)

27 de Margo de 2024
Atomistica: Modelo de Rutherford

32 aula (3h/a)

28 de Margo de 2023
Semana das Mulheres
42 aula (3h/a)
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de Abril de 2023
Sabado letivo - Estrutura atdmica
52 aula (3h/a)

03 de Abril de 2023
Teoria atbmica: Bohr.
62 aula (3h/a)

04 de Abril de 2023

Numeros quanticos.
72 aula (3h/a)

10 de Abril de 2023

Distribuicao eletronica por subniveis.
82 aula (3h/a)

11 de Abril de 2023

Atividade Avaliativa - Teste 1 - Atomistica e Classificacédo periddica.
92 aula (3h/a)

17 de Abril de 2023
Classificacéo periddica.
102 aula (3h/a)

18 de Abril de 2023

fons.
112 aula (3h/a)

24 de Abril de 2023
Classificacéo periddica.
122 aula (3h/a)

02 de Maio de 2023

132 aula (3h/a) Configuracao eletronica e Tabela periddica.

08 de Maio de 2023 Avaliagdo 1 (A1)

142 aula (3h/a)

09 de Maio de 2023

Propriedades periddicas.
152 aula (3h/a)

15 de Maio de 2023
Atividades de revisao.
162 aula (3h/a)

16 de Maio de 2023
Ligacdes Quimicas - ligagdo ibnica.
172 aula (3h/a)

20 de Maio de 2023
Sabado Letivo - Atividades de Revisédo
182 aula (3h/a)

22 de Maio de 2023
Ligacao covalente.
192 aula (3h/a)

23 de Maio de 2023

Geometria molecular e polaridade.
202 aula (3h/a)
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de Maio de 2023

212 aula (3h/a)

Interagdo intermolecular.

30 de Maio de 2023

222 aula (3h/a)

Hibridizagao.

03 de Junho de 2023

232 aula (3h/a)

Sabado letivo - Exercicios de revisdo

05 de Junho de 2023

242 aula (3h/a)

Polaridade e solubilidade.

06 de Junho de 2023

252 aula (3h/a)

Introdugio as Funges Inorganicas - Acidos.

12 de Junho de 2023

262 aula (3h/a)

Bases e Reacdes de Neutralizacéo.

13 de Junho de 2023

272 aula (3h/a)

Sais e Oxidos.

19 de Junho de 2023

282 aula (3h/a)

Indicadores de pH.

20 de Junho de 2023

292 aula (3h/a)

Teste 2 - Funges inorganicas.

26 de Junho de 2023

302 aula (3h/a)

Relag6es numéricas.

27 de Junho de 2023

312 aula (3h/a)

Célculo estequiométrico.

03 de Julho de 2023

322 aula (3h/a)

Resolucdo de exemplos em casos basicos.

04 de Julho de 2023

332 aula (3h/a)

Resolugdo de exemplos em casos basicos.

10 de Julho de 2023

342 aula (3h/a)

Calculo estequiométrico casos especiais - Reagente em excesso,
pureza e rendimento.

11 de Julho de 2023

352 aula (3h/a)

Avaliacdo 2 (A2)

17 de Julho de 2023

362 aula (3h/a)

Vistas de prova
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18 de Julho de 2023

372 aula (3h/a)

Atividades de Revisdo

24 de Julho de 2023

382 aula (3h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

25 de Julho de 2023

392 qula (3h/a)

Vistas de prova

26 de Julho de 2023

402 aula (3h/a)

Conselho de classe

|9) BIBLIOGRAFIA

|9.1) Bibliografia basica

||9.2) Bibliografia complementar

BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN,
B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: A Ciéncia

Central, Pearson Prentice Hall, 92 Edi¢ao,
Sao Paulo, 2005.

BRADY, J. (1938) Quimica: a matéria e
suas transformacdes; Rio de Janeiro:
LTC, Vol 1, 2009.

RUSSEL, J. B. (1929) Quimica Geral. 22
Edicdo S&o Paulo: Makron Books, 1994.

BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN,
B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: A Ciéncia

Central, Pearson Prentice Hall, 92 Edicéo,
Sao Paulo, 2005.

BRADY, J. (1938) Quimica: a matéria e
suas transformacdes; Rio de Janeiro:
LTC, Vol 1, 2009.

RUSSEL, J. B. (1929) Quimica Geral. 22
Edic&o S&o Paulo: Makron Books, 1994.

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenador
Curso Superior de Bacharelado em em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Carla Marcia Alvarenga da Silva
Professor
Componente Curricular Quimica Geral

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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= Carla Marcia Alvarenga da Silva, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO, COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM QUIMICA, em 09/04/2023 23:30:41.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 12 Periodo

Eixo Tecnoldgico Recursos Naturais

Ano 2023
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Biologia
Componente Curricular Molecular e
Celular
Abreviatura ||Bioce| |
Carga horéria presencial 67h, 80h/a,
100%
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente
referente a carga hordria total do curso.)
. L L 63,3h,
Carga horéria de atividades tetricas 76h/a, 95%
) (]
. - . 3,4h, 4h/a,
Carga horéria de atividades praticas 5% /a
(]
Carga horaria de atividades de Extensdo | |
|Carga horaria total “67 h 80h/a|
|Carga horéria/Aula Semanal “4 h/a |
Luis
Rogério
Professor Gabetto de
Sa
|Matr|'cula Siape “1954575 |
[2) EMENTA |

Introducdo a Biologia Celular. Métodos de estudo das células. Organizagéo das células Procariotas e Eucariotas. Morfologia e
fisiologia da membrana plasmatica, organizagdo molecular, modelo e propriedades. Transporte através da membrana. O
citoplasma, citosol, citoesqueleto e organelas. Ribossomos, reticulo endoplasmatico granular e agranular, aparelho Golgiense,
sintese de proteinas e secrecéo celular. Lisossomos, digestdo intracelular, autofagia e autolise/apoptose. Peroxissomos,
vacUolo do suco celular e centriolos. Mitocondrias, plastos, origem endossimbiética e fungdes. Metabolismo energético da
célula, estrutura do ATP, fermentacgéo, respiracéo aerobia e anaerdbia, fotossintese e quimiossintese. O nucleo interfasico,
organizacado da cromatina e dos cromossomos. O ciclo celular, interfase, mitose e meiose. Estrutura dos &cidos nucléicos e
dos genes, transcri¢éo e duplicacdo. MutagGes génicas e cromossdmicas. NogOes de biotecnologia celular: Enzimas de
restricdo, Eletroforese, PCR (Reagao em Cadeia da Polimerase), CRISPR (Repeti¢des Palindrémicas Curtas Agrupadas e
Regularmente Interespagadas), Transgénicos, Clonagem, Terapia génica.

[3) oBIETIVOS
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[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais

Conhecer os diferentes niveis de organizagdo dos seres vivos tendo a célula como unidade morfol6gica e fisiol6gica desses
seres. Compreender as principais fun¢des das organelas intracelulares e seus processos metabdlicos, tendo como énfase a
importancia para o equilibrio da vida em nosso planeta, assim como a produgéo e tecnologia de alimentos; Identificar as
etapas das diferentes fases do ciclo celular: interfase, mitose e meiose e as suas implicagdes;

3.2. Espedcificas:
Entender a dinamica celular como base da vida e suas possiveis alteracdes.
Reconhecer a célula como unidade béasica dos seres vivos.

Entender os diferentes processos energéticos inerentes a célula e relaciona-los com a produgédo de alimentos naturais para os
seres Vivos.

Relacionar o ciclo celular com uma forma de crescimento, regeneragédo, perpetuagdo das espécies, clonagem e evolugdo.

Discutir sobre os aspectos basicos da biotecnologia celular, dando énfase aos ultimos avangos modernos e suas aplicagdes.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica

—_ —

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N&o se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
() Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

Néo se aplica

Justificativa:

Nao se aplica.

Obijetivos:

Néo se aplica

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica

[6) CONTEUDO
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[6) CONTEUDO

1-Introducéo a Biologia Celular.

1.2-Métodos de estudo das células.

1.3-Origem da Vida, da célula e das macromoléculas.
1.4-Organizacéo das células Procariotas e Eucariotas.

1.5-Morfologia e fisiologia da membrana plasmatica, organiza¢éo molecular e componentes guimicos da
célula.

2-Transporte intracelular de proteinas, transdugdo de sinais e hormonios.
2.1-0 nucleo interfasico, organizacéo da cromatina e dos cromossomos.
2.2-Mitocondrias,glicélise,ciclo de Krebs e Cadeia respiratoria.
2.3-Respiracédo anaerdbica e fermentacéo.
2.4Metabolismo da glicose (glicogénese, glicogendlise e gliconeogénese).
2.5-Metabolismo dos lipidios.
2.7-Cloroplastos e as etapas fotoquimica e quimica da fotossintese.

3-Sistema de endomembranas.

3.1-Digestao intracelular.

3.2-Organelas ndo membranosas.

3.3-0 ciclo celular, mitose e meiose.

3.4-Mutagdes génicas e cromossdmicas.

3.5-Estrutura dos &cidos nucléicos e dos gens.

3.6Duplicacéo do DNA, transcri¢éo, introns e éxons.

3.7-0O codigo genético.

3.8-Sintese de proteinas(traducéo do cédigo genético).

4-Nocoes de Biotecnologia celular

4.1Enzimas de restri¢éo.

4.2Eletroforese, PCR (Reacdo em Cadeia da Polimerase).

4.3CRISPR (Repeticdes Palindromicas Curtas Agrupadas e Regularmente Interespacadas), 4.4Transgénicos.

4.5Clonagem.

4.6Terapia génica.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva com participacéo dos alunos.

Andlise de artigos cientificos, respondendo algumas proposi¢des levantadas sobre o tema.
Aula pratica no laboratério com técnicas de microscopia.

Pesquisa em grupo.

Realizagao de seminarios e debates.

Avaliacao escrita.

As atividades acima serdo usadas como avaliagdo, pontuando a participagdo e a integragdo entre os temas.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Projetor, computador, quadro, pincel, microscépios, laminas, laminulas, artigos cientificos e biblioteca.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Data .. . A
Local/Empresa Materiais/Equipamentos/Onibus
dEnE Prevista Loy /
Aula de microscopia no laboratério de biologia anexo ao laboratério de Microscépios, laminas, laminulas e
) 07/06/2023 ’ ’
apicultura. corantes.

| I I

| I I
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Contetdo / Atividade docente e/ou discente
20 e 22 de

Marco de Introducéo a Biologia Celular.

2023

Métodos de estudo das células.
1.2 aula (2h/a)
Origem da Vida da célula e das macromoléculas.
2.2aula (2h/a)

27 e29de
Marco de
2023.
Organizacéo das células Procariotas e Eucariotas.
3.2 aula (2h/a)

4.2 aula (2h/a)

01 de Abril de
2023

03 e 05 de
Abril de 2023. || Morfologia e fisiologia da membrana plasmatica, organizagao molecular e componentes quimicos da célula.

5.2 aula (2h/a)
6.2 aula (2h/a)

7.2 aula (2h/a)

10e 12 de
Abril de 2023. || Transporte intracelular de proteinas ,transducéo de sinais e horménios.

8.2 aula (2h/a)

9.2 aula (2h/a)

17 e 19 de

Abril de 2023. O nucleo interfasico, organiza¢éo da cromatina e dos cromossomos.

10.2 aula
(2h/a)

11.2 aula
(2h/a)

24 e 26 de
Abril de 2023

122 aula Mitocdndrias, glicdlise, ciclo de Krebs e Cadeia respiratoria.

(2h/a) Respiracao anaerdbica e fermentacgao.

13.2 aula
(2h/a)

03 de Maio de

2023 Metabolismo da glicogénio (glicogénese, glicogendlise e gliconeogénese).

142 aula (2h/a)

08 e 09 de
Maio de 2023.

15.2 aula

(2hia) Metabolismo dos lipidios.

16.2 aula Cloroplastos e as etapas fotoquimica e quimica da fotossintese.

(2h/a)
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15e 17 de
Maio de 2023.

20 de Maio de
2023

17.2 aula
(2h/a)

18.2 aula
(2h/a)

19.2 aula
(2h/a)

Atividade revisional.

Avaliacdo (Al).Avaliacéo escrita, discursiva abordando os temas trabalhados, buscando verificar o
aprendizado até o momento.

22 e 24 de
Maio de 2023.

20.2 aula
(2h/a)

212 aula
(2h/a)

Sistema de endomembranas.

Digestao intracelular.

29 e 3lde
Maio de 2023.

222 aula
(2h/a)

232 aula
(2h/a)

Organelas ndo membranosas.

O ciclo celular, mitose e meiose.

05 e 07 de
Junho de
2023.

24.2 aula
(2h/a)

25.2 aula
(2h/a)

Mutagdes génicas e cromossomicas.

Aula pratica: microscopia

12 e 14 de
Junho de
2022.

26.2 aula
(2h/a)

27.2 aula
(2h/a)

Avaliagdo 2 (A2)

Avaliacdo escrita, discursiva abordando os temas trabalhados, somada a apresentacéo em grupo dos
comentarios dessas questdes, sendo a nota final 0 somatério dessas duas formas de avaliagéo.

19 e 21 de
Junho de
2023.

28.2 aula
(2h/a)

29.2 aula
(2h/a)

Duplicagéo do DNA, transcri¢do, introns e éxons.
O codigo genético.

Sintese de proteinas(tradugdo do codigo genético).

26 e 28 de
Junho de
2023.

30.2 aula
(2h/a)

31l.2aula
(2h/a)

Estrutura dos acidos nucléicos e dos gens.
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

03 e 05 de
Julho de 2023.

32.2aula
(2h/a)

33.2aula
(2h/a)

Nocdes de biotecnologia celular: Enzimas de restricao e Eletroforese,

10 e 12 de
Julho de 2023.

15 de Julho de
2023.

34.2 aula
(2h/a)

35.2 aula
(2h/a)

36.2 aula
(2h/a)

Nocdes de biotecnologia celular: PCR (Reacéo em Cadeia da Polimerase) e CRISPR (Repeti¢cdes

Palindrdmicas Curtas Agrupadas e Regularmente Interespagadas)

17 e 19 de
Julho de 2023.

37.2aula
(2h/a)

38.2aula
(2h/a)

Nocdes de biotecnologia celular: Transgénicos. Clonagem e Terapia génica.

24 e 26 de
Julho de 2023.

39.2 aula
(2h/a)

40.2 aula
(2h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

Avaliacdo escrita composta de quest8es discursivas e de multipla escolha buscando abordar assuntos que por

ventura ainda n&o tenham sido consolidados adequadamente.

|11) BIBLIOGRAFIA

11.1) Bibliografia basica | 11.2) Bibliografia complementar |

Koogan, 2014.

1-ALBERT, BRAY,HOPKIN;JOHNSON,LEWIS
Fundamentos da Biologia Celular 3 a ed Artmed,2011.

2-DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J.; PONZIO R. Biologia
celular e molecular. 14 ed. Rio de Janeiro: Guanabara-

3-JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e
molecular. 9 a ed. Rio de Documento 23125 | Pagina 3 de
59 Janeiro: Guanabara Koogan. 2013

1-ALBERT, BRUCE; ALEXANDER. Biologia Molecular da Célula, 32
ed, Porto Alegre, Artes Médicas, 1997.

2-DE ROBERTIS, E.D.P. Bases da Biologia Celular e Molecular,
3%ed, Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2001.

3-FAWCET, DOM W.; PIERRE. Biologia e Fisiologia Celular. S&o
Paulo, Edgard Blucher LTDA, 1975.

4-LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje —
Citologia, Reproducéo e desenvolvimento, Histologia, Origem da
Vida. 12 impresséo da 12ed., S&o Paulo, Atica, 2010.

5- VIEIRA, E.C.; GRAZZINELLI, G. Bioquimica Celular e Biologia
Molecular. 22 ed, S&o Paulo, Editora Atheneu, 2006.

Luis Rogério Gabetto de Sa (1954575)

Componente Curricular Biologia Molecular e Celular

Professor

Christyane Bisi Tonini

Coordenadora

Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Tecnico Em Agropecuaria
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 12 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Matérias
Componente Curricular Primas

Agroindustriais
Abreviatura ”MPA |
Carga hordria presencial 34h, 40h/a,

g p 100%

Carga hordria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga hordria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distdncia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente ||0h, Oh/a, 0%
referente a carga hordria total do curso.)

17h, 20h
Carga horaria de atividades teéricas  200/3,

50%

17h, 20h
Carga horaria de atividades préticas  200/3,

50%
Carga horaria de atividades de Extensdo | 0h, Oh/a, 0% l
|Carga horéria total ||34h, 40h/a |
|Carga horéria/Aula Semanal ||2h/a |
Professor KeIIyARl.belro

Lamdnica
[Matricula Siape [2993757 |
[2) EMENTA |

Desenvolver o conhecimento sobre matérias-primas de produtos de origem animal e vegetal, suas aplicacdes, conservacéo e
distribuicéo. A importancia dos solos na produgdo das matérias-primas. Atributos de qualidade das principais matérias-primas
de origem animal (racas, manejo, melhoramento genético). O papel das plantas cultivadas. Origem e classificacdo de plantas
cultivadas. Estrutura e funcédo das plantas. Reproducédo das plantas. Prote¢do de plantas. Plantas alimenticias, aromaticas,
sacarinas, estimulantes. Frutas e hortalicas. Organismos geneticamente modificados. Aulas praticas.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Demonstrar a importancia das matérias-primas de origem animal, vegetal, mineral e sintética, destacando os principais fatores
que influenciam na sua obtencéo e produgdo. Mostrar quais séo os principais tipos de matérias-primas produzidas no Brasil e
no mundo.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo: -----

Justificativa: -——-

Objetivos: -----

Envolvimento com a comunidade externa: -—-

[6) CONTEUDO

- Introducgéo sobre os solos agricolas (manejo, conservacao e classificacéo);

- Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura
de postura e corte e cunicultura e piscicultura);

- Plantas cultivadas: conceitos, cultura e produgéo vegetal, desenvolvimento da agricultura,
as necessidades humanas por alimentos;

- Origem e classificagdo das plantas cultivadas;

- Plantas extrativas;

- Plantas aromaticas;

- Plantas estimulantes;

- Plantas sacarinas;

- Organismos geneticamente modificados.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada, sendo ilustrativas e praticas; Estudos dirigidos; Atividades em grupo, dupla ou
individuais; Pesquisas e Avaliacéo formativa.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS |

Quadro branco, notebook, televisor e data show em sala de aula. Ferramentas, equipamentos, plantas, animais e insumos nos
laboratdrios vivos e de processamento de alimentos do Campus Bom Jesus do Itabapoana.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

|
|
| I I |
|
|

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

23 de margo de 2023
Introdugdo a matérias-primas agroindustriais. Matérias-primas de origem vegetal e animal.
12 e 22 gula (2h/a)

30 de margo de 2023.
Semana Académica
32 e 43 aula (2h/a)

06 de abril de 2023 Estrutura e fungdes das plantas.

52 e 62 aula (2h/a)

13 de abril de 2023 Matérias-primas e conservagdo de alimentos.

72 e 82 aula (2h/a) Introdugdo sobre os solos agricolas (manejo e conservagdo).
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15 de abril de 2023

92 e 102 aula (2h/a)

Plantas cultivadas: conceitos, cultura e produgéo vegetal, desenvolvimento da agricultura, as
necessidades humanas por alimentos;

Apresentacdo dos setores agropecuarios e das principais matérias-primas produzidas no Campus
Bom Jesus do Itabapoana.

20 de abril de 2023

112 e 122 aula (2h/a)

Matérias-primas e conservagdo de alimentos.

Organizagdo do trabalho intitulado "Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCSs) utilizadas por
comunidades indigenas e tradicionais brasileiras" para apresentagdo no evento do abril indigena.

27 de abril de 2023

132 e 142 aula (2h/a)

Obtencgdo de matérias-primas vegetais e animais.

Apresentacgdo de trabalhointitulado "Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANCs) utilizadas
por comunidades indigenas e tradicionais brasileiras" no evento do abril indigena.

04 de maio de 2023

152 e 162 aula (2h/a)

Matérias-primas amilaceas, sacarinas e oleaginosas.

11 de maio de 2023

172 e 182 aula (2h/a)

Matérias-primas estimulantes, calmantes. Ervas aromaticas e especiarias.

18 de maio de 2023

192 e 202 aula (2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Apresentacdo de seminarios de matérias-primas de origem vegetal (frutas e hortaligas) e animal
(leite e carne)

25 de maio de 2023

212 e 222 aula (2h/a)

Apresentacgdo de seminarios de matérias-primas de origem vegetal (frutas e hortaligas) e animal
(leite e carne)

01 de junho de 2023

232 e 242 aula (2h/a)

Matérias-primas Frutas e Hortalicas

15 de junho de 2023

252 e 262 aula (2h/a)

Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura de
postura e corte e cunicultura e piscicultura);

17 de junho de 2023

292 e 302 aula (2h/a)

Visita técnica a propriedade rural

22 de junho de 2023

292 e 302 aula (2h/a)

Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura de
postura e corte e cunicultura e piscicultura);

29 de junho de 2023

312 e 322 aula (2h/a)

CEASA e Rastreabilidade de matérias-primas.

06 de julho de 2023

332 e 342 gula (2h/a)

Avaliacdo 2 (A2) - Aplicagdo de atividade avaliativa individual com questdes discursivas e objetivas.

13 de julho de 2023

352 e 362 aula (2h/a)

Organismos Geneticamente modificados. Leitura de capitulo de livro de Biodiversidade,
biotecnologia e organismos transgénicos para apresentagdo em sala de aula.

20 de julho de 2023

372 e 382 aula (2h/a)

Apresentacdo de capitulo do livro de Biodiversidade, biotecnologia e organismos transgénicos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

27 de julho de 2023 Aplicacdo de Avaliagdo 3 - Aplicagdo de atividade avaliativa individual com questdes discursivas e

392 e 402 aula (2h/a) objetivas.

[11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica “11.2) Bibliografia complementar |

CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita |\q) 1y ¢ \anual de Fruticultura. S3o Paulo:  Editora
de frutas, hortalicas: fisiologia e manuseio.

Editora UFLA, 2 edico, 2005. Agronémica Ceres, 1971. 530p.

FILGUEIRA, F. A. R. Manual de Olericultura. Sao [CTITARRA, M. I. F. Tecnologia e qualidade pos-colheita de
Paulo: Editora Agronémica Ceres, 1972. 451p frutos e hortalicas. Lavras: Fundacao de Apoio ao Ensino,
' ' ' " ||Pesquisa e Extensé&o. Lavras - MG, 1999.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. . -
Editora Atheneu, 2 Edicio. 1998. CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios -

Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 289 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos
Alimentos e Processos. v.1., Alegre: ARTMED, 2005.

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia
de Alimentos. v. 3., Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

Kelly Ribeiro Lamonica Ligia Portugal Gomes Rebello
Professora Coordenadora
Componente Curricular Matérias Primas Agroindustriais  Curso Superior de Bacharelado em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Tecnico Em Agropecuaria
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= Ligia Portugal Gomes Rebello, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS,
em 19/04/2023 16:06:03.

s Kelly Ribeiro Lamonica, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM AGROPECUARIA, em 06/04/2023 23:07:28.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
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PLANO DE ENSINO 7/2023 - Servidor/Carla Silva/439821

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 12 Periodo

Eixo Tecnoldgico Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

[2) EMENTA

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Quimica Geral |
|Abreviatura ||QG |
|Carga horaria presencial ||100h, 120h/a, 100% |
|Carga horaria de atividades teéricas ||66,7h, 80h/a, 60% |
|Carga horéria de atividades praticas ||33,3h, 40h/a, 40% |
|Carga horéria total ||120h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal ||6h/a |
|Professor ||Car|a Marcia Alvarenga da Silva |
[Matricula Siape [1410083 |

|

Estrutura atdmica. Propriedades periddicas. LigagGes quimicas. Introdugdo a geometria molecular e teorias de ligagdo. Fungdes
inorganicas. Reagbes e Calculos estequiométricos. Aulas praticas.

[3) oBIETIVOS |

3.1. Gerais:

Proporcionar aos alunos habitos de observagao e compreensédo dos principios basicos da Quimica Geral e suas aplicagdes, a
partir do entendimento da estruturagdo da matéria e seu comportamento, fornecendo-lhes fundamentos para as disciplinas
mais avancadas de quimica e sua relacdo com os alimentos.

3.2. Espedificas:

* Entender a estruturagdo da matéria;

* Relacionar a tabela peridédica com os fatores que envolvem propriedades das substancias;

* Reconhecer que as propriedades fisicoquimicas das substancias estéo relacionadas ao tipo de ligagdo, geometria molecular
e o tipo de interacéo;

* Classificar as substancias inorganicas;

* Interpretar resultados de reag6es quimicas.

[4) CONTEUDO
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[4) coNTEUDO

1. Atomistica

1.1. Desenvolvimento da estrutura atémica, Niveis e Subniveis Energéticos
1.2. Distribuicéo eletronica;
1.3. lons.

2. Classificagdo periddica:

2.1. Introducédo, Estrutura, grupos, periodos e blocos;

2.2. Propriedades periddicas: Carga nuclear efetiva, tamanho de dtomos e
fons, energia de ionizagéo, afinidade eletrdnica, eletronegatividade.

3. Ligacdes quimicas:

3.1. Ligac@es lonicas, LigacGes Covalentes;

3.2. Introducdo a geometria molecular e teorias de ligacéo;
3.3. Interagdes Intermoleculares.

4. Funcgdes inorganicas:
4.1. Conceitos: 6xidos, acidos, bases, sais;
4.2. Classificagdo, Nomenclatura e Propriedades.

5. Calculo Estequiométrico

5.1. Equagbes quimicas, mol, Massa molar

5.2. Balanceamento de equagdes;

5.3. Célculos, reagentes limitantes, pureza e rendimento.

5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

* Aula expositiva utilizando quadro, apresentacdo em slides, videos.
* Aplicacdo de estudos dirigidos e listas de exercicios para direcionamento da aprendizagem;
* Utilizagdo de modelos atdmicos, experimentos, para auxiliar no entendimento.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais ou em dupla, estudos dirigidos, produgéo de
relatério de aula pratica realizada em trio. Todas as propostas sao avaliadas segundo o desenvolvimento das atividades.
Para aprovagao, o estudante devera obter um percentual médio minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo (dividido em duas avaliacdes Al e A2), que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). Finalizada as
duas notas (Al e A2), ndo tendo o aluno atingido a pontuacdo média minima de 6,0 pontos, podera realizar uma outra
avaliacao (A3) no valor total de 10,0 pontos que substituird a menor entre as notas de Al ou A2.

|6) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGCAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

* Apostilas em pdf dos slides com material teorico;

* Utilizacdo de DataShow para exposic¢éo das aulas;

* Listas de estudos dirigidos;

* Roteiros de aulas praticas;

* Utilizagdo do espaco dos Laboratérios de Quimica 1 e 2 para aulas praticas.

|7) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa “ Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

| _____________________ || Sem Previsdo ||

|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||ConteC|do / Atividade docente e/ou discente

20 de Margo de 2023
Semana de integracéo.
12 aula (3h/a)

21 de Margo 2023
Apresentacdo da disciplina, distribuigao da pontuagao.
22 aula (3h/a)

27 de Margo de 2024
Atomistica: Modelo de Rutherford

32 aula (3h/a)

28 de Margo de 2023
Semana das Mulheres
42 aula (3h/a)

PLANO DE ENSINO 7/2023 - Servidor/Carla Silva/439821 | Pagina 2 de 5




|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de Abril de 2023
Sabado letivo - Estrutura atdmica
52 aula (3h/a)

03 de Abril de 2023
Teoria atbmica: Bohr.
62 aula (3h/a)

04 de Abril de 2023

Numeros quanticos.
72 aula (3h/a)

10 de Abril de 2023

Distribuicao eletronica por subniveis.
82 aula (3h/a)

11 de Abril de 2023

Atividade Avaliativa - Teste 1 - Atomistica e Classificacédo periddica.
92 aula (3h/a)

17 de Abril de 2023
Classificacéo periddica.
102 aula (3h/a)

18 de Abril de 2023

fons.
112 aula (3h/a)

24 de Abril de 2023
Classificacéo periddica.
122 aula (3h/a)

02 de Maio de 2023

132 aula (3h/a) Configuracao eletronica e Tabela periddica.

08 de Maio de 2023 Avaliagdo 1 (A1)

142 aula (3h/a)

09 de Maio de 2023

Propriedades periddicas.
152 aula (3h/a)

15 de Maio de 2023
Atividades de revisao.
162 aula (3h/a)

16 de Maio de 2023
Ligacdes Quimicas - ligagdo ibnica.
172 aula (3h/a)

20 de Maio de 2023
Sabado Letivo - Atividades de Revisédo
182 aula (3h/a)

22 de Maio de 2023
Ligacao covalente.
192 aula (3h/a)

23 de Maio de 2023

Geometria molecular e polaridade.
202 aula (3h/a)
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de Maio de 2023

212 aula (3h/a)

Interagdo intermolecular.

30 de Maio de 2023

222 aula (3h/a)

Hibridizagao.

03 de Junho de 2023

232 aula (3h/a)

Sabado letivo - Exercicios de revisdo

05 de Junho de 2023

242 aula (3h/a)

Polaridade e solubilidade.

06 de Junho de 2023

252 aula (3h/a)

Introdugio as Funges Inorganicas - Acidos.

12 de Junho de 2023

262 aula (3h/a)

Bases e Reacdes de Neutralizacéo.

13 de Junho de 2023

272 aula (3h/a)

Sais e Oxidos.

19 de Junho de 2023

282 aula (3h/a)

Indicadores de pH.

20 de Junho de 2023

292 aula (3h/a)

Teste 2 - Funges inorganicas.

26 de Junho de 2023

302 aula (3h/a)

Relag6es numéricas.

27 de Junho de 2023

312 aula (3h/a)

Célculo estequiométrico.

03 de Julho de 2023

322 aula (3h/a)

Resolucdo de exemplos em casos basicos.

04 de Julho de 2023

332 aula (3h/a)

Resolugdo de exemplos em casos basicos.

10 de Julho de 2023

342 aula (3h/a)

Calculo estequiométrico casos especiais - Reagente em excesso,
pureza e rendimento.

11 de Julho de 2023

352 aula (3h/a)

Avaliacdo 2 (A2)

17 de Julho de 2023

362 aula (3h/a)

Vistas de prova
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18 de Julho de 2023

372 aula (3h/a)

Atividades de Revisdo

24 de Julho de 2023

382 aula (3h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

25 de Julho de 2023

392 qula (3h/a)

Vistas de prova

26 de Julho de 2023

402 aula (3h/a)

Conselho de classe

|9) BIBLIOGRAFIA

|9.1) Bibliografia basica

||9.2) Bibliografia complementar

BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN,
B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: A Ciéncia

Central, Pearson Prentice Hall, 92 Edi¢ao,
Sao Paulo, 2005.

BRADY, J. (1938) Quimica: a matéria e
suas transformacdes; Rio de Janeiro:
LTC, Vol 1, 2009.

RUSSEL, J. B. (1929) Quimica Geral. 22
Edicdo S&o Paulo: Makron Books, 1994.

BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN,
B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: A Ciéncia

Central, Pearson Prentice Hall, 92 Edicéo,
Sao Paulo, 2005.

BRADY, J. (1938) Quimica: a matéria e
suas transformacdes; Rio de Janeiro:
LTC, Vol 1, 2009.

RUSSEL, J. B. (1929) Quimica Geral. 22
Edic&o S&o Paulo: Makron Books, 1994.

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenador
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Tecnologia de Alimentos
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Metodologia d
Componente Curricular Peiqzi:aogla @
|Abreviatura ||MP |
Carga hordria presencial 40h, 40h/a,
100%

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horéria de atividades teéricas igg:%mh/ &
Carga horéria de atividades praticas | Nenhuma |
Carga hordaria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
Carga hordria total | 40h |
Carga horéria/Aula Semanal | 02 |
Solciaray
Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula
[Matricula Siape 3323997 |

|2) EMENTA |

Discutir a produgdo do conhecimento cientifico a partir dos estudos tedricos relativos a produgdo do conhecimento, a pratica
cientifica e a pratica da pesquisa. Para tal, nos embasamos em tedricos que avaliam o que é o conhecimento; como se
constroem as bases do conhecimento cientifico; o que é ciéncia e sua relagdo com a produgdo académica; a importancia da
divulgagdo da ciéncia; formas e métodos de divulgacdo da pesquisa académica; objetivos de investigagdo da pesquisa; como
realizar pesquisas qualitativa, quantitativa, indutiva, trabalho de campo e experimentagdo e como produzir trabalhos escritos a
partir de tais metodologias. Ao final do curso, avaliamos a compreensdo da disciplina a partir debates e discussdes sobre
pesquisa cientifica e métodos de pesquisa realizados em aula, buscando produzir, assim, uma visdo critica e ampla da pratica de
pesquisa académica e a introdugdo de conceitos basicos que viabilizem o educando a construir suas proprias hipoteses e sua
prépria pesquisa.

[3) OBJETIVOS

3.1. Gerais:

e Introduzir os conceitos de pesquisa cientifica e metodologia da pesquisa, buscando o conhecimento de fundamentos,
conceitos e teorias da Ciéncia e da Pesquisa;

e Promover a compreensdo de conceitos praticos ligados a tipos de pesquisa, etapas e desenvolvimento da pesquisa,
orientagdo e normas de produgdo de trabalhos cientificos.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO
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4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3o se aplica.
e ——————————————————
5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
( ) Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3o se aplica.

[6) CONTEUDO

- O que caracteriza o conhecimento cientifico: introducéo a conceitos relativos ao conhecimento e a Ciéncia;
- As bases do conhecimento cientifico: a teoria e a observagao;

- Os usos do conhecimento cientifico: debate sobre valores e ética;

- O método e a técnica: a pesquisa cientifica como novo paradigma moderno;

- A pesquisa cientifica e suas tipologias: a aplicagdo do método.

- A pesquisa cientifica e seus objetivos: aplicagdo social e relagdo entre saber académico e sociedade.
- A comunicacéo entre orientador e orientando: a definicdo do objeto, das hipéteses e dos objetivos;

- A organizagao do texto cientifico: a linguagem cientifica e a organizacéo do conhecimento;

- Definicéo, recorte e linguagem: a escrita do Pré-projeto e o Projeto de Pesquisa;

- Definicdo, modelos e elementos do Projeto de Pesquisa;

- O experimento na construgéo do Projeto de Pesquisa;

- Normas para elaboragéo de trabalhos cientificos.

- Apresentacéo de seminarios.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Explicagdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizagdo de aulas demonstrativas relativas aos temas no
micrédono. Exercicios em classe para fixagdo do contetdo. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através
de perguntas oportunas durante a aula.

Prova escrita, sem consulta, sobre os temas especificos. Seminarios. Debates. Avaliagdo continua durante toda a aula — os alunos
serdo avaliados por sua participagdo, interagdo e entendimento dos conteldos propostos. Problematizagdo, construgdo e
contextualizagdo de conhecimentos: produgdo de um projeto, elaboragdo de acordo com as normas da ABNT.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FISICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Utilizacdo do quadro, data show. O micréodono também sera utilizado para aprendizado sobre as técnicas de pesquisa
cientifica e escrita do Projeto de Pesquisa que sera entregue e apresentado no término da disciplina.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
| |

|N€10 € necessario
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

“Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

23 de
margo de
2023

12 aula
(2h/a)

1. Apresentacgdo da disciplina.
1.1 Expectativas em relagdo ao componente curricular, saberes, curiosisdades e buscas.

1.2 Breve apresentacdo da proposta de trabalho de desenvolvimento do projeto de pesquisa ao término da disciplina
Discussdo, contribuigdes e definiagdo da proposta.

30de
margo de
2023

22 aula
(2h/a)

2. Semana Académica do Curso

06 de abril
de 2023

32 aula
(2h/a)

3. Como escrever um bom trbaalho; técnicas de escrita
3.1 Plagio

4. Técnicas e meios de apresentagdo oral.

13 de abril
de 2023

42 qula
(2h/a)

5. Ciéncia e o conhecimento cientifico, o conhecimento popular, filoséfico, religioso e cientifico.

15 de abril
de 2023

52 aula
(2h/a)

Sabado letivo

6. Ciéncia e o conhecimento cientifico, o conhecimento popular, filoséfico, religioso e cientifico.

20 de abril
de 2023

62 aula
(2h/a)

7. Métodos cientificos: conceitos basicos; concepcao atual de método; método dedutivo; indutivo, hipotético-
dedutivo, dialético e fenomenoldgico.

27 de abril
de 2023

72 aula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
8. Procedimentos didaticos: LEITURA - analise de texto/resumos

8.1 Pesquisa e Técnicas de Pesquisa

04 de
maio de
2023

82 aula
(2h/a)

9. Elaboragdo de um Projeto de Pesquisa / normas ABNT: as etapas da pesquisa.

9.1 Roteiro para elaboragdo do Projeto de Pesquisa: tema, problema de pesquisa, delimitagdo da pesquisa, hipdteses
de pesquisa, varidveis, revisdo de literatura, metodologia, cronograma, recursos (materiais e humanos), orgamento.

11de
maio de
2023

92 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Atividades de fixagdo 1 (2,0 pontos)

Atividade de fixacdo 2 no microdono sobre Pesquisa Cientifica (1,5 pontos)
Atividade de fixacdo 3 (1,5 pontos): Leitura de artigos, teses e dissertacdes

Avaliacdo sobre o contetddo apresentado desde o inicio da disciplina (5,0 pontos): 11 de maio de 2023

PLANO DE ENSINO 20/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443475 | Pagina 3 de 6




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18 de
maio de
2023

102 qula
(2h/a)

10. Redacdo cientifica, erros de redacgdo, relatdrios de pesquisa

10.1 Relatdrio de aula prética: como escrever

25 de
maio de
2023

112 qula
(2h/a)

11. Passo a passo da escrita de um Projeto de Pesquisa: Titulo, Introdugdo, Resumo, Objetivos e Justificativa

01 de
junho

122 qula
(2h/a)

12. Passo a passo da escrita de um Projeto de Pesquisa: Metodologia, Resultados Esperados, Resultados e Discussao,
Conclusdo.

12.1 Exercicio de fixagdo sobre todas as etapas relacionadas a escrita do Projeto de Pesquisa.

15 de
junho de
2023

132aula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
13. Passo a passo da escrita de um Projeto de Pesquisa: Referéncias Bibliograficas e Citagdes: exercicios de fixagdo
13.1 Submissdo de artigos - Comunicacgdo cientifica

13.2 Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Titulo, Objetivos e Justificativa

17 de
junho de
2023

142 qula
(2h/a)

Sabado Letivo: AULA NO MICRODONO: reservada
14. Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Metodologia e Resultados Esperados

14.1 Tempo destinado a redagdo da Revisdo de Literatura e tirar duvidas.

22 de
junho de
2023

152 qula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
15. Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Revisdo de Literatura

15.1 Tempo destinado a redagdo da Introdugdo e tirar dividas

29 de
junho de
2023

162 aula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
14. Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Introdugdo, Conclusdo e Referéncias Bibliograficas

14.1 Tempo destinado a finalizagdo da escrita do Projeto de Pesquisa e tirar duvidas

06 de
julho de
2023

172 aula
(2h/a)

Avaliagdo 2 (A2)
Entregas de cada etapa da escrita do Projeto de Pesquisa (3,0)
Entrega do Projeto de Pesquisa Completo (2,0)

Apresentacdo do projeto (5,0)

13 de
julho de
2023

182 aula
(2h/a)

Entrega das correc¢des do Projeto de Pesquisa
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

20 de
julho de
2023

Avaliagdo 3 (A3)

Conteuldo relacionado a A1

192 qula
(2h/a)

Conteudo relacionado as Atividades de fixac&o e etapas do desenvolvimento do Projeto de Pesquisa (A2)

27 de
julho de

2023 Vistas de prova

202 aula
(2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

[11.2) Bibliografia complementar

CANDIOTTO, C., BASTOS, Cleverson, CANDIOTTO, K.
Fundamentos da Pesquisa Cientifica: teoria e pratica.
Petropolis: Vozes, 2011.

KAHLMEYER-MERTENS, R, FUMANGA, M.,
TOFFANO, C., SIQUEIRA, F. Como elaborar projetos de
pesquisa: linguagem e método. Rio de Janeiro: FGV,
2007.

HUHNE, Leda. Metodologia Cientifica. Cadernos de
textos e técnicas. 52 ed, Rio de Janeiro: AGIR, 1992.

LAKATOS, Eva M. e MARCONI, Marina. Fundamentos
da Metodologia Cientifica. 72 ed, Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MINAYO, Maria Cecilia de S. (org), DESLANDES, S. e
GOMES, Romeu. Pesquisa Social: teoria, método e
criatividade. Petrépolis, Vozes, 2012.

SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do Trabalho
Cientifico. 212 ed, Sdo Paulo: Cortez, 2000

BURSZTYN, Marcel, DRUMMOND, José e NASCIMENTO, Elimar.
Como escrever (e publicar) um trabalho cientifico. Dicas para
pesquisadores e jovens cientistas. Rio de Janeiro, Garamond, 2010.

CAMPELLO, Bernadete, CENDON, Beatriz e KREME, Jeanette.
Fontes de informagdo para pesquisadores profissionais. Belo
Horizonte, UFMG: 2000.

CASTRO, Claudio de Moura. Como redigir e apresentar um trabalho
cientifico. SP: Pearson Prentice Hall, 2011.

CHALMERS, A. F. O que é Ciéncia afinal? RJ: Brasiliense, 1993.
ECO, Umberto. Como se faz uma tese. Sdo Paulo, Perspectiva,
1985.

FONSECA, Jodo José.
Fortaleza: UECE, 2002.

Metodologia da Pesquisa Cientifica.

MATIAS, Antonio e ALEXANDRE, Sylvio. Monografia: do projeto a
execucao. Rio de Janeiro: Ed Rio, 2005.

MIGUEL, Paulo A. Estudo de caso na Engenharia de Producéo:
estruturacéo e recomendacgdes para a sua producdo. Producéo, v.
17, n. 1, p. 216-229, Jan./Abr. 2007.

MINAYO, Maria Cecilia. O desafio do conhecimento. Pesquisa
qualitativa em saude. 82 ed, SP: Hucitec, 2004.

MORIN, Edgar. Ciéncia com Consciéncia. 52 ed, Rio de Janeiro:
Bertrand Brasil, 2001.

NOVAES, Allan. Imprensa e cientificismo: uma reflexdo sobre a
imagem da ciéncia construida pelo discurso jornalistico. Acta
Cientifica, Vol. 14, N. 1, 1/2008, p. 9-19.

SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 242 ed, Rio de Janeiro:
Brasiliense: 2004.

SILVEIRA, Zuleima. Tecnologia e sociedade: a questdo da nao-
centralidade do trabalho. In: Revista Tecnologia e Cultura.
CEFET/RJ, Ano 7, N. 7, jul/dez. 2005, p. 35-46.

Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula
Professor
Componente Curricular Metodologia da Pesquisa

Christyane Bisi Tonini
Coordenador
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Componente Curricular

Microbiologia
Geral

|Abreviatura

I |

Carga horaria presencial

66,7h, 80
h/a, 100%

Carga hordaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente
referente a carga hordria total do curso.)

Carga horéria de atividades te6ricas

50h, 60 h/a,
75%

1 2

Carga horaria de atividades préaticas h?; :é‘yo
) ]

|Carga hordria de atividades de Extensdo || |
|Carga hordria total || 80 h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal || 2 h/a |

Ligia Portugal
Professor Gomes

Rebello
|Matr|'cu|a Siape “1527283 |

[2) EMENTA

bacterianas. Nogdes sobre infecgdes e imunidade. Aulas praticas.

Microbiologia e os microrganismos. Nog¢Ges de biossegurancga no laboratério de microbiologia. Microbiologia evolutiva e
diversidade microbiana. Nogdes sobre estruturas fungicas e virais. Caracteristicas gerais de bactérias: Morfologia, citologia,
nutri¢do e crescimento bacterianos. Técnicas de coloracdo e noges de microscopia. Meios de cultura para cultivo artificial.
Técnicas de contagem de microrganismos Controle do crescimento microbiano: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a
atividade dos microrganismos e métodos de esterilizagdo. Genética bacteriana. Nogdes sobre fatores de viruléncia e resisténcia

|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR
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|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Gerais:

1. Conhecimento técnico-cientifico: o aluno deve dominar as bases tedricas e praticas relacionadas as analises
microbiologicas basicas.

2. Habilidade de analise critica: o aluno deve ser capaz de analisar criticamente informagdes e dados, interpretar resultados
de analises e pesquisas, e aplicar o pensamento ldgico e sistematico na resolugdo de problemas.

3. Comunicagdo e expressdo: o aluno deve ter habilidades de comunicagdo oral e escrita, ser capaz de se expressar de forma
clara, objetiva e adequada, e ter capacidade de argumentagdo.

4. Trabalho em equipe: o aluno deve saber trabalhar em equipe, colaborando com colegas, compartilhando conhecimentos
e habilidades, e respeitando as diferengas individuais.

5. Etica profissional: o aluno deve possuir uma postura ética, comprometida com a responsabilidade social, o respeito aos
direitos humanos, a preservagdo do meio ambiente, a honestidade e a transparéncia nas relagdes profissionais.

3.2. Comuns:

Gerir sua propria aprendizagem e desenvolvimento;

Entender a relagdo entre teoria e pratica;

Preparar e apresentar trabalhos e problemas técnicos em formatos apropriados;
3.3. Espedificas:

Capacidade de reconhecer e diferenciar os principais grupos de microrganismos, como bactérias, fungos e virus. Ser capaz de
compreender as caracteristicas desses microrganismos, assim como as técnicas de detecgdo, controle e prevenc¢do de
lcontaminaces microbioldgicas em alimentos

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

N&o se Aplica.
5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se Aplica

[6) CONTEUDO

- Introdugdo a Microbiologia: Conceito, divisdo e importancia do estudo da Microbiologia; - Classificacdo dos seres vivos,
segundo Haeckel (1866), Whittaker (1969) e Woese (1978); - Bacteriologia: ¢ Citologia bacteriana: componentes estruturais da
célula bacteriana; ¢ Morfologia bacteriana e arranjo bacteriano ¢« Métodos de coloracéo; * Reproducdo bacteriana:
consideraces gerais, * Representagdo grafica da curva de crescimento; ¢ Fisiologia bacteriana: Classificagdo quanto: a
natureza do substrato (autotréfica e heterotréfica); o tipo de reacdo (fotossintética ou oxi-reducéo); ao aceptor final de
hidrogénio (fermentacdo e respiracdo); a temperatura (psicrofila, mesdfila e termoéfila); Meios de cultura; - Técnicas de
contagem de microrganismos; - Genética bacteriana consideragdes gerais, mutacdes, recombinacfes genéticas. - Fatores de
viruléncia e resisténcia aos anti microbianos - Noc¢des gerais sobre fungos e virus.

7) HABILIDADES

Apos concluir esta disciplina, o aluno sera capaz de:
1. Identificar e caracterizar microrganismos os principais grupos de microrganismos.

2. Avaliar os riscos microbiolégicos associados aos alimentos, identificando os microrganismos potencialmente patogénicos e
os fatores que podem favorecer o seu crescimento.

3. Utilizar técnicas microbioldgicas para monitorar a qualidade microbioldgica de amostras, identificando possiveis
contaminagdes e adotando medidas para evitar ou reduzir o risco de contaminagdes.

4. Interpretar resultados de analises microbioldgicas, utilizando essas informagdes para tomar decisdes.

_—

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES
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8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

Ao concluir esta disciplina, o aluno possuird as seguintes caracteristicas e atitudes:

1.

. Pensamento critico: o aluno deve ser capaz de avaliar criticamente as informagdes e resultados obtidos em analises

. Conhecimento multidisciplinar: o aluno deve compreender a relagdo entre microbiologia e outras areas do conhecimento.

. Responsabilidade: o aluno deve ter uma atitude responsavel em relagdo a manipulagdo de microrganismos e analises

. Comprometimento: o aluno deve ser comprometido com a qualidade e seguranga das amostras, buscando sempre o

. Trabalho em equipe: o aluno deve ter uma atitude colaborativa e de trabalho em equipe, sendo capaz de interagir com

Rigor técnico-cientifico: o aluno deve desenvolver uma postura rigorosa e sistematica para conduzir andlises
microbioldgicas, aplicando corretamente as técnicas e métodos de anélise.

microbioldgicas, identificando possiveis erros e limitagdes e propondo solugdes.

microbioldgicas, seguindo as normas de segurancga e boas praticas de laboratério.

aprimoramento de suas habilidades e conhecimentos para contribuir para a melhoria das analises.

outros profissionais, como técnicos de laboratdrio.

9) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

Aula expositiva dialogada - E a exposicdo do contetido, com a participacdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve ser
considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a anélise
critica, resultando na produgdo de novos conhecimentos. Propde a superagdo da passividade e imobilidade intelectual dos
estudantes.

Metodologias Ativas- sala de aula invertida, games, debates inovadores, estudos de caso, atividades interativas em sites.
Atividades em grupo ou individuais - espago que propicie a construgdo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em discussdo.

Pesquisas - Andlise de situagbes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

Avaliagdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgdes, comentdrios, apresentacdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Avaliagdo por meio de Seminarios, debates, Games, Lab IFmaker

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos individuais e em grupo,
apresentagdo de artigos e debates ao longo do semestre letivo.

|11) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGCAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

. Sala de aula equipada com projetor multimidia e acesso a internet para apresentagdo de conteudos tedricos, videos e

. Laboratédrios de microbiologia e analise de alimentos equipados com microscépios, autoclaves, estufas, geladeiras, entre

. Visita técnica a industrias alimenticias para observacdo dos processos produtivos e aplicagdo dos conhecimentos tedricos

. Acesso a materiais didaticos como livros, artigos cientificos, manuais e normas técnicas relacionados a higiene operacional

. Utilizagdo de sites de produgdo games para realizagdo de atividades.
. Realizagdo de atividades praticas em laboratério de microbiologia e processamento de alimentos.

. Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual (EPIs) necessarios para as atividades praticas, como jalecos, luvas,

outros materiais didaticos.

outros equipamentos necessarios para a realizagdo de andlises microbioldgicas e quimicas.

em situagdes reais.

na industria de alimentos.

toucas, entre outros.

|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|
| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
|Laboratc’>rio Microbiologia ||18/04/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratc’>rio Microbiologia ||19/04/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préoprios do laboratério |
Laboratério Microbiologia 25/04/2023 Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratc')rio Microbiologia ||03/05/2023 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratc’)rio Microbiologia ||30/05/2023 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratério Microbiologia ||31/05/2023 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
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|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|Laboratério Microbiologia ||13/06/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||14/06/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||04/07/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||11/07/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

“Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

21 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Apresentagéo da Disciplina

22 de margo de
2023

22 aula (2h/a)

2. Importancia da Microbiologia

28 de margo de
2023

32 aula (2h/a)

3. Il Semana das Mulheres no campo, na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos espagos.

29 de margo de
2023

42 aula (2h/a)

4. 1| Semana das Mulheres no campo, na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos espacos.

04 de abril de
2023

52 aula (2h/a)

5. Importancia da Microbiologia em diversas areas.

05 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Histdria e cientistas importantes na microbiologia

11 de abril de
2023

72 aula (2h/a)

7. Classificagcao dos seres vivos

Apresentacao de artigos

12 de abril de
2023

82 aula (2h/a)

8. Apresentacao de artigos.

Biosseguranga no laboratério de microbiologia

18 de abril de
2023

92 aula (2h/a)

9. Aula pratica: manobras asséptica e contaminacdo ambiente

19 de abril de
2023

102 aula (2h/a)

10. Aula Prética: conhecendo vidrarias e equipamentos no laboratério de microbiologia. Preparo de material
para esterilizagdo.

25 de abril de
2023

112 aula (2h/a)

11. Aula Pratica: Leitura de resultados
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de abril de

2023 12. Abril Indigena

122 aula (3h/a)

02 de maio de

2023 13. Nutricdo Microbiana

132 aula (2h/a)

03 de maio de

2023 14. Aula Prética: Preparo de meios de cultura (solido e liquido), esterilizacéo, plaqueamento.

142 aula (2h/a)

09 de maio de

2023 15. Orientagéo relatério e questionarios pratica.

152 aula (2h/a)

10 de maio de

2023 16. Microscopia

162 aula (2h/a) Exercicios: Games no wordwall sobre microscopia.

16 de maio de

2023 17. Reviséo Al - Exercicios (Games no wordwal)

172 aula (3h/a)

17 de maio de

2023 18. Avaliagéo 1 (A1)

182 aula (2h/a)

23 de maio de
2023 19. Nogdes sobre estruturas fungicas e virais.

192 aula (2h/a)

24 de maio de

2023 20. Caracteristicas gerais de bactérias: Morfologia, citologia, nutri¢do e crescimento bacterianos.

202 aula (3h/a)

30 de maio de

2023 21. Aula Pratica: microscopia

212 aula (2h/a)

31 de maio de

2023 22. Aula Pratica: Técnicas de coloragdo

222 aula (2h/a) Coloragdo Gram e visualizagdo de diferentes morfologias

03 de junho de

2023 23. Sabado Letivo: Filme Contégio- Debate e reflexdo

232 aula (4h/a)

06 de junho de

2023 24. Técnicas de contagem de microrganismos Controle do crescimento microbiano.

242 aula (2h/a)
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

07 de junho de
2023

252 aula (2h/a)

25. Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de esterilizagdo.

13 de junho de
2023

262 aula (2h/a)

26. Aula Pratica: Dilui¢do Seriada e Técnicas de contagem - superficie e profundidade

14 de junho de
2023

272 aula (2h/a)

27. Aula Pratica: Leitura e interpretacdo dos resultados.

20 de junho de
2023

282 aula (2h/a)

28. Genética bacteriana.

21 de junho de
2023

292 aula (2h/a)

29. Apresentacao de seminarios Nog¢Ges sobre infecgdes e imunidade.

27 de junho de
2023

302 aula (2h/a)

30. Nogdes sobre fatores de viruléncia e resisténcia bacterianas.

28 de junho de
2023

312 aula (2h/a)

31. Gamificagdo ao na Microbiologia Geral - Apresentag¢do ao de Games criados pelos discentes

04 de julho de
2023

322 aula (2h/a)

32. Aula Pratica: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de
esterilizagdo.

05 de julho de
2023

332 aula (4h/a)

33. Avaliagdo 2 (A2)

11 de julho de
2023

342 aula (2h/a)

34. Aula Pratica: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de
esterilizacdo.

12 de julho de
2023

352 aula (2h/a)

35. Estudo de Caso - Lab IFMarker

13 de julho de
2023

362 aula (2h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

18 de julho de
2023

372 aula (2h/a)

Vistas de prova

[14) BIBLIOGRAFIA
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[14) BIBLIOGRAFIA |
|14.1) Bibliografia basica “14.2) Bibliografia complementar I

MADIGAN, M. Microbiologia de Brock. Editora artmed, 122 edi¢do,
2010. - BLACK, J.G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Editora
Guanabara Koogan (Grupo GEN), 42 edigdo, 2002. -

TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 82

AWETZ, E. Mi iologia Médica. Ri iro: Edi Al
Ed. Editora artmed, 2005, J ’ icrobiologia Médica. Rio de Janeiro: Editora Artmet,

24.ed., 820p. 2009.
TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed.,

MURRAY, P.R; ROSENTHAL, K.S.; PFALLER, M.A. MICROBIOLOGIA
Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 2008, 780p. Y ! ! ’

MEDICA. Ed. Elsevier, 12 Ed., 960p., 2010.
PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R.

MICROBIOLOGIA: CONCEITOS E APLICACOES Vol.1. Ed.
Makron books (grupo Pearson), 22 edi¢do, 556p., 1997.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. MICROBIOLOGIA: CONCEITOS
E APLICACOES Vol.2. Ed. Makron books (grupo Pearson), 22 edigdo,
517p., 1997. -

KONEMAM, E.; WINN, W. ET al. Diagnostico Microbioldgico: Texto e
Atlas colorido. Editora Guanabara Koogan, 62 edi¢do, 1760p., 2008.
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/01

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Controle de Qualidade e
Componente Curricular Seguranca Alimentar na
Industria de Alimentos

Contr. Qual. Seg. Alim. Ind.
Alim.

Abreviatura

Carga horaria presencial ||60 H

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo s6 deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo OH
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Professor Lais Brito Cangussu

Carga horaria de atividades tedricas | 60 H
Carga horéria de atividades praticas | OH
Carga horaria de atividades de Extensdo | OH
Carga hordria total | 60 H
Carga horéria/Aula Semanal | 3H

|

|

[Matricula Siape 1093660

[2) EMENTA

Introdugdo (histérico, conceitos, consideragfes) ao controle de qualidade. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Procedimento
Operacional Padrao (POP). Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Organizagéo, planejamento,
implantacéo e avaliacdo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle estatistico do processo
(CEP).

[3) oBIETIVOS

1. Geral:

Apresentar as principais ferramentas de controle de qualidade aplicadas na industria de alimentos para garantir a seguranga
alimentar.

1.2. Especificos:

e Apresentar aos alunos conhecimento sobre as legislagdes que envolvem a Seguranca do Trabalho, em especial as
direcionadas as industrias de alimentos.

e Capacitar os alunos no reconhecimento dos riscos ambientais, atividades insalubres e perigosas, doencas profissionais
e doencas do trabalho, bem como tomar todas as medidas preventivas.

e Proporcionas aos alunos o conhecimento das aplicacdes das ferramentas da qualidade preconizadas pela legislacédo
vigente.

e Fornecer conhecimentos para a realizagdo da correta limpeza (higiene e sanitizacdo) das instala¢@es industriais.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

ndo se aplica.

_————————————————————————————————————————————————————————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

ndo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

ndo se aplica.

Justificativa:

nao se aplica.

Objetivos:

ndo se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Introducdao (historico, conceitos, consideracdes) ao controle de qualidade.
2. Importéncia do controle de qualidade.

3. Planos de amostragem

4. Controle de qualidade da agua

5. Normas nacionais e internacionais de qualidade

6. Boas Praticas de Fabricacéo (BPF).

7. Procedimento Operacional Padréo (POP).

8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

9. Interacéo de sistemas de qualidade. Organizacdo, planejamento, implantacdo e avaliacdo de programas de controle de
qualidade na industria de alimentos.

10. Vida de prateleira de produtos
11. Certificacé@o

12. Controle estatistico do processo (CEP).

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada

Estudo dirigido

Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliacao formativa

Serao utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos e apresentados.

Todas as atividades séo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolu¢des, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGCAO E LABORATORIOS |

|Projetor, power point, quadro, pincel, apagador, material impresso, produtos alimenticios. |

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS |
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa ‘ Data Prevista ‘ Materiais/Equipamentos/Onibus
Visita a Xamego ||08/05/2023 [van
|Visita Fabrica e Museu Garoto ||24/04/2023 ||Van

| | I

| I I

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel'1d0 / Atividade docente e/ou discente

20 de margo

de 2023 Recepcao e Integracio de calouros

12 aula (3h/a)

27 de margo

de 2023 1. Introdugéo (histérico, conceitos, consideragdes) ao controle de qualidade.

22 aula (3h/a)

01 de abrilde

2023 1. Introdugéo (histérico, conceitos, consideragdes) ao controle de qualidade - Atividade

22 aula (3h/a)

03 de abrilde

2023 2. Importancia do controle de qualidade.

42 aula (3h/a)

10 de abrilde

2023 2. Importancia do controle de qualidade - Atividade

52 aula (3h/a)

17 de abrilde

2023 3. Planos de amostragem

62 aula (3h/a)

24 de abril de

2023 4. Controle de qualidade da agua

72 aula (3h/a)

08 de maiode

2023 6. Normas nacionais e internacionais de qualidade

82 aula (3h/a)

15 de maiode - L
2023 6. Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

7. Procedimento Operacional Padrédo (POP
92 aula (3h/a) I P I ( )

20 de maio de ||Avaliagdo 1 (A1)

2023

Avaliagdo individual presencial com questées objetivas e discursivas
102 qula
(3h/a) Trabalhos em grupos e individuais

22 de maiode

2023 6. Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) - Atividade
112 aula 7. Procedimento Operacional Padréo (POP) - Atividade
(3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de maiode
2023

Visita Técnica Xamego Bom
122 aula

(3h/a)

05 de
junho de 2023

Visita técnica Garoto
132 qula

(3h/a)

12 de
junho de 2023

8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
142 qula

(3h/a)

19 de

junho de 2023
8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) - Atividade
152 aula
(3h/a)

26 de 9. Interacéo de sistemas de qualidade. Organizagdo, planejamento, implantacéo e avaliagdo de programas de
junho de 2023|[controle de qualidade na industria de alimentos.

162 aula 10. Vida de prateleira de produtos
(3h/a)

03 de julho de
2023

11. Certificagao de produtos organicos
172 aula

(3h/a)

10 de julho de
2023

12. Controle Estatistico de Processos - CEP
182 aula

(3h/a)

17 de julho de||Avaliagio 2 (A2)

2023

Avaliagdo individual presencial com questGes objetivas e discursivas
192 aula
(3h/a) Trabalhos em grupos e individuais

24 de julho de

2023 Avaliagdo 3 (A3)
202 aula Avaliagdo individual presencial com questées objetivas e discursivas
(3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ”11.2) Bibliografia complementar
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PLANO DE ENSINO CCSECCBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 35

PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnologo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1° Semestre /3° Periodo

Ano 2023

1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Componente Curricular Estatistica Basica
Abreviatura

Carga horéria presencial 60h, 100%

Carga horéria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé NA

deve ser preenchido se essa carga horaria estiver prevista em PPC. A
carga horéria a distancia deve observar o limite maximo previsto na

legislacao vigente referente a carga horéria total do curso.)

Carga horéria de atividades tedricas 60h, 100%
Carga horéria de atividades praticas NA

Carga horéria de atividades de Extensao NA

Carga horaria total 60 h
Carga horéria/Aula Semanal 3h/a
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Professor

Layanne A. Mendonga

Matricula Siape

2199259

2) EMENTA

teorema do limite central, teste de hip6teses, aplicagdo de pacote estatistico.

Coleta de Dados, no¢8es de Inferéncia, medidas de posi¢do, medidas de disperséo, tabulagéo e
sumarizacéo de dados, fungdo de probabilidade, distribuicdo normal, distribuigdo t de student,

3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

e Capacitar o aluno no dominio da estatistica descritiva basica
e Introduzir o aluno em conhecimentos na estatistica inferencial

subsidio a resolucéo de questdes socioambientais.

estatisticos existentes no mundo profissional e académico.

e Fornecer embasamento tedrico e pratico para aplicagdo da estatistica como ferramenta de

e Fornecer suportes necessarios para a compreensao das diversas distribuices e testes

4) CONTEUDO
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PARTE |

Conteudo 1: Elementos Introdutérios, Amostragem e Meios de coleta de dados

e Entrevista
e Questionario
e Observagdo

Contetido 2: Inferéncia estatistica e tipos de variaveis

e Amostragem
e Variavel qualitativa
e Variavel quantitativa

Conteudo 3: Tabelas de frequéncia e graficos

o Distribuicéo de frequéncias
e Gréfico de colunas, gréafico de barras, grafico de setores e histograma

Conteudo 4: Medidas de posicao

e Média
e Moda
e Mediana

Conteudo 5: Medidas de dispersao

e Variancia
e Desvio padrdo
e Coeficiente de variacdo

PARTE Il

Conteudo 6: Funcdes e Distribuicdes de Probabilidade

e Funcao de probabilidade

e Distribuicdo normal e distribui¢do t de student
e Teorema do limite central

e Teste de hipdteses

Conteudo 7: Pratica

e Construcéo dos passos metodoldgicos de uma pesquisa: elaboragédo de instrumentos de
coleta de dados e aplicagdo do instrumento na comunidade com temas que remetem a
sustentabilidade

e Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio para organizagado, apresentagdo e andlise de dados.

5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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¢ Aula expositiva dialogada - E a exposi¢fo do contetdo, com a participagéo ativa dos
alunos, cujo conhecimento deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. O
professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a
partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a andlise critica,
resultando na producéo de novos conhecimentos. Propde a superacéo da passividade e
imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o ato de estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando
sanar dificuldades especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser
socializadas: (i.) a resolugéo de questdes e situacdes-problema, a partir do material de
estudo; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado, permitindo a
socializagéo dos conhecimentos, a discusséo de solucdes, a reflexdo e o posicionamento
critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias,
portanto, espaco onde um grupo discuta e debata temas ou problemas que séo colocados em
discusséo.

Serdo utilizadas como instrumentos avaliativos trés avaliagfes:

Al = prova escrita individual (P1 = 8 pontos) + Atividade avaliativa em grupo envolvendo a pratica da
construgao de instrumento de coleta de dados (AV1 = 2 pontos):.

A2 = prova escrita individual (P2 = 3 pontos) + Atividade avaliativa em grupo com utilizacdo de
software livre LibreOffice ou similar para organizacéo e andlise de dados e apresentacdo de
semindrios (AV2 = 7 pontos). Tema: sustentabilidade

A3 -> Mecanismo de Recuperacéo: Além do processo de recuperagéo do aprendizado durante o
decorrer do periodo letivo (correcdo de provas e trabalhos, momento de tirar davidas, segunda
oportunidade de entrega de trabalho depois da corre¢éo), sera aplicada uma avaliacdo A3, valendo
10 pontos que contempla os contetidos ministrados ao longo do semestre letivo, ira substituir o
menor registro obtido pelo estudante no componente curricular (A1 ou A2). Somente o aluno que ao
final do periodo néo tenha conseguido recuperar os conteldos com aproveitamento satisfatorio
(média entre Al e A2 inferior a 6) tera direito a A3.

e Para aprovagao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por
cento) do total de acertos do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a
10,0 (dez).

e A avaliacdo por frequéncia tem como base o preceito legal que estabelece a frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento) do total de 80 horas/aula.

6) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Tecnologia digital de informag&o e comunicagdo: computador/notebook, projetor, Softwares
LibreOffice, R, RStudio ou similar, Sistema institucional de gerenciamento de processos académicos
(QAcadémico), Google Forms, Plataforma online de geréncia pedagdgica e administrativa das
componentes curriculares - Moodle, Software Geogebra.

Fisicos: Lousa, caneta, sala de aula

Laboratorios:Informatica e de Ensino de Matematica (LAEM)
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e Entrevista
e Questionario
e Observacao

e Amostragem

e Variavel qualitativa
e Variavel quantitativa

9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZACAO DA
EXTENSAO PREVISTAS
Local/Empresa Data Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
Laboratério de Informatica 06/07/23 computadores, projetor, tv,
software R, Rstudio, Google
13/07/23 Forms, LibreOffice ou similares,
Laboratério de Ensino de Matemética (LAEM) 13/04/23 lousa, caneta, computador,
projetor, software R, Rstudio,
26/04/23 Google Forms, LibreOffice ou
similares, leitor de pdf,
04/05/23
Software Geogebra.
22/06/23
29/06/23
7) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO
Data Contetdo / Atividade docente e/ou discente
23 de Margo de 2023 Apresentagdo da Ementa da disciplina, discussao das propostas
metodoldgicas de avaliagdo do processo ensino aprendizagem.
1.2 aula (3h/a)
30 de Marco de 2023 Participacdo no evento institucional - Il Semana das Mulheres: no
Campo, na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e em diversos
2.2 aula (3h/a) espacos
06 de Abril de 2023 Conteudo 1: Elementos Introdutérios, Amostragem e Meios de
coleta de dados
3.2aula (3h/a)

Conteudo 2: Inferéncia estatistica e tipos de variaveis

TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizagdo online do material teérico utilizado.
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13 de Abril de 2023 Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
4.2 aula (3h/a) Contetido 3: Tabelas de frequéncia e graficos
e Distribuicéo de frequéncias
e Gréfico de colunas, grafico de barras, grafico de setores e
histograma
TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizag&o online do material teérico utilizado.
15 de Abril de 2023 Aula interdisciplinar no campo: Aula integradora das
componentes curriculares: Estatistica Basica e Matéria Prima.
5.2 aula (3h/a)
Aula de conhecimento sobre a area do campus, suas produgdes, e
Sabado Letivo arelagdo com as areas da estatistica/matematica.
20 de Abril de 2023 Exercicios sobre construgdo de tabelas de frequéncia
6.2 aula (3h/a)
27 de Abril de 2023 Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
7.2 aula (3h/a) Contetldo 4: Medidas de posicao
e Média
e Moda
e Mediana
TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizag&o online do material tedrico utilizado.
04 de Maio de 2023 Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
8.2 aula (3h/a) Conteudo 5: Medidas de dispersao
e Variancia
e Desvio padrdo
e Coeficiente de variacdo
Planejamento conjunto com a turma sobre as atividades avaliativas.
TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizag&o online do material teérico utilizado.
11 de Maio de 2023 Atividade - Lista de exercicios
Plataforma Moodle para entrega e correcéo de atividades
9.2 aula (3h/a)
18 de Maio de 2023 Exercicios sobre medidas de posi¢do e medidas de dispersao.
Aula de reviséo
10.2 aula (3h/a)
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25 de Maio de 2023

11.2 aula (3h/a)

Atividade avaliativa AV 1: trabalho em grupo (parte 1): entrega do
objetivo do pesquisa e construgdo do instrumento de coleta de
dados escolhido como metodologia da pesquisa a ser realizada.

TICs: Plataforma Moodle para entrega e corregdo de atividades,
Google Forms para elaborac&o do instrumento.

Momento de duvidas.

01 de Junho de 2023

12.2 aula (3h/a)

Prova 1 P1

15 de Junho de 2022

13.2 aula (3h/a)

Correcaolvista de prova
TIC: QAcadémico para langamento de notas

Conteudo 7: Aula Pratica: Direcionamentos para o trabalho em
grupo avaliativo AV2.

17 de Junho de 2022
14.2 aula (3h/a)

sabado letivo

Conteudo 7 (Aula Pratica): Discussdes sobre o Instrumento de
Coleta de Dados elaborado (verificagdo de incoeréncias, corre¢des
e reelaboragéo, se necessario). DefinicAo da amostra/populagéo e

Inicio da coleta de dados.

TICs: Plataforma Moodle para entrega e correcdo de atividades,
Google Forms para elaborag&o do instrumento

22 de Junho de 2022

15.2 aula (3h/a)

Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
Conteudo 6: Funcdes e Distribuicdes de Probabilidade

e Funcao de probabilidade
e Distribuicdo normal e normal padréo e distribuicdo t de
student

TIC: Software Geogebra para demonstragdo de comportamento de
fungdes, projetor, computador, leitor de pdf.

29 de Junho de 2022

16.2 aula (3h/a)

Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
Conteudo 6: Funcdes e Distribuicdes de Probabilidade

e Teorema do limite central
e Teste de hipétese

TIC: Software Geogebra para demonstragdo de comportamento de
fun¢des no infinito, projetor, computador, leitor de pdf.
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06 de Julho de 2022

17.2 aula (3h/a)

Prova 2 P2 - Entrega de Prova Escrita Individual

Recuperacao da aprendizagem: Corregédo da P2 e momento de
davidas.

Conteudo 7: Aula prética laboratoério de Informética

e Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio para organizagéo,
apresentacdo e analise de dados.

TICs: QAcademico para langamento de notas, Plataforma Moodle
para entrega e corregao de atividades, Google Forms para
obtengao dos resultados, Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio
para organizagao, apresentagdo e andlise de dados, computador e
projetor.

13 de Julho de 2022

18.2 aula (3h/a)

Conteudo 7: Aula préatica laboratério de Informatica

e Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio para organizacao,
apresentacéo e andlise de dados.

20 de Julho de 2022

19.2 aula (3h/a)

Laboratério de Ensino em Matematica

Atividade avaliativa (AV2) - Entrega do projeto elaborado durante
0 semestre na disciplina e apresentagdo de seminario referente ao
trabalho elaborado.

TICs: QAcademico para langamento de notas, Plataforma Moodle
para entrega e correcéo de atividades, leitor de pdf para
apresentacédo de seminarios.

27 de Julho de 2022

20.2 aula (3h/a)

Aplicacéo da A3

QAcademico para langamento de notas

9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica

9.2) Bibliografia complementar
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INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA

AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000

Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 8/2023 - Servidor/Thiago Souza/439730

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|Componente Curricular ||F|’sica | |
|Abreviatura “FIS ! I
60h,
Carga horaria presencial 3h/a,
100%
Carga hordaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria oh, Oh/a
estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite méximo previsto na legislagdo vigente O‘V' ’
referente a carga hordaria total do curso.) ?
- L L Oh, Oh/a,
Carga horéria de atividades tedricas 0% /
(o]
- L » Oh, Oh/a,
Carga horéria de atividades praticas 0% /
(o]
Carga horaria de atividades de Extensdo g:}’ Oh/a,
(o]
|Carga hordria total ||60 |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 |
Thiago
Professor Juncal de
Souza
[Matricula Siape [1091643 |

[2) EMENTA

1. Medidas Fisica
2. Cinematica

3. Leis de Newton

4. Trabalho e Energia Mecénica

[3) oBIETIVOS
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[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

o Salientar a natureza fisica dos principios e dos fendbmenos em estudos (fendmenos mecanicos),
enfatizando a origem e a evolug&o dos conceitos, dos modelos e das teorias, ressaltando, em particular,
seus aspectos historicos.

3.2. Especificas:

e Reconhecer caracteristicas ou propriedades de fendmenos mecanicos, relacionando-os a seus usos em
diferentes contextos.

e Associar a resolucédo de problemas contemporaneos com o correspondente desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico.

o Confrontar interpretacdes cientificas com interpretacdes baseadas no senso comum ao longo do tempo
ou em diferentes culturas.

¢ Reconhecer e utilizar adequadamente na forma oral e escrita simbolos, cédigos e nomenclaturas da
linguagem fisica.

¢ |dentificar, em dada situacéo problema, as informacdes ou variaveis relevantes e possiveis estratégias
para resolvé-las.

e Compreensao da fisica e as tecnologias a ela associada como construgées humanas, percebendo seus
papéis nos processos de producao e no desenvolvimento econdémico e social da humanidade.

e Compreensao dos fundamentos cientificos-tecnolégicos dos processos relacionados ao curso em
guestao, no esforgo de relacionar a teoria com a pratica.

¢ Aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a formacao ética e o desenvolvimento da
autonomia intelectual e do pensamento critico.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

N3&o se aplica

= |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
() Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

Nao se aplica

Justificativa:

N&o se aplica

Objetivos:

N&o se aplica

Envolvimento com a comunidade externa:

N&o se aplica

[6) CONTEUDO
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[6) cCONTEUDO

1. Medidas Fisica

1.1. Ordens de grandeza. Notagao cientifica. Algarismos significativos
1.2. Sistema Internacional de Unidades. Mudancga de unidades

1.3. Medidas de comprimento, tempo e massa

2. Cinematica

2.1. Movimento unidimensional

2.2. Movimento bidimensional

3. Leis de Newton

3.1. Os principios da dinamica

3.2. Aplicacdes das Leis de Newton
4. Trabalho e Energia Mecanica
4.1. Trabalho e energia

4.2. Conservacao da energia ho movimento geral

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

As metodologias utilizadas estéo descritas a seguir:

¢ Aula expositiva dialogada - E a exposicéo do contetido, com a participagdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve
ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve
favorecer a andlise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. Propde a superacéo da passividade e
imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o0 ato de estudar sob a orientacéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i) resolucdo de questdes e situacdes-
problema, a partir do material estudado; (ii) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado,
permitindo & socializagao dos conhecimentos, a discusséo de solucdes, a reflexdo e o posicionamento critico dos
estudantes ante a realidade vida.

e Atividades e grupo ou individuais — espacgo que propicie a construcéo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sédo colocados em discusséo.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos trés provas escritas individuais e avaliacdo formativas continuas, por meio de
guestionamentos e atividades em sala.

Todas as atividades sao avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), somada a ao menos 75% de presenca nas aulas.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
| |

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data |Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

1. Medidas Fisica

21 de margo de 2023 1.1. Ordens de grandeza. Notacao cientifica. Algarismos significativos

12aula (3h/a) 1.2. Sistema Internacional de Unidades. Mudancga de unidades

1.3. Medidas de comprimento, tempo e massa

28 de margo de 2023
Atividades da Semana Académica
22 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

04 de abril de 2023 2. Cinematica

32 aula (3h/a) 2.1. Movimento unidimensional

Posicéo, Deslocamento e Velocidade média, Velocidade Instantanea

2. Cinematica
11 de abril de 2023

2.1. Movimento unidimensional
42 aula (3h/a)

Aceleracdo, Movimento com Aceleragdo Constante

2. Cinematica
18 de abril de 2023

2.1. Movimento unidimensional
52 aula (3h/a)

Queda Livre

2. Cinematica
25 de abril de 2023

2.2. Movimento bidimensional
62 aula (3h/a)

Posicéo, Deslocamento e Velocidade

2. Cinematica
02 de maio de 2023

2.2. Movimento bidimensional
72 aula (3h/a)

Movimento de um Projétil

09 de maio de 2023

Revisdo dos conteudos.
82 aula (3h/a)

16 de maio de 2023
Avaliagdo 1 (A1)

92 aula (3h/a)

23 de maio de 2023 3. Leis de Newton

102 aula (3h/a) 3.1. Os principios da dinamica

30 de maio de 2023 3. Leis de Newton

112 aula (3h/a) 3.2. Aplicacdes das Leis de Newton

03 de junho de 2023 4. Trabalho e Energia Mecanica

122 aula (3h/a) 4.1. Trabalho e energia

06 de junho de 2023 4. Trabalho e Energia Mecéanica

132 aula (3h/a) 4.2. Conservagao da energia no movimento geral

13 de junho de 2023

Revisdo dos conteudos.
142 aula (3h/a)

20 de junho de 2023
Avaliacéo 2
152 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

27 de junho de 2023
Devolutiva da Avaliagéo 2
162 aula (3h/a)

04 de julho de 2023
Aula de recuperacao
172 aula (3h/a)

11 de julho de 2023
Aula de recuperagéo
182 aula (3h/a)

18 de julho de 2023
Avaliacdo 3 (A3)
192 aula (3h/a)

25 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar

1. HEWITT, Paul G. Fisica Conceitual. 11. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2011.

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. _ 2. HEWITT, Paul G. Fundamentos de Fisica
ggggamintos da Fisica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2009.
VAN

3. TIPLER, P. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro:

2. SERWAY, R. A.; JEWETT JR, J. W. Principios da h
Guanabara dois, 2000.

Fisica - Mecanica Classica e Relatividade. 3. ed. Rio de

Janeiro: CENGAGE. v. 1.
4. GARCIA, E. A. C. Biofisica. Sdo Paulo:

3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica. 4. ||Sarvier, 2009.

ed. Rio de Janeiro: LTC. v. 1.
5. OKUNQOQ, E.; CALDAS, I. L.; CHOW, C. Fisica

para Ciéncias Biolégicas e Biomédicas. Sao
Paulo: Harbra, 1986.

Thiago Juncal de Souza Ligia Portugal Gomes Rebello

Professor Curso Superior de B hcoﬁrienadocr:“ ia e Tecnologia d
Componente CurricularXXXXXX urso superior de bac are'a oemcCiencia e eCnOOgla e
Alimentos

Coordenacao Do Curso Tecnico Em Agropecuaria
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 20/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443475

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Metodologia d
Componente Curricular Peiqzi:aogla @
|Abreviatura ||MP |
Carga hordria presencial 40h, 40h/a,
100%

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horéria de atividades teéricas igg:%mh/ &
Carga horéria de atividades praticas | Nenhuma |
Carga hordaria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
Carga hordria total | 40h |
Carga horéria/Aula Semanal | 02 |
Solciaray
Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula
[Matricula Siape 3323997 |

|2) EMENTA |

Discutir a produgdo do conhecimento cientifico a partir dos estudos tedricos relativos a produgdo do conhecimento, a pratica
cientifica e a pratica da pesquisa. Para tal, nos embasamos em tedricos que avaliam o que é o conhecimento; como se
constroem as bases do conhecimento cientifico; o que é ciéncia e sua relagdo com a produgdo académica; a importancia da
divulgagdo da ciéncia; formas e métodos de divulgacdo da pesquisa académica; objetivos de investigagdo da pesquisa; como
realizar pesquisas qualitativa, quantitativa, indutiva, trabalho de campo e experimentagdo e como produzir trabalhos escritos a
partir de tais metodologias. Ao final do curso, avaliamos a compreensdo da disciplina a partir debates e discussdes sobre
pesquisa cientifica e métodos de pesquisa realizados em aula, buscando produzir, assim, uma visdo critica e ampla da pratica de
pesquisa académica e a introdugdo de conceitos basicos que viabilizem o educando a construir suas proprias hipoteses e sua
prépria pesquisa.

[3) OBJETIVOS

3.1. Gerais:

e Introduzir os conceitos de pesquisa cientifica e metodologia da pesquisa, buscando o conhecimento de fundamentos,
conceitos e teorias da Ciéncia e da Pesquisa;

e Promover a compreensdo de conceitos praticos ligados a tipos de pesquisa, etapas e desenvolvimento da pesquisa,
orientagdo e normas de produgdo de trabalhos cientificos.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO
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4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3o se aplica.
e ——————————————————
5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
( ) Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3o se aplica.

[6) CONTEUDO

- O que caracteriza o conhecimento cientifico: introducéo a conceitos relativos ao conhecimento e a Ciéncia;
- As bases do conhecimento cientifico: a teoria e a observagao;

- Os usos do conhecimento cientifico: debate sobre valores e ética;

- O método e a técnica: a pesquisa cientifica como novo paradigma moderno;

- A pesquisa cientifica e suas tipologias: a aplicagdo do método.

- A pesquisa cientifica e seus objetivos: aplicagdo social e relagdo entre saber académico e sociedade.
- A comunicacéo entre orientador e orientando: a definicdo do objeto, das hipéteses e dos objetivos;

- A organizagao do texto cientifico: a linguagem cientifica e a organizacéo do conhecimento;

- Definicéo, recorte e linguagem: a escrita do Pré-projeto e o Projeto de Pesquisa;

- Definicdo, modelos e elementos do Projeto de Pesquisa;

- O experimento na construgéo do Projeto de Pesquisa;

- Normas para elaboragéo de trabalhos cientificos.

- Apresentacéo de seminarios.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Explicagdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizagdo de aulas demonstrativas relativas aos temas no
micrédono. Exercicios em classe para fixagdo do contetdo. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participacdo dos alunos através
de perguntas oportunas durante a aula.

Prova escrita, sem consulta, sobre os temas especificos. Seminarios. Debates. Avaliagdo continua durante toda a aula — os alunos
serdo avaliados por sua participagdo, interagdo e entendimento dos conteldos propostos. Problematizagdo, construgdo e
contextualizagdo de conhecimentos: produgdo de um projeto, elaboragdo de acordo com as normas da ABNT.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FISICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Utilizacdo do quadro, data show. O micréodono também sera utilizado para aprendizado sobre as técnicas de pesquisa
cientifica e escrita do Projeto de Pesquisa que sera entregue e apresentado no término da disciplina.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
| |

|N€10 € necessario
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

“Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

23 de
margo de
2023

12 aula
(2h/a)

1. Apresentacgdo da disciplina.
1.1 Expectativas em relagdo ao componente curricular, saberes, curiosisdades e buscas.

1.2 Breve apresentacdo da proposta de trabalho de desenvolvimento do projeto de pesquisa ao término da disciplina
Discussdo, contribuigdes e definiagdo da proposta.

30de
margo de
2023

22 aula
(2h/a)

2. Semana Académica do Curso

06 de abril
de 2023

32 aula
(2h/a)

3. Como escrever um bom trbaalho; técnicas de escrita
3.1 Plagio

4. Técnicas e meios de apresentagdo oral.

13 de abril
de 2023

42 qula
(2h/a)

5. Ciéncia e o conhecimento cientifico, o conhecimento popular, filoséfico, religioso e cientifico.

15 de abril
de 2023

52 aula
(2h/a)

Sabado letivo

6. Ciéncia e o conhecimento cientifico, o conhecimento popular, filoséfico, religioso e cientifico.

20 de abril
de 2023

62 aula
(2h/a)

7. Métodos cientificos: conceitos basicos; concepcao atual de método; método dedutivo; indutivo, hipotético-
dedutivo, dialético e fenomenoldgico.

27 de abril
de 2023

72 aula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
8. Procedimentos didaticos: LEITURA - analise de texto/resumos

8.1 Pesquisa e Técnicas de Pesquisa

04 de
maio de
2023

82 aula
(2h/a)

9. Elaboragdo de um Projeto de Pesquisa / normas ABNT: as etapas da pesquisa.

9.1 Roteiro para elaboragdo do Projeto de Pesquisa: tema, problema de pesquisa, delimitagdo da pesquisa, hipdteses
de pesquisa, varidveis, revisdo de literatura, metodologia, cronograma, recursos (materiais e humanos), orgamento.

11de
maio de
2023

92 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Atividades de fixagdo 1 (2,0 pontos)

Atividade de fixacdo 2 no microdono sobre Pesquisa Cientifica (1,5 pontos)
Atividade de fixacdo 3 (1,5 pontos): Leitura de artigos, teses e dissertacdes

Avaliacdo sobre o contetddo apresentado desde o inicio da disciplina (5,0 pontos): 11 de maio de 2023
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18 de
maio de
2023

102 qula
(2h/a)

10. Redacdo cientifica, erros de redacgdo, relatdrios de pesquisa

10.1 Relatdrio de aula prética: como escrever

25 de
maio de
2023

112 qula
(2h/a)

11. Passo a passo da escrita de um Projeto de Pesquisa: Titulo, Introdugdo, Resumo, Objetivos e Justificativa

01 de
junho

122 qula
(2h/a)

12. Passo a passo da escrita de um Projeto de Pesquisa: Metodologia, Resultados Esperados, Resultados e Discussao,
Conclusdo.

12.1 Exercicio de fixagdo sobre todas as etapas relacionadas a escrita do Projeto de Pesquisa.

15 de
junho de
2023

132aula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
13. Passo a passo da escrita de um Projeto de Pesquisa: Referéncias Bibliograficas e Citagdes: exercicios de fixagdo
13.1 Submissdo de artigos - Comunicacgdo cientifica

13.2 Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Titulo, Objetivos e Justificativa

17 de
junho de
2023

142 qula
(2h/a)

Sabado Letivo: AULA NO MICRODONO: reservada
14. Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Metodologia e Resultados Esperados

14.1 Tempo destinado a redagdo da Revisdo de Literatura e tirar duvidas.

22 de
junho de
2023

152 qula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
15. Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Revisdo de Literatura

15.1 Tempo destinado a redagdo da Introdugdo e tirar dividas

29 de
junho de
2023

162 aula
(2h/a)

AULA NO MICRODONO: reservada
14. Entrega das atividades relacionadas ao Projeto de Pesquisa: Introdugdo, Conclusdo e Referéncias Bibliograficas

14.1 Tempo destinado a finalizagdo da escrita do Projeto de Pesquisa e tirar duvidas

06 de
julho de
2023

172 aula
(2h/a)

Avaliagdo 2 (A2)
Entregas de cada etapa da escrita do Projeto de Pesquisa (3,0)
Entrega do Projeto de Pesquisa Completo (2,0)

Apresentacdo do projeto (5,0)

13 de
julho de
2023

182 aula
(2h/a)

Entrega das correc¢des do Projeto de Pesquisa
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

20 de
julho de
2023

Avaliagdo 3 (A3)

Conteuldo relacionado a A1

192 qula
(2h/a)

Conteudo relacionado as Atividades de fixac&o e etapas do desenvolvimento do Projeto de Pesquisa (A2)

27 de
julho de

2023 Vistas de prova

202 aula
(2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

[11.2) Bibliografia complementar
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Componente Curricular

Microbiologia
Geral

|Abreviatura

I |

Carga horaria presencial

66,7h, 80
h/a, 100%

Carga hordaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente
referente a carga hordria total do curso.)

Carga horéria de atividades te6ricas

50h, 60 h/a,
75%

1 2

Carga horaria de atividades préaticas h?; :é‘yo
) ]

|Carga hordria de atividades de Extensdo || |
|Carga hordria total || 80 h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal || 2 h/a |

Ligia Portugal
Professor Gomes

Rebello
|Matr|'cu|a Siape “1527283 |

[2) EMENTA

bacterianas. Nogdes sobre infecgdes e imunidade. Aulas praticas.

Microbiologia e os microrganismos. Nog¢Ges de biossegurancga no laboratério de microbiologia. Microbiologia evolutiva e
diversidade microbiana. Nogdes sobre estruturas fungicas e virais. Caracteristicas gerais de bactérias: Morfologia, citologia,
nutri¢do e crescimento bacterianos. Técnicas de coloracdo e noges de microscopia. Meios de cultura para cultivo artificial.
Técnicas de contagem de microrganismos Controle do crescimento microbiano: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a
atividade dos microrganismos e métodos de esterilizagdo. Genética bacteriana. Nogdes sobre fatores de viruléncia e resisténcia

|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR
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|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Gerais:

1. Conhecimento técnico-cientifico: o aluno deve dominar as bases tedricas e praticas relacionadas as analises
microbiologicas basicas.

2. Habilidade de analise critica: o aluno deve ser capaz de analisar criticamente informagdes e dados, interpretar resultados
de analises e pesquisas, e aplicar o pensamento ldgico e sistematico na resolugdo de problemas.

3. Comunicagdo e expressdo: o aluno deve ter habilidades de comunicagdo oral e escrita, ser capaz de se expressar de forma
clara, objetiva e adequada, e ter capacidade de argumentagdo.

4. Trabalho em equipe: o aluno deve saber trabalhar em equipe, colaborando com colegas, compartilhando conhecimentos
e habilidades, e respeitando as diferengas individuais.

5. Etica profissional: o aluno deve possuir uma postura ética, comprometida com a responsabilidade social, o respeito aos
direitos humanos, a preservagdo do meio ambiente, a honestidade e a transparéncia nas relagdes profissionais.

3.2. Comuns:

Gerir sua propria aprendizagem e desenvolvimento;

Entender a relagdo entre teoria e pratica;

Preparar e apresentar trabalhos e problemas técnicos em formatos apropriados;
3.3. Espedificas:

Capacidade de reconhecer e diferenciar os principais grupos de microrganismos, como bactérias, fungos e virus. Ser capaz de
compreender as caracteristicas desses microrganismos, assim como as técnicas de detecgdo, controle e prevenc¢do de
lcontaminaces microbioldgicas em alimentos

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

N&o se Aplica.
5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se Aplica

[6) CONTEUDO

- Introdugdo a Microbiologia: Conceito, divisdo e importancia do estudo da Microbiologia; - Classificacdo dos seres vivos,
segundo Haeckel (1866), Whittaker (1969) e Woese (1978); - Bacteriologia: ¢ Citologia bacteriana: componentes estruturais da
célula bacteriana; ¢ Morfologia bacteriana e arranjo bacteriano ¢« Métodos de coloracéo; * Reproducdo bacteriana:
consideraces gerais, * Representagdo grafica da curva de crescimento; ¢ Fisiologia bacteriana: Classificagdo quanto: a
natureza do substrato (autotréfica e heterotréfica); o tipo de reacdo (fotossintética ou oxi-reducéo); ao aceptor final de
hidrogénio (fermentacdo e respiracdo); a temperatura (psicrofila, mesdfila e termoéfila); Meios de cultura; - Técnicas de
contagem de microrganismos; - Genética bacteriana consideragdes gerais, mutacdes, recombinacfes genéticas. - Fatores de
viruléncia e resisténcia aos anti microbianos - Noc¢des gerais sobre fungos e virus.

7) HABILIDADES

Apos concluir esta disciplina, o aluno sera capaz de:
1. Identificar e caracterizar microrganismos os principais grupos de microrganismos.

2. Avaliar os riscos microbiolégicos associados aos alimentos, identificando os microrganismos potencialmente patogénicos e
os fatores que podem favorecer o seu crescimento.

3. Utilizar técnicas microbioldgicas para monitorar a qualidade microbioldgica de amostras, identificando possiveis
contaminagdes e adotando medidas para evitar ou reduzir o risco de contaminagdes.

4. Interpretar resultados de analises microbioldgicas, utilizando essas informagdes para tomar decisdes.

_—

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES
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8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

Ao concluir esta disciplina, o aluno possuird as seguintes caracteristicas e atitudes:

1.

. Pensamento critico: o aluno deve ser capaz de avaliar criticamente as informagdes e resultados obtidos em analises

. Conhecimento multidisciplinar: o aluno deve compreender a relagdo entre microbiologia e outras areas do conhecimento.

. Responsabilidade: o aluno deve ter uma atitude responsavel em relagdo a manipulagdo de microrganismos e analises

. Comprometimento: o aluno deve ser comprometido com a qualidade e seguranga das amostras, buscando sempre o

. Trabalho em equipe: o aluno deve ter uma atitude colaborativa e de trabalho em equipe, sendo capaz de interagir com

Rigor técnico-cientifico: o aluno deve desenvolver uma postura rigorosa e sistematica para conduzir andlises
microbioldgicas, aplicando corretamente as técnicas e métodos de anélise.

microbioldgicas, identificando possiveis erros e limitagdes e propondo solugdes.

microbioldgicas, seguindo as normas de segurancga e boas praticas de laboratério.

aprimoramento de suas habilidades e conhecimentos para contribuir para a melhoria das analises.

outros profissionais, como técnicos de laboratdrio.

9) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

Aula expositiva dialogada - E a exposicdo do contetido, com a participacdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve ser
considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a anélise
critica, resultando na produgdo de novos conhecimentos. Propde a superagdo da passividade e imobilidade intelectual dos
estudantes.

Metodologias Ativas- sala de aula invertida, games, debates inovadores, estudos de caso, atividades interativas em sites.
Atividades em grupo ou individuais - espago que propicie a construgdo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em discussdo.

Pesquisas - Andlise de situagbes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

Avaliagdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgdes, comentdrios, apresentacdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Avaliagdo por meio de Seminarios, debates, Games, Lab IFmaker

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos individuais e em grupo,
apresentagdo de artigos e debates ao longo do semestre letivo.

|11) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGCAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

. Sala de aula equipada com projetor multimidia e acesso a internet para apresentagdo de conteudos tedricos, videos e

. Laboratédrios de microbiologia e analise de alimentos equipados com microscépios, autoclaves, estufas, geladeiras, entre

. Visita técnica a industrias alimenticias para observacdo dos processos produtivos e aplicagdo dos conhecimentos tedricos

. Acesso a materiais didaticos como livros, artigos cientificos, manuais e normas técnicas relacionados a higiene operacional

. Utilizagdo de sites de produgdo games para realizagdo de atividades.
. Realizagdo de atividades praticas em laboratério de microbiologia e processamento de alimentos.

. Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual (EPIs) necessarios para as atividades praticas, como jalecos, luvas,

outros materiais didaticos.

outros equipamentos necessarios para a realizagdo de andlises microbioldgicas e quimicas.

em situagdes reais.

na industria de alimentos.

toucas, entre outros.

|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|
| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
|Laboratc’>rio Microbiologia ||18/04/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratc’>rio Microbiologia ||19/04/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préoprios do laboratério |
Laboratério Microbiologia 25/04/2023 Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratc')rio Microbiologia ||03/05/2023 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratc’)rio Microbiologia ||30/05/2023 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratério Microbiologia ||31/05/2023 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
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|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|Laboratério Microbiologia ||13/06/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||14/06/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||04/07/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||11/07/2023 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

“Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

21 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Apresentagéo da Disciplina

22 de margo de
2023

22 aula (2h/a)

2. Importancia da Microbiologia

28 de margo de
2023

32 aula (2h/a)

3. Il Semana das Mulheres no campo, na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos espagos.

29 de margo de
2023

42 aula (2h/a)

4. 1| Semana das Mulheres no campo, na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos espacos.

04 de abril de
2023

52 aula (2h/a)

5. Importancia da Microbiologia em diversas areas.

05 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Histdria e cientistas importantes na microbiologia

11 de abril de
2023

72 aula (2h/a)

7. Classificagcao dos seres vivos

Apresentacao de artigos

12 de abril de
2023

82 aula (2h/a)

8. Apresentacao de artigos.

Biosseguranga no laboratério de microbiologia

18 de abril de
2023

92 aula (2h/a)

9. Aula pratica: manobras asséptica e contaminacdo ambiente

19 de abril de
2023

102 aula (2h/a)

10. Aula Prética: conhecendo vidrarias e equipamentos no laboratério de microbiologia. Preparo de material
para esterilizagdo.

25 de abril de
2023

112 aula (2h/a)

11. Aula Pratica: Leitura de resultados
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de abril de

2023 12. Abril Indigena

122 aula (3h/a)

02 de maio de

2023 13. Nutricdo Microbiana

132 aula (2h/a)

03 de maio de

2023 14. Aula Prética: Preparo de meios de cultura (solido e liquido), esterilizacéo, plaqueamento.

142 aula (2h/a)

09 de maio de

2023 15. Orientagéo relatério e questionarios pratica.

152 aula (2h/a)

10 de maio de

2023 16. Microscopia

162 aula (2h/a) Exercicios: Games no wordwall sobre microscopia.

16 de maio de

2023 17. Reviséo Al - Exercicios (Games no wordwal)

172 aula (3h/a)

17 de maio de

2023 18. Avaliagéo 1 (A1)

182 aula (2h/a)

23 de maio de
2023 19. Nogdes sobre estruturas fungicas e virais.

192 aula (2h/a)

24 de maio de

2023 20. Caracteristicas gerais de bactérias: Morfologia, citologia, nutri¢do e crescimento bacterianos.

202 aula (3h/a)

30 de maio de

2023 21. Aula Pratica: microscopia

212 aula (2h/a)

31 de maio de

2023 22. Aula Pratica: Técnicas de coloragdo

222 aula (2h/a) Coloragdo Gram e visualizagdo de diferentes morfologias

03 de junho de

2023 23. Sabado Letivo: Filme Contégio- Debate e reflexdo

232 aula (4h/a)

06 de junho de

2023 24. Técnicas de contagem de microrganismos Controle do crescimento microbiano.

242 aula (2h/a)
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

07 de junho de
2023

252 aula (2h/a)

25. Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de esterilizagdo.

13 de junho de
2023

262 aula (2h/a)

26. Aula Pratica: Dilui¢do Seriada e Técnicas de contagem - superficie e profundidade

14 de junho de
2023

272 aula (2h/a)

27. Aula Pratica: Leitura e interpretacdo dos resultados.

20 de junho de
2023

282 aula (2h/a)

28. Genética bacteriana.

21 de junho de
2023

292 aula (2h/a)

29. Apresentacao de seminarios Nog¢Ges sobre infecgdes e imunidade.

27 de junho de
2023

302 aula (2h/a)

30. Nogdes sobre fatores de viruléncia e resisténcia bacterianas.

28 de junho de
2023

312 aula (2h/a)

31. Gamificagdo ao na Microbiologia Geral - Apresentag¢do ao de Games criados pelos discentes

04 de julho de
2023

322 aula (2h/a)

32. Aula Pratica: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de
esterilizagdo.

05 de julho de
2023

332 aula (4h/a)

33. Avaliagdo 2 (A2)

11 de julho de
2023

342 aula (2h/a)

34. Aula Pratica: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de
esterilizacdo.

12 de julho de
2023

352 aula (2h/a)

35. Estudo de Caso - Lab IFMarker

13 de julho de
2023

362 aula (2h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

18 de julho de
2023

372 aula (2h/a)

Vistas de prova

[14) BIBLIOGRAFIA
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[14) BIBLIOGRAFIA |
|14.1) Bibliografia basica “14.2) Bibliografia complementar I

MADIGAN, M. Microbiologia de Brock. Editora artmed, 122 edi¢do,
2010. - BLACK, J.G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Editora
Guanabara Koogan (Grupo GEN), 42 edigdo, 2002. -

TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 82

AWETZ, E. Mi iologia Médica. Ri iro: Edi Al
Ed. Editora artmed, 2005, J ’ icrobiologia Médica. Rio de Janeiro: Editora Artmet,

24.ed., 820p. 2009.
TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed.,

MURRAY, P.R; ROSENTHAL, K.S.; PFALLER, M.A. MICROBIOLOGIA
Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 2008, 780p. Y ! ! ’

MEDICA. Ed. Elsevier, 12 Ed., 960p., 2010.
PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R.

MICROBIOLOGIA: CONCEITOS E APLICACOES Vol.1. Ed.
Makron books (grupo Pearson), 22 edi¢do, 556p., 1997.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. MICROBIOLOGIA: CONCEITOS
E APLICACOES Vol.2. Ed. Makron books (grupo Pearson), 22 edigdo,
517p., 1997. -

KONEMAM, E.; WINN, W. ET al. Diagnostico Microbioldgico: Texto e
Atlas colorido. Editora Guanabara Koogan, 62 edi¢do, 1760p., 2008.
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Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 12/2023 - Servidor/Geraldo Junior/452156

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
|12 Semestre /32 Periodo

Eixo Tecnoldgico Bioquimica

Ano 2023 |

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Bioquimica|

N3
Abreviatura ag €

aplica
|Carga hordéria presencial ||60h |
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria N3 se
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente aplica
referente a carga hordaria total do curso.)
Carga horéria de atividades tetricas ||60h

. - . Nao se

Carga horaria de atividades préaticas .

aplica

Nao se
Carga hordria de atividades de Extensdo .

aplica
|Carga horaria total ||60h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3h |

Geraldo
Professor Pereira

Junior
|Matr|'cula Siape “2943281 |
[2) EMENTA |
Estudo dos: Carboidratos; Lipideos; Acidos nucléicos; Aminoacidos; Proteinas; Enzimas; Metabolismo dos carboidratos; Via
das pentoses fosfatadas; Metabolismo de lipideos; Utilizac&o do acetil-CoA; Metabolismo de compostos nitrogenados;
Integracao e regulacéo metabdlica.
[3) OBJETIVOS
Fornecer conteudo tedrico de bioquimica geral, capacitando os alunos a reconhecer e descrever as estruturas biomoleculares,
suas fungdes bioldgicas e suas principais vias metabdlicas responsaveis pelo funcionamento dos organismos vivos.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3do se aplica.

= |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N3do se aplica.

Justificativa:

Nao se aplica.

Objetivos:

N3o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

Nao se aplica.

[6) CONTEUDO

PLANO DE ENSINO 12/2023 - Servidor/Geraldo Junior/452156 | Pagina 2 de 6




[6) cCONTEUDO

Carboidratos
Conceito
Classificacao
Estrutura
Propriedades.
Lipideos
Conceito
Classificagao
Estruturas
Propriedades.
Nucleotideos
Conceito
Classificagao
Estruturas
Propriedades.
Aminoéacidos, Peptideos e Proteinas
Conceito
Classificagéo
Estruturas
Propriedades
Métodos basicos de estudo
Enzimas
Conceitos
Especificidade
Fatores que afetam a velocidade de reacdo enzimatica.
Metabolismo dos carboidratos
Fermentagéo alcodlica e lactica
Rendimento do processo
Via Pentose Fosfato .
Ciclo dos Acidos Tricarboxilicos
Cadeia de transporte de elétrons
Fosforilagéo oxidativa.
Metabolismo de lipidios
Beta oxidagao dos acidos graxos
Biossintese de lipideos.
Metabolismo de amino&cidos
Biossintese de proteinas
Amino&cidos essenciais
Gliconeogénese
Metabolismo de nucleotideos

Ciclo da ureia

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada - Havera exposi¢éo do conteido, com a participacéo ativa dos alunos, cujo conhecimento
deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. Os estudantes seréo estimulados a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Sera levada
em consideracéo a analise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. E indispensavel que ocorra a
superacao da passividade e imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - Os estudantes irdo estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. As atividades serdo grupais, havendo socializacdo a partir do material estudado, sendo estimuladas
discussoes de solucdes e reflexdo, além do posicionamento critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Avaliacao formativa - A avaliacéo sera processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das
atividades realizadas (produgdes, comentarios, apresentagdes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serao utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla, apresentagéo da pasta
com todas as construgdes geométricas trabalhadas ao longo do semestre letivo.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICACAO E LABORATORIOS

Aulas tedricas = Aparelho de data show, computador, quadro, canetas para quadros, apostilas e livros.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa “ Data Prevista “ Materiais/Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

[N&o se aplica IN&o se aplica [N&o se aplica |

|Data ||Contelido / Atividade docente e/ou discente

22 de margo de

2023 Carboidratos: Conceito, classificacdo, estrutura, propriedades.

12 aula (3h/a)

29 de marcgo de

2023 Lipideos: Conceito, classificacéo, estruturas e propriedades

22 aula (3h/a)

12 de abril de 2023

Lipideos: Conceito, classificacéo, estruturas e propriedades.
32 aula (3h/a)

19 de abril de 2023

Nucleotideos: Conceito, classificagdo, estruturas e propriedades.
42 aula (3h/a)

26 de abril de 2023 Aminoéacidos, Peptideos e Proteinas: Conceito, classificagdo, estruturas, propriedades, métodos basicos

52 aula (3h/a) de estudo.

03 de maio de
2023 Amino&cidos, Peptideos e Proteinas: Conceito, classificagdo, estruturas, propriedades, métodos basicos
de estudo.

62 aula (3h/a)

10 de maio de

2023 Atividade em sala de aula.

72 aula (3h/a)

17 de maio de

2023 Revisdo de conteudo.

82 aula (3h/a)

24 de maio de Avaliacao 1 (A1)
2023
A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
92 aula (3h/a) aulas.

PLANO DE ENSINO 12/2023 - Servidor/Geraldo Junior/452156 | Pagina 4 de 6




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

31 de maio de
2023

102 aula (3h/a)

Enzimas: Conceitos, especificidade, fatores que afetam a velocidade de reacéo enzimatica.

07 de junho de
2023

112 aula (3h/a)

Metabolismo dos carboidratos: Fermentagao alcodlica e lactica, rendimento do processo, via Pentose
Fosfato.

14 de junho de
2023

122 aula (3h/a)

Metabolismo dos carboidratos: Fermentacdo alcodlica e lactica, rendimento do processo, via Pentose
Fosfato.

21 de junho de
2023

132 aula (3h/a)

Avaliacdo 2 (A2)

A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

28 de junho de
2023

142 aula (3h/a)

Ciclo dos Acidos Tricarboxilicos: Cadeia de transporte de elétrons, fosforilagio oxidativa.

05 de julho de 2023

152 aula (3h/a)

Metabolismo de lipidios: Beta oxidagdo dos acidos graxos, biossintese de lipideos.

12 de julho de 2023

162 aula (3h/a)

Metabolismo de aminoacidos: Biossintese de proteinas, aminoacidos essenciais, gliconeogénese.

19 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

Metabolismo de nucleotideos. Ciclo da ureia.

26 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Metabolismo de nucleotideos. Ciclo da ureia.

02 de Agosto de
2023

192 aula (3h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

09 de Agosto de
2023

202 aula (3h/a)

Vistas de prova

[11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

“11.2) Bibliografia complementar

1304 p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de
Lehninger. 5 ed., Sdo Paulo: Editora Artmed/Sarvier, 2011.

CAMPBELL M. K.; FARRELL S. O. Bioquimica. 5 ed., Sdo
Paulo: Editora Cengage, 2007. 916 p.

HARVEY, R. A;; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada, 5
ed., Porto Alegre: Editora Artmed, 2012. 528p.

CHAMPE, P.C. Bioquimica llustrada. 3 ed., Porto Alegre: Editora
Artmed, 2007.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3 Ed., Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K. & RODWELL, V. W. Harper
Bioquimica ilustrada. 27 ed., Rio de Janeiro: McGraw-Hill Brasil,
2008.

STRYER, L. Bioquimica. 5. ed., Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de
Bioguimica: A vida em Nivel Molecular. 2 ed., Porto Alegre:
Editora Artmed. 2008.
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. . Christiane Bisi Tonini
Geraldo Pereira Junior
Coordenadora
Professor

) L Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Componente Curricular Bioquimica

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
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Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 14/2023 - Servidor/Lais Cangussu/438892

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/01

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Controle de Qualidade e
Componente Curricular Seguranca Alimentar na
Industria de Alimentos

Contr. Qual. Seg. Alim. Ind.
Alim.

Abreviatura

Carga horaria presencial ||60 H

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo s6 deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo OH
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Professor Lais Brito Cangussu

Carga horaria de atividades tedricas | 60 H
Carga horéria de atividades praticas | OH
Carga horaria de atividades de Extensdo | OH
Carga hordria total | 60 H
Carga horéria/Aula Semanal | 3H

|

|

[Matricula Siape 1093660

[2) EMENTA

Introdugdo (histérico, conceitos, consideragfes) ao controle de qualidade. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Procedimento
Operacional Padrao (POP). Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Organizagéo, planejamento,
implantacéo e avaliacdo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle estatistico do processo
(CEP).

[3) oBIETIVOS

1. Geral:

Apresentar as principais ferramentas de controle de qualidade aplicadas na industria de alimentos para garantir a seguranga
alimentar.

1.2. Especificos:

e Apresentar aos alunos conhecimento sobre as legislagdes que envolvem a Seguranca do Trabalho, em especial as
direcionadas as industrias de alimentos.

e Capacitar os alunos no reconhecimento dos riscos ambientais, atividades insalubres e perigosas, doencas profissionais
e doencas do trabalho, bem como tomar todas as medidas preventivas.

e Proporcionas aos alunos o conhecimento das aplicacdes das ferramentas da qualidade preconizadas pela legislacédo
vigente.

e Fornecer conhecimentos para a realizagdo da correta limpeza (higiene e sanitizacdo) das instala¢@es industriais.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

ndo se aplica.

_————————————————————————————————————————————————————————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

ndo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

ndo se aplica.

Justificativa:

nao se aplica.

Objetivos:

ndo se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Introducdao (historico, conceitos, consideracdes) ao controle de qualidade.
2. Importéncia do controle de qualidade.

3. Planos de amostragem

4. Controle de qualidade da agua

5. Normas nacionais e internacionais de qualidade

6. Boas Praticas de Fabricacéo (BPF).

7. Procedimento Operacional Padréo (POP).

8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

9. Interacéo de sistemas de qualidade. Organizacdo, planejamento, implantacdo e avaliacdo de programas de controle de
qualidade na industria de alimentos.

10. Vida de prateleira de produtos
11. Certificacé@o

12. Controle estatistico do processo (CEP).

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada

Estudo dirigido

Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliacao formativa

Serao utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos e apresentados.

Todas as atividades séo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolu¢des, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGCAO E LABORATORIOS |

|Projetor, power point, quadro, pincel, apagador, material impresso, produtos alimenticios. |

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS |
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa ‘ Data Prevista ‘ Materiais/Equipamentos/Onibus
Visita a Xamego ||08/05/2023 [van
|Visita Fabrica e Museu Garoto ||24/04/2023 ||Van

| | I

| I I

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel'1d0 / Atividade docente e/ou discente

20 de margo

de 2023 Recepcao e Integracio de calouros

12 aula (3h/a)

27 de margo

de 2023 1. Introdugéo (histérico, conceitos, consideragdes) ao controle de qualidade.

22 aula (3h/a)

01 de abrilde

2023 1. Introdugéo (histérico, conceitos, consideragdes) ao controle de qualidade - Atividade

22 aula (3h/a)

03 de abrilde

2023 2. Importancia do controle de qualidade.

42 aula (3h/a)

10 de abrilde

2023 2. Importancia do controle de qualidade - Atividade

52 aula (3h/a)

17 de abrilde

2023 3. Planos de amostragem

62 aula (3h/a)

24 de abril de

2023 4. Controle de qualidade da agua

72 aula (3h/a)

08 de maiode

2023 6. Normas nacionais e internacionais de qualidade

82 aula (3h/a)

15 de maiode - L
2023 6. Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

7. Procedimento Operacional Padrédo (POP
92 aula (3h/a) I P I ( )

20 de maio de ||Avaliagdo 1 (A1)

2023

Avaliagdo individual presencial com questées objetivas e discursivas
102 qula
(3h/a) Trabalhos em grupos e individuais

22 de maiode

2023 6. Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) - Atividade
112 aula 7. Procedimento Operacional Padréo (POP) - Atividade
(3h/a)

PLANO DE ENSINO 14/2023 - Servidor/Lais Cangussu/438892 | Pagina 3 de 5




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de maiode
2023

Visita Técnica Xamego Bom
122 aula

(3h/a)

05 de
junho de 2023

Visita técnica Garoto
132 qula

(3h/a)

12 de
junho de 2023

8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
142 qula

(3h/a)

19 de

junho de 2023
8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) - Atividade
152 aula
(3h/a)

26 de 9. Interacéo de sistemas de qualidade. Organizagdo, planejamento, implantacéo e avaliagdo de programas de
junho de 2023|[controle de qualidade na industria de alimentos.

162 aula 10. Vida de prateleira de produtos
(3h/a)

03 de julho de
2023

11. Certificagao de produtos organicos
172 aula

(3h/a)

10 de julho de
2023

12. Controle Estatistico de Processos - CEP
182 aula

(3h/a)

17 de julho de||Avaliagio 2 (A2)

2023

Avaliagdo individual presencial com questGes objetivas e discursivas
192 aula
(3h/a) Trabalhos em grupos e individuais

24 de julho de

2023 Avaliagdo 3 (A3)
202 aula Avaliagdo individual presencial com questées objetivas e discursivas
(3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ”11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA

1. PALADINI, E.Pa. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo

Paulo: Atlas, 2012. 339 p.

2. GOMES, J.C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. 3. ed. Vigosa:

Editora UFV, 2011. 635p.

3. BRASIL. Resolugéo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde

sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificacédo das
boas praticas de fabricagdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de nov. de 2002,
Secéo 1, p. 4-21.

. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de
10 de fevereiro de 1998. Institui o sistema de analise de perigos e
pontos criticos de controle: APPCC a ser implantado nas industrias
de produtos de origem animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
10 fev. 1998.

. MONTGOMERY, D. C. Introdugéo ao

controle da qualidade. 4 2ed. Rio de
janeiro: LTC, 1943.

. GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S.

Higiene e Vigilancia de Alimentos. Editora
Manole. 42 edigéo, 2010

. OLIVEIRA, O. J. (Org.). Gestéo da

qualidade: topicos avangados. Sdo Paulo,
SP: Cengage Learning, 2013. 243 p.

. BRASIL. Ministério da Salde. Portaria n.

326, de 30 de julho de 1997. Regulamento
técnico sobre as condigdes higiénico-
sanitarias e de boas praticas de
fabricacdo para estabelecimentos
produtore/industrializadores de alimentos.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 30
julho. 1997.

. BRASIL. Resolu¢do RDC n. 216, de 15 de

setembro de 2004. Disp6e sobre
regulamento técnico de boas préaticas para
servigcos de alimentacdo. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
DF, 16 de set. de 2004, Segdo 1, p. 25.

Lais Brito Cangussu
Professor
Componente Curricular Controle de Qualidade e
Seguranca Alimentar na Industria de Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:

Ligia Portugal Gomes Rebello

Coordenador

Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
27/04/2023 18:05:16.

» Ligia Portugal Gomes Rebello, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS,
em 19/04/2023 16:01:13.

» Valeria dos Santos Julio, PEDAGOGO-AREA, COORDENAGAO PEDAGOGICA, em 13/04/2023 15:48:00.

= Lais Brito Cangussu, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO , COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
05/04/2023 09:37:03.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 05/04/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e forneca os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 438892
Codigo de Autenticagdo: df9d6f8d37
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PLANO DE ENSINO

Curso: Bacharelado em Ciécnia e Tecnologia de Alimentos
|12 Semestre /32 Periodo

Eixo Tecnoldgico Introdugdo a Economia e Administragdo

Ano 2023 |

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Introdugdo a
Componente Curricular Economia e
Administracdo

|Abreviatura ||N§o se aplica |

|Carga horéria presencial ||60h |

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
horaria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Ndo se aplica
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horéria de atividades teéricas 60h

Carga horéria de atividades praticas Ndo se aplica

Carga horaria de atividades de Extensdo

|
|
Nao se aplica ‘
|
|

Carga hordria total 60 h
Carga horéria/Aula Semanal 2h

Geraldo Pereira
Professor .

Junior
|Matr|'cula Siape “2943281 |
[2) EMENTA |

A disciplina engloba conhecimentos sobre economia (micro e macroeconomia), seus conceitos e desenvolvimento histérico
nacional e mundial, ideologias e sua influencia nas medidas econdmicas, principais economistas e panorama econdmico
contemporaneo. Finangas empresariais, bolsas de valores e mercadorias, indices econdmicos. Teorias administrativas de
empresas, 0s planejamentos, conhecimentos sobre empreendedorismo, analise de oportunidades e riscos, analise de
mercado, incluindo mercado consumidor, mercado concorrente e mercado fornecedor, andlise financeira, custos, volume
de producéo, o preco de venda, a margem de lucro, e o ponto de equilibrio, além de conhecimentos sobre marketing e
manipulacédo do comportamento das massas pela midia.

[3) OBJETIVOS

Oferecer aos alunos conhecimentos sobre economia, administracdo de empresas, administragdo de financas pessoais,
planejamento e empreendedorismo, além dos conceitos basicos da propaganda e marketing. Fornecer a base tedrica aos
alunos para coletar e interpretar dados acerca da economia para administrar um negécio. Debater a respeito do papel da midia
na formagdo da percepgdo do publico quanto aos rumos da economia e politicas publicas e seu comportamento como
consumidor.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

Nao se aplica.

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

N&o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO

1) Apresentacao do plano de curso. O que é o sucesso. Financas pessoais.

2) Histoéria da economia mundial e nacional

3) Ideologias e economias. Smith, Marx e Keynes

4) Conceitos de microeconomia

5) Conceitos de macroeonomia

6) Mercado financeiro. Bolsas de valores e mercadorias

7) Demonstracéo de gastos e receitas. Graficos. Revisdo para avaliagcao.
8) Introducdo as teorias administrativas

9) Conceitos de administracdo de empresas

10) Propaganda, marketing e merchandising. Direitos do consumidor,

11) Lucratividade x rentabilidade x retorno. Como comparar investimentos?
12) Roteiro: Como elaborar um plano de negdcios?

13) Impostos e obrigacGes trabalhistas. Terceirizagdo. Globalizagao.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada - Havera exposi¢éo do conteido, com a participacéo ativa dos alunos, cujo conhecimento
deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. Os estudantes seréo estimulados a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Sera levada
em consideracéo a analise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. E indispensavel que ocorra a
superacao da passividade e imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - Os estudantes irdo estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. As atividades serdo grupais, havendo socializacdo a partir do material estudado, sendo estimuladas
discussoes de solucdes e reflexdo, além do posicionamento critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Avaliacao formativa - A avaliacéo sera processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das
atividades realizadas (produgdes, comentarios, apresentagdes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serao utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla, apresentagéo da pasta
com todas as construgdes geométricas trabalhadas ao longo do semestre letivo.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICACAO E LABORATORIOS

Aulas tedricas = Aparelho de data show, computador, quadro, canetas para quadros, apostilas e livros.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa “ Data Prevista “ Materiais/Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

[N&o se aplica [N&o se aplica [N&o se aplica |

|Data ||Contel]do / Atividade docente e/ou discente

24 de margo de

2023 Apresentagao do plano de curso. O que € o sucesso. Finangas pessoais.

12 aula (2h/a)

31 de margo de

2023 Histéria da economia mundial e nacional

22 aula (2h/a)

07 de abril de 2023
Ideologias e economias. Smith, Marx e Keynes
32 gula (2h/a)

14 de abril de 2023

Conceitos de microeconomia
42 aula (2h/a)

28 de abril de 2023

Conceitos de microeconomia
52 aula (2h/a)

05 de maio de 2023

Conceitos de macroeonomia
62 aula (2h/a)

12 de maio de 2023

Conceitos de macroeonomia
72 aula (2h/a)

19 de maio de 2023

Mercado financeiro. Bolsas de valores e mercadorias
82 aula (2h/a)

26 de maio de 2023 ||Avaliacdo 1 (A1)

92 aula (2h/a) A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

02 de junho de 2023

Demonstracado de gastos e receitas. Graficos. Reviséo para avaliagdo.
102 aula (2h/a)

09 de junho de 2023

Introducéo as teorias administrativas
112 aula (2h/a)

16 de junho de 2023

Conceitos de administragdo de empresas
122 aula (2h/a)

23 de junho de 2023||Avaliacdo 2 (A2)

132 aula (2h/a) A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

30 de junho de 2023

Propaganda, marketing e merchandising. Direitos do consumidor,
142 aula (2h/a)

07 de julho de 2023

Lucratividade x rentabilidade x retorno. Como comparar investimentos?
152 aula (2h/a)

14 de julho de 2023 ||Roteiro: Como elaborar um plano de negécios?

162 aula (2h/a)

21 dejulho de 2023

Impostos e obrigacdes trabalhistas. Terceiriza¢&o. Globalizacéo.
172 aula (2h/a)

28 de julho de 2023

Revisdo de conteudo.
182 aula (2h/a)

04 de agosto de Avaliacéo 3 (A3)
2023
A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
192 aula (2h/a) aulas.

11 de agosto de

2023 Vistas de prova

202 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica |11.2) Bibliografia complementar

ALMANAQUE ABRIL 2012 — Ed. Abril
Da SILVA, M. L.; JACOVINE, L. A. G.; VALVERDE, S. R.

2005 - Economia Florestal -Vigosa — UFV - ISBN
5 a . . . 8572692045
Introducédo a economia. W. Gregoy Mankiw ISBN 13:978-0-324- JANSEN, M.G. o marketing e o

58997-9
Economia. Fundamentos e pratica aplicados a realidade

brasileira. Carlos E. Freitas e outros. Ed. Alinea-2005 Campinas Controladoria — Guaiba: agropecudria. ISBN 8585347414

SP. = .
ROSSETTI, J. P. 1990 — Introd — 14 ed.

Administrac@o para profissionais liberais. Fabio Zugmam. ISBN Atlas - SP L’tda— ISBN 85_224r_%5uz(;26}8 & economia e

85-352-1633. SEBRAE MG - Software: Como elaborar um plano de

negocios

SOHSTEN, C. Von, 2004 — Como cuidar bem do seu dinheiro.

Qualitymark. ISBN 85-

agronegocio. http://www.agronline.com.br/artigos/artigo.php
MEDEIRQOS, J. A. de 1999 — Agribusiness, Contabilidade e
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Geraldo Pereira Junior
Professor
Componente Curricular Introdugdo a Economia e
Administragdo

Christyane Bisi Tonini
Coordenador
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:

s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
19/05/2023 09:18:25.

s Geraldo Pereira Junior, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
18/05/2023 12:14:35.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 18/05/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 452210
Cédigo de Autenticagdo: ef08fd87fa
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO CCSECCBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 35

PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnologo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1° Semestre /3° Periodo

Ano 2023

1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Componente Curricular Estatistica Basica
Abreviatura

Carga horéria presencial 60h, 100%

Carga horéria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé NA

deve ser preenchido se essa carga horaria estiver prevista em PPC. A
carga horéria a distancia deve observar o limite maximo previsto na

legislacao vigente referente a carga horéria total do curso.)

Carga horéria de atividades tedricas 60h, 100%
Carga horéria de atividades praticas NA

Carga horéria de atividades de Extensao NA

Carga horaria total 60 h
Carga horéria/Aula Semanal 3h/a
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Professor

Layanne A. Mendonga

Matricula Siape

2199259

2) EMENTA

teorema do limite central, teste de hip6teses, aplicagdo de pacote estatistico.

Coleta de Dados, no¢8es de Inferéncia, medidas de posi¢do, medidas de disperséo, tabulagéo e
sumarizacéo de dados, fungdo de probabilidade, distribuicdo normal, distribuigdo t de student,

3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

e Capacitar o aluno no dominio da estatistica descritiva basica
e Introduzir o aluno em conhecimentos na estatistica inferencial

subsidio a resolucéo de questdes socioambientais.

estatisticos existentes no mundo profissional e académico.

e Fornecer embasamento tedrico e pratico para aplicagdo da estatistica como ferramenta de

e Fornecer suportes necessarios para a compreensao das diversas distribuices e testes

4) CONTEUDO
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PARTE |

Conteudo 1: Elementos Introdutérios, Amostragem e Meios de coleta de dados

e Entrevista
e Questionario
e Observagdo

Contetido 2: Inferéncia estatistica e tipos de variaveis

e Amostragem
e Variavel qualitativa
e Variavel quantitativa

Conteudo 3: Tabelas de frequéncia e graficos

o Distribuicéo de frequéncias
e Gréfico de colunas, gréafico de barras, grafico de setores e histograma

Conteudo 4: Medidas de posicao

e Média
e Moda
e Mediana

Conteudo 5: Medidas de dispersao

e Variancia
e Desvio padrdo
e Coeficiente de variacdo

PARTE Il

Conteudo 6: Funcdes e Distribuicdes de Probabilidade

e Funcao de probabilidade

e Distribuicdo normal e distribui¢do t de student
e Teorema do limite central

e Teste de hipdteses

Conteudo 7: Pratica

e Construcéo dos passos metodoldgicos de uma pesquisa: elaboragédo de instrumentos de
coleta de dados e aplicagdo do instrumento na comunidade com temas que remetem a
sustentabilidade

e Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio para organizagado, apresentagdo e andlise de dados.

5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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¢ Aula expositiva dialogada - E a exposi¢fo do contetdo, com a participagéo ativa dos
alunos, cujo conhecimento deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. O
professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a
partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a andlise critica,
resultando na producéo de novos conhecimentos. Propde a superacéo da passividade e
imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o ato de estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando
sanar dificuldades especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser
socializadas: (i.) a resolugéo de questdes e situacdes-problema, a partir do material de
estudo; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado, permitindo a
socializagéo dos conhecimentos, a discusséo de solucdes, a reflexdo e o posicionamento
critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias,
portanto, espaco onde um grupo discuta e debata temas ou problemas que séo colocados em
discusséo.

Serdo utilizadas como instrumentos avaliativos trés avaliagfes:

Al = prova escrita individual (P1 = 8 pontos) + Atividade avaliativa em grupo envolvendo a pratica da
construgao de instrumento de coleta de dados (AV1 = 2 pontos):.

A2 = prova escrita individual (P2 = 3 pontos) + Atividade avaliativa em grupo com utilizacdo de
software livre LibreOffice ou similar para organizacéo e andlise de dados e apresentacdo de
semindrios (AV2 = 7 pontos). Tema: sustentabilidade

A3 -> Mecanismo de Recuperacéo: Além do processo de recuperagéo do aprendizado durante o
decorrer do periodo letivo (correcdo de provas e trabalhos, momento de tirar davidas, segunda
oportunidade de entrega de trabalho depois da corre¢éo), sera aplicada uma avaliacdo A3, valendo
10 pontos que contempla os contetidos ministrados ao longo do semestre letivo, ira substituir o
menor registro obtido pelo estudante no componente curricular (A1 ou A2). Somente o aluno que ao
final do periodo néo tenha conseguido recuperar os conteldos com aproveitamento satisfatorio
(média entre Al e A2 inferior a 6) tera direito a A3.

e Para aprovagao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por
cento) do total de acertos do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a
10,0 (dez).

e A avaliacdo por frequéncia tem como base o preceito legal que estabelece a frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento) do total de 80 horas/aula.

6) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Tecnologia digital de informag&o e comunicagdo: computador/notebook, projetor, Softwares
LibreOffice, R, RStudio ou similar, Sistema institucional de gerenciamento de processos académicos
(QAcadémico), Google Forms, Plataforma online de geréncia pedagdgica e administrativa das
componentes curriculares - Moodle, Software Geogebra.

Fisicos: Lousa, caneta, sala de aula

Laboratorios:Informatica e de Ensino de Matematica (LAEM)
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e Entrevista
e Questionario
e Observacao

e Amostragem

e Variavel qualitativa
e Variavel quantitativa

9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZACAO DA
EXTENSAO PREVISTAS
Local/Empresa Data Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
Laboratério de Informatica 06/07/23 computadores, projetor, tv,
software R, Rstudio, Google
13/07/23 Forms, LibreOffice ou similares,
Laboratério de Ensino de Matemética (LAEM) 13/04/23 lousa, caneta, computador,
projetor, software R, Rstudio,
26/04/23 Google Forms, LibreOffice ou
similares, leitor de pdf,
04/05/23
Software Geogebra.
22/06/23
29/06/23
7) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO
Data Contetdo / Atividade docente e/ou discente
23 de Margo de 2023 Apresentagdo da Ementa da disciplina, discussao das propostas
metodoldgicas de avaliagdo do processo ensino aprendizagem.
1.2 aula (3h/a)
30 de Marco de 2023 Participacdo no evento institucional - Il Semana das Mulheres: no
Campo, na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e em diversos
2.2 aula (3h/a) espacos
06 de Abril de 2023 Conteudo 1: Elementos Introdutérios, Amostragem e Meios de
coleta de dados
3.2aula (3h/a)

Conteudo 2: Inferéncia estatistica e tipos de variaveis

TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizagdo online do material teérico utilizado.
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13 de Abril de 2023 Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
4.2 aula (3h/a) Contetido 3: Tabelas de frequéncia e graficos
e Distribuicéo de frequéncias
e Gréfico de colunas, grafico de barras, grafico de setores e
histograma
TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizag&o online do material teérico utilizado.
15 de Abril de 2023 Aula interdisciplinar no campo: Aula integradora das
componentes curriculares: Estatistica Basica e Matéria Prima.
5.2 aula (3h/a)
Aula de conhecimento sobre a area do campus, suas produgdes, e
Sabado Letivo arelagdo com as areas da estatistica/matematica.
20 de Abril de 2023 Exercicios sobre construgdo de tabelas de frequéncia
6.2 aula (3h/a)
27 de Abril de 2023 Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
7.2 aula (3h/a) Contetldo 4: Medidas de posicao
e Média
e Moda
e Mediana
TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizag&o online do material tedrico utilizado.
04 de Maio de 2023 Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
8.2 aula (3h/a) Conteudo 5: Medidas de dispersao
e Variancia
e Desvio padrdo
e Coeficiente de variacdo
Planejamento conjunto com a turma sobre as atividades avaliativas.
TICs: QAcademico para langamento de frequéncia, Plataforma
Moodle para disponibilizag&o online do material teérico utilizado.
11 de Maio de 2023 Atividade - Lista de exercicios
Plataforma Moodle para entrega e correcéo de atividades
9.2 aula (3h/a)
18 de Maio de 2023 Exercicios sobre medidas de posi¢do e medidas de dispersao.
Aula de reviséo
10.2 aula (3h/a)
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25 de Maio de 2023

11.2 aula (3h/a)

Atividade avaliativa AV 1: trabalho em grupo (parte 1): entrega do
objetivo do pesquisa e construgdo do instrumento de coleta de
dados escolhido como metodologia da pesquisa a ser realizada.

TICs: Plataforma Moodle para entrega e corregdo de atividades,
Google Forms para elaborac&o do instrumento.

Momento de duvidas.

01 de Junho de 2023

12.2 aula (3h/a)

Prova 1 P1

15 de Junho de 2022

13.2 aula (3h/a)

Correcaolvista de prova
TIC: QAcadémico para langamento de notas

Conteudo 7: Aula Pratica: Direcionamentos para o trabalho em
grupo avaliativo AV2.

17 de Junho de 2022
14.2 aula (3h/a)

sabado letivo

Conteudo 7 (Aula Pratica): Discussdes sobre o Instrumento de
Coleta de Dados elaborado (verificagdo de incoeréncias, corre¢des
e reelaboragéo, se necessario). DefinicAo da amostra/populagéo e

Inicio da coleta de dados.

TICs: Plataforma Moodle para entrega e correcdo de atividades,
Google Forms para elaborag&o do instrumento

22 de Junho de 2022

15.2 aula (3h/a)

Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
Conteudo 6: Funcdes e Distribuicdes de Probabilidade

e Funcao de probabilidade
e Distribuicdo normal e normal padréo e distribuicdo t de
student

TIC: Software Geogebra para demonstragdo de comportamento de
fungdes, projetor, computador, leitor de pdf.

29 de Junho de 2022

16.2 aula (3h/a)

Aula no laboratério de ensino de matematica (LAEM)
Conteudo 6: Funcdes e Distribuicdes de Probabilidade

e Teorema do limite central
e Teste de hipétese

TIC: Software Geogebra para demonstragdo de comportamento de
fun¢des no infinito, projetor, computador, leitor de pdf.
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06 de Julho de 2022

17.2 aula (3h/a)

Prova 2 P2 - Entrega de Prova Escrita Individual

Recuperacao da aprendizagem: Corregédo da P2 e momento de
davidas.

Conteudo 7: Aula prética laboratoério de Informética

e Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio para organizagéo,
apresentacdo e analise de dados.

TICs: QAcademico para langamento de notas, Plataforma Moodle
para entrega e corregao de atividades, Google Forms para
obtengao dos resultados, Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio
para organizagao, apresentagdo e andlise de dados, computador e
projetor.

13 de Julho de 2022

18.2 aula (3h/a)

Conteudo 7: Aula préatica laboratério de Informatica

e Uso dos softwares LibreOffice/R/RStudio para organizacao,
apresentacéo e andlise de dados.

20 de Julho de 2022

19.2 aula (3h/a)

Laboratério de Ensino em Matematica

Atividade avaliativa (AV2) - Entrega do projeto elaborado durante
0 semestre na disciplina e apresentagdo de seminario referente ao
trabalho elaborado.

TICs: QAcademico para langamento de notas, Plataforma Moodle
para entrega e correcéo de atividades, leitor de pdf para
apresentacédo de seminarios.

27 de Julho de 2022

20.2 aula (3h/a)

Aplicacéo da A3

QAcademico para langamento de notas

9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica

9.2) Bibliografia complementar
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BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. AYRES, M.; AYRES JUNIOR, M.; AYRES, D. L.;

Estatistica basica. Saraiva, 2010. SANTOS, A. DE A. S. DOS. BioEstat: aplicagtes
estatisticas nas areas das ciéncias biomédicas. 50
SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J. J.; ed. Belém: Mamiraua, 2007. CRESPO, A. A.

SRINIVASAN, R. A. Probabilidade e Estatistica Facil. 19. ed. Rio de Janeiro: Saraiva,

Estatistica. Sao Paulo: Bookman, 2004. 2009. FONSECA. J. S. DA: MARTINS, G. DE A.

SPIEGEL, M. R.; STEPHENS, L. J. Curso de estatistica. Sao Paulo (SP): Atlas, 2010.

Estatistica. 40 ed. Sao Paulo: Bookman, HOFFMANN, R. Estatistica para economistas. Sao

2009. TRIOLA, M. F. Introducao a Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006. MILONE, G.

estatistica: atualizagao de tecnologia. 110 Estatistica geral e aplicada. Sao Paulo: Pioneira

ed. Rio de Janeiro (RJ): LTC, 2013. Thomson Learning, 2004. SOUZA, M. H. S.;
SPINELLI, W. Introdugéo a estatistica. Rio de Janeiro:
Atica, 1997.
Layanne Andrade Mendonc¢a Ligia Portugal Gomes Rebello
Professora Coordenadora
Componente Curricular Estatistica Basica Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

Coordenagédo Do Curso Superior De Engenharia De Computagéo

Documento assinado eletronicamente por:

= Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
16/05/2023 10:18:32.

= Layanne Andrade Mendonca, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE ENGENHARIA DE COMPUTAGAO, em
16/05/2023 09:01:48.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 15/05/2023. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e forneca os dados abaixo:

Codigo Verificador: 451258
Codigo de Autenticagdo: 470e631eec
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA

AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000

Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 8/2023 - Servidor/Thiago Souza/439730

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|Componente Curricular ||F|’sica | |
|Abreviatura “FIS ! I
60h,
Carga horaria presencial 3h/a,
100%
Carga hordaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria oh, Oh/a
estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite méximo previsto na legislagdo vigente O‘V' ’
referente a carga hordaria total do curso.) ?
- L L Oh, Oh/a,
Carga horéria de atividades tedricas 0% /
(o]
- L » Oh, Oh/a,
Carga horéria de atividades praticas 0% /
(o]
Carga horaria de atividades de Extensdo g:}’ Oh/a,
(o]
|Carga hordria total ||60 |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 |
Thiago
Professor Juncal de
Souza
[Matricula Siape [1091643 |

[2) EMENTA

1. Medidas Fisica
2. Cinematica

3. Leis de Newton

4. Trabalho e Energia Mecénica

[3) oBIETIVOS

PLANO DE ENSINO 8/2023 - Servidor/Thiago Souza/439730 | P4gina 1 de 6




[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

o Salientar a natureza fisica dos principios e dos fendbmenos em estudos (fendmenos mecanicos),
enfatizando a origem e a evolug&o dos conceitos, dos modelos e das teorias, ressaltando, em particular,
seus aspectos historicos.

3.2. Especificas:

e Reconhecer caracteristicas ou propriedades de fendmenos mecanicos, relacionando-os a seus usos em
diferentes contextos.

e Associar a resolucédo de problemas contemporaneos com o correspondente desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico.

o Confrontar interpretacdes cientificas com interpretacdes baseadas no senso comum ao longo do tempo
ou em diferentes culturas.

¢ Reconhecer e utilizar adequadamente na forma oral e escrita simbolos, cédigos e nomenclaturas da
linguagem fisica.

¢ |dentificar, em dada situacéo problema, as informacdes ou variaveis relevantes e possiveis estratégias
para resolvé-las.

e Compreensao da fisica e as tecnologias a ela associada como construgées humanas, percebendo seus
papéis nos processos de producao e no desenvolvimento econdémico e social da humanidade.

e Compreensao dos fundamentos cientificos-tecnolégicos dos processos relacionados ao curso em
guestao, no esforgo de relacionar a teoria com a pratica.

¢ Aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo a formacao ética e o desenvolvimento da
autonomia intelectual e do pensamento critico.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

N3&o se aplica

= |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
() Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

Nao se aplica

Justificativa:

N&o se aplica

Objetivos:

N&o se aplica

Envolvimento com a comunidade externa:

N&o se aplica

[6) CONTEUDO
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[6) cCONTEUDO

1. Medidas Fisica

1.1. Ordens de grandeza. Notagao cientifica. Algarismos significativos
1.2. Sistema Internacional de Unidades. Mudancga de unidades

1.3. Medidas de comprimento, tempo e massa

2. Cinematica

2.1. Movimento unidimensional

2.2. Movimento bidimensional

3. Leis de Newton

3.1. Os principios da dinamica

3.2. Aplicacdes das Leis de Newton
4. Trabalho e Energia Mecanica
4.1. Trabalho e energia

4.2. Conservacao da energia ho movimento geral

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

As metodologias utilizadas estéo descritas a seguir:

¢ Aula expositiva dialogada - E a exposicéo do contetido, com a participagdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve
ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve
favorecer a andlise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. Propde a superacéo da passividade e
imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o0 ato de estudar sob a orientacéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i) resolucdo de questdes e situacdes-
problema, a partir do material estudado; (ii) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado,
permitindo & socializagao dos conhecimentos, a discusséo de solucdes, a reflexdo e o posicionamento critico dos
estudantes ante a realidade vida.

e Atividades e grupo ou individuais — espacgo que propicie a construcéo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sédo colocados em discusséo.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos trés provas escritas individuais e avaliacdo formativas continuas, por meio de
guestionamentos e atividades em sala.

Todas as atividades sao avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), somada a ao menos 75% de presenca nas aulas.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
| |

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data |Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

1. Medidas Fisica

21 de margo de 2023 1.1. Ordens de grandeza. Notacao cientifica. Algarismos significativos

12aula (3h/a) 1.2. Sistema Internacional de Unidades. Mudancga de unidades

1.3. Medidas de comprimento, tempo e massa

28 de margo de 2023
Atividades da Semana Académica
22 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

04 de abril de 2023 2. Cinematica

32 aula (3h/a) 2.1. Movimento unidimensional

Posicéo, Deslocamento e Velocidade média, Velocidade Instantanea

2. Cinematica
11 de abril de 2023

2.1. Movimento unidimensional
42 aula (3h/a)

Aceleracdo, Movimento com Aceleragdo Constante

2. Cinematica
18 de abril de 2023

2.1. Movimento unidimensional
52 aula (3h/a)

Queda Livre

2. Cinematica
25 de abril de 2023

2.2. Movimento bidimensional
62 aula (3h/a)

Posicéo, Deslocamento e Velocidade

2. Cinematica
02 de maio de 2023

2.2. Movimento bidimensional
72 aula (3h/a)

Movimento de um Projétil

09 de maio de 2023

Revisdo dos conteudos.
82 aula (3h/a)

16 de maio de 2023
Avaliagdo 1 (A1)

92 aula (3h/a)

23 de maio de 2023 3. Leis de Newton

102 aula (3h/a) 3.1. Os principios da dinamica

30 de maio de 2023 3. Leis de Newton

112 aula (3h/a) 3.2. Aplicacdes das Leis de Newton

03 de junho de 2023 4. Trabalho e Energia Mecanica

122 aula (3h/a) 4.1. Trabalho e energia

06 de junho de 2023 4. Trabalho e Energia Mecéanica

132 aula (3h/a) 4.2. Conservagao da energia no movimento geral

13 de junho de 2023

Revisdo dos conteudos.
142 aula (3h/a)

20 de junho de 2023
Avaliacéo 2
152 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

27 de junho de 2023
Devolutiva da Avaliagéo 2
162 aula (3h/a)

04 de julho de 2023
Aula de recuperacao
172 aula (3h/a)

11 de julho de 2023
Aula de recuperagéo
182 aula (3h/a)

18 de julho de 2023
Avaliacdo 3 (A3)
192 aula (3h/a)

25 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar

1. HEWITT, Paul G. Fisica Conceitual. 11. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2011.

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. _ 2. HEWITT, Paul G. Fundamentos de Fisica
ggggamintos da Fisica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2009.
VAN

3. TIPLER, P. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro:

2. SERWAY, R. A.; JEWETT JR, J. W. Principios da h
Guanabara dois, 2000.

Fisica - Mecanica Classica e Relatividade. 3. ed. Rio de

Janeiro: CENGAGE. v. 1.
4. GARCIA, E. A. C. Biofisica. Sdo Paulo:

3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica. 4. ||Sarvier, 2009.

ed. Rio de Janeiro: LTC. v. 1.
5. OKUNQOQ, E.; CALDAS, I. L.; CHOW, C. Fisica

para Ciéncias Biolégicas e Biomédicas. Sao
Paulo: Harbra, 1986.

Thiago Juncal de Souza Ligia Portugal Gomes Rebello

Professor Curso Superior de B hcoﬁrienadocr:“ ia e Tecnologia d
Componente CurricularXXXXXX urso superior de bac are'a oemcCiencia e eCnOOgla e
Alimentos

Coordenacao Do Curso Tecnico Em Agropecuaria
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s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
11/05/2023 15:31:35.
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em 19/04/2023 15:45:07.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 2/2023 - Servidor/Marisa Ribeiro/436886

PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnélogo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 5° Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Tecno|ogia de Frutas e Hortalicas |
|Abreviatura ||TFH |
|Carga horaria presencial ||80 h/aula |
|Carga horéria de atividades teéricas ||60h /aula |
|Carga horéria de atividades praticas ||20h/au|a |
|Carga horaria total ||80 h/aula |
|Carga horaria/Aula Semanal ||4 h/aula |
|Professor ||Marisa Carvalho Botelho Ribeiro |
|Matr|’cu|a Siape ||1748517 |

|

[2) EMENTA

Introducdo a industria vegetal. Bioquimica e fisiologia p6s-colheita de frutas e hortalicas; sistema de embalagem e
armazenamento refrigerado, processamento minimo, congelamento, tratamento térmico, concentracédo, osmose, secagem e
desidratacdo. Aulas praticas

|3) OBJETIVOS

1.1- Geral

Aprimorar o conhecimento dos alunos na tecnologia de alimentos de origem vegetal: frutas, hortalicas e seus produtos.

1.2- Especificos
Compreender os processos envolvidos na conservagédo de frutas e hortalicas.

Aplicar técnicas de higienizacéo, sanitizagdo e pré-preparo em frutas e hortaligas.

Capacitar os alunos a resolver problemas praticos relacionados com a conservagao e o processamento desses alimentos,
assim como o desenvolvimento de produtos a base destas matérias-primas.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica

—_ —— e

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

|6) CONTEUDO

1. Introducéo a tecnologia de frutas e hortalicas
1. - Conceitos
2. - Producéo de frutas e hortalicas
3. - Mercado atual
4. - Objetivos do processamento

2. Qualidade pés-colheita
1. — Defini¢bes de qualidade
2. — Atributos de qualidade

3. Perdas pés-colheita
1. — Defini¢céo de perdas
2. —Causas
3. —Tipos de perdas
4. — Meios para reducéo das perdas

4. Fisiologia e Bioquimica Pés-colheita de frutas e hortalicas

. — Defini¢des, estrutura, classificacdo dos frutos e hortalicas
. — Ciclo Vital

. — Alterac¢Bes na maturacéo dos frutos

. — Atividade respiratéria

. — Etileno

O WNE

5. Conservacao Pés-colheita de frutas e hortalicas
1. - Refrigeracédo
2. — Atmosfera modificada

6. Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias Aplicadas.
. — Vegetais minimamente processados

. — Processamento de geleia de frutas

- Processamento de doce de frutas em massa

. - Processamento de doce de frutas em calda

- Processamento de frutas cristalizadas e glaceadas

. - Processamento de hortalicas em conserva

- Processamento de produtos a base de tomate

. - Processamento de vegetais desidratados

ONOUTAWN P

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Exposicéo oral da matéria com auxilio do quadro, data show e videos educativos.

Realizagao de aulas préticas relativas aos temas.

Motivagéo ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos através da elaboragdo e execugdo de projetos.
Atividade em grupos ou individuais.

Visitas Técnicas em industria relacionadas a area.

Discusséao de artigos cientificos relacionados com o conteudo.

Execucéo de projetos praticos com determinados contetdos.

Apresentacdo de seminarios.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, provas praticas em grupo, trabalhos e
apresentacdo de seminarios em grupos, artigos cientificos e projetos, relatérios de aulas praticas, relatérios de visitas técnicas.

Todas as atividades sé@o avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Livros, apostilas, artigos cientificos, slides. Aulas praticas nos laboratérios de Analise Fisico-quimica e alimentos,
Processamento de Frutas e Hortali¢cas.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
| |

| I

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo/Atividade docente e/ou discente

23103 Apresentacao da disciplina e conteldo

1.2 aula (4h/a)

30/03 Semana de integragao - palestra
2.2 aula (4h/a)

06/04 Introducao, Qualidade e perdas pés-colheita

32 aula (4h/a) Composicéo, estrutura e definicdes pés-colheita
13/04 ciclo vital de frutos e hortalicas

42 aula (4h/a) Etileno e atividade respiratéria

20/04 Aula prética anélises de qualidade pés-colheita

52 aula (4h/a)

Refrigeracao e atmosfera, vegetais minimamente

27/04
processados

62 aula (4h/a)

Al: prova escrita tedrica
04/05

72 aula (4h/a)

Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias

11/05 : -
Aplicadas: aula tedrica

82 aula (4h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18/05 Aula tedrica/pratica: processamento de geleias de frutas

92 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento de doce de fruta em massa
25/05

102 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento de doce de fruta em calda
01/06

112 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento doce de frutas cristalizados
05/06

122 aula (4h/a)

17/06 Aula tedrica/pratica: processamento vegetais minimamente processados

132 aqula (4h/a) Séabado letivo

Aula tedrica/pratica: processamento hortaligas e conserva picles
22/06

142 aula (4h/a)

Aula tedrica/prética: processamento hortalicas em conserva antepasto
29/06

162 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento produtos de tomate
05/07

172 aula (4h/a)

Prova préatica A2
12/07

182 aula (4h/a)

Revisédo
19/07

192 aula (4h/a)

A3
26/07

202 aula (4h/a)
| |

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de Frutas e Hortalicas — Manual
Técnico. ITAL, 1997.

CENCI, S.A. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas:
CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas|[tecnologia, qualidade e sistemas de embalagem. EMBRAPA,
e hortalicas; Fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. ||2011.

785p. CORTEZ, Resfriamento de Frutas e Hortalicas, EMBRAPA,
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de 2002.

Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes |[hortalicas: glossario. UFLA, 2006.
dos Alimentos e Processos. v.1., ARTMED, 2005.
LUENGO, R. F. A, CALBO, A.G. Embalagens para
comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. EMBRAPA,
2009.

MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas
e Hortalicas, SEBRAE, 2007.
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Higiene
Componente Curricular azzzat:::réi na
Alimentos
Abreviatura ”_
Carga horéria presencial ig;:h, 40 h/a,

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

4
Carga horaria de atividades teéricas 33,34h, 40 h/a,

100%
Carga horéria de atividades praticas | -
Carga horaria de atividades de Extensdo | -
Carga hordria total | 40 h/a
|Carga horéria/Aula Semanal “ 2 h/a

Ligia Portugal
Professor Gomes Rebello
|Matr|'cula Siape “1527283
[2) EMENTA

Higiene e qualidade sanitaria. Legislagdo higiénico-sanitaria. Aspectos gerais de potabilidade da dgua e sua utilizagdo dentro da
industria de alimentos. Processos de Higienizagdo. Tipos de detergentes e sanitizantes e sua aplicagdo. Higiene dos alimentos nas
etapas do fluxo operacional. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos. Aspectos gerais de
contaminagdes. Avaliagdo de processos de higienizagdo.

|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR
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|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Gerais:

1. Conhecimento técnico-cientifico: o aluno deve dominar as bases tedricas relacionadas a Higiene Operacional da Industria
de alimentos.

2. Habilidade de analise critica: o aluno deve ser capaz de analisar criticamente informagdes e dados, interpretar resultados
de analises e pesquisas, e aplicar o pensamento ldgico e sistematico na resolucdo de problemas.

3. Comunicagdo e expressdo: o aluno deve ter habilidades de comunicagdo oral e escrita, ser capaz de se expressar de forma
clara, objetiva e adequada, e ter capacidade de argumentagdo.

4. Trabalho em equipe: o aluno deve saber trabalhar em equipe, colaborando com colegas, compartilhando conhecimentos
e habilidades, e respeitando as diferencas individuais.

5. Etica profissional: o aluno deve possuir uma postura ética, comprometida com a responsabilidade social, o respeito aos
direitos humanos, a preservagdo do meio ambiente, a honestidade e a transparéncia nas relagdes profissionais.

3.2. Comuns:

Gerir sua propria aprendizagem e desenvolvimento;

Entender a relagdo entre teoria e pratica;

Preparar e apresentar trabalhos e problemas técnicos em formatos apropriados;
3.3. Espedificas:

Capacidade de elaborar e implementar programa de higiene na industria de alimentos, avaliando sua eficacia e propondo
melhorias quando necessario.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

Nao se Aplica.

_ ———

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Néo se Aplica

[6) CONTEUDO

Monitoramento da qualidade da &gua - Caracteristicas. Indicadores de riscos a salde. Indicadores de formacédo de
incrustagdes. Indicadores de poluigdo. Indicadores microbiol6gicos. Potabilidade da agua. Tratamento da agua na Industria de
Alimentos. Qualidade da matéria prima. Caracteristicas dos principais residuos. Materiais utilizados no processamento de
alimentos. Agentes de limpeza: detergentes e sanitizantes. Avaliacdo do procedimento de higienizacéo: teste swab, método de
rinsagem, placa de contato sedimentacdo, método da seringa com Agar, método da esponja, ATP - bioluminescéncia. Fatores
de crescimento microbiano no processamento de alimentos. Avaliacdo de surtos de doencas de origem alimentar.
Microrganismos patogénicos. Elucidagéo de surtos.

7) HABILIDADES

Apds concluir esta disciplina, o aluno sera capaz de:

e Trabalhar em equipe, liderando e motivando outros profissionais envolvidos na produgdo de alimentos e contribuindo
para a melhoria continua dos processos produtivos.

e Lidar com situagBes de emergéncia relacionadas a Higiene Operacional na Industria de Alimentos, identificando
rapidamente possiveis problemas e propondo solugGes efetivas para minimizar os riscos.

— 1}

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES
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8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

Ao concluir esta disciplina, o aluno possuird as seguintes caracteristicas e atitudes:

o Comprometimento com a produgdo de alimentos seguros e de qualidade, demonstrando responsabilidade e ética
profissional em todas as etapas do processo produtivo.

o Sensibilidade para as questdes de saude publica e de prote¢do ao consumidor, buscando constantemente
atualizagdo e aprimoramento em relagdo as legislagdes e normas aplicaveis a industria de alimentos.

o Visdo critica e analitica para avaliar e propor melhorias nos processos produtivos, considerando a seguranca
alimentar, a sustentabilidade e a responsabilidade social.

o Comunicagdo clara e efetiva com os demais profissionais envolvidos na produgdo de alimentos, trabalhando em
equipe de forma colaborativa e construtiva.

o Proatividade para identificar possiveis problemas relacionados a higiene e seguranga alimentar e propor solugées
eficazes para minimizar os riscos a satide do consumidor.

o Compromisso com a educagdo e conscientizagdo dos consumidores em relagdo a importancia da seguranga
alimentar e dos cuidados necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.

|9) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

o Aula expositiva dialogada - E a exposicido do contetido, com a participagdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve ser
considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a anélise
critica, resultando na produgdo de novos conhecimentos. Propde a superagdo da passividade e imobilidade intelectual dos
estudantes.

o Metodologias Ativas- sala de aula invertida, games, debates inovadores, estudos de caso.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em discussdo.

e Pesquisas - Andlise de situagdes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

o Avaliagdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgdes, comentarios, apresentagdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos individuais e em grupo,
apresentagdo de artigos e debates ao longo do semestre letivo.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugGes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|11) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

1. Sala de aula equipada com projetor multimidia e acesso a internet para apresentagdo de contetdos tedricos, videos e
outros materiais didaticos.

2. Laboratoérios de microbiologia e andlise de alimentos equipados com microscépios, autoclaves, estufas, geladeiras, entre
outros equipamentos necessarios para a realizagdo de analises microbioldgicas e quimicas.

3. Visita técnica a industrias alimenticias para observagdo dos processos produtivos e aplicagdo dos conhecimentos tedricos
em situagdes reais.

4. Acesso a materiais didaticos como livros, artigos cientificos, manuais e normas técnicas relacionados a higiene operacional
na industria de alimentos.

5. Utilizagdo de sites de produgdo games para realizagdo de atividades.
6. Realizagdo de atividades praticas em laboratério de microbiologia e processamento de alimentos.

7. Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual (EPIs) necessarios para as atividades praticas, como jalecos, luvas,
toucas, entre outros.

|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Data

Materiais/Equi tos/Onib
Prevista ateriais/Equipamentos/Onibus

Local/Empresa

Equipamentos e utensilios préprios dos

Setor processamento de alimentos e Laboratério
30/05/2023 |||aboratérios

Microbiologia
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|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|Laboratério Microbiologia ||20/06/2023 ||Equipamentos e utensilios préprio do laboratério

|
|
| I I |
|
|
|

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

21 de margo de 2023 |[1. Introdug&o & Higiene Operacional na Industria de Alimentos

12 aula (2h/a)

28 de margo de 2023 2. Evento: Il Semana das Mulheres no campo na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos

22 aula (2h/a) espagos.

04 de abril de 2023
3. Tipos de sujidades organicas e inorganicas
32 aula (2h/a)

11 de abril de 2023X
4. Detergentes
42 aula (2h/a)

18 de abril de 2023  ||5. Qualidade da agua e métodos de higienizagdo

52 aula (2h/a) Entrega de atividade - Valor 3,0

25 de abril de 2023
6. Exercicios: Games no wordwall sobre sujidades.
62 aula (3h/a)

02 de maio de 2023 ||7- Agentes sanificantes: fisicos e quimicos.
Exemplos.

a
72 aula (2h/a) Entrega de Atividade - Valor 3,0

03 de maio de 2023 ||8. Revis&o para Al

82 aula (2h/a)

Avaliacdao 1 (A1)
09 de maio de 2023

Prova escrita individual - Valor 4,0 pontos
92 aula (2h/a)

16 de maio de 2023 ||10. Dosagem do principio ativo do satificante a base de cloro.

102 aula (2h/a) Exercicios

23 de de maio de

2023 11. Avaliac&o dos procedimentos de higienizacéo.

112 aula (2h/a) Debate de artigos

30 de maio de 2023 ||12- Agla Pratica: Teste swab; Método de Risagem; Placa de contato; Sedimentacdo e Método da
esponja

a
122 aula (3h/a) Relatorio - valor 2,5

13. Potabilidade da 4gua. Monitoramento da qualidade da agua.
06 de junho de 2023

Caracteristicas e indicadores de risco a saude.
132 aula (2h/a)
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14. Tratamento da agua na Industria de Alimentos.
13 de junho de 2023

Qualidade fisico e quimica da agua.
142 aula (2h/a)
Exercicios

20 de junho de 2023 |[15. Aula Pratica: Qualidade microbiolégica da agua.

152 aula (3h/a) Relatorio - valor 2,5

27 de junho de 2023

16. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos.
162 aula (2h/a)

17. Avaliagdo de surtos de doengas de origem alimentar. Microrganismos patogénicos. Elucidacdo de

04 de julho de 2023
surtos.

172 aula (2h/a -
(2h/a) Revisdo, tira duvidas e exercicios

11 de julho de 2023 |(18. Avaliagdo 2 (A2)

182 aula (3h/a) Debate - Valor 5,0

13 de julho de 2023 ||Avaliacio 3 (A3)

192 aula (2h/a)

18 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (2h/a)

[14) BIBLIOGRAFIA

|14.1) Bibliografia basica ||14.2) Bibliografia complementar

- BRASIL. Portaria n° 368 (MAPA), de 04 de setembro de 1997. - ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos: Avaliagdo e Controle
Regulamento Técnico sobre as CondigGes Higiénico-Sanitérias e de Boas ||da Adesdo e Formagdo de Biofilmes Bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008,
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos. Didrio Oficial da Unido. 412 p. - EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Brasilia, DF, 04 Set. 1997b. - BRASIL. Resolugdo n° 275 (ANVISA/MS), de  ||Atheneu, 2008, 664 p. - SILVA, G. Higiene na Industria de Alimentos. Recife:
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Edufrpe, 2010, 134 p. - BRASIL. Portaria n° 326 (MS), de 30 de julho de

Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de ||1997. Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Fabricagdo aplicados aos estabelecimentos Produtores/Industrializadores ||Estabelecimentos Produtores/Industrializadores e Boas Praticas de

de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 06 Nov. 2002. - Fabricagdo de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 01 Ago.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: |[1997a. - ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa,
Editora Artmed, 2006, 608 p. MG: Editora UFV, 2011.
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1 2 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/01
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Tecnologia de
Componente Curricular 6leos e gorduras
comestiveis
|Abreviatura ”Tec Oleos.Gord |
|Carga horaria presencial ||60H |

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
horéria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na OH
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horaria de atividades tedricas | 40H ]
Carga horéria de atividades praticas ‘ 20H ‘
Carga horaria de atividades de Extensdo | OH |
Carga hordria total | 60H |
Carga horéria/Aula Semanal | 3H |
Professor D
Cangussu
[Matricula Siape [[z093660 |
[2) EMENTA |

Oleos e gorduras: definicdes e propriedades fisicas e quimicas. Processo de obtencéo, extracéo, filtragéo, embalagem,
estocagem. Processo de refinacédo e equipamentos. Modificacéo de 6leos e gorduras. Elaboracéo de margarinas e similares.
Extragdo supercritica de 6leos vegetais. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislacéo.
Aulas praticas

[3) oBIETIVOS

1.1. Geral:
Apresentar normas técnicas para a industrializacéo e controle de qualidade de 6leos e gorduras.
1.2. Especificos:
e Compreender os fundamentos e as propriedades fisicas e quimicas dos 6leos e gorduras;
e Relacionar as tecnologias utilizadas para o processamento e/ou industrializacéo dos lipideos, compreendendo os efeitos

produzidos sobre sua composigao;
e Aprender na pratica analises fisico-quimicas com 6leos e gorduras e métodos de extracéo.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

ndo se aplica.

_ —

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

ndo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

ndo se aplica.

Justificativa:

nao se aplica.

Objetivos:

ndo se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Introducéo
2. Quimica de 6leos e gorduras
2.1 Acidos Graxos
2.1.1 Acidos Graxos Saturados.
2.1.2 Acidos Graxos Insaturados
2.1.3 Nomenclatura dos Acidos Graxos
2.2 Acilgliceroéis
2.3 Definigéo e Caracteristicas dos Oleos e Gorduras
2.4 Nao-Acilglicertis nos Oleos e Gorduras
2.4.1 Nao-Acilglicerdis de Maior Ocorréncia
2.4.2 Nao-Acilglicerois de Menor Ocorréncia
2.4.3 Nao-Acilglicerdis Responsaveis pela Aparéncia
2.4.4 Nao-Acilglicerois Responsaveis pelo Sabor
2.4.5 Nao-Acilglicerois Estabilizantes
2.4.6 Nao-Acilgliceréis Nutricionalmente Importantes
2.5 Processos de Degradacéo dos Oleos e Gorduras
2.5.1 Degradacéo por Hidrolise.
2.5.2 Degradacéo por Oxidacéo
2.5.3 Degradacéo por Agdo da Temperatura
3 EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS
3.1 Matérias Primas Fontes de Oleos e Gorduras
3.2 Extracéo de Oleos ou Gorduras Animais
3.3 Pré-Tratamentos de Matérias-Primas Vegetais

3.3.1 Pré-Limpeza e Armazenamento
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6) CONFEGHRgCcascamento

3.3.3 Trituragdo e Laminagao

3.3.4 Cozimento

3.4 Extracéo de Oleos ou Gorduras Vegetais

3.4.1 Extracéo por Prensagem Hidraulica

3.4.2 Extrac&o por Prensagem Mecanica Continua
3.4.3 Extragéo com Solvente

4 REFINO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 Degomagem

4.2 Neutralizagao

4.2.1 Neutralizac&o Descontinua

4.2.2 Neutraliza¢éo Continua

4.3 Clarificagéo

4.4 Desodorizacdo

5 MODIFICAGCAO DE OLEOS E GORDURAS

5.1 Hidrogenagao

5.2 Interesterificacéo

5.3 Fracionamento

6 BIOTECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 Oleos e Gorduras a Partir de Micro-Organismos
6.2 Obtengao de Acidos Graxos Poli-Insaturados Especificos
6.3 Interesterificacdo Enzimatica

6.4 Uso de Enzimas no Processamento de Oleos e Gorduras
6.4.1 Tratamento Enzimatico Pré-Extracéo

6.4.2 Degomagem Enzimatica

7 ENSAIOS DE QUALIDADE EM OLEOS E GORDURAS
7.1 Densidade

7.2 Ponto de Fuséao

7.3 indice de Saponificacdo

7.4 indice de lodo

7.5 indice e Grau de Acidez

7.6 indice de Peréxido

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada

Estudo dirigido

Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliacado formativa

Relatério Aulas praticas

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos e apresentados.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

[8) RECURSOS FISICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICACAO E LABORATORIOS |

Projetor, power point, quadro, pincel, apagador, material impresso, laboratério de andlises fisico-quimicas e cozinha
experimental.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
Cozinha experimental 10 de abril de 2023 Materiais do laboratério
|Lab. Fisico-quimica ||24 de abril de 2023 ||Materiais do laborat6rio ]
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Lab. Fisico-quimica

||29 de maio de 2023 Materiais do laboratério

Lab. Fisico-quimica

Lab. Fisico-quimica

Materiais do laboratério

Lab. Fisico-quimica

Materiais do laboratério

| 12 de junho de 2023 | Materiais do laborato6rio
||26 de junho de 2023 |
|10 de julho de 2023 |

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

||Contel’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de 2023

12 aula (3h/a)

Recepcéo e Integracdo de calouros

27 de margo de 2023

22 aula (3h/a)

1. Planejamento e Introdugéo

2. Quimica de 6leos e gorduras
2.1 Acidos Graxos

2.1.1 Acidos Graxos Saturados.
2.1.2 Acidos Graxos Insaturados

2.1.3 Nomenclatura dos Acidos Graxos

01 de abril de 2023

22 aula (3h/a)

2.2 Acilglicerois

2.3 Definicéo e Caracteristicas dos Oleos e Gorduras
2.4 N&o-Acilgliceréis nos Oleos e Gorduras

2.4.1 Nao-Acilglicerois de Maior Ocorréncia

2.4.2 Nao-Acilglicerois de Menor Ocorréncia

2.4.3 Nao-Acilglicer6is Responsaveis pela Aparéncia
2.4.4 Nao-Acilglicerois Responsaveis pelo Sabor
2.4.5 Nao-Acilglicerdis Estabilizantes

2.4.6 Nao-Acilglicerdis Nutricionalmente Importantes

03 de abril de 2023

42 aula (3h/a)

2.5 Processos de Degradacg&o dos Oleos e Gorduras
2.5.1 Degradagéo por Hidrolise.
2.5.2 Degradacéo por Oxidacédo

2.5.3 Degradacéo por Agdo da Temperatura

10 de abril de 2023

52 aula (3h/a)

Aula pratica - determinacéo do ponto de fumaga

17 de abril de 2023

62 aula (3h/a)

3 EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS
3.1 Matérias Primas Fontes de Oleos e Gorduras

3.2 Extracéo de Oleos ou Gorduras Animais

24 de abril de 2023

72 aula (3h/a)

Aula pratica - extracao lipideos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

08 de maio de 2023

82 aula (3h/a)

3.3 Pré-Tratamentos de Matérias-Primas Vegetais
3.3.1 Pré-Limpeza e Armazenamento

3.3.2 Descascamento

3.3.3 Trituragdo e Laminagao

3.3.4 Cozimento

3.4 Extracéo de Oleos ou Gorduras Vegetais
3.4.1 Extracéo por Prensagem Hidraulica

3.4.2 Extracéo por Prensagem Mecanica Continua
3.4.3 Extracéo com Solvente

4 REFINO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 Degomagem

4.1.1 Degomagem com Agua

4.1.2 Degomagem Acida

15 de maio de 2023

92 aula (3h/a)

Lista de exercicios

20 de maio de 2023

102 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)
Avalia¢do individual presencial com questdes objetivas e discursivas

Trabalhos em grupos e individuais

22 de maio de 2023

112 aula (3h/a)

4.2 Neutralizacdo

4.2.1 Neutralizagdo Descontinua
4.2.2 Neutralizagdo Continua
4.3 Clarificacao

4.4 Desodorizacéo

29 de maio de 2023

122 aula (3h/a)

Aula pratica - neutralizacéo

05 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

5 MODIFICAGAO DE OLEOS E GORDURAS
5.1 Hidrogenagéo
5.2 Interesterificacéo

5.3 Fracionamento

12 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

Aula Pratica - modificacéo 6leos e gorduras

19 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

6 BIOTECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 Oleos e Gorduras a Partir de Micro-Organismos

6.2 Obtenc&o de Acidos Graxos Poli-Insaturados Especificos
6.3 Interesterificacéo Enzimatica

6.4 Uso de Enzimas no Processamento de Oleos e Gorduras
6.4.1 Tratamento Enzimatico Pré-Extracédo

6.4.2 Degomagem Enzimatica
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de junho de 2023

162 aula (3h/a)

Aula Pratica - biotecnologia

03 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

7 ENSAIOS DE QUALIDADE EM OLEOS E GORDURAS
7.1 Densidade

7.2 Ponto de Fuséo

7.3 indice de Saponificacdo

7.4 indice de lodo

7.5 indice e Grau de Acidez

7.6 indice de Perdxido

10 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Aula Pratica - Ensaios de qualidade

17 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Avaliagdo 2 (A2)
Avaliagdo individual presencial com questGes objetivas e discursivas
Trabalhos em grupos e individuais

Relatdrios aulas praticas

24 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

valiacdo 3 (A3)

Avalia¢do individual presencial com questGes objetivas e discursivas

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

ArtMed, 2010.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, v.1,
Porto Alegre:Artmed, 2005, 121p.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vicosa: BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introducéo a quimica de
Editora UFV, 2008. alimentos. 2a ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2003. 238p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de
Alimentos. Porte Alegre: Editora Artmed, 2006, 608 p. alimentos. 3a ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001. 143p.
FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, L.K. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras

Quimica de alimentos de Fennema. 4 a ed, Porto Alegre: ||Vegetais na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,

1998. 150p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2008, 664 p.

Lais Brito Cangussu

Professor Ligia Portugal Gomes Rebello

Coordenador

Componente Curricular Tecnologia e Oleos e Gorduras  Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Comestiveis
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO CCSECCBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 40

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Cléncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Opera(;6es Unitarias em Industria de Alimentos |
|Abreviatura ||Op. Unit. |
|Carga hordria total ||60hrs |
|Carga hordria/Aula Semanal ||3 h |
|Professor ||Alcides Ricardo Gomes de Oliveira |
[Matricula Siape [2808688 |
[2) EMENTA |

Principios basicos de operacdes unitérias na industria de alimentos. Transferéncia de calor e massa. Fluxo de
fluidos.Evaporacgéo pelo calor e secagem.Separagado mecéanica e redugéo de tamanho.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

Compreender os principios das operagfes unitarias, conservacéo de massa e energia em processos industriais, no¢es de
mecanica dos fluidos, separagdo mecanica e reducdo de tamanho. Realizagdo de balancos materiais e energéticos na
industria de alimentos.

3.2. Espedificas:

Dimensionar Balangos de massa e energia;
Avaliar mecanicamente o comportamento dos fluidos alimenticios;
Avaliar transferéncias de calor;

L]
L]
L]
e Avaliar processos produtivos com base nas operacdes unitarias;

[4) CONTEUDO
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[4) coNTEUDO

1 - Introdugé&o as Operag6es Unitarias.

2 - Variaveis fisicas, dimensées e unidades.

3 - Propriedades de liquidos, sélidos e gases.

4 - Fluxo de Fluidos - bombas

5 - Transferéncia de massa. Balango de massa.

6 - Transferéncia de calor. Balango de energia

7 - Evaporacéo. Conceitos e aplicagao.

8 - Secagem. Conceitos e aplicagdo. Calculo da taxa de secagem e isoterma de adsorcéo. Aplicacéo da carta psicrométrica.
9 — Separagao mecanica

10 — Redugao de tamanho e mistura.

|5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

o Aula expositiva dialogada - E a exposicido do contetido, com a participagdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve ser
considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a anélise
critica, resultando na produgdo de novos conhecimentos. Propde a superagdo da passividade e imobilidade intelectual dos
estudantes.

o Estudo dirigido - E o ato de estudar sob a orientacdo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades especificas.
Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i.) a resolugdo de questdes e situages-problema, a partir
do material de estudado; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado, permitindo a
socializagdo dos conhecimentos, a discussdo de solugBes, a reflexdo e o posicionamento critico dos estudantes ante a
realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em discussdo.

e Pesquisas - Andlise de situagdes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

e Avaliacdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgdes, comentarios, apresentagdes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla, apresentacdo da pasta
com todas as construcGes geométricas trabalhadas ao longo do semestre letivo.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacgdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|6) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS |

Computador, Datashow ou Televisor Smart TV; Sala de Engenharia Pedagdgica ou Labmaker que possuem mesas e carteiras
gue permitem flexibilidade para trabalhar com grupos de discussdes separados. Videos.

|7) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista ” Materiais/Equipamentos/Onibus
[ndo ha. I

| | |

| | |

| | |

|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contelido / Atividade docente e/ou discente

1. Introdugdo a operagdes unitarias
22 de margo de 2023
1.1. O que é? Importancia.
12 aula (3h/a)
1.2. Onde estd?

2. Varidveis fisicas.
29 de margo de 2023

2.1. Dimensdes
22 aula (3h/a)

2.2. Unidades e suas conversées
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

3. Propriedades Fisicas

05 de abril de 2023 3.1. Sélidos
32 aula (3h/a) 3.2. Liquidos
3.3. Gases

12 de abril de 2023 4. Balango de massa
42 aula (3h/a) 4.1. Introdugdo
19 de abril de 2023 5. Exercicios de Balango de massa

52 aula (3h/a)

26 de abril de 2023
6. Exercicios de Balango de massa
62 aula (3h/a)

03 de maio de 2023
7. Exercicios de Balango de massa
72 aula (3h/a)

10 de maio de 2023
8. Revisdo para prova
82 aula (3h/a)

17 de maio de 2023 Avaliagdo 1 (A1)

92 aula (3h/a)

24 de maio de 2023 10. Tranferéncia de calor

102 aula (3h/a)

31 de maio de 2023 11. Tranferéncia de calor
112 aula (3h/a) 11.1. Condugdo
07 de junho de 2023 12. Tranferéncia de calor
122 aula (3h/a) 11.1. Condugéo

14 de junho de 2023
13. Tranferéncia de calor
132 aula (3h/a)
11.1. Convecgdo

21 de junho de 2021
Avaliagdo 2 (A2)
142 aula (3h/a)

28 de junho de 2023
15. Mecanica dos Fluidos
152 aula (3h/a)

05 de julho de 2023
16. Evaporagao
162 aula (3h/a)

12 de julho de 2023
17. Secagem
172 aula (3h/a)
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

19 de Julho de 2023

182 aula (3h/a)

18. Separagdo mecanica e redugdao mecanica.

26 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

27 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

Vistas de prova

[9) BIBLIOGRAFIA

|9.1) Bibliografia basica

“9.2) Bibliografia complementar

- FELLOWS, P. Tecnologia do

de operacdes unitarias. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1982. - SINGH, R. P.;
HELDMAN, D. R. Introduccion a la

Processamento de Alimentos: principios e
pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p. -
FOUST, A.S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C.
W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios

ingenieria de los alimentos. Missouri: AVI,

- CREMASCO, M. A. Operacdes Unitarias em Sistemas Particulados e
Fluidomecanicos. EDGAR BLUCHER. 424p. - GEANKOPLIS, C.J. Transpor
processes and unit operations. 4 th ed. London: Allyn and Bacon, 2003. 650p. -
EARLE, R.L. Ingenieria de los Alimentos (Las operaciones basicas del
processado de los alimentos). 22 edigdo. Zaragoza: Acribia, 1997. 203p. -
INCROPERA, F.P.; DEWITT, D.P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e
Massa, 6a edicdo, LTC. - HELDMAN, D.R.; LUND, D.B. Handbook of food
engineering. 2 nd ed. Taylor & Francis Group, 2007, 401p. - MAFART, P.
Ingenieria industrial alimentaria. Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.

1998. 544p.
Alcides Ricardo Gomes de Oliveira Christyane Bisi Tonini
2808688 1058954
Professor Coordenadora
Operagdes Unitarias em Industria de Alimentos Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO DAECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 3

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente ||Aditivos e Condimentos em Alimentos |
|Abreviatura || Aditivos |
|Carga hordéria presencial ||40/a, 100% |
|Carga hordria a distancia || |
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h/a, 100% |
Carga horéria de atividades praticas | - |
Carga hordria de atividades de Extensdo | - |
Carga hordria total | 40 horas |
Carga horéria/Aula Semanal | 2 aulas |
Professora | Katia Yuria Fausta Kawase |
Matricula Siape 2570654 |

|

[2) EMENTA

Ingredientes. Aditivo alimentar. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Contaminantes. Definigdes. Classes funcionais e
propriedades dos aditivos. Funcdes e aplicacdes dos aditivos. Legislacdo e normas para aprovacéo de aditivos. Introducéo e
definicdo de condimentos. Principais condimentos e suas finalidades. Obten¢&o e Propriedades dos condimentos.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Conhecer as caracteristicas fisicas e quimicas dos aditivos, coadjuvantes de tecnologia e condimentos utilizados na industria
de alimentos.

1.2. Espedificos:

Conhecer as legislagbes vigentes sobre aditivos alimentares;

Identificar os diferentes aditivos alimentos conforme suas propriedades;

Aplicar os diferentes aditivos alimentares de acordo com a legislagao vigente;

Conhecer os condimentos e coadjuvantes de tecnologia, suas propriedades e aplicagoes.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

—_ —

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
( ) Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo: -

Justificativa: -

Objetivos: -

Envolvimento com a comunidade externa: -

[6) CONTEUDO

1. Classes funcionais, propriedades e aplicac6es dos aditivos em alimentos .
1.1. Aditivos conservadores,

1.2.Aditivos antioxidantes,

1.3.Aditivos acidulantes,

1.4 emulsificantes,

1.5 Aditivos espessantes e estabilizantes,

1.6 Aditivos corantes,

1.7 Aditivos aromatizantes,

1.8 Aditivos edulcorantes,

1.9 Aditivos umectantes e antiumectantes.,

1.10 Oleos essenciais.

2. Legislacdo e normas para aprovacao de aditivos.

3. Coadjuvantes de techologia

3. Introducéo e definicao de condimentos.

3.1 Principais condimentos e suas finalidades.

3.2. Obtencéo e Propriedades dos condimentos

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada;

Estudo dirigido;

Atividades em grupo ou individuais;
Pesquisas;

Avaliagdo formativa.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS
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|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Recursos a serem utilizados para o desenvolvimento das atividades: datashow, quadro branco de pincel. Laboratérios de
processamento de cereais e panificacdo e de Andlise fisico-quimica de alimentos.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

| Local/Empresa ” Data Prevista ” Materiais/Equipamentos/Onibus

Laboratério de Cereais e Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de

Panificagdo 10 de maio de 2023 aditivos conservadores, acidulantes, antioxidantes e
emulsificantes em alimentos.

Laboratério de Andlise Fisico- 14 de junho de 2023 Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de

quimica de Alimentos quantificacdo de aditivos corantes sintéticos em alimentos.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

21 de marco de 2023 1. Apresentacdo do Plano de Ensino da Disciplina. Importancia da dos Aditivos Alimentares

12 aula (2h/a) em alimentos.

28 de margo de 2023

2. Evento no campus: Il semana das mulheres IFF Bom Jesus.
22 aula (2h/a)

05 de abril de 2023
3. Introdugdo aos aditivos alimentates. Legislages e fungdes.
32 aula (2h/a)

12 de abrilde 2023
4. Aditivos Conservadores: Exemplos e aplicagdes. Legislagao.
42 aula (2h/a)

19 de abrilde 2022 5. Aditivos Acidulantes: fungdes, atuagOes sinergisticas. Curva de acidificacéo e

52 aula (2h/a) caracteristicas tamponantes. Exemplos de acidulantes naturais e sintéticos.

26 de abril de 2022 6. Aditivos Emulsificantes: atuacdes e aplicagdes em alimentos. Balango hidrofilico lipofilico
(BHL), célculo com diferentes emulsificantes. Emulsificantes sintéticos e naturais.

62 aula (2h/a) Espessantes e estabilizantes: atuacdes e aplicacdes em alimentos.

03 de maio de 2023 7. Aditivos Antioxidantes: Exemplos e aplicagdes. Legislacdo. Oleos essenciais e aplicagdes em

72 aula (3h/a) alimentos.

10 de maio de 2023 8. Aula pratica de aplicagdo de aditivos conservadores, antioxidantes, acidulantes e

82 aula (3h/a) emulsificantes em alimentos. Questiondrio da pratica ( avaliagdo em grupo).

17 de maio de 2023

9. Revisdo para Al e do questionario da pratica.
92 aula (2h/a)

24 de maio de 2023

10.Avaliagdo A1l (Prova Bimestral): Avaliagdo formativa, escrita e individual.
102 aula (2h/a)

31 de maio de 2023 11. Aditivos edulcorantes: atuagdes e aplicagdes em

112 aula (2h/a) alimentos. Exemplos sintéticos e naturais.

07 de junho de 2023 12. Aditivos corantes: atuagdes e aplicagdes em alimentos. Toxicidade e legislagdo. Corantes

122 aula (2h/a) naturais e artificiais.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14 de junho de 2023 13. Aula pratica de corantes em alimentos: Avalia¢do, quantificacdo e legislagdo. Questionario

132 aula (3h/a) (avaliagdo em grupo).

21 de junho de 2023 14. Aditivos umectantes e antiumectantes: funcdes e aplicagdes. Revisdo do questionario da

142 aula (2h/a) préatica de Corantes.

28 de junho de 2023 15. Aditivos aromatizantes: atuacBes e aplicacbes em alimentos. Aromatizantes naturais e

152 aula (2h/a) sintéticos.

05 de julho de 2023
16. Coadjuvantes de tecnologia.
162 aula (2h/a)

12 de julho de 2023 17. Avaliacao A2 (Prova bimestral). Avaliacdo oral e em grupo na forma de debate: aditivos

172 aula (2h/a) sintéticos x naturais.

15 de julho de 2023
18. Condimentos em Alimentos. Legislacéo, aplicacdes e funcdes adicionais.
182 aula (2h/a)

19 de julho de 2023
19. Atividade Avaliativa - Condimentos em Alimentos.

192 aula (2h/a)
26 dejulho de 2023 Avaliagdo 3 (A3)
202 aula (Oh/a) Avaliagdo formativa, escrita e individual.

|11) BIBLIOGRAFIA

11.1) Bibliografia basica | 11.2) Bibliografia complementar

CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades y efectos sobre la salud.
Zaragoza: Mira Editores S.A., 1991.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu,

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria 2005

e Pratica. 22 edi¢éo. Vigosa: UFV. Imprensa

Universitaria, 1999. 335p. ABEA. Aditivos na IndUstria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagdo Brasileira de

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Engenharia de Alimentos, 1992.
Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993. CALIL, R. Aditivos nos Alimentos. S&o Paulo, 1999.

STOBART, T. Temperos e Condimentos de A a

Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009. COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre:

Editora Artmed, 2004.

SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicolégico. 2a
Edicdo. S&o Paulo: Editora Nobel, 1986. 274p.

Katia Yuria Fausta Kawase Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Professora Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Aditivos e Condimentos em Alimentos Alimentos
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Andlise Fisico
Componente Curricular Quimica de

Alimentos
Abreviatura ||AFQA |
Carga hordria presencial 100h, 100h/2,

& P 100%

Carga hordria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
horaria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horéria de atividades teéricas | 54h, 54h/a, 54% |
0,

Carga horéria de atividades praticas A6h, 46h/a, 46%

Carga hordria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
100h, 100h/a,

C horaria total

arga horaria tota 100%

|Carga hordria/Aula Semanal ||05 |
Solciaray

Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula

[Matricula Siape (3323997 |

|2) EMENTA |

Solugdes e andlises volumétricas; amostragem e preparo de amostras; avaliagdo da composicdo centesimal de alimentos e
bebidas; avaliagdes fisicas de alimentos; introducdo a espectrofotometria e cromatografia. Aulas praticas.

[3) OBJETIVOS |

3.1. Gerais:

e Possibilitar aos alunos embasamento tedérico em relagdo aos principios e fornecer a eles as habilidades necessarias para o
uso dos métodos e técnicas de andlises dos principais constituintes dos alimentos e bebidas, bem como os métodos
analiticos de maior relevancia na area.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3do se aplica.

_ ——

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3do se aplica.

() Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
() Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servicos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

N&o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO

Unidade I:

Solucgdes e Andlises Volumétricas: Expressfes de concentracdo de solucdes; Preparo e Padronizacdo de Solugdes; Andlises
Volumétricas e Aplicagdes em Andlise de Alimentos (Andlise do teor de Cloreto de S6dio em Alimentos; Analise do teor de
lodo no Sal; Anélise do indice de Peréxido em Oleos e Gorduras; Acidez de alimentos e bebidas); Amostragem e preparo da
amostra: aspectos fundamentais para a amostragem. Coleta e preparacdo da amostra para andlise. Preservacdo da amostra.

Unidade Il

Andlise da composicdo centesimal de alimentos: Andlise do teor de &gua; Andlise do teor de cinzas; Andlise do teor de
proteinas; andlise do teor de lipidios; Andlise do teor de carboidratos.

Unidade IlI:

Andlises fisicas: pH de alimentos e bebidas; Refratrometria; Densimetria;
Colorimetria; Textura.

Unidade IV:

Introducdo a Espectrofotometria e a Cromatografia.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS

Aula expositiva dialogada. Estudos dirigidos relativos aos conteldos e resultados das aulas préticasAtividades em
grupo e individuais. Pesquisas. Desenvolvimento de projetos referentes aos conteldos apresentados.Avaliagdo
continua durante toda a aula — os alunos serdo avaliados por sua participagdo e interagdo em relagdo aos conteudos
propostos. Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em grupo,
apresentagdes orais.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugbes, sendo instrumentalizado a partir da
quantidade de acertos. Para aprovagdo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento)
do total de acertos do semestre letivo, que serd convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). As aulas praticas
ocorrerdao no laboratério de Anadlise Fisico-Quimica de Alimentos do Campus Bom Jesus, que possui estrutura e
equipamentos adequados para realizagdo das praticas pretendidas.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS I

N&o se aplica.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS I
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa

| Data Prevista |

Materiais/Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

|

|
Laboratério de Andlise Fisico Quimica de Alimentos IFF | 14/04 | Nenhum |
Laboratério de Andlise Fisico Quimica de Alimentos IFF | 19/04 | Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||05/05 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[12/05 |[Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||19/05 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[26/05 |[Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||02/06 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[14/06 |[Nenhum |
|Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||16//06 ||Nenhum ]
|UFES ou UENF ||14/O7 ||Onibus para aula de Cromatografia |

|

|

22 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Apresentacgdo da disciplina, conteldo, avaliagées

24 de margo de
2023

22 aula (3h/a)

2.3. Preservagdo da amostra.

2. Amostragem e preparo da amostra.

2.1. Aspectos fundamentais para a amostragem.

2.2. Coleta e preparagdo da amostra para analise.

25 de margo de

2023 Sabado Letivo

32 aula (3h/a)

29 de margo de

2023 Semana Académica

42 aula (2h/a)

31 de margo de

2023 Semana Académica

52 aula (3h/a)

05 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Analises Volumétricas e Aplicagdes em Analise de Alimentos

7. Corregdo dos exercicios de Preparo e Padronizagdo de Solugdes

12 de abril de

2023 8. Andlise do teor de agua.

72 aula (2h/a)

8.1. Métodos por secagem, destilagdo, quimicos e fisicos

14 de abril de
2023

82 aula (3h/a)

Aula Pratica 1: Preparo e Padronizagdo de Solugdes

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

19 de abril de
2023

92 aula (2h/a)

Aula Prética 2: Anélises Volumétricas

Semana seguinte entrega de Estudo Dirigido referente a essa aula pratica
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de abril de
2023

102 aula (2h/a)

As notas da Al serdo distribuidas da seguinte forma:

Avaliacdo individual 1 (3,0 pontos): Contetudo: Amostragem, Preparo de SolugGes e Analises
Volumétricas: 26 de abril de 2023

Estudos Dirigidos das aulas praticas 1 a 5:4,0 pontos

Avaliagdo individual 2 (3,0 pontos): Conteldo: Métodos fisicos: 07 de junho de 2023

28 de abril de
2023

112 aula (3h/a)

9. Anaélise do teor de cinzas.
9.1. Cinza total, soluvel, insoluvel.

9.2. Cinzas secas, cinzas Umidas

03 de maio de
2023

122 aula (2h/a)

10. Analise do teor de proteinas.
10.1. Andlises elementares.

10.2. Analises por grupos

05 de maio de
2023

132 aula (3h/a)

Aula Pratica 3: Anélise do teor de dgua, de cinzas e atividade de agua

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

06 de maio de
2023

142 aula (3h/a)

Sabado letivo

Discussdo dos resultados das aulas praticas realizadas até o momento e avaliagdo continua

10 de maio de
2023

152 aula (2h/a)

12. Analise do teor de lipidios.
12.1 Extragdo com solvente a quente

12.2. Extragdo com mistura de solventes a frio

12 de maio de
2023

162 aula (3h/a)

13. Aula Prética 4: Andlise do teor de proteinas

Semana seguinte entrega de Estudo Dirigido referente a essa aula pratica: (40% da nota total)

17 de maio de
2023

172 aula (2h/a)

14. Analise do teor de carboidratos.

14.1. Identificagdo e quantificagdo

19 de maio de
2023

182 aula (3h/a)

15. Aula Pratica 5: Analise do teor de lipidios

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

24 de maio de
2023

192 aula (2h/a)

16. Fibras alimentares soluveis, insoltveis e totais

26 de maio de
2023

202 aula (3h/a)

17. Aula Prética 6: Andlise do teor de carboidratos

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

31 de maio de
2023

212 aula (2h/a)

18. Analises Fisicas e Aplicagdes em Analise de Alimentos.
18.1. Avaliagdo do pH de alimentos e bebidas.

18.2. Uso da Densimetria em Analise de Alimentos

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443463 | Pagina 4 de 7




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

02 de junho de
2023

222 aula (3h/a)

19. Aula Pratica 7: pH e Densimetria

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

07 de junho de
2023

232 aula (2h/a)

Avaliacdo individual 2: Métodos Fisicos

14 de junho de
2023

242 aula (2h/a)

20. Uso da Refratometria em Anélise de Alimentos.
20.1. Uso da Centrifugacdo em Andlise de Alimentc.

21. Introdugdo a Espectrofotometria

16 de junho de
2023

252 aula (3h/a)

Aula Pratica 8: Refratometria e Centrifugagao

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

21 de junho de
2023

262 aula (3h/a)

Aula prética 9: Espectrofotometria

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

23 de junho de
2023

272 aula (2h/a)

Discussdo dos resultados das aulas praticas e avaliagdo continua

28 de junho de
2023

282 aula (3h/a)

Discussdo dos resultados das aulas préaticas e avaliagdo continua

30 de junho de
2023

292 aula (2h/a)

Introducdo a Cromatografia

01 de julho de
2023

302 aula (3h/a)

Sabado letivo

Tabela de Composigdo Nutricional de Alimentos e Bebidas - metodologias de obtengdo das informagdes

05 de julho de
2023

312 aula (2h/a)

Aula Prética/Atividade de Extensdo: Tabela de Composi¢do Nutricional de Alimentos e Bebidas -
metodologias de obtengdo das informagdes

07 de julho de
2023

322 aula (3h/a)

Aula Prética/Atividade de Extensdo: Tabela de Composi¢cdo Nutricional de Alimentos e Bebidas -
metodologias de obtengdo das informagdes
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de julho de
2023

332 aula (2h/a)

As notas da A2 serdo distribuidas da seguinte forma:

Discussdo e Apresentacdo da Atividade de Extensdo (3,0 pontos): 12 de julho de 2023
Estudos Dirigidos das aulas praticas 6 a 9: 4,0 pontos

Avaliagdo individual 3 (3,0 pontos): Centesimal: 21 de julho de 2023

14 de julho de
2023

342 aula (3h/a)

Visita Técnica: Aula Pratica Cromatografia

15 de julho de
2023

352 qula (2h/a)

Sdbado Letivo

Discussdo e Apresentagao da Atividade de Extensdao

19 de julho de
2023

362 aula (2h/a)

Discussdo e Apresentagao da Atividade de Extensdo

21 de julho de
2023

372 aula (3h/a)

Avaliacdo individual 3: Centesimal

26 de julho de
2023

382 aula (2h/a)

Vista de prova e duvidas

28 de julho de
2023

392 aula (3h/a)

A3
Conteudo das avalia¢Ges individuais;
Estudos Dirigidos das aulas praticas;

Tabela de composigdo Nutricional de Alimentos e Bebidas.

29 de julho de
2023

402 aula (3h/a)

Sabado Letivo

Vista de prova

[11) BIBLIOGRAFIA

|11‘1) Bibliografia basica “11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA

- ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos: tedrica e prética, 5 ed. ver. ampl., Vigosa:
UFV, 2004,
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PLANO DE ENSINO CEICCBJI/DPECBIJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 2

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
5° Periodo
Eixo Tecnolégico Produgéo Alimenticia

Ano 2023. 1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|
|Componente Curricular ||Empreended0rismo |
|Abreviatura ||Empreendedorismo |
|carga horéria total |[40 hrs |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2 hrs |
|Professor ||Hi|t0n Lopes Galvao |
[Matricula Siape |[2731248 |
[2) EMENTA |

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo; Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias; Empresas e
mercado: andlise de oportunidades; Estruturacdo do Plano de negécio: Descricdo do negécio, Apresentagdo de empresa,
Plano de marketing, Plano operacional e gerencial e Plano financeiro, Planejamento Estratégico.

[3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR |

1.1. Geral:

Proporcionar aos académicos o conhecimento das caracteristicas empreendedoras, a busca das oportunidades de negécios e
o desenvolvimento do plano de negdécios de empresas de apoio ao desenvolvimento sustentavel, bem como prepara-los
para empreender em atividades voltadas a sua atuacdo na area de Alimentos.

1.2. Especificos:

Entender os conceitos e fundamentos do empreendorismo;

compreender o processo empreendedor;

desenvolver habilidades e competéncias de comportamento empreendedor;
elaborar um plano de negécio contemplando o conhecimento técnico e financeiro;
saber identificar e analisar oportunidades de forma estratégica

[4) conTEUDO
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|4) conTEUDO

1. Conceitos de empreendedorismo Globalizacdo e Competitividade
1.1. Conceitos sobre empreendorismo
1.2. Fundamentos tedricos - Comportamentalistas x economistas
2. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias
2.1. Caracteristicas do empreendedor
2.2. O Empreendedor no Brasil
3. O Processo Empreendedor
3.1. Identificar a oportunidade
3.2. Métodos de Geracao de Idéias
3.3. Avaliando oportunidades
3.4. Modelos de Negécios
4. Desenvolver o Plano de Negécios
4.1. O que é Plano de Negocios
4.2. O contetido de um Plano de Negdcios
4.3. Planejamento Estratégico;
4.4. Plano de Marketing

4.5. Design Thinking

[5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS |

¢ Aula expositiva dialogada - E a exposi¢do do conteido, com a participag&o ativa dos alunos, cujo conhecimento deve
ser considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem
e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a analise
critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. Propde a superacdo da passividade e imobilidade intelectual
dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o ato de estudar sob a orientagdo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i.) a resolugédo de questdes e situacdes-
problema, a partir do material de estudado; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado,
permitindo a socializacdo dos conhecimentos, a discussdo de solugGes, a reflexdo e o posicionamento critico dos
estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espago que propicie a constru¢do das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sé@o colocados em discusséo.

e Pesquisas - Analise de situagGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

e Avaliacao formativa - Avaliacdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgGes, comentarios, apresentacdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, participacdo e projeto sugerido para ser realizado
ao longo da disciplina.

Para aprovacdo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de avaliacdes do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|6) RECURSOS FisICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS |

Computador, Datashow ou Televisor Smart TV; Sala de Engenharia Pedagdgica ou Labmaker que possuem mesas e carteiras
gue permitem flexibilidade para trabalhar com grupos de discussdes separados. Videos.

[7) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS |

|LocaIIEmpresa ||Data Prevista ||MateriaisIEquipamentosl()nibus |

|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO |
[Data |conteudo I Atividade docente elou discente

20 de Margo de 2023 |[1. Semana de integracao

1.2 aula (2h/a)

27 de Margo de 2023 ||2. Fundamentos e conceitos de empreendedorismo

2.2 aula (2h/a) 2.1. O que é Empreendedorismo?

2.2. O empreendedorismo no Mundo
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de Abril de 2023

3.2aula (2h/a)

3. O Empreendedor

3.1. Empreendedorismo no Brasil: Oportunidade x Necessidade ;

03 de abril de 2023

4.2 aula (2h/a)

3. O Empreendedor
3.2. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias

3.3. O empreendedorismo no Brasil — Por oportunidade x por necessidade

10 de abril de 2023

5.2 aula (2h/a)

4. O processo Empreendedor

4.1. O estudo de caso: Dividir em grupos e determinar um projeto para a disciplina

17 de Abril de 2023

6.2 aula (2h/a)

4. O processo Empreendedor

4.2. A avaliagdo da oportunidade

24 de Abril de 2022

7.2 aula (2h/a)

5. O processo Empreendedor
5.1. Diagnéstico de e fontes de ideias - aplicacéo para o estudo de caso
5.2. Galeria Walk e Apresentacédo de idéias;

5.3. Avaliacdo de idéias- Técnica NABC e SMART

08 de Maio de 2023

8.2 aula (2h/a)

6. Processo Empreendedor
6.1 Gestao Agil de Projetos

6.2. Método Scrum

15 de Maio de 2023

9.2 aula (2h/a)

7. Plano de Negécios

7.1. Elaboragéo de Plano de Negocio na area de alimentos — Baseado em Problemas.

20 de Maio de 2023

10.2 aula (2h/a)

8. Modelos de Negécios

8.1. Elaboragao de Modelo de Negdcio na area de alimentos — Baseado em Problemas - Parte I

22 de Maio de 2023

11.2 aula (2h/a)

Avaliacéo 1 (A1)

29 de Maio de 2023

12.2 aula (2h/a)

9. Desenvolvimento de Projetos

9.1. Design Thinking

05 de Junho de 2023

13.2 aula (2h/a)

10. Desenvolvimento de Projetos

10.1. Design Thinking - Parte Il

12 de Junho de 2023

14.2 aula (2h/a)

12. Pesquisa de Mercado
12.1. Metodologias de Pesquisa de Mercado

12.2. Lean Canvas

19 de Junho de 2023

15.2 aula (2h/a)

13. Desenvolvimento de Projetos

13.1. Negdcios de Impacto Socio Ambiental e a Teoria de Mudanga.
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de Junho de 2023 ||14. Desenvolvimento de Projetos

16.2 aula (2h/a) 14.1. Prototipagem

03 de Julho de 2023 |[15. Apresentacdo de Seminarios

17.2 aula (2h/a)

18.2 aula (2h/a)

10 de Julho de 2022 ||18. Apresentacdo de Proposta para o projeto de Estudo de Caso

17 de Julho de 2022
Avaliacdo 2 (A2)
19.2 aula (2h/a)

24 de Julho de 2022 i
Avaliacdo 3 (AV3)

20.2 aula (2h/a)

|9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica

||9.2) Bibliografia complementar

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negécio: como transformar idéias
em realizagfes. Rio de Janeiro: Lacerda; Brasilia, DF: SEBRAE, 2004.

2. CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de
Janeiro:

Elsevier: SEBRAE, 2008.

3. BARKI, E.; COMINI, G. M.; TORRES, H.G. Negécios de impacto
socioambiental no Brasil : como empreender, financiar e apoiar - Rio de
Janeiro : FGV. Editora, 2019. 376 p.

4. VIEIRA, V. B.; PIOVESAN, N. Inovacado em ciéncia e tecnologia de alimentos
[recurso eletronico] — Ponta
Grossa, PR: Atena Editora, 2019.

. DRUCKER, P. F. Inovagéo e espirito
empreendedor: préatica e principios. Sao
Paulo:

Pioneira, 2005.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE
SANTA CATARINA. Laboratorio de
Ensino a Distancia.

Formacéo empreendedora na educagao
profissional: capacitacéo a distancia de
professores para o empreendedorismo.
Florianépolis: LED, 2000. 253 p.

3. DORNELAS, J, C.
Empreendedorismo: transformando
idéias em negdcios. 2.ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2001.

4. KOTLER. P; ARMSTRONG, G.
Principios de Marketing. 7. ed. Rio de
Janeiro: LTC,

1998.

5. BERNARDI, L.A.. Manual de
empreendedorismo e gestao:
fundamentos, estratégias e

dindmicas. S&o Paulo, SP: Atlas, 2010.
314 p.

Hilton Lopes Galvao
Professor
Componente Curricular Empreendedorismo
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PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnélogo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 5° Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Tecno|ogia de Frutas e Hortalicas |
|Abreviatura ||TFH |
|Carga horaria presencial ||80 h/aula |
|Carga horéria de atividades teéricas ||60h /aula |
|Carga horéria de atividades praticas ||20h/au|a |
|Carga horaria total ||80 h/aula |
|Carga horaria/Aula Semanal ||4 h/aula |
|Professor ||Marisa Carvalho Botelho Ribeiro |
|Matr|’cu|a Siape ||1748517 |

|

[2) EMENTA

Introducdo a industria vegetal. Bioquimica e fisiologia p6s-colheita de frutas e hortalicas; sistema de embalagem e
armazenamento refrigerado, processamento minimo, congelamento, tratamento térmico, concentracédo, osmose, secagem e
desidratacdo. Aulas praticas

|3) OBJETIVOS

1.1- Geral

Aprimorar o conhecimento dos alunos na tecnologia de alimentos de origem vegetal: frutas, hortalicas e seus produtos.

1.2- Especificos
Compreender os processos envolvidos na conservagédo de frutas e hortalicas.

Aplicar técnicas de higienizacéo, sanitizagdo e pré-preparo em frutas e hortaligas.

Capacitar os alunos a resolver problemas praticos relacionados com a conservagao e o processamento desses alimentos,
assim como o desenvolvimento de produtos a base destas matérias-primas.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica

—_ —— e

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

|6) CONTEUDO

1. Introducéo a tecnologia de frutas e hortalicas
1. - Conceitos
2. - Producéo de frutas e hortalicas
3. - Mercado atual
4. - Objetivos do processamento

2. Qualidade pés-colheita
1. — Defini¢bes de qualidade
2. — Atributos de qualidade

3. Perdas pés-colheita
1. — Defini¢céo de perdas
2. —Causas
3. —Tipos de perdas
4. — Meios para reducéo das perdas

4. Fisiologia e Bioquimica Pés-colheita de frutas e hortalicas

. — Defini¢des, estrutura, classificacdo dos frutos e hortalicas
. — Ciclo Vital

. — Alterac¢Bes na maturacéo dos frutos

. — Atividade respiratéria

. — Etileno

O WNE

5. Conservacao Pés-colheita de frutas e hortalicas
1. - Refrigeracédo
2. — Atmosfera modificada

6. Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias Aplicadas.
. — Vegetais minimamente processados

. — Processamento de geleia de frutas

- Processamento de doce de frutas em massa

. - Processamento de doce de frutas em calda

- Processamento de frutas cristalizadas e glaceadas

. - Processamento de hortalicas em conserva

- Processamento de produtos a base de tomate

. - Processamento de vegetais desidratados

ONOUTAWN P

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Exposicéo oral da matéria com auxilio do quadro, data show e videos educativos.

Realizagao de aulas préticas relativas aos temas.

Motivagéo ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos através da elaboragdo e execugdo de projetos.
Atividade em grupos ou individuais.

Visitas Técnicas em industria relacionadas a area.

Discusséao de artigos cientificos relacionados com o conteudo.

Execucéo de projetos praticos com determinados contetdos.

Apresentacdo de seminarios.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, provas praticas em grupo, trabalhos e
apresentacdo de seminarios em grupos, artigos cientificos e projetos, relatérios de aulas praticas, relatérios de visitas técnicas.

Todas as atividades sé@o avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Livros, apostilas, artigos cientificos, slides. Aulas praticas nos laboratérios de Analise Fisico-quimica e alimentos,
Processamento de Frutas e Hortali¢cas.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
| |

| I

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo/Atividade docente e/ou discente

23103 Apresentacao da disciplina e conteldo

1.2 aula (4h/a)

30/03 Semana de integragao - palestra
2.2 aula (4h/a)

06/04 Introducao, Qualidade e perdas pés-colheita

32 aula (4h/a) Composicéo, estrutura e definicdes pés-colheita
13/04 ciclo vital de frutos e hortalicas

42 aula (4h/a) Etileno e atividade respiratéria

20/04 Aula prética anélises de qualidade pés-colheita

52 aula (4h/a)

Refrigeracao e atmosfera, vegetais minimamente

27/04
processados

62 aula (4h/a)

Al: prova escrita tedrica
04/05

72 aula (4h/a)

Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias

11/05 : -
Aplicadas: aula tedrica

82 aula (4h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18/05 Aula tedrica/pratica: processamento de geleias de frutas

92 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento de doce de fruta em massa
25/05

102 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento de doce de fruta em calda
01/06

112 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento doce de frutas cristalizados
05/06

122 aula (4h/a)

17/06 Aula tedrica/pratica: processamento vegetais minimamente processados

132 aqula (4h/a) Séabado letivo

Aula tedrica/pratica: processamento hortaligas e conserva picles
22/06

142 aula (4h/a)

Aula tedrica/prética: processamento hortalicas em conserva antepasto
29/06

162 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica: processamento produtos de tomate
05/07

172 aula (4h/a)

Prova préatica A2
12/07

182 aula (4h/a)

Revisédo
19/07

192 aula (4h/a)

A3
26/07

202 aula (4h/a)
| |

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de Frutas e Hortalicas — Manual
Técnico. ITAL, 1997.

CENCI, S.A. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas:
CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas|[tecnologia, qualidade e sistemas de embalagem. EMBRAPA,
e hortalicas; Fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. ||2011.

785p. CORTEZ, Resfriamento de Frutas e Hortalicas, EMBRAPA,
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de 2002.

Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.
CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes |[hortalicas: glossario. UFLA, 2006.
dos Alimentos e Processos. v.1., ARTMED, 2005.
LUENGO, R. F. A, CALBO, A.G. Embalagens para
comercializacdo de hortalicas e frutas no Brasil. EMBRAPA,
2009.

MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas
e Hortalicas, SEBRAE, 2007.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 3/2023 - Servidor/Ligia Rebello/449920

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Higiene
Componente Curricular azzzat:::réi na
Alimentos
Abreviatura ”_
Carga horéria presencial ig;:h, 40 h/a,

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

4
Carga horaria de atividades teéricas 33,34h, 40 h/a,

100%
Carga horéria de atividades praticas | -
Carga horaria de atividades de Extensdo | -
Carga hordria total | 40 h/a
|Carga horéria/Aula Semanal “ 2 h/a

Ligia Portugal
Professor Gomes Rebello
|Matr|'cula Siape “1527283
[2) EMENTA

Higiene e qualidade sanitaria. Legislagdo higiénico-sanitaria. Aspectos gerais de potabilidade da dgua e sua utilizagdo dentro da
industria de alimentos. Processos de Higienizagdo. Tipos de detergentes e sanitizantes e sua aplicagdo. Higiene dos alimentos nas
etapas do fluxo operacional. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos. Aspectos gerais de
contaminagdes. Avaliagdo de processos de higienizagdo.

|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR
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|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Gerais:

1. Conhecimento técnico-cientifico: o aluno deve dominar as bases tedricas relacionadas a Higiene Operacional da Industria
de alimentos.

2. Habilidade de analise critica: o aluno deve ser capaz de analisar criticamente informagdes e dados, interpretar resultados
de analises e pesquisas, e aplicar o pensamento ldgico e sistematico na resolucdo de problemas.

3. Comunicagdo e expressdo: o aluno deve ter habilidades de comunicagdo oral e escrita, ser capaz de se expressar de forma
clara, objetiva e adequada, e ter capacidade de argumentagdo.

4. Trabalho em equipe: o aluno deve saber trabalhar em equipe, colaborando com colegas, compartilhando conhecimentos
e habilidades, e respeitando as diferencas individuais.

5. Etica profissional: o aluno deve possuir uma postura ética, comprometida com a responsabilidade social, o respeito aos
direitos humanos, a preservagdo do meio ambiente, a honestidade e a transparéncia nas relagdes profissionais.

3.2. Comuns:

Gerir sua propria aprendizagem e desenvolvimento;

Entender a relagdo entre teoria e pratica;

Preparar e apresentar trabalhos e problemas técnicos em formatos apropriados;
3.3. Espedificas:

Capacidade de elaborar e implementar programa de higiene na industria de alimentos, avaliando sua eficacia e propondo
melhorias quando necessario.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

Nao se Aplica.

_ ———

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Néo se Aplica

[6) CONTEUDO

Monitoramento da qualidade da &gua - Caracteristicas. Indicadores de riscos a salde. Indicadores de formacédo de
incrustagdes. Indicadores de poluigdo. Indicadores microbiol6gicos. Potabilidade da agua. Tratamento da agua na Industria de
Alimentos. Qualidade da matéria prima. Caracteristicas dos principais residuos. Materiais utilizados no processamento de
alimentos. Agentes de limpeza: detergentes e sanitizantes. Avaliacdo do procedimento de higienizacéo: teste swab, método de
rinsagem, placa de contato sedimentacdo, método da seringa com Agar, método da esponja, ATP - bioluminescéncia. Fatores
de crescimento microbiano no processamento de alimentos. Avaliacdo de surtos de doencas de origem alimentar.
Microrganismos patogénicos. Elucidagéo de surtos.

7) HABILIDADES

Apds concluir esta disciplina, o aluno sera capaz de:

e Trabalhar em equipe, liderando e motivando outros profissionais envolvidos na produgdo de alimentos e contribuindo
para a melhoria continua dos processos produtivos.

e Lidar com situagBes de emergéncia relacionadas a Higiene Operacional na Industria de Alimentos, identificando
rapidamente possiveis problemas e propondo solugGes efetivas para minimizar os riscos.

— 1}

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES
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8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

Ao concluir esta disciplina, o aluno possuird as seguintes caracteristicas e atitudes:

o Comprometimento com a produgdo de alimentos seguros e de qualidade, demonstrando responsabilidade e ética
profissional em todas as etapas do processo produtivo.

o Sensibilidade para as questdes de saude publica e de prote¢do ao consumidor, buscando constantemente
atualizagdo e aprimoramento em relagdo as legislagdes e normas aplicaveis a industria de alimentos.

o Visdo critica e analitica para avaliar e propor melhorias nos processos produtivos, considerando a seguranca
alimentar, a sustentabilidade e a responsabilidade social.

o Comunicagdo clara e efetiva com os demais profissionais envolvidos na produgdo de alimentos, trabalhando em
equipe de forma colaborativa e construtiva.

o Proatividade para identificar possiveis problemas relacionados a higiene e seguranga alimentar e propor solugées
eficazes para minimizar os riscos a satide do consumidor.

o Compromisso com a educagdo e conscientizagdo dos consumidores em relagdo a importancia da seguranga
alimentar e dos cuidados necessarios para garantir a qualidade dos alimentos.

|9) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

o Aula expositiva dialogada - E a exposicido do contetido, com a participagdo ativa dos alunos, cujo conhecimento deve ser
considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a anélise
critica, resultando na produgdo de novos conhecimentos. Propde a superagdo da passividade e imobilidade intelectual dos
estudantes.

o Metodologias Ativas- sala de aula invertida, games, debates inovadores, estudos de caso.

e Atividades em grupo ou individuais - espaco que propicie a construgdo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sdo colocados em discussdo.

e Pesquisas - Andlise de situagdes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

o Avaliagdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgdes, comentarios, apresentagdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos individuais e em grupo,
apresentagdo de artigos e debates ao longo do semestre letivo.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugGes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|11) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

1. Sala de aula equipada com projetor multimidia e acesso a internet para apresentagdo de contetdos tedricos, videos e
outros materiais didaticos.

2. Laboratoérios de microbiologia e andlise de alimentos equipados com microscépios, autoclaves, estufas, geladeiras, entre
outros equipamentos necessarios para a realizagdo de analises microbioldgicas e quimicas.

3. Visita técnica a industrias alimenticias para observagdo dos processos produtivos e aplicagdo dos conhecimentos tedricos
em situagdes reais.

4. Acesso a materiais didaticos como livros, artigos cientificos, manuais e normas técnicas relacionados a higiene operacional
na industria de alimentos.

5. Utilizagdo de sites de produgdo games para realizagdo de atividades.
6. Realizagdo de atividades praticas em laboratério de microbiologia e processamento de alimentos.

7. Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual (EPIs) necessarios para as atividades praticas, como jalecos, luvas,
toucas, entre outros.

|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Data

Materiais/Equi tos/Onib
Prevista ateriais/Equipamentos/Onibus

Local/Empresa

Equipamentos e utensilios préprios dos

Setor processamento de alimentos e Laboratério
30/05/2023 |||aboratérios

Microbiologia
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|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|Laboratério Microbiologia ||20/06/2023 ||Equipamentos e utensilios préprio do laboratério

|
|
| I I |
|
|
|

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contel'1do / Atividade docente e/ou discente

21 de margo de 2023 |[1. Introdug&o & Higiene Operacional na Industria de Alimentos

12 aula (2h/a)

28 de margo de 2023 2. Evento: Il Semana das Mulheres no campo na ciéncia e tecnologia de alimentos e em diversos

22 aula (2h/a) espagos.

04 de abril de 2023
3. Tipos de sujidades organicas e inorganicas
32 aula (2h/a)

11 de abril de 2023X
4. Detergentes
42 aula (2h/a)

18 de abril de 2023  ||5. Qualidade da agua e métodos de higienizagdo

52 aula (2h/a) Entrega de atividade - Valor 3,0

25 de abril de 2023
6. Exercicios: Games no wordwall sobre sujidades.
62 aula (3h/a)

02 de maio de 2023 ||7- Agentes sanificantes: fisicos e quimicos.
Exemplos.

a
72 aula (2h/a) Entrega de Atividade - Valor 3,0

03 de maio de 2023 ||8. Revis&o para Al

82 aula (2h/a)

Avaliacdao 1 (A1)
09 de maio de 2023

Prova escrita individual - Valor 4,0 pontos
92 aula (2h/a)

16 de maio de 2023 ||10. Dosagem do principio ativo do satificante a base de cloro.

102 aula (2h/a) Exercicios

23 de de maio de

2023 11. Avaliac&o dos procedimentos de higienizacéo.

112 aula (2h/a) Debate de artigos

30 de maio de 2023 ||12- Agla Pratica: Teste swab; Método de Risagem; Placa de contato; Sedimentacdo e Método da
esponja

a
122 aula (3h/a) Relatorio - valor 2,5

13. Potabilidade da 4gua. Monitoramento da qualidade da agua.
06 de junho de 2023

Caracteristicas e indicadores de risco a saude.
132 aula (2h/a)
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14. Tratamento da agua na Industria de Alimentos.
13 de junho de 2023

Qualidade fisico e quimica da agua.
142 aula (2h/a)
Exercicios

20 de junho de 2023 |[15. Aula Pratica: Qualidade microbiolégica da agua.

152 aula (3h/a) Relatorio - valor 2,5

27 de junho de 2023

16. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos.
162 aula (2h/a)

17. Avaliagdo de surtos de doengas de origem alimentar. Microrganismos patogénicos. Elucidacdo de

04 de julho de 2023
surtos.

172 aula (2h/a -
(2h/a) Revisdo, tira duvidas e exercicios

11 de julho de 2023 |(18. Avaliagdo 2 (A2)

182 aula (3h/a) Debate - Valor 5,0

13 de julho de 2023 ||Avaliacio 3 (A3)

192 aula (2h/a)

18 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (2h/a)

[14) BIBLIOGRAFIA

|14.1) Bibliografia basica ||14.2) Bibliografia complementar

- BRASIL. Portaria n° 368 (MAPA), de 04 de setembro de 1997. - ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos: Avaliagdo e Controle
Regulamento Técnico sobre as CondigGes Higiénico-Sanitérias e de Boas ||da Adesdo e Formagdo de Biofilmes Bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008,
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos. Didrio Oficial da Unido. 412 p. - EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Brasilia, DF, 04 Set. 1997b. - BRASIL. Resolugdo n° 275 (ANVISA/MS), de  ||Atheneu, 2008, 664 p. - SILVA, G. Higiene na Industria de Alimentos. Recife:
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Edufrpe, 2010, 134 p. - BRASIL. Portaria n° 326 (MS), de 30 de julho de

Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de ||1997. Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Fabricagdo aplicados aos estabelecimentos Produtores/Industrializadores ||Estabelecimentos Produtores/Industrializadores e Boas Praticas de

de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 06 Nov. 2002. - Fabricagdo de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 01 Ago.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: |[1997a. - ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa,
Editora Artmed, 2006, 608 p. MG: Editora UFV, 2011.
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1 2 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023/01
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Tecnologia de
Componente Curricular 6leos e gorduras
comestiveis
|Abreviatura ”Tec Oleos.Gord |
|Carga horaria presencial ||60H |

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
horéria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na OH
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horaria de atividades tedricas | 40H ]
Carga horéria de atividades praticas ‘ 20H ‘
Carga horaria de atividades de Extensdo | OH |
Carga hordria total | 60H |
Carga horéria/Aula Semanal | 3H |
Professor D
Cangussu
[Matricula Siape [[z093660 |
[2) EMENTA |

Oleos e gorduras: definicdes e propriedades fisicas e quimicas. Processo de obtencéo, extracéo, filtragéo, embalagem,
estocagem. Processo de refinacédo e equipamentos. Modificacéo de 6leos e gorduras. Elaboracéo de margarinas e similares.
Extragdo supercritica de 6leos vegetais. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislacéo.
Aulas praticas

[3) oBIETIVOS

1.1. Geral:
Apresentar normas técnicas para a industrializacéo e controle de qualidade de 6leos e gorduras.
1.2. Especificos:
e Compreender os fundamentos e as propriedades fisicas e quimicas dos 6leos e gorduras;
e Relacionar as tecnologias utilizadas para o processamento e/ou industrializacéo dos lipideos, compreendendo os efeitos

produzidos sobre sua composigao;
e Aprender na pratica analises fisico-quimicas com 6leos e gorduras e métodos de extracéo.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

ndo se aplica.

_ —

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

ndo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

ndo se aplica.

Justificativa:

nao se aplica.

Objetivos:

ndo se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Introducéo
2. Quimica de 6leos e gorduras
2.1 Acidos Graxos
2.1.1 Acidos Graxos Saturados.
2.1.2 Acidos Graxos Insaturados
2.1.3 Nomenclatura dos Acidos Graxos
2.2 Acilgliceroéis
2.3 Definigéo e Caracteristicas dos Oleos e Gorduras
2.4 Nao-Acilglicertis nos Oleos e Gorduras
2.4.1 Nao-Acilglicerdis de Maior Ocorréncia
2.4.2 Nao-Acilglicerois de Menor Ocorréncia
2.4.3 Nao-Acilglicerdis Responsaveis pela Aparéncia
2.4.4 Nao-Acilglicerois Responsaveis pelo Sabor
2.4.5 Nao-Acilglicerois Estabilizantes
2.4.6 Nao-Acilgliceréis Nutricionalmente Importantes
2.5 Processos de Degradacéo dos Oleos e Gorduras
2.5.1 Degradacéo por Hidrolise.
2.5.2 Degradacéo por Oxidacéo
2.5.3 Degradacéo por Agdo da Temperatura
3 EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS
3.1 Matérias Primas Fontes de Oleos e Gorduras
3.2 Extracéo de Oleos ou Gorduras Animais
3.3 Pré-Tratamentos de Matérias-Primas Vegetais

3.3.1 Pré-Limpeza e Armazenamento
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6) CONFEGHRgCcascamento

3.3.3 Trituragdo e Laminagao

3.3.4 Cozimento

3.4 Extracéo de Oleos ou Gorduras Vegetais

3.4.1 Extracéo por Prensagem Hidraulica

3.4.2 Extrac&o por Prensagem Mecanica Continua
3.4.3 Extragéo com Solvente

4 REFINO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 Degomagem

4.2 Neutralizagao

4.2.1 Neutralizac&o Descontinua

4.2.2 Neutraliza¢éo Continua

4.3 Clarificagéo

4.4 Desodorizacdo

5 MODIFICAGCAO DE OLEOS E GORDURAS

5.1 Hidrogenagao

5.2 Interesterificacéo

5.3 Fracionamento

6 BIOTECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 Oleos e Gorduras a Partir de Micro-Organismos
6.2 Obtengao de Acidos Graxos Poli-Insaturados Especificos
6.3 Interesterificacdo Enzimatica

6.4 Uso de Enzimas no Processamento de Oleos e Gorduras
6.4.1 Tratamento Enzimatico Pré-Extracéo

6.4.2 Degomagem Enzimatica

7 ENSAIOS DE QUALIDADE EM OLEOS E GORDURAS
7.1 Densidade

7.2 Ponto de Fuséao

7.3 indice de Saponificacdo

7.4 indice de lodo

7.5 indice e Grau de Acidez

7.6 indice de Peréxido

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada

Estudo dirigido

Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliacado formativa

Relatério Aulas praticas

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos e apresentados.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

[8) RECURSOS FISICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICACAO E LABORATORIOS |

Projetor, power point, quadro, pincel, apagador, material impresso, laboratério de andlises fisico-quimicas e cozinha
experimental.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus |
Cozinha experimental 10 de abril de 2023 Materiais do laboratério
|Lab. Fisico-quimica ||24 de abril de 2023 ||Materiais do laborat6rio ]
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Lab. Fisico-quimica

||29 de maio de 2023 Materiais do laboratério

Lab. Fisico-quimica

Lab. Fisico-quimica

Materiais do laboratério

Lab. Fisico-quimica

Materiais do laboratério

| 12 de junho de 2023 | Materiais do laborato6rio
||26 de junho de 2023 |
|10 de julho de 2023 |

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

||Contel’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de 2023

12 aula (3h/a)

Recepcéo e Integracdo de calouros

27 de margo de 2023

22 aula (3h/a)

1. Planejamento e Introdugéo

2. Quimica de 6leos e gorduras
2.1 Acidos Graxos

2.1.1 Acidos Graxos Saturados.
2.1.2 Acidos Graxos Insaturados

2.1.3 Nomenclatura dos Acidos Graxos

01 de abril de 2023

22 aula (3h/a)

2.2 Acilglicerois

2.3 Definicéo e Caracteristicas dos Oleos e Gorduras
2.4 N&o-Acilgliceréis nos Oleos e Gorduras

2.4.1 Nao-Acilglicerois de Maior Ocorréncia

2.4.2 Nao-Acilglicerois de Menor Ocorréncia

2.4.3 Nao-Acilglicer6is Responsaveis pela Aparéncia
2.4.4 Nao-Acilglicerois Responsaveis pelo Sabor
2.4.5 Nao-Acilglicerdis Estabilizantes

2.4.6 Nao-Acilglicerdis Nutricionalmente Importantes

03 de abril de 2023

42 aula (3h/a)

2.5 Processos de Degradacg&o dos Oleos e Gorduras
2.5.1 Degradagéo por Hidrolise.
2.5.2 Degradacéo por Oxidacédo

2.5.3 Degradacéo por Agdo da Temperatura

10 de abril de 2023

52 aula (3h/a)

Aula pratica - determinacéo do ponto de fumaga

17 de abril de 2023

62 aula (3h/a)

3 EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS
3.1 Matérias Primas Fontes de Oleos e Gorduras

3.2 Extracéo de Oleos ou Gorduras Animais

24 de abril de 2023

72 aula (3h/a)

Aula pratica - extracao lipideos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

08 de maio de 2023

82 aula (3h/a)

3.3 Pré-Tratamentos de Matérias-Primas Vegetais
3.3.1 Pré-Limpeza e Armazenamento

3.3.2 Descascamento

3.3.3 Trituragdo e Laminagao

3.3.4 Cozimento

3.4 Extracéo de Oleos ou Gorduras Vegetais
3.4.1 Extracéo por Prensagem Hidraulica

3.4.2 Extracéo por Prensagem Mecanica Continua
3.4.3 Extracéo com Solvente

4 REFINO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 Degomagem

4.1.1 Degomagem com Agua

4.1.2 Degomagem Acida

15 de maio de 2023

92 aula (3h/a)

Lista de exercicios

20 de maio de 2023

102 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)
Avalia¢do individual presencial com questdes objetivas e discursivas

Trabalhos em grupos e individuais

22 de maio de 2023

112 aula (3h/a)

4.2 Neutralizacdo

4.2.1 Neutralizagdo Descontinua
4.2.2 Neutralizagdo Continua
4.3 Clarificacao

4.4 Desodorizacéo

29 de maio de 2023

122 aula (3h/a)

Aula pratica - neutralizacéo

05 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

5 MODIFICAGAO DE OLEOS E GORDURAS
5.1 Hidrogenagéo
5.2 Interesterificacéo

5.3 Fracionamento

12 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

Aula Pratica - modificacéo 6leos e gorduras

19 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

6 BIOTECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 Oleos e Gorduras a Partir de Micro-Organismos

6.2 Obtenc&o de Acidos Graxos Poli-Insaturados Especificos
6.3 Interesterificacéo Enzimatica

6.4 Uso de Enzimas no Processamento de Oleos e Gorduras
6.4.1 Tratamento Enzimatico Pré-Extracédo

6.4.2 Degomagem Enzimatica
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de junho de 2023

162 aula (3h/a)

Aula Pratica - biotecnologia

03 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

7 ENSAIOS DE QUALIDADE EM OLEOS E GORDURAS
7.1 Densidade

7.2 Ponto de Fuséo

7.3 indice de Saponificacdo

7.4 indice de lodo

7.5 indice e Grau de Acidez

7.6 indice de Perdxido

10 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Aula Pratica - Ensaios de qualidade

17 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Avaliagdo 2 (A2)
Avaliagdo individual presencial com questGes objetivas e discursivas
Trabalhos em grupos e individuais

Relatdrios aulas praticas

24 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

valiacdo 3 (A3)

Avalia¢do individual presencial com questGes objetivas e discursivas

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

ArtMed, 2010.

ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, v.1,
Porto Alegre:Artmed, 2005, 121p.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vicosa: BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introducéo a quimica de
Editora UFV, 2008. alimentos. 2a ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2003. 238p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de
Alimentos. Porte Alegre: Editora Artmed, 2006, 608 p. alimentos. 3a ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001. 143p.
FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, L.K. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras

Quimica de alimentos de Fennema. 4 a ed, Porto Alegre: ||Vegetais na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,

1998. 150p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2008, 664 p.

Lais Brito Cangussu

Professor Ligia Portugal Gomes Rebello

Coordenador

Componente Curricular Tecnologia e Oleos e Gorduras  Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Comestiveis
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO DAECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 3

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente ||Aditivos e Condimentos em Alimentos |
|Abreviatura || Aditivos |
|Carga hordéria presencial ||40/a, 100% |
|Carga hordria a distancia || |
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h/a, 100% |
Carga horéria de atividades praticas | - |
Carga hordria de atividades de Extensdo | - |
Carga hordria total | 40 horas |
Carga horéria/Aula Semanal | 2 aulas |
Professora | Katia Yuria Fausta Kawase |
Matricula Siape 2570654 |

|

[2) EMENTA

Ingredientes. Aditivo alimentar. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Contaminantes. Definigdes. Classes funcionais e
propriedades dos aditivos. Funcdes e aplicacdes dos aditivos. Legislacdo e normas para aprovacéo de aditivos. Introducéo e
definicdo de condimentos. Principais condimentos e suas finalidades. Obten¢&o e Propriedades dos condimentos.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Conhecer as caracteristicas fisicas e quimicas dos aditivos, coadjuvantes de tecnologia e condimentos utilizados na industria
de alimentos.

1.2. Espedificos:

Conhecer as legislagbes vigentes sobre aditivos alimentares;

Identificar os diferentes aditivos alimentos conforme suas propriedades;

Aplicar os diferentes aditivos alimentares de acordo com a legislagao vigente;

Conhecer os condimentos e coadjuvantes de tecnologia, suas propriedades e aplicagoes.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

—_ —

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
( ) Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo: -

Justificativa: -

Objetivos: -

Envolvimento com a comunidade externa: -

[6) CONTEUDO

1. Classes funcionais, propriedades e aplicac6es dos aditivos em alimentos .
1.1. Aditivos conservadores,

1.2.Aditivos antioxidantes,

1.3.Aditivos acidulantes,

1.4 emulsificantes,

1.5 Aditivos espessantes e estabilizantes,

1.6 Aditivos corantes,

1.7 Aditivos aromatizantes,

1.8 Aditivos edulcorantes,

1.9 Aditivos umectantes e antiumectantes.,

1.10 Oleos essenciais.

2. Legislacdo e normas para aprovacao de aditivos.

3. Coadjuvantes de techologia

3. Introducéo e definicao de condimentos.

3.1 Principais condimentos e suas finalidades.

3.2. Obtencéo e Propriedades dos condimentos

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada;

Estudo dirigido;

Atividades em grupo ou individuais;
Pesquisas;

Avaliagdo formativa.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS
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|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Recursos a serem utilizados para o desenvolvimento das atividades: datashow, quadro branco de pincel. Laboratérios de
processamento de cereais e panificacdo e de Andlise fisico-quimica de alimentos.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

| Local/Empresa ” Data Prevista ” Materiais/Equipamentos/Onibus

Laboratério de Cereais e Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de

Panificagdo 10 de maio de 2023 aditivos conservadores, acidulantes, antioxidantes e
emulsificantes em alimentos.

Laboratério de Andlise Fisico- 14 de junho de 2023 Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de

quimica de Alimentos quantificacdo de aditivos corantes sintéticos em alimentos.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

21 de marco de 2023 1. Apresentacdo do Plano de Ensino da Disciplina. Importancia da dos Aditivos Alimentares

12 aula (2h/a) em alimentos.

28 de margo de 2023

2. Evento no campus: Il semana das mulheres IFF Bom Jesus.
22 aula (2h/a)

05 de abril de 2023
3. Introdugdo aos aditivos alimentates. Legislages e fungdes.
32 aula (2h/a)

12 de abrilde 2023
4. Aditivos Conservadores: Exemplos e aplicagdes. Legislagao.
42 aula (2h/a)

19 de abrilde 2022 5. Aditivos Acidulantes: fungdes, atuagOes sinergisticas. Curva de acidificacéo e

52 aula (2h/a) caracteristicas tamponantes. Exemplos de acidulantes naturais e sintéticos.

26 de abril de 2022 6. Aditivos Emulsificantes: atuacdes e aplicagdes em alimentos. Balango hidrofilico lipofilico
(BHL), célculo com diferentes emulsificantes. Emulsificantes sintéticos e naturais.

62 aula (2h/a) Espessantes e estabilizantes: atuacdes e aplicacdes em alimentos.

03 de maio de 2023 7. Aditivos Antioxidantes: Exemplos e aplicagdes. Legislacdo. Oleos essenciais e aplicagdes em

72 aula (3h/a) alimentos.

10 de maio de 2023 8. Aula pratica de aplicagdo de aditivos conservadores, antioxidantes, acidulantes e

82 aula (3h/a) emulsificantes em alimentos. Questiondrio da pratica ( avaliagdo em grupo).

17 de maio de 2023

9. Revisdo para Al e do questionario da pratica.
92 aula (2h/a)

24 de maio de 2023

10.Avaliagdo A1l (Prova Bimestral): Avaliagdo formativa, escrita e individual.
102 aula (2h/a)

31 de maio de 2023 11. Aditivos edulcorantes: atuagdes e aplicagdes em

112 aula (2h/a) alimentos. Exemplos sintéticos e naturais.

07 de junho de 2023 12. Aditivos corantes: atuagdes e aplicagdes em alimentos. Toxicidade e legislagdo. Corantes

122 aula (2h/a) naturais e artificiais.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14 de junho de 2023 13. Aula pratica de corantes em alimentos: Avalia¢do, quantificacdo e legislagdo. Questionario

132 aula (3h/a) (avaliagdo em grupo).

21 de junho de 2023 14. Aditivos umectantes e antiumectantes: funcdes e aplicagdes. Revisdo do questionario da

142 aula (2h/a) préatica de Corantes.

28 de junho de 2023 15. Aditivos aromatizantes: atuacBes e aplicacbes em alimentos. Aromatizantes naturais e

152 aula (2h/a) sintéticos.

05 de julho de 2023
16. Coadjuvantes de tecnologia.
162 aula (2h/a)

12 de julho de 2023 17. Avaliacao A2 (Prova bimestral). Avaliacdo oral e em grupo na forma de debate: aditivos

172 aula (2h/a) sintéticos x naturais.

15 de julho de 2023
18. Condimentos em Alimentos. Legislacéo, aplicacdes e funcdes adicionais.
182 aula (2h/a)

19 de julho de 2023
19. Atividade Avaliativa - Condimentos em Alimentos.

192 aula (2h/a)
26 dejulho de 2023 Avaliagdo 3 (A3)
202 aula (Oh/a) Avaliagdo formativa, escrita e individual.

|11) BIBLIOGRAFIA

11.1) Bibliografia basica | 11.2) Bibliografia complementar

CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades y efectos sobre la salud.
Zaragoza: Mira Editores S.A., 1991.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu,

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria 2005

e Pratica. 22 edi¢éo. Vigosa: UFV. Imprensa

Universitaria, 1999. 335p. ABEA. Aditivos na IndUstria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagdo Brasileira de

FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Engenharia de Alimentos, 1992.
Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993. CALIL, R. Aditivos nos Alimentos. S&o Paulo, 1999.

STOBART, T. Temperos e Condimentos de A a

Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009. COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre:

Editora Artmed, 2004.

SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicolégico. 2a
Edicdo. S&o Paulo: Editora Nobel, 1986. 274p.

Katia Yuria Fausta Kawase Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Professora Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Aditivos e Condimentos em Alimentos Alimentos
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Andlise Fisico
Componente Curricular Quimica de

Alimentos
Abreviatura ||AFQA |
Carga hordria presencial 100h, 100h/2,

& P 100%

Carga hordria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
horaria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horéria de atividades teéricas | 54h, 54h/a, 54% |
0,

Carga horéria de atividades praticas A6h, 46h/a, 46%

Carga hordria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
100h, 100h/a,

C horaria total

arga horaria tota 100%

|Carga hordria/Aula Semanal ||05 |
Solciaray

Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula

[Matricula Siape (3323997 |

|2) EMENTA |

Solugdes e andlises volumétricas; amostragem e preparo de amostras; avaliagdo da composicdo centesimal de alimentos e
bebidas; avaliagdes fisicas de alimentos; introducdo a espectrofotometria e cromatografia. Aulas praticas.

[3) OBJETIVOS |

3.1. Gerais:

e Possibilitar aos alunos embasamento tedérico em relagdo aos principios e fornecer a eles as habilidades necessarias para o
uso dos métodos e técnicas de andlises dos principais constituintes dos alimentos e bebidas, bem como os métodos
analiticos de maior relevancia na area.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3do se aplica.

_ ——

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3do se aplica.

() Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
() Programas como parte do curriculo

() Eventos como parte do curriculo
( ) Prestagdo graciosa de servicos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

N&o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO

Unidade I:

Solucgdes e Andlises Volumétricas: Expressfes de concentracdo de solucdes; Preparo e Padronizacdo de Solugdes; Andlises
Volumétricas e Aplicagdes em Andlise de Alimentos (Andlise do teor de Cloreto de S6dio em Alimentos; Analise do teor de
lodo no Sal; Anélise do indice de Peréxido em Oleos e Gorduras; Acidez de alimentos e bebidas); Amostragem e preparo da
amostra: aspectos fundamentais para a amostragem. Coleta e preparacdo da amostra para andlise. Preservacdo da amostra.

Unidade Il

Andlise da composicdo centesimal de alimentos: Andlise do teor de &gua; Andlise do teor de cinzas; Andlise do teor de
proteinas; andlise do teor de lipidios; Andlise do teor de carboidratos.

Unidade IlI:

Andlises fisicas: pH de alimentos e bebidas; Refratrometria; Densimetria;
Colorimetria; Textura.

Unidade IV:

Introducdo a Espectrofotometria e a Cromatografia.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS

Aula expositiva dialogada. Estudos dirigidos relativos aos conteldos e resultados das aulas préticasAtividades em
grupo e individuais. Pesquisas. Desenvolvimento de projetos referentes aos conteldos apresentados.Avaliagdo
continua durante toda a aula — os alunos serdo avaliados por sua participagdo e interagdo em relagdo aos conteudos
propostos. Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em grupo,
apresentagdes orais.

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugbes, sendo instrumentalizado a partir da
quantidade de acertos. Para aprovagdo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento)
do total de acertos do semestre letivo, que serd convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). As aulas praticas
ocorrerdao no laboratério de Anadlise Fisico-Quimica de Alimentos do Campus Bom Jesus, que possui estrutura e
equipamentos adequados para realizagdo das praticas pretendidas.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS I

N&o se aplica.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS I
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa

| Data Prevista |

Materiais/Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

|

|
Laboratério de Andlise Fisico Quimica de Alimentos IFF | 14/04 | Nenhum |
Laboratério de Andlise Fisico Quimica de Alimentos IFF | 19/04 | Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||05/05 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[12/05 |[Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||19/05 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[26/05 |[Nenhum |
|Laboratc’)rio de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||02/06 ||Nenhum ]
[Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF |[14/06 |[Nenhum |
|Laboratério de Analise Fisico Quimica de Alimentos IFF ||16//06 ||Nenhum ]
|UFES ou UENF ||14/O7 ||Onibus para aula de Cromatografia |

|

|

22 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Apresentacgdo da disciplina, conteldo, avaliagées

24 de margo de
2023

22 aula (3h/a)

2.3. Preservagdo da amostra.

2. Amostragem e preparo da amostra.

2.1. Aspectos fundamentais para a amostragem.

2.2. Coleta e preparagdo da amostra para analise.

25 de margo de

2023 Sabado Letivo

32 aula (3h/a)

29 de margo de

2023 Semana Académica

42 aula (2h/a)

31 de margo de

2023 Semana Académica

52 aula (3h/a)

05 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Analises Volumétricas e Aplicagdes em Analise de Alimentos

7. Corregdo dos exercicios de Preparo e Padronizagdo de Solugdes

12 de abril de

2023 8. Andlise do teor de agua.

72 aula (2h/a)

8.1. Métodos por secagem, destilagdo, quimicos e fisicos

14 de abril de
2023

82 aula (3h/a)

Aula Pratica 1: Preparo e Padronizagdo de Solugdes

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

19 de abril de
2023

92 aula (2h/a)

Aula Prética 2: Anélises Volumétricas

Semana seguinte entrega de Estudo Dirigido referente a essa aula pratica
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de abril de
2023

102 aula (2h/a)

As notas da Al serdo distribuidas da seguinte forma:

Avaliacdo individual 1 (3,0 pontos): Contetudo: Amostragem, Preparo de SolugGes e Analises
Volumétricas: 26 de abril de 2023

Estudos Dirigidos das aulas praticas 1 a 5:4,0 pontos

Avaliagdo individual 2 (3,0 pontos): Conteldo: Métodos fisicos: 07 de junho de 2023

28 de abril de
2023

112 aula (3h/a)

9. Anaélise do teor de cinzas.
9.1. Cinza total, soluvel, insoluvel.

9.2. Cinzas secas, cinzas Umidas

03 de maio de
2023

122 aula (2h/a)

10. Analise do teor de proteinas.
10.1. Andlises elementares.

10.2. Analises por grupos

05 de maio de
2023

132 aula (3h/a)

Aula Pratica 3: Anélise do teor de dgua, de cinzas e atividade de agua

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

06 de maio de
2023

142 aula (3h/a)

Sabado letivo

Discussdo dos resultados das aulas praticas realizadas até o momento e avaliagdo continua

10 de maio de
2023

152 aula (2h/a)

12. Analise do teor de lipidios.
12.1 Extragdo com solvente a quente

12.2. Extragdo com mistura de solventes a frio

12 de maio de
2023

162 aula (3h/a)

13. Aula Prética 4: Andlise do teor de proteinas

Semana seguinte entrega de Estudo Dirigido referente a essa aula pratica: (40% da nota total)

17 de maio de
2023

172 aula (2h/a)

14. Analise do teor de carboidratos.

14.1. Identificagdo e quantificagdo

19 de maio de
2023

182 aula (3h/a)

15. Aula Pratica 5: Analise do teor de lipidios

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

24 de maio de
2023

192 aula (2h/a)

16. Fibras alimentares soluveis, insoltveis e totais

26 de maio de
2023

202 aula (3h/a)

17. Aula Prética 6: Andlise do teor de carboidratos

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

31 de maio de
2023

212 aula (2h/a)

18. Analises Fisicas e Aplicagdes em Analise de Alimentos.
18.1. Avaliagdo do pH de alimentos e bebidas.

18.2. Uso da Densimetria em Analise de Alimentos
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

02 de junho de
2023

222 aula (3h/a)

19. Aula Pratica 7: pH e Densimetria

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

07 de junho de
2023

232 aula (2h/a)

Avaliacdo individual 2: Métodos Fisicos

14 de junho de
2023

242 aula (2h/a)

20. Uso da Refratometria em Anélise de Alimentos.
20.1. Uso da Centrifugacdo em Andlise de Alimentc.

21. Introdugdo a Espectrofotometria

16 de junho de
2023

252 aula (3h/a)

Aula Pratica 8: Refratometria e Centrifugagao

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula prética

21 de junho de
2023

262 aula (3h/a)

Aula prética 9: Espectrofotometria

Semana seguinte entrega do Estudo Dirigido referente a essa aula pratica

23 de junho de
2023

272 aula (2h/a)

Discussdo dos resultados das aulas praticas e avaliagdo continua

28 de junho de
2023

282 aula (3h/a)

Discussdo dos resultados das aulas préaticas e avaliagdo continua

30 de junho de
2023

292 aula (2h/a)

Introducdo a Cromatografia

01 de julho de
2023

302 aula (3h/a)

Sabado letivo

Tabela de Composigdo Nutricional de Alimentos e Bebidas - metodologias de obtengdo das informagdes

05 de julho de
2023

312 aula (2h/a)

Aula Prética/Atividade de Extensdo: Tabela de Composi¢do Nutricional de Alimentos e Bebidas -
metodologias de obtengdo das informagdes

07 de julho de
2023

322 aula (3h/a)

Aula Prética/Atividade de Extensdo: Tabela de Composi¢cdo Nutricional de Alimentos e Bebidas -
metodologias de obtengdo das informagdes

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443463 | Pagina 5 de 7




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de julho de
2023

332 aula (2h/a)

As notas da A2 serdo distribuidas da seguinte forma:

Discussdo e Apresentacdo da Atividade de Extensdo (3,0 pontos): 12 de julho de 2023
Estudos Dirigidos das aulas praticas 6 a 9: 4,0 pontos

Avaliagdo individual 3 (3,0 pontos): Centesimal: 21 de julho de 2023

14 de julho de
2023

342 aula (3h/a)

Visita Técnica: Aula Pratica Cromatografia

15 de julho de
2023

352 qula (2h/a)

Sdbado Letivo

Discussdo e Apresentagao da Atividade de Extensdao

19 de julho de
2023

362 aula (2h/a)

Discussdo e Apresentagao da Atividade de Extensdo

21 de julho de
2023

372 aula (3h/a)

Avaliacdo individual 3: Centesimal

26 de julho de
2023

382 aula (2h/a)

Vista de prova e duvidas

28 de julho de
2023

392 aula (3h/a)

A3
Conteudo das avalia¢Ges individuais;
Estudos Dirigidos das aulas praticas;

Tabela de composigdo Nutricional de Alimentos e Bebidas.

29 de julho de
2023

402 aula (3h/a)

Sabado Letivo

Vista de prova

[11) BIBLIOGRAFIA

|11‘1) Bibliografia basica “11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA

- ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos: tedrica e prética, 5 ed. ver. ampl., Vigosa:
UFV, 2004,

- CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em
analises de alimentos. 3 ed. Campinas, SP: Ed. Unicamp, |- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, métodos
2003, 208p. quimicos e fisico-quimicos para andlise de alimentos. 4 ed. Sdo Paulo: Adolfo Lutz,
2004, 1004p.

- GOMES, J.C., OLIVEIRA, G.F. Anélises Fisico-Quimicas
de Alimentos. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011, 303 p. - NIELSEN, S. Food Analysis Laboratory Manual. 1 ed. Springer, 2003.

- SILVA, D.J., DE QUEIROZ, A.C. Anadlise de Alimentos - ||- NIELSEN, S. Food Analysis. 3 ed. Springer, 2003.
Métodos Quimicos e Bioldgicos, 32 ed. Vigosa: UFV,

2010.
- VOGEL, A. Andlise Quimica Quantitativa, Ed. LTC, 1982.
- www.shaal.com.br (Sociedade Brasileira dos Analistas de Alimentos)
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PLANO DE ENSINO CEICCBJI/DPECBIJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 2

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
5° Periodo
Eixo Tecnolégico Produgéo Alimenticia

Ano 2023. 1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|
|Componente Curricular ||Empreended0rismo |
|Abreviatura ||Empreendedorismo |
|carga horéria total |[40 hrs |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2 hrs |
|Professor ||Hi|t0n Lopes Galvao |
[Matricula Siape |[2731248 |
[2) EMENTA |

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo; Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias; Empresas e
mercado: andlise de oportunidades; Estruturacdo do Plano de negécio: Descricdo do negécio, Apresentagdo de empresa,
Plano de marketing, Plano operacional e gerencial e Plano financeiro, Planejamento Estratégico.

[3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR |

1.1. Geral:

Proporcionar aos académicos o conhecimento das caracteristicas empreendedoras, a busca das oportunidades de negécios e
o desenvolvimento do plano de negdécios de empresas de apoio ao desenvolvimento sustentavel, bem como prepara-los
para empreender em atividades voltadas a sua atuacdo na area de Alimentos.

1.2. Especificos:

Entender os conceitos e fundamentos do empreendorismo;

compreender o processo empreendedor;

desenvolver habilidades e competéncias de comportamento empreendedor;
elaborar um plano de negécio contemplando o conhecimento técnico e financeiro;
saber identificar e analisar oportunidades de forma estratégica

[4) conTEUDO
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|4) conTEUDO

1. Conceitos de empreendedorismo Globalizacdo e Competitividade
1.1. Conceitos sobre empreendorismo
1.2. Fundamentos tedricos - Comportamentalistas x economistas
2. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias
2.1. Caracteristicas do empreendedor
2.2. O Empreendedor no Brasil
3. O Processo Empreendedor
3.1. Identificar a oportunidade
3.2. Métodos de Geracao de Idéias
3.3. Avaliando oportunidades
3.4. Modelos de Negécios
4. Desenvolver o Plano de Negécios
4.1. O que é Plano de Negocios
4.2. O contetido de um Plano de Negdcios
4.3. Planejamento Estratégico;
4.4. Plano de Marketing

4.5. Design Thinking

[5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS |

¢ Aula expositiva dialogada - E a exposi¢do do conteido, com a participag&o ativa dos alunos, cujo conhecimento deve
ser considerado e pode ser tomado coo ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem
e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Deve favorecer a analise
critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. Propde a superacdo da passividade e imobilidade intelectual
dos estudantes.

e Estudo dirigido - E o ato de estudar sob a orientagdo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i.) a resolugédo de questdes e situacdes-
problema, a partir do material de estudado; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado,
permitindo a socializacdo dos conhecimentos, a discussdo de solugGes, a reflexdo e o posicionamento critico dos
estudantes ante a realidade da vida.

e Atividades em grupo ou individuais - espago que propicie a constru¢do das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sé@o colocados em discusséo.

e Pesquisas - Analise de situagGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

e Avaliacao formativa - Avaliacdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produgGes, comentarios, apresentacdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, participacdo e projeto sugerido para ser realizado
ao longo da disciplina.

Para aprovacdo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de avaliacdes do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|6) RECURSOS FisICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS |

Computador, Datashow ou Televisor Smart TV; Sala de Engenharia Pedagdgica ou Labmaker que possuem mesas e carteiras
gue permitem flexibilidade para trabalhar com grupos de discussdes separados. Videos.

[7) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS |

|LocaIIEmpresa ||Data Prevista ||MateriaisIEquipamentosl()nibus |

|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO |
[Data |conteudo I Atividade docente elou discente

20 de Margo de 2023 |[1. Semana de integracao

1.2 aula (2h/a)

27 de Margo de 2023 ||2. Fundamentos e conceitos de empreendedorismo

2.2 aula (2h/a) 2.1. O que é Empreendedorismo?

2.2. O empreendedorismo no Mundo
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de Abril de 2023

3.2aula (2h/a)

3. O Empreendedor

3.1. Empreendedorismo no Brasil: Oportunidade x Necessidade ;

03 de abril de 2023

4.2 aula (2h/a)

3. O Empreendedor
3.2. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias

3.3. O empreendedorismo no Brasil — Por oportunidade x por necessidade

10 de abril de 2023

5.2 aula (2h/a)

4. O processo Empreendedor

4.1. O estudo de caso: Dividir em grupos e determinar um projeto para a disciplina

17 de Abril de 2023

6.2 aula (2h/a)

4. O processo Empreendedor

4.2. A avaliagdo da oportunidade

24 de Abril de 2022

7.2 aula (2h/a)

5. O processo Empreendedor
5.1. Diagnéstico de e fontes de ideias - aplicacéo para o estudo de caso
5.2. Galeria Walk e Apresentacédo de idéias;

5.3. Avaliacdo de idéias- Técnica NABC e SMART

08 de Maio de 2023

8.2 aula (2h/a)

6. Processo Empreendedor
6.1 Gestao Agil de Projetos

6.2. Método Scrum

15 de Maio de 2023

9.2 aula (2h/a)

7. Plano de Negécios

7.1. Elaboragéo de Plano de Negocio na area de alimentos — Baseado em Problemas.

20 de Maio de 2023

10.2 aula (2h/a)

8. Modelos de Negécios

8.1. Elaboragao de Modelo de Negdcio na area de alimentos — Baseado em Problemas - Parte I

22 de Maio de 2023

11.2 aula (2h/a)

Avaliacéo 1 (A1)

29 de Maio de 2023

12.2 aula (2h/a)

9. Desenvolvimento de Projetos

9.1. Design Thinking

05 de Junho de 2023

13.2 aula (2h/a)

10. Desenvolvimento de Projetos

10.1. Design Thinking - Parte Il

12 de Junho de 2023

14.2 aula (2h/a)

12. Pesquisa de Mercado
12.1. Metodologias de Pesquisa de Mercado

12.2. Lean Canvas

19 de Junho de 2023

15.2 aula (2h/a)

13. Desenvolvimento de Projetos

13.1. Negdcios de Impacto Socio Ambiental e a Teoria de Mudanga.
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|8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

26 de Junho de 2023 ||14. Desenvolvimento de Projetos

16.2 aula (2h/a) 14.1. Prototipagem

03 de Julho de 2023 |[15. Apresentacdo de Seminarios

17.2 aula (2h/a)

18.2 aula (2h/a)

10 de Julho de 2022 ||18. Apresentacdo de Proposta para o projeto de Estudo de Caso

17 de Julho de 2022
Avaliacdo 2 (A2)
19.2 aula (2h/a)

24 de Julho de 2022 i
Avaliacdo 3 (AV3)

20.2 aula (2h/a)

|9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica

||9.2) Bibliografia complementar

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negécio: como transformar idéias
em realizagfes. Rio de Janeiro: Lacerda; Brasilia, DF: SEBRAE, 2004.

2. CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de
Janeiro:

Elsevier: SEBRAE, 2008.

3. BARKI, E.; COMINI, G. M.; TORRES, H.G. Negécios de impacto
socioambiental no Brasil : como empreender, financiar e apoiar - Rio de
Janeiro : FGV. Editora, 2019. 376 p.

4. VIEIRA, V. B.; PIOVESAN, N. Inovacado em ciéncia e tecnologia de alimentos
[recurso eletronico] — Ponta
Grossa, PR: Atena Editora, 2019.

. DRUCKER, P. F. Inovagéo e espirito
empreendedor: préatica e principios. Sao
Paulo:

Pioneira, 2005.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE
SANTA CATARINA. Laboratorio de
Ensino a Distancia.

Formacéo empreendedora na educagao
profissional: capacitacéo a distancia de
professores para o empreendedorismo.
Florianépolis: LED, 2000. 253 p.

3. DORNELAS, J, C.
Empreendedorismo: transformando
idéias em negdcios. 2.ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2001.

4. KOTLER. P; ARMSTRONG, G.
Principios de Marketing. 7. ed. Rio de
Janeiro: LTC,

1998.

5. BERNARDI, L.A.. Manual de
empreendedorismo e gestao:
fundamentos, estratégias e

dindmicas. S&o Paulo, SP: Atlas, 2010.
314 p.

Hilton Lopes Galvao
Professor
Componente Curricular Empreendedorismo
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre /72 Periodo
Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR I

Tecnologia de Ovos, Mel e

Componente Curricular .
Derivados

|Abreviatura ”_ |

50h, 60h/a, 100%
[s0h, 60/, |

|Carga hordria presencial

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se
essa carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite N&o se aplica
maximo previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades teéricas ||33,3h, 40h/a, 80% |
|Carga horéria de atividades praticas ||16,7h, 20h/a, 20% |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ||N50 se aplica |
|Carga horaria total ||60h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 |
|Professor ||Wi|| Pereira de Oliveira |
[Matricula Siape 1803628 |
[2) EMENTA |

Estruturas e composigdo de ovos. Avaliagdo da qualidade de ovos e de seus principais produtos. Constituintes de ovos. Etapas no
processamento de ovos. Produtos processados de ovos. Composigdo, industrializagdo e tecnologia de mel, cera de abelhas e
derivados. Avaliagdo da qualidade. Estudo das principais propriedades funcionais. Produtos derivados.

[3) OBIETIVOS

O aluno devera se capaz de reconhecer as espécies envolvidas, manejo das espécies, o processo de produgdo de ovos e mel, bem
como o processamento tecnoldgico dos produtos obtidos.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Item exclusivo para cursos a distancia ou cursos presenciais com previsdo de carga horaria na modalidade a distancia, conforme
determinado em PPC.

N3do se aplica.

_————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Item exclusivo para componentes curriculares com previsdo de carga horaria com a inser¢do da Extensdo como parte de

componentes curriculares ndo especificos de Extensao.

N3do se aplica.
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|6) CONTEUDO

1. Tecnologia de ovos

1.1. Formagdo e estrutura do ovo.

1.2. Anormalidades do ovo.

1.3. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.
1.4. Classificagdo dos ovos “in natura”.

1.5. Alteragdes microbianas.

1.6. Industrializagdo de ovos.

1.8. Propriedades funcionais dos ovos.

2. Tecnologia de mel

2.1. Colheita do mel: cuidados, transporte e higiene.

2.2. Tempo entre colheita e centrifugacdo.

2.3. Recepgdo das melgueiras.

2.4. Desoperculagdo, centrifugacdo, filtragem e decantagdo.

2.5. Envase e armazenamento do mel.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada;

e Estudo dirigido;

e Atividades em grupo ou individuais;

e Avaliagdo: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

e Quadro branco; Projetor multimidia; Televisdo
e Laboratdrio de fisico-quimica.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa Dat'a Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista

Lab. de Fisico-quimica do IFF 04/05 Balar_u;a, de precis&o, micrometro, paquimetro, ovoscopio, leque
colorimétrico, mesa de vidro espelhada.

|Lab. de Fisico-quimica do IFF ||11/05 ||Titu|ador, vidrarias, reagentes, capela, agitador vortex, pHmetro.

|Lab. de apicultura do IFF ||13/07 ||Equipamentos da producéo e extragdo do mel.

Lab. de Fisico-quimica do IFF 20/07 Balanga de preciséo, pHmetro_, den'_slmetro, titulador, derarlas,
reagentes, capela, banho maria, agitador vortex, refratbmetro.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

1. Introducéo a tecnologia de ovos.
23 de margo de 20XX 1.1. Panorama mundial e nacional da produgdo de ovos - realidade e perspectivas.
12 aula (3h/a) 1.2. O ovo como alimento.

1.3. Os componentes do ovo - Formagao e estruturas

2. Anormalidades do ovo.

06 de abril de 2023 2.1. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.

a
2% aula (3h/a) 2.2. Métodos de avaliagdo da qualidade.

13 de abril de 2023 3. Classificagdo dos ovos in natura.

32 aula (3h/a) 3.1. Conservagdo e manejo dos ovos in natura.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15 de abril de 2023

42 aula (3h/a)

4. Alteragdes microbianas.
4.1. Microbiologia do ovo.

4.2. Microbiologia de ovoprodutos.

20 de abril de 2023

52 aula (3h/a)

5. Industrializagdo de ovos.
5.1. Produtos de ovos (ovoprodutos).

5.2. OperagGes basicas para a obtencdo de produtos de ovos.

27 de abril de 2023

62 aula (3h/a)

6. Propriedades funcionais e tecnofuncionais do ovo.

7. Apresentagdo de trabalhos.

04 de maio de 2023

72 aula (3h/a)

8. Aula pratica: avaliagdo da qualidade externa e interna de ovos.

11 de maio de 2023

82 aula (3h/a)

9. Aula pratica: avaliagdo da qualidade interna de ovos.

18 de maio de 2023

92 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Prova escrita individual.

25 de maio de 2023

102 aula (3h/a)

10. Introduc&o a tecnologia de mel.
10.1. Panorama mundial e nacional da produgdo de mel - realidade e perspectivas.
10.2. O mel como alimento.

10.3. Aspectos da produgdo de mel.

01 de junho de 2023

112 aula (3h/a)

11. Colheita do mel: retirada, transporte e recepgdo das melgueiras na casa/entreposto do mel.

15 de junho de 2023

122 aula (3h/a)

12. Extracdo do mel: equipamentos e processos.

12.1. Envase e armazenamento do mel.

17 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

13. Identidade e qualidade do mel.

14. Métodos de analise de qualidade do mel.

22 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

15. Processamento e produtos do mel.

29 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

16. Apresentacdo de trabalhos.

06 de julho de 2023

162 aula (3h/a)

17. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.

13 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

18. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Avaliagdo 2 (A2)
20 de julho de 2023
Prova escrita individual.
182 aula (3h/a)

27 de julho de 2023 Avaliagdo 3 (A3)

192 aula (3h/a) Prova escrita individual.

28 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA \

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar ‘

1. COSTA, P.S. C.; OLIVEIRA, J.

S. Manual pratico de criagdo
de abelhas. Vicosa: Aprenda 1. BRASIL. 1985. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Fécil, 2012, 424p. Portaria n2 6, de 25 de julho de 1985. Normas Higiénico-Sanitarias e
2. CRANE, E. O livro do mel. Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.
S&o Paulo: Editora Nobel, 2. BRASIL. 1990. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
1983, 226p. Portaria n2 1, de 21 de fevereiro de 1990. Normas Gerais de Inspecdo de
3. EVANGELISTA, J. Tecnologia Ovos e Derivados, propostas pela Divisdo de Inspecio de Carnes e
de alimentos. S3o Paulo: Derivados.

Atheneu, 2008, 664p.
4. OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D.
D. Qualidade e tecnologia de

3. BRASIL. 2000. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
Instrugdo normativa n2 11, de 20 de outubro de 2000. Regulamento

ovos. Lavras: UFLA, 2013, Técnico de Identidade e Qualidade do Mel.
223p. 4. BRASIL. 2001. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia Instrugdo normativa n2 03, de 19 de janeiro de 2001. Regulamentos
de alimentos: Componentes Técnicos de Identidade e Qualidade de Apitoxina, Cera de Abelha, Geléia
dos alimentos e processos. Real, Geléia Real Liofilizada, Pdlen Apicola, Prépolis e Extrato de Prépolis.
vol. 2. Porto Alegre: Artmed;
2005, 279p.
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Ciéncias Agrarias

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Tecnologia
Componente Curricular pos colheita
do café
|Abreviatura ||Tec Café |
|Carga horéria presencial ||40h |
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente
referente a carga hordria total do curso.)
Carga horéria de atividades teéricas | 15h l
Carga horéria de atividades praticas | 25h |
Carga horaria de atividades de Extensdo | 10h |
Carga hordria total |40h |
Carga horéria/Aula Semanal | 2h |
Daniel
Professor Coelho
Ferreira
[Matricula Siape (1881725 |

[2) EMENTA |

Cultura do café. Solo, clima e fatores que afetam a produgéo de café. Cultivo de café pelo mundo. Colheita e pds colheita do
café. Processamento via seca e via Umida do café. Maquinarios utilizados no processamento do café. Tecnologia pés colheita
do café. beneficiamento do café. Andlises fisicas e sensoriais do café. Torra do café. Barismo.

[3) OBJETIVOS

3.1. Gerais:

e Apresentar os conceitos da cultura do café desde o campo até a xicara, oportunizando contato com a tecnologia em
pés-colheita do café por meio de praticas em laboratério e no campo, trazendo informagdes relevantes para a formacgéo
profissional do aluno.

3.2. Espedificas:

Diferenciar os tipos de processamento pés colheita do café
Compreender as diferencas entre café especial e tradicional
Entender e aplicar as metodologias de classificacé@o e analise sensorial de cafés especiais

L]
L]
L]
e Preparar cafés conforme técnica de barismo recomendadas

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

00000000000

_ ————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Desenvolvimento de atividades praticas com fins de atender demandas de produtores rurais locais.

(x ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

O desenvolvimento da disciplina visa oportunizar aos discentes conhecimentos basicos sobre a cultura do café, formas de
processamento pds colheita, classificagdo fisica e sensorial de cafés especiais e preparo de cafés conforme técnicas de barismo a
fim de atender demandas de produtores e orienta-los quanto a melhoria da qualidade de seus cafés.

Justificativa:

Apresentar propostas para demandas reais e propor solugdes.

Objetivos:

Desenvolver atividades que atendam a demandas reais em comunidades rurais.

Envolvimento com a comunidade externa:

Contato com comunidades rurais e produtores.

[6) CONTEUDO

1. Historia da cafeicultura. Café pelo mundo. Café no Brasil. Dados numéricos sobre a produgao, comercializagao e
consumos de cafés
. A cultura do café - Solos, morfologia, fisiologia, nog6es sobre clima. Cultivares de café
. Colheita e Pés Colheita do café
1. Via Seca
2. Via umida
. Classificacao Fisica do café (COB)
. Andlise sensorial do café (protocolo SCA)
. Cupping e elaboracéo de laudos
. Torra do café
1. Desenvolvimento de perfis de torra
2. Aplicativo de torra Artisan
. Blends - Ligas e blends para qualidade e custos reduzidos
. Barista
1. coados
2. espresso
3. bebidas a base de café

w N

~NOo Ol

©

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada - com observacéo da participagao

Aprendizagem baseada em problemas (ABP)

Atividades em grupo ou individuais - Seminarios e trabalhos em equipe

Pesquisas - Analise de situagGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.
Avaliacéo formativa - Uso de atividades avaliativas

Avaliacdes: Atividades escritas, semindrios, projetos e estudos de caso com situagdes praticas e reais.

Todas as atividades sé@o avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS I

Quadro branco, TV ou Projetor, apresentacéo de slides e notebook. Laboratério de Informatica, Laboratério de Qualidade do
Café, e aulas de campo. Uso de aplicativos digitais para quizzes e avaliacdes.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus I

| | | |
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

||Contet’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Histéria da cafeicultura. Café pelo mundo. Café no Brasil. Dados numéricos sobre a produgéo,
comercializacédo e consumos de cafés

27 de margo de
2023

22 aula (2h/a)

2. A cultura do café - Solos, morfologia, fisiologia, no¢8es sobre clima

3 de abril de
2023

32 aula (2h/a)

3. Cultivares e variedades de café

1 de abril de
2023

42 aula (2h/a)

4. Colheita e P6s Colheita do café
4.1. Via seca

4.2. Via imida

10 de abril de
2023

52 aula (2h/a)

5. Classificagéo Fisica do café (COB)

5.1 Defeitos intrinsecos e extrinsecos

17 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Classificacéo Fisica do café (COB)

6.1 QUalidade e avaliagdo de cafés

24 de abril de
2023

72 aula (2h/a)

7. Seminarios - Processamento pos colheita do café

8 de maio de
2023

82 aula (2h/a)

8. Curvas de torra de café

15 de maio de
2023

9 2 aula (2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Avaliagdo com questGes discursivas e objetivas, realizadas por meio do aplicativo Plickers com uso de QR code
para maior engajamento.
Avaliagdo do desempenho.

20 de maio de
2023

102 aula (2h/a)

10. Curvas de torra do café utilizando o aplicativo Artisan

10.1 Torras de prova e pratica sobre torras em torradores comerciais

22 de maio de
2023

112 aula (2h/a)

11. Cupping guiado sobre tipos de torra

PLANO DE ENSINO 16/2023 - Servidor/Daniel Coelho/450273 | Pégina 3 de 5




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de maio de
2023

122 aula (2h/a)

12. Introdugdo a analise sensorial de cafés

12.1. Protocolo SCA

5 de junho de
2023

132 aula (2h/a)

13. Protocolo SCA comentado

13.1 Cupping guiado com atividades sensoriais

12 de junho de
2023

142 aula (2h/a)

14. Cupping de cafés |

14.1. Avaliagdo sensorial de diferentes cafés

19 de junho de
2023

152 aula (2h/a

15. Cupping de cafés Il

14.1. Avaliagdo sensorial de diferentes cafés

26 de junho de
2023

162 aula (2h/a

16. Barista
16.1. Introdugdo a profissdo e ao preparo de cafés

16.2. Variaveis de extracdo

3 de julho de
2023

172 aula (2h/a

17. Barista
17.1. Preparo de cafés especiais

17.2. Métodos e preparo de cafés

10 de julho de
2023

182 aula (2h/a

18. Avaliagdo 2 (A2)

Avaliagdo com questGes discursivas e objetivas, realizadas por meio do aplicativo Plickers com uso de QR code
para maior engajamento.
Avaliagdo do desempenho.

17 de julho de
2023

192 aula (2h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

Avaliacdo com questdes discursivas e objetivas, realizadas de forma escrita
Avaliagdo do desempenho.

24 de julho de
2023

202 aula (2h/a)

Vistas de prova

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

|11.2) Bibliografia complementar

p.v. 2.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de
Alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006, 608 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas nao alcodlicas:
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2010, 385(recomendac¢des. Ed. 2015. Futurama Editora, 2016. 585p

ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, Vol. 1 e vol. 2, 2005.

Vieira, H. D. Café Rural: Nog¢des da Cultura. Rio de Janeiro.
FAPERJ. 2017. 278 p.

FONSECA, A. F.A.; SAKIYAMA, N.; BOREM, A. Café conilon: do
plantio a colheita. Vigosa: 2015. 257p.

MATIELLO, J. B.; et al., Cultura do café no Brasil: Manual de

SAKIYAMA, N.; MARTINEZ, H.; TOMAZ, M.; BOREM, A. Café
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Production: A Guidebook for Growers, Processors, Traders, and
Researchers. 983 p.
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SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Topicos Especiais Il - Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

Ano 2023/l
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Topicos Especiais Il -
c te Curricul Processamento e
omponente Lurricuar Beneficiamento de Produtos
Apicolas.
|Abreviatura ||N€10 se aplica
|Carga hordria presencial ||40h

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo Nao se aplica
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades tedricas ||26h |
|Carga horéria de atividades praticas ||14h |
|Carga horaria de atividades de Extensdo ||Né0 se aplica |
|Carga hordria total ||40h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2h |
|Professor ||Gera|do Pereira Junior |
|Matr|'cu|a Siape ||2943281 |
[2) EMENTA |

Colheita de mel. Etapas do processamento de mel. Beneficiamento de mel. Colheita de prépolis. Beneficiamento de propolis.
Producéo e beneficiamento de cera apicola. Producéo de pélen apicola. Produgdo de geleia real. Comercializagdo de produtos
apicolas.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Capacitar os estudantes para atuagdo técnica e cientifica nos processos de producéo e beneficiamento de produtos
apicolas.

e Proporcionar aos estudantes um conjunto de elementos pedagdgicos para a construgdo de conhecimentos sobre
produtos apicolas.

e Contribuir para que os estudantes sintam-se confiantes para tomadas de decisdes em processos produtivos relacionados
aos produtos apicolas.

3.2. Espedificas:
e Apresentar para os estudantes as etapas necessarios para se processar e beneficiar produtos apicolas.

e Abordar a técnicas de processamento e beneficiamento de produtos apicolas.
e Mostrar para os estudantes com os produtos apicolas sdo diversificados sob o ponto de vista mercadoldgico.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

|N50 se aplica.
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

INdo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO
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[6) CONTEUDO

1. Colheita de mel.
1.1. Caracteristicas de mel pronto para colheita.
1.2. Cuidados durante a colheita de mel.
2. Etapas do processamento de mel.
2.1. Recepcéo.
2.2. Desoperculacéo.
2.3. Centrifugacéo.
2.4. Decantagéo.
2.5. Envase.
3. Beneficiamento de mel.
3.1. Mel composto.
3.2. Mel cremoso
3.3. Hidromel
3.4. Licor de mel
4. Colheita de prépolis.
4.1. Métodos de colheita de propolis.
4.2. Parametros a serem observados na colheita de prépolis.
5. Beneficiamento de prépolis.
5.1. Extrato alcodlico de prépolis.
5.2. Pomada de propolis.
5.3. Verniz ecoldgico.
5.4. Iscas para captura de enxames.
6. Producéo e beneficiamento de cera apicola.
6.1. Derretimento de cera.
6.2. Ceras laminadas.
6.3. Ceras alveoladas.
7. Produgéo de pdlen apicola.
7.1. Colheita e beneficiamento de pdlen.
8. Producao de geleia real.
8.1. Colheita e beneficiamento de geleia real.

9. Comercializagdo de produtos apicolas.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada - Havera exposi¢éo do conteido, com a participacéo ativa dos alunos, cujo conhecimento
deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. Os estudantes seréo estimulados a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Sera levada
em consideracéo a analise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. E indispensavel que ocorra a
superacao da passividade e imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - Os estudantes irdo estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. As atividades serdo grupais, havendo socializacdo a partir do material estudado, sendo estimuladas
discussoes de solucdes e reflexdo, além do posicionamento critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Aulas praticas - Essas aulas sé@o fundamentais para que os estudantes possam ter contato real com os contetdos
trabalhados em sala de aula e passem a consolidar toda sua experiéncia na forma de conhecimento técnico. Eles entdo
se tornardo protagonistas ativos ativos do processo de aprendizagem.

e Avaliacdo formativa - A avaliacdo sera processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das
atividades realizadas (produgdes, comentarios, apresentagoes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos em dupla.
Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade

de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Aulas tedricas = Aparelho de data show, computador, quadro, canetas para quadros, apostilas e livros.

Aulas praticas = Produtos apicolas, materiais e equipamentos do setor de apicultura do IFF.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/04/23 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||03/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||17/05/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||31/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 14/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 28/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/07/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo / Atividade docente e/ou discente

22 de margo de

2023 Colheita de mel. Caracteristicas de mel pronto para colheita. Cuidados durante a colheita de mel.

12 aula (2h/a)

05 de abril de

L Etapas do processamento de mel. Recepg¢do. Desoperculagdo. Centrifugacdo. Decantagdo. Envase.

22 aula (2h/a)

15 de abril de

2023 Beneficiamento de mel. Mel composto. Mel cremoso. Hidromel. Licor de mel.

32 aula (2h/a)

19 de abril de

2023 Colheita de prépolis. Métodos de colheita de propolis. Parametros a serem observados na colheita de
propolis.

42 aula (2h/a)

26 de abril de liacs

2023 Avaliacdo 1 (A1)

52 aula (2h/a) A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as aulas.

10 de maio de

2023 Beneficiamento de propolis. Extrato alcodlico de propolis. Pomada de propolis. Verniz ecoldgico. Iscas para
captura de enxames.

62 aula (2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de maio de
2023

72 aula (2h/a)

Producéo e beneficiamento de cera apicola. Derretimento de cera. Ceras laminadas. Ceras alveoladas.

07 de junho de
2023

82 aula (2h/a)

Apresentacdo de semindrios.

21 de junho de
2023

Avaliacdo 2 (A2)

A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as

102 aula (2h/a)

92 aula (2h/a) aulas.
05 de julho de
2023

Producéo de pélen apicola. Colheita e beneficiamento de pélen.

12 de julho de
2023

112 aula (2h/a)

Producédo de geleia real. Colheita e beneficiamento de geleia real.

15 de julho de
2023

122 aula (2h/a)

Comercializagao de produtos apicolas.

19 de julho de
2023

132 aula (2h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

26 de julho de
2023

Vistas de prova

142 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

COSTA, P. S. C. Planejamento e implantagao
de apiario. CPT, 2005.

LIMA, M.G. A produgéao de prépolis no Brasil.
Impressos Sdo Sebastido Ed. e Grafica Ltda,
2006.

WIESE, H. Apicultura novos tempos. Ed.
Agrolivros, 2005

MILFONT, M. O.; FREITAS, BM.; ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para
producgéo de poélen no Brasil. Aprenda Fécil, 2011.

NOGUEIRA-COUTO, R. H.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 32
Ed. FUNEP, 2006.

PAULA NETO, F.L. & ALMEIDA NETO, R. M. Apicultura nordestina principais
mercados riscos e oportunidades. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil,
2006.

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia:
SEBRAE, 2004.

ZOVARO, R. Cera de abelha: beneficiamento, producdo e utilizagdo. S&o
Paulo: Edicdo do Autor, 2007. 164 p.

Geraldo Pereira Junior
Professor

Componente Curricular Tépicos Especiais Il -
Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO CCSCTACBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 6

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo alimenticia

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Tecno|ogia de Produtos Sucro-alcooleiros |
|Abreviatura ||Tec. sucro |
|Carga hordéria presencial ||60h, 3h/a, 100% |
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h, 2h/a, 75% |
|Carga horéria de atividades praticas ||20h, 1h/a, 25% |
|Carga horaria total ||60h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3h |
|Professor ||Christyane Bisi Tonini |
[Matricula Siape [1058954 |

|

[2) EMENTA

Qualidade da cana-de-agucar. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar. Extracéo do caldo. Tratamento do caldo.
Fabricagdo de acucar. Fabricacéo do alcool. Tecnologia de produgdo da cachaga. Tecnologia de produgéo de agucarados.
Aulas praticas

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Compreender e identificar os processos de obtengdo dos produtos da indUstria sucroalcooleira, bem como seus aspectos
sociais, histéricos e de mercado.

1.2. Especificos:

e Obter uma breve viséo sobre a realidade atual do setor sucroalcooleiro no Brasil;

e Adquirir conhecimentos relacionados ao cultivo da cana de acUcar;

e Entender todo processo da cadeia produtiva da cana-de-agucar, desde a colheita até a obtengéo do caldo na usina de
beneficiamento;

e Reconhecer os processos tecnoldgicos da producéo de agucar, alcool, cachaca e agucarados;

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Nao se aplica

—_ —— e

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

| Nao se aplica
[6) CONTEUDO |

Historicos e aspectos econdmicos do setor sucroalcooleiro Morfologia da cana-de-aclcar. Composicao da cana-de-acUcar.
Caracteristicas industriais da cana-de-agucar. Recebimento, limpeza e preparo da cana para moagem. Extragdo do caldo por
moagem e difuséo. Purificac&o do caldo. Fabricacéo do &lcool: preparo do mosto, fermentagéo, centrifugacao, tratamento da
levedura, destilagdo, tancagem e qualidade do alcool. Tratamento do caldo para fabricagdo do aclcar. Decantacao, filtracdo e
evaporacao do caldo de cana. Cristalizacéo e saturacéo da sacarose. Centrifugacéo e secagem do aclcar. Qualidade do
acucar. Tecnologia de producéo da cachaga: Tecnologia de produgdo de agucarados
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Prova escrita, sem consulta, sobre os temas especificos; Relatério de Aulas praticas; Discussédo e apresentacdo de artigos
cientificos; Avaliacéo continua durante toda a aula — os alunos seréo avaliados por sua participacao, interacdo e entendimento
dos contetdos propostos.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Uso do laboratdrio de Analise fisico-quimica e analise sensorial. Quadro branco, datashow e televisdo.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Local/Empresa Dat.a Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
| Aula pratica 01 - Analise de qualidade do caldo de cana | 24/04 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aula pratica 02 - Producéo de cachaca | 22/05 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aula pratica 03 - Analise da qualidade de cachacas || 05/06 || Laboratério de Sensorial
Laboratério de Andlises fisico-quimicas de
Aula pratica 04 - Andlise da qualidade do etanol e do 19/06 alimentos
agucar
Laboratério de Sensorial
|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO
|Data ||Contel’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de 2023
Aula inaugural - Apresentacdo do curso
12 aula (3h/a)

27 de margo de 2022

Aspectos historicos e culturais sobre a cana de agucar
22 aula (3h/a)

01 de abril de 2023
Sabado letivo - Atividade avaliativa
32 aula (3h/a)

Mercado sucroalcooleiro
03 de abril de 2023
Morfologia da cana
42 aula (3h/a)
Fisiologia da cana - Parte 01

10 de abril de 2023 Fisiologia da cana - Parte 02

52 aula (3h/a) Composicéo da cana de agucar e do caldo de cana
17 de abril de 2023 Caracteristicas industriais da cana de agucar

62 aula (3h/a) Manejo da cultura no campo

24 de abril de 2023

Aula Pratica 01
72 aula (3h/a)

08 de maio de 2023
Colheita da cana, preparo e moagem
82 aula (3h/a)

15 de maio de 2023

Tecnologia de producéo da cachaga - Parte 01
92 aula (3h/a)

20 de maio de 2023
Sabado letivo - Atividade Avaliativa
102 aula (3h/a)
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de maio de 2023

112 aula (3h/a)

Aula Préatica 02

29 de maio de 2023

122 aula (3h/a)

Tecnologia de producéo da cachaga - Parte 02

05 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

Aula pratica 03

12 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

Tecnologia de producéo do etanol

19 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

Aula Pratica 04

26 de junho de 2023

162 aula (3h/a)

Tecnologia de produg&o do aculcar - Parte 01

03 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

Tecnologia de produgéo do agulcar - Parte 02

10 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Prova 02

17 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Apresentacdo do trabalho final

24 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

A3

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

“11.2) Bibliografia complementar

- VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 1. Editora Edgard
Blucher, 2010. 492p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas nédo alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 2. Editora Edgard
Blucher, 2010. 412p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
IndUstria de Bebidas: Inovagéao,
gestao e producédo, v. 3. Editora
Edgard Blucher, 2011. 536p.

- EVANGELISTA, J.; Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 22 ed. 1998. - ORDONEZ,
J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos alimentos e processos. Vol. 1, 12 edicdo
— Editora Artmed, 2005. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enziméaticos - Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enziméaticos - Vol. 2, Sdo Paulo :
Edgard Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos enzimaticos - Vol. 4. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001.Butterworth Heinemann.2000.

Christyane Bisi Tonini

Professor

Componente Curricular Produgdo Alimenticia

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443455

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||TCC 1 |
|Abreviatura ||TCC1 |
40h, 40h/a
C horari ial , )
arga horaria presencia 100%
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)
) - . 40h, 40h/a
C horaria de atividades te6 ! !
arga horaria de atividades tedricas 100%
Carga horéria de atividades praticas | Nenhuma |
Carga horaria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
40h, 40h/a,
C horaria total
arga hordria tota 100%
Carga horéria/Aula Semanal | 02 |
Solciaray
Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula
|Matr|'cu|a Siape ||3323997 |

|2) EMENTA |

Desenvolvimento do contexto descritivo a respeito do tema abordado no Trabalho de Conclusdo de Curso; Conceituagdo sobre
pesquisa bibliografica; Aplicagdo das normas bibliograficas conforme ABNT; Metodologia de redagdo, apresentagdo e publicagdo
de artigos.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Desenvolver subsidios para o aluno despertar sua aptiddo para a pesquisa e aprofundar seus conhecimentos da
metodologia para a elaboragdo de projeto do trabalho de conclusdo de curso e iniciar a redagdo do artigo cientifico.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

_ —————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N3o se aplica.

Justificativa:

Nao se aplica.

Objetivos:

N3do se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N&o se aplica.

[6) CONTEUDO

-Introducéo a projeto de pesquisa, trabalhos técnico-cientificos académicos;
-Orientacdo ao TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC); Normalizac&o; Postura cientifica; Pesquisa Académica;
- Normas ABNT;

-Elementos pré-textuais;

-Elementos textuais;

-Elementos pdés-textuais;

- Elaboracé&o do Projeto

- Objetivos (gerais e especificos); Justificativa e Cronograma;

- Revisao de Literatura;

- Metodologia e Resultados Esperados;

- Introdugé&o e Orcamento;

- Desenvolvimento do projeto de pesquisa;

- Defesa e elaboragédo do artigo.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Explicagdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizagdo de aulas demonstrativas relativas aos temas
no micrédono. Exercicios em classe para fixagdo do contelido. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participagdao dos
alunos através de perguntas oportunas durante a aula. Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: atividades de
fixacdo, elaboragao das etapas de escrita do TCC1 e entrega dentro dos prazos pré estabelecidos; apresentacao em sala
de aula do TCC1; defesa final do TCC1.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
[Microdono IFF [12/04/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF [10/05/2023 [Nenhum
[Microdono IFF [17/05/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF [24/05/2023 [Nenhum
[Microdono IFF [31/05/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF |07/06/2023 [Nenhum

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contelido / Atividade docente e/ou discente
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de
margo de
2023

12 aula
(2h/a)

1.Introducdo a disciplina - Normas
1.1 Orientagdes quanto ao tema e procura por professor orientador.

1.2 Apresentacgdo do calendario de entrega das atividades relacionadas ao TCC 1.

29 de
margo de
2023

22 aula
(2h/a)

Semana Académica do curso

05 de abril
de 2023

32 aula
(2h/a)

2. Plagio
2.1 Técnicas e meios de apresentagdo oral

2.2 Como escrever um bom trabalho: dicas gerais

12 de abril
de 2023

42 qula
(2h/a)

Aula no micrédono
3. Pesquisa Cientifica

3.1Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Tema e orientador

19 de abril
de 2023

52 aula
(2h/a)

4. Elementos textuais - Normas ABNT

4.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Objetivos (gerais e especificos) e Justificativa

26 de abril
de 2023

62 aula
(2h/a)

5. Elementos textuais - Normas ABNT

03 de
maio de
2023

72 aula
(2h/a)

6. Referéncias Bibliogréficas e citagdes

6.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Metodologia de Resultados Esperados

10de
maio de
2023

82 aula
(2h/a)

Aula no micrédono

7. Tempo destinado a redacéo da Revisdo de Literatura e tirar davidas

17 de
maio de
2023

92 aula
(2h/a)

Aula no micrédono

8. Tempo destinado a redacao da Revisao de Literatura e tirar dividas
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de
maio de
2023

102 aula
(2h/a)

Aula no micrédono
9. Tempo destinado a redacéo da Introducgéo e tirar dividas

9.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Revisdo de Literatura

31de
maio de
2023

112 qula
(2h/a)

Aula no micrédono
10. Tempo destinado a finalizagcdo do TCC 1 e tirar dividas.

10.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Introdugdo

07 de
junho de
2023

122 qula
(2h/a)

Aula no micrédono

10. Tempo destinado a finalizagdo do TCC 1 e tirar duvidas.

14 de
junho de
2023

132 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

21de
junho de
2023

142 qula
(2h/a)

Avaliacdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

28 de
junho de
2023

152 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

05 de
julho de
2023

162 aula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribui¢do da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formulério preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentacdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horarios do orientador e da
banca.

O TCC é considerado Aprovado quando o numero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(Ges) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciacdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de
julho de
2023

172 aula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribui¢do da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentacdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horarios do orientador e da
banca.

O TCC é considerado Aprovado quando o niumero de pontos obtidos na apreciacdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(Ges) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

15 de
julho

182 qula
(2h/a)

Sabado Letivo

11. Corregdes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1 dos grupos que ja defenderam o TCC 1.

19de
julho de
2023

192 qula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribuicdo da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formulario preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentagdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horérios do orientador e
da banca

O TCC é considerado Aprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(des) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

26 de
julho de
2023

202 aula
(2h/a)

12. CorregOes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1 dos ultimos grupos que defenderam o TCC1.

|11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443455 | Pagina 5 de 6



|11) BIBLIOGRAFIA

- CAMPINHO, ANA LUCIA MUSSI DE CARVALHO; HELVIA
PEREIRA PINTO BASTOS; RICARDO JOSE DOS SANTOS
BARCELOS; VERA RAIMUNDA AMERIO ASSEFF. ORIENTACOES
GERAIS PARA A  CONSTRUCAO DE  TRABALHOS
MONOGRAFICOS. Cefet Campos, 2005.

- INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE. NORMAS PARA O . ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DOS CURSOS|[TECNICAS. NBR 15287: informag&o e documentacao:
SUPERIORES DE TECNOLOGIA, 2005. projeto de pesquisa: apresentagdo. Rio de Janeiro,
2005. 6 p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022

Artigo em publicacéo periddica cientifica impressa: apresentacéo. Rio||~ BARQUERO, Ricardo Velilla. Como se realiza un
de Janeiro: 5p. trabajo monografico. Barcelona: Eunibar, 1979. In:

MARCONI, Marina de Andrade ; LAKATOS, Eva Maria.
Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. S&o Paulo:
- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 |[Atlas, 2001. p. 219.

Referéncias: elaboragao. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 24p.

- CURTY, M. G.; BOCCATO, V. R. C. O artigo cientifico

- ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024 |[como forma de comunica¢do do conhecimento na area

Numeragao progressiva das segdes de um documento escrito. Rio de|de ciéncia da informac&o. Perspectiva da Ciéncia da
Janeiro: ABNT, 2003. 3p. Informacéo, Belo Horizonte, v. 10, n. 1, p. 94-107,

jan./jun. 2005.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6027
Sumario. Rio de Janeiro: ABNT’ 2003. 2p - LAKATOS, E. M.; MARCON', M. de A. Fundamentos

de metodologia cientifica. 6.ed.rev. e amp. Séo Paulo:
Atlas, 2005. 315p.
- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028

Resumos: procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 2003. 2p.
- SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico.

22.ed. rev. e amp. Sao Paulo: Cortez, 2002. 335p.
- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520
Citacdes em documentos. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 7p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724:
informagc&o e documentacdo: trabalhos académicos: apresentacgao.
Rio de Janeiro, 2005. 9 p.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
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PLANO DE ENSINO 9/2023 - Servidor/Geraldo Junior/431286

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Topicos Especiais Il - Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

Ano 2023/l
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Topicos Especiais Il -
c te Curricul Processamento e
omponente Lurricuar Beneficiamento de Produtos
Apicolas.
|Abreviatura ||N€10 se aplica
|Carga hordria presencial ||40h

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo Nao se aplica
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades tedricas ||26h |
|Carga horéria de atividades praticas ||14h |
|Carga horaria de atividades de Extensdo ||Né0 se aplica |
|Carga hordria total ||40h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2h |
|Professor ||Gera|do Pereira Junior |
|Matr|'cu|a Siape ||2943281 |
[2) EMENTA |

Colheita de mel. Etapas do processamento de mel. Beneficiamento de mel. Colheita de prépolis. Beneficiamento de propolis.
Producéo e beneficiamento de cera apicola. Producéo de pélen apicola. Produgdo de geleia real. Comercializagdo de produtos
apicolas.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Capacitar os estudantes para atuagdo técnica e cientifica nos processos de producéo e beneficiamento de produtos
apicolas.

e Proporcionar aos estudantes um conjunto de elementos pedagdgicos para a construgdo de conhecimentos sobre
produtos apicolas.

e Contribuir para que os estudantes sintam-se confiantes para tomadas de decisdes em processos produtivos relacionados
aos produtos apicolas.

3.2. Espedificas:
e Apresentar para os estudantes as etapas necessarios para se processar e beneficiar produtos apicolas.

e Abordar a técnicas de processamento e beneficiamento de produtos apicolas.
e Mostrar para os estudantes com os produtos apicolas sdo diversificados sob o ponto de vista mercadoldgico.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

|N50 se aplica.
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

INdo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO
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[6) CONTEUDO

1. Colheita de mel.
1.1. Caracteristicas de mel pronto para colheita.
1.2. Cuidados durante a colheita de mel.
2. Etapas do processamento de mel.
2.1. Recepcéo.
2.2. Desoperculacéo.
2.3. Centrifugacéo.
2.4. Decantagéo.
2.5. Envase.
3. Beneficiamento de mel.
3.1. Mel composto.
3.2. Mel cremoso
3.3. Hidromel
3.4. Licor de mel
4. Colheita de prépolis.
4.1. Métodos de colheita de propolis.
4.2. Parametros a serem observados na colheita de prépolis.
5. Beneficiamento de prépolis.
5.1. Extrato alcodlico de prépolis.
5.2. Pomada de propolis.
5.3. Verniz ecoldgico.
5.4. Iscas para captura de enxames.
6. Producéo e beneficiamento de cera apicola.
6.1. Derretimento de cera.
6.2. Ceras laminadas.
6.3. Ceras alveoladas.
7. Produgéo de pdlen apicola.
7.1. Colheita e beneficiamento de pdlen.
8. Producao de geleia real.
8.1. Colheita e beneficiamento de geleia real.

9. Comercializagdo de produtos apicolas.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada - Havera exposi¢éo do conteido, com a participacéo ativa dos alunos, cujo conhecimento
deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. Os estudantes seréo estimulados a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Sera levada
em consideracéo a analise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. E indispensavel que ocorra a
superacao da passividade e imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - Os estudantes irdo estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. As atividades serdo grupais, havendo socializacdo a partir do material estudado, sendo estimuladas
discussoes de solucdes e reflexdo, além do posicionamento critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Aulas praticas - Essas aulas sé@o fundamentais para que os estudantes possam ter contato real com os contetdos
trabalhados em sala de aula e passem a consolidar toda sua experiéncia na forma de conhecimento técnico. Eles entdo
se tornardo protagonistas ativos ativos do processo de aprendizagem.

e Avaliacdo formativa - A avaliacdo sera processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das
atividades realizadas (produgdes, comentarios, apresentagoes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos em dupla.
Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade

de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Aulas tedricas = Aparelho de data show, computador, quadro, canetas para quadros, apostilas e livros.

Aulas praticas = Produtos apicolas, materiais e equipamentos do setor de apicultura do IFF.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/04/23 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||03/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||17/05/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||31/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 14/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 28/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/07/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo / Atividade docente e/ou discente

22 de margo de

2023 Colheita de mel. Caracteristicas de mel pronto para colheita. Cuidados durante a colheita de mel.

12 aula (2h/a)

05 de abril de

L Etapas do processamento de mel. Recepg¢do. Desoperculagdo. Centrifugacdo. Decantagdo. Envase.

22 aula (2h/a)

15 de abril de

2023 Beneficiamento de mel. Mel composto. Mel cremoso. Hidromel. Licor de mel.

32 aula (2h/a)

19 de abril de

2023 Colheita de prépolis. Métodos de colheita de propolis. Parametros a serem observados na colheita de
propolis.

42 aula (2h/a)

26 de abril de liacs

2023 Avaliacdo 1 (A1)

52 aula (2h/a) A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as aulas.

10 de maio de

2023 Beneficiamento de propolis. Extrato alcodlico de propolis. Pomada de propolis. Verniz ecoldgico. Iscas para
captura de enxames.

62 aula (2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de maio de
2023

72 aula (2h/a)

Producéo e beneficiamento de cera apicola. Derretimento de cera. Ceras laminadas. Ceras alveoladas.

07 de junho de
2023

82 aula (2h/a)

Apresentacdo de semindrios.

21 de junho de
2023

Avaliacdo 2 (A2)

A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as

102 aula (2h/a)

92 aula (2h/a) aulas.
05 de julho de
2023

Producéo de pélen apicola. Colheita e beneficiamento de pélen.

12 de julho de
2023

112 aula (2h/a)

Producédo de geleia real. Colheita e beneficiamento de geleia real.

15 de julho de
2023

122 aula (2h/a)

Comercializagao de produtos apicolas.

19 de julho de
2023

132 aula (2h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

26 de julho de
2023

Vistas de prova

142 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

COSTA, P. S. C. Planejamento e implantagao
de apiario. CPT, 2005.

LIMA, M.G. A produgéao de prépolis no Brasil.
Impressos Sdo Sebastido Ed. e Grafica Ltda,
2006.

WIESE, H. Apicultura novos tempos. Ed.
Agrolivros, 2005

MILFONT, M. O.; FREITAS, BM.; ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para
producgéo de poélen no Brasil. Aprenda Fécil, 2011.

NOGUEIRA-COUTO, R. H.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 32
Ed. FUNEP, 2006.

PAULA NETO, F.L. & ALMEIDA NETO, R. M. Apicultura nordestina principais
mercados riscos e oportunidades. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil,
2006.

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia:
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 15/2023 - Servidor/Will Oliveira/439693

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre /72 Periodo
Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR I

Tecnologia de Ovos, Mel e

Componente Curricular .
Derivados

|Abreviatura ”_ |

50h, 60h/a, 100%
[s0h, 60/, |

|Carga hordria presencial

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se
essa carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite N&o se aplica
maximo previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades teéricas ||33,3h, 40h/a, 80% |
|Carga horéria de atividades praticas ||16,7h, 20h/a, 20% |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ||N50 se aplica |
|Carga horaria total ||60h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 |
|Professor ||Wi|| Pereira de Oliveira |
[Matricula Siape 1803628 |
[2) EMENTA |

Estruturas e composigdo de ovos. Avaliagdo da qualidade de ovos e de seus principais produtos. Constituintes de ovos. Etapas no
processamento de ovos. Produtos processados de ovos. Composigdo, industrializagdo e tecnologia de mel, cera de abelhas e
derivados. Avaliagdo da qualidade. Estudo das principais propriedades funcionais. Produtos derivados.

[3) OBIETIVOS

O aluno devera se capaz de reconhecer as espécies envolvidas, manejo das espécies, o processo de produgdo de ovos e mel, bem
como o processamento tecnoldgico dos produtos obtidos.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Item exclusivo para cursos a distancia ou cursos presenciais com previsdo de carga horaria na modalidade a distancia, conforme
determinado em PPC.

N3do se aplica.

_————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Item exclusivo para componentes curriculares com previsdo de carga horaria com a inser¢do da Extensdo como parte de

componentes curriculares ndo especificos de Extensao.

N3do se aplica.
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|6) CONTEUDO

1. Tecnologia de ovos

1.1. Formagdo e estrutura do ovo.

1.2. Anormalidades do ovo.

1.3. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.
1.4. Classificagdo dos ovos “in natura”.

1.5. Alteragdes microbianas.

1.6. Industrializagdo de ovos.

1.8. Propriedades funcionais dos ovos.

2. Tecnologia de mel

2.1. Colheita do mel: cuidados, transporte e higiene.

2.2. Tempo entre colheita e centrifugacdo.

2.3. Recepgdo das melgueiras.

2.4. Desoperculagdo, centrifugacdo, filtragem e decantagdo.

2.5. Envase e armazenamento do mel.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada;

e Estudo dirigido;

e Atividades em grupo ou individuais;

e Avaliagdo: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

e Quadro branco; Projetor multimidia; Televisdo
e Laboratdrio de fisico-quimica.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa Dat'a Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista

Lab. de Fisico-quimica do IFF 04/05 Balar_u;a, de precis&o, micrometro, paquimetro, ovoscopio, leque
colorimétrico, mesa de vidro espelhada.

|Lab. de Fisico-quimica do IFF ||11/05 ||Titu|ador, vidrarias, reagentes, capela, agitador vortex, pHmetro.

|Lab. de apicultura do IFF ||13/07 ||Equipamentos da producéo e extragdo do mel.

Lab. de Fisico-quimica do IFF 20/07 Balanga de preciséo, pHmetro_, den'_slmetro, titulador, derarlas,
reagentes, capela, banho maria, agitador vortex, refratbmetro.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

1. Introducéo a tecnologia de ovos.
23 de margo de 20XX 1.1. Panorama mundial e nacional da produgdo de ovos - realidade e perspectivas.
12 aula (3h/a) 1.2. O ovo como alimento.

1.3. Os componentes do ovo - Formagao e estruturas

2. Anormalidades do ovo.

06 de abril de 2023 2.1. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.

a
2% aula (3h/a) 2.2. Métodos de avaliagdo da qualidade.

13 de abril de 2023 3. Classificagdo dos ovos in natura.

32 aula (3h/a) 3.1. Conservagdo e manejo dos ovos in natura.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15 de abril de 2023

42 aula (3h/a)

4. Alteragdes microbianas.
4.1. Microbiologia do ovo.

4.2. Microbiologia de ovoprodutos.

20 de abril de 2023

52 aula (3h/a)

5. Industrializagdo de ovos.
5.1. Produtos de ovos (ovoprodutos).

5.2. OperagGes basicas para a obtencdo de produtos de ovos.

27 de abril de 2023

62 aula (3h/a)

6. Propriedades funcionais e tecnofuncionais do ovo.

7. Apresentagdo de trabalhos.

04 de maio de 2023

72 aula (3h/a)

8. Aula pratica: avaliagdo da qualidade externa e interna de ovos.

11 de maio de 2023

82 aula (3h/a)

9. Aula pratica: avaliagdo da qualidade interna de ovos.

18 de maio de 2023

92 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Prova escrita individual.

25 de maio de 2023

102 aula (3h/a)

10. Introduc&o a tecnologia de mel.
10.1. Panorama mundial e nacional da produgdo de mel - realidade e perspectivas.
10.2. O mel como alimento.

10.3. Aspectos da produgdo de mel.

01 de junho de 2023

112 aula (3h/a)

11. Colheita do mel: retirada, transporte e recepgdo das melgueiras na casa/entreposto do mel.

15 de junho de 2023

122 aula (3h/a)

12. Extracdo do mel: equipamentos e processos.

12.1. Envase e armazenamento do mel.

17 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

13. Identidade e qualidade do mel.

14. Métodos de analise de qualidade do mel.

22 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

15. Processamento e produtos do mel.

29 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

16. Apresentacdo de trabalhos.

06 de julho de 2023

162 aula (3h/a)

17. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.

13 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

18. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Avaliagdo 2 (A2)
20 de julho de 2023
Prova escrita individual.
182 aula (3h/a)

27 de julho de 2023 Avaliagdo 3 (A3)

192 aula (3h/a) Prova escrita individual.

28 de julho de 2023
Vistas de prova
202 aula (3h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA \

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar ‘

1. COSTA, P.S. C.; OLIVEIRA, J.

S. Manual pratico de criagdo
de abelhas. Vicosa: Aprenda 1. BRASIL. 1985. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Fécil, 2012, 424p. Portaria n2 6, de 25 de julho de 1985. Normas Higiénico-Sanitarias e
2. CRANE, E. O livro do mel. Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.
S&o Paulo: Editora Nobel, 2. BRASIL. 1990. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
1983, 226p. Portaria n2 1, de 21 de fevereiro de 1990. Normas Gerais de Inspecdo de
3. EVANGELISTA, J. Tecnologia Ovos e Derivados, propostas pela Divisdo de Inspecio de Carnes e
de alimentos. S3o Paulo: Derivados.

Atheneu, 2008, 664p.
4. OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D.
D. Qualidade e tecnologia de

3. BRASIL. 2000. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
Instrugdo normativa n2 11, de 20 de outubro de 2000. Regulamento

ovos. Lavras: UFLA, 2013, Técnico de Identidade e Qualidade do Mel.
223p. 4. BRASIL. 2001. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia Instrugdo normativa n2 03, de 19 de janeiro de 2001. Regulamentos
de alimentos: Componentes Técnicos de Identidade e Qualidade de Apitoxina, Cera de Abelha, Geléia
dos alimentos e processos. Real, Geléia Real Liofilizada, Pdlen Apicola, Prépolis e Extrato de Prépolis.
vol. 2. Porto Alegre: Artmed;
2005, 279p.
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PLANO DE ENSINO 16/2023 - Servidor/Daniel Coelho/450273

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Ciéncias Agrarias

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Tecnologia
Componente Curricular pos colheita
do café
|Abreviatura ||Tec Café |
|Carga horéria presencial ||40h |
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente
referente a carga hordria total do curso.)
Carga horéria de atividades teéricas | 15h l
Carga horéria de atividades praticas | 25h |
Carga horaria de atividades de Extensdo | 10h |
Carga hordria total |40h |
Carga horéria/Aula Semanal | 2h |
Daniel
Professor Coelho
Ferreira
[Matricula Siape (1881725 |

[2) EMENTA |

Cultura do café. Solo, clima e fatores que afetam a produgéo de café. Cultivo de café pelo mundo. Colheita e pds colheita do
café. Processamento via seca e via Umida do café. Maquinarios utilizados no processamento do café. Tecnologia pés colheita
do café. beneficiamento do café. Andlises fisicas e sensoriais do café. Torra do café. Barismo.

[3) OBJETIVOS

3.1. Gerais:

e Apresentar os conceitos da cultura do café desde o campo até a xicara, oportunizando contato com a tecnologia em
pés-colheita do café por meio de praticas em laboratério e no campo, trazendo informagdes relevantes para a formacgéo
profissional do aluno.

3.2. Espedificas:

Diferenciar os tipos de processamento pés colheita do café
Compreender as diferencas entre café especial e tradicional
Entender e aplicar as metodologias de classificacé@o e analise sensorial de cafés especiais

L]
L]
L]
e Preparar cafés conforme técnica de barismo recomendadas

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

00000000000

_ ————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Desenvolvimento de atividades praticas com fins de atender demandas de produtores rurais locais.

(x ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

O desenvolvimento da disciplina visa oportunizar aos discentes conhecimentos basicos sobre a cultura do café, formas de
processamento pds colheita, classificagdo fisica e sensorial de cafés especiais e preparo de cafés conforme técnicas de barismo a
fim de atender demandas de produtores e orienta-los quanto a melhoria da qualidade de seus cafés.

Justificativa:

Apresentar propostas para demandas reais e propor solugdes.

Objetivos:

Desenvolver atividades que atendam a demandas reais em comunidades rurais.

Envolvimento com a comunidade externa:

Contato com comunidades rurais e produtores.

[6) CONTEUDO

1. Historia da cafeicultura. Café pelo mundo. Café no Brasil. Dados numéricos sobre a produgao, comercializagao e
consumos de cafés
. A cultura do café - Solos, morfologia, fisiologia, nog6es sobre clima. Cultivares de café
. Colheita e Pés Colheita do café
1. Via Seca
2. Via umida
. Classificacao Fisica do café (COB)
. Andlise sensorial do café (protocolo SCA)
. Cupping e elaboracéo de laudos
. Torra do café
1. Desenvolvimento de perfis de torra
2. Aplicativo de torra Artisan
. Blends - Ligas e blends para qualidade e custos reduzidos
. Barista
1. coados
2. espresso
3. bebidas a base de café

w N

~NOo Ol

©

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada - com observacéo da participagao

Aprendizagem baseada em problemas (ABP)

Atividades em grupo ou individuais - Seminarios e trabalhos em equipe

Pesquisas - Analise de situagGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.
Avaliacéo formativa - Uso de atividades avaliativas

Avaliacdes: Atividades escritas, semindrios, projetos e estudos de caso com situagdes praticas e reais.

Todas as atividades sé@o avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS I

Quadro branco, TV ou Projetor, apresentacéo de slides e notebook. Laboratério de Informatica, Laboratério de Qualidade do
Café, e aulas de campo. Uso de aplicativos digitais para quizzes e avaliacdes.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS |

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus I

| | | |
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|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

||Contet’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Histéria da cafeicultura. Café pelo mundo. Café no Brasil. Dados numéricos sobre a produgéo,
comercializacédo e consumos de cafés

27 de margo de
2023

22 aula (2h/a)

2. A cultura do café - Solos, morfologia, fisiologia, no¢8es sobre clima

3 de abril de
2023

32 aula (2h/a)

3. Cultivares e variedades de café

1 de abril de
2023

42 aula (2h/a)

4. Colheita e P6s Colheita do café
4.1. Via seca

4.2. Via imida

10 de abril de
2023

52 aula (2h/a)

5. Classificagéo Fisica do café (COB)

5.1 Defeitos intrinsecos e extrinsecos

17 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Classificacéo Fisica do café (COB)

6.1 QUalidade e avaliagdo de cafés

24 de abril de
2023

72 aula (2h/a)

7. Seminarios - Processamento pos colheita do café

8 de maio de
2023

82 aula (2h/a)

8. Curvas de torra de café

15 de maio de
2023

9 2 aula (2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Avaliagdo com questGes discursivas e objetivas, realizadas por meio do aplicativo Plickers com uso de QR code
para maior engajamento.
Avaliagdo do desempenho.

20 de maio de
2023

102 aula (2h/a)

10. Curvas de torra do café utilizando o aplicativo Artisan

10.1 Torras de prova e pratica sobre torras em torradores comerciais

22 de maio de
2023

112 aula (2h/a)

11. Cupping guiado sobre tipos de torra
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de maio de
2023

122 aula (2h/a)

12. Introdugdo a analise sensorial de cafés

12.1. Protocolo SCA

5 de junho de
2023

132 aula (2h/a)

13. Protocolo SCA comentado

13.1 Cupping guiado com atividades sensoriais

12 de junho de
2023

142 aula (2h/a)

14. Cupping de cafés |

14.1. Avaliagdo sensorial de diferentes cafés

19 de junho de
2023

152 aula (2h/a

15. Cupping de cafés Il

14.1. Avaliagdo sensorial de diferentes cafés

26 de junho de
2023

162 aula (2h/a

16. Barista
16.1. Introdugdo a profissdo e ao preparo de cafés

16.2. Variaveis de extracdo

3 de julho de
2023

172 aula (2h/a

17. Barista
17.1. Preparo de cafés especiais

17.2. Métodos e preparo de cafés

10 de julho de
2023

182 aula (2h/a

18. Avaliagdo 2 (A2)

Avaliagdo com questGes discursivas e objetivas, realizadas por meio do aplicativo Plickers com uso de QR code
para maior engajamento.
Avaliagdo do desempenho.

17 de julho de
2023

192 aula (2h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

Avaliacdo com questdes discursivas e objetivas, realizadas de forma escrita
Avaliagdo do desempenho.

24 de julho de
2023

202 aula (2h/a)

Vistas de prova

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

|11.2) Bibliografia complementar

p.v. 2.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de
Alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006, 608 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas nao alcodlicas:
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2010, 385(recomendac¢des. Ed. 2015. Futurama Editora, 2016. 585p

ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, Vol. 1 e vol. 2, 2005.

Vieira, H. D. Café Rural: Nog¢des da Cultura. Rio de Janeiro.
FAPERJ. 2017. 278 p.

FONSECA, A. F.A.; SAKIYAMA, N.; BOREM, A. Café conilon: do
plantio a colheita. Vigosa: 2015. 257p.

MATIELLO, J. B.; et al., Cultura do café no Brasil: Manual de

SAKIYAMA, N.; MARTINEZ, H.; TOMAZ, M.; BOREM, A. Café
arabica: do plantio a colheita. Vigosa: 2015. 316p.

Wintgens, J. N. Coffee: Growing, Processing, Sustainable
Production: A Guidebook for Growers, Processors, Traders, and
Researchers. 983 p.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
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PLANO DE ENSINO 9/2023 - Servidor/Geraldo Junior/431286

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Topicos Especiais Il - Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

Ano 2023/l
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Topicos Especiais Il -
c te Curricul Processamento e
omponente Lurricuar Beneficiamento de Produtos
Apicolas.
|Abreviatura ||N€10 se aplica
|Carga hordria presencial ||40h

Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa
carga hordria estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo Nao se aplica
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades tedricas ||26h |
|Carga horéria de atividades praticas ||14h |
|Carga horaria de atividades de Extensdo ||Né0 se aplica |
|Carga hordria total ||40h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2h |
|Professor ||Gera|do Pereira Junior |
|Matr|'cu|a Siape ||2943281 |
[2) EMENTA |

Colheita de mel. Etapas do processamento de mel. Beneficiamento de mel. Colheita de prépolis. Beneficiamento de propolis.
Producéo e beneficiamento de cera apicola. Producéo de pélen apicola. Produgdo de geleia real. Comercializagdo de produtos
apicolas.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Capacitar os estudantes para atuagdo técnica e cientifica nos processos de producéo e beneficiamento de produtos
apicolas.

e Proporcionar aos estudantes um conjunto de elementos pedagdgicos para a construgdo de conhecimentos sobre
produtos apicolas.

e Contribuir para que os estudantes sintam-se confiantes para tomadas de decisdes em processos produtivos relacionados
aos produtos apicolas.

3.2. Espedificas:
e Apresentar para os estudantes as etapas necessarios para se processar e beneficiar produtos apicolas.

e Abordar a técnicas de processamento e beneficiamento de produtos apicolas.
e Mostrar para os estudantes com os produtos apicolas sdo diversificados sob o ponto de vista mercadoldgico.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

|N50 se aplica.
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

INdo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo

( ) Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO
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[6) CONTEUDO

1. Colheita de mel.
1.1. Caracteristicas de mel pronto para colheita.
1.2. Cuidados durante a colheita de mel.
2. Etapas do processamento de mel.
2.1. Recepcéo.
2.2. Desoperculacéo.
2.3. Centrifugacéo.
2.4. Decantagéo.
2.5. Envase.
3. Beneficiamento de mel.
3.1. Mel composto.
3.2. Mel cremoso
3.3. Hidromel
3.4. Licor de mel
4. Colheita de prépolis.
4.1. Métodos de colheita de propolis.
4.2. Parametros a serem observados na colheita de prépolis.
5. Beneficiamento de prépolis.
5.1. Extrato alcodlico de prépolis.
5.2. Pomada de propolis.
5.3. Verniz ecoldgico.
5.4. Iscas para captura de enxames.
6. Producéo e beneficiamento de cera apicola.
6.1. Derretimento de cera.
6.2. Ceras laminadas.
6.3. Ceras alveoladas.
7. Produgéo de pdlen apicola.
7.1. Colheita e beneficiamento de pdlen.
8. Producao de geleia real.
8.1. Colheita e beneficiamento de geleia real.

9. Comercializagdo de produtos apicolas.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada - Havera exposi¢éo do conteido, com a participacéo ativa dos alunos, cujo conhecimento
deve ser considerado e pode ser tomado como ponto de partida. Os estudantes seréo estimulados a questionarem,
interpretarem e discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a realidade. Sera levada
em consideracéo a analise critica, resultando na producéo de novos conhecimentos. E indispensavel que ocorra a
superacao da passividade e imobilidade intelectual dos estudantes.

e Estudo dirigido - Os estudantes irdo estudar sob a orientagéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. As atividades serdo grupais, havendo socializacdo a partir do material estudado, sendo estimuladas
discussoes de solucdes e reflexdo, além do posicionamento critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Aulas praticas - Essas aulas sé@o fundamentais para que os estudantes possam ter contato real com os contetdos
trabalhados em sala de aula e passem a consolidar toda sua experiéncia na forma de conhecimento técnico. Eles entdo
se tornardo protagonistas ativos ativos do processo de aprendizagem.

e Avaliacdo formativa - A avaliacdo sera processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das
atividades realizadas (produgdes, comentarios, apresentagoes, criacdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos em dupla.
Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade

de acertos. Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos
do semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Aulas tedricas = Aparelho de data show, computador, quadro, canetas para quadros, apostilas e livros.

Aulas praticas = Produtos apicolas, materiais e equipamentos do setor de apicultura do IFF.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGCAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/04/23 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||03/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||17/05/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||31/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 14/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 28/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/07/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo / Atividade docente e/ou discente

22 de margo de

2023 Colheita de mel. Caracteristicas de mel pronto para colheita. Cuidados durante a colheita de mel.

12 aula (2h/a)

05 de abril de

L Etapas do processamento de mel. Recepg¢do. Desoperculagdo. Centrifugacdo. Decantagdo. Envase.

22 aula (2h/a)

15 de abril de

2023 Beneficiamento de mel. Mel composto. Mel cremoso. Hidromel. Licor de mel.

32 aula (2h/a)

19 de abril de

2023 Colheita de prépolis. Métodos de colheita de propolis. Parametros a serem observados na colheita de
propolis.

42 aula (2h/a)

26 de abril de liacs

2023 Avaliacdo 1 (A1)

52 aula (2h/a) A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as aulas.

10 de maio de

2023 Beneficiamento de propolis. Extrato alcodlico de propolis. Pomada de propolis. Verniz ecoldgico. Iscas para
captura de enxames.

62 aula (2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de maio de
2023

72 aula (2h/a)

Producéo e beneficiamento de cera apicola. Derretimento de cera. Ceras laminadas. Ceras alveoladas.

07 de junho de
2023

82 aula (2h/a)

Apresentacdo de semindrios.

21 de junho de
2023

Avaliacdo 2 (A2)

A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as

102 aula (2h/a)

92 aula (2h/a) aulas.
05 de julho de
2023

Producéo de pélen apicola. Colheita e beneficiamento de pélen.

12 de julho de
2023

112 aula (2h/a)

Producédo de geleia real. Colheita e beneficiamento de geleia real.

15 de julho de
2023

122 aula (2h/a)

Comercializagao de produtos apicolas.

19 de julho de
2023

132 aula (2h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

26 de julho de
2023

Vistas de prova

142 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

COSTA, P. S. C. Planejamento e implantagao
de apiario. CPT, 2005.

LIMA, M.G. A produgéao de prépolis no Brasil.
Impressos Sdo Sebastido Ed. e Grafica Ltda,
2006.

WIESE, H. Apicultura novos tempos. Ed.
Agrolivros, 2005

MILFONT, M. O.; FREITAS, BM.; ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para
producgéo de poélen no Brasil. Aprenda Fécil, 2011.

NOGUEIRA-COUTO, R. H.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 32
Ed. FUNEP, 2006.

PAULA NETO, F.L. & ALMEIDA NETO, R. M. Apicultura nordestina principais
mercados riscos e oportunidades. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil,
2006.

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia:
SEBRAE, 2004.

ZOVARO, R. Cera de abelha: beneficiamento, producdo e utilizagdo. S&o
Paulo: Edicdo do Autor, 2007. 164 p.

Geraldo Pereira Junior
Professor

Componente Curricular Tépicos Especiais Il -
Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO CCSCTACBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 6

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo alimenticia

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Tecno|ogia de Produtos Sucro-alcooleiros |
|Abreviatura ||Tec. sucro |
|Carga hordéria presencial ||60h, 3h/a, 100% |
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h, 2h/a, 75% |
|Carga horéria de atividades praticas ||20h, 1h/a, 25% |
|Carga horaria total ||60h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3h |
|Professor ||Christyane Bisi Tonini |
[Matricula Siape [1058954 |

|

[2) EMENTA

Qualidade da cana-de-agucar. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar. Extracéo do caldo. Tratamento do caldo.
Fabricagdo de acucar. Fabricacéo do alcool. Tecnologia de produgdo da cachaga. Tecnologia de produgéo de agucarados.
Aulas praticas

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Compreender e identificar os processos de obtengdo dos produtos da indUstria sucroalcooleira, bem como seus aspectos
sociais, histéricos e de mercado.

1.2. Especificos:

e Obter uma breve viséo sobre a realidade atual do setor sucroalcooleiro no Brasil;

e Adquirir conhecimentos relacionados ao cultivo da cana de acUcar;

e Entender todo processo da cadeia produtiva da cana-de-agucar, desde a colheita até a obtengéo do caldo na usina de
beneficiamento;

e Reconhecer os processos tecnoldgicos da producéo de agucar, alcool, cachaca e agucarados;

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Nao se aplica

—_ —— e

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

| Nao se aplica
[6) CONTEUDO |

Historicos e aspectos econdmicos do setor sucroalcooleiro Morfologia da cana-de-aclcar. Composicao da cana-de-acUcar.
Caracteristicas industriais da cana-de-agucar. Recebimento, limpeza e preparo da cana para moagem. Extragdo do caldo por
moagem e difuséo. Purificac&o do caldo. Fabricacéo do &lcool: preparo do mosto, fermentagéo, centrifugacao, tratamento da
levedura, destilagdo, tancagem e qualidade do alcool. Tratamento do caldo para fabricagdo do aclcar. Decantacao, filtracdo e
evaporacao do caldo de cana. Cristalizacéo e saturacéo da sacarose. Centrifugacéo e secagem do aclcar. Qualidade do
acucar. Tecnologia de producéo da cachaga: Tecnologia de produgdo de agucarados
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Prova escrita, sem consulta, sobre os temas especificos; Relatério de Aulas praticas; Discussédo e apresentacdo de artigos
cientificos; Avaliacéo continua durante toda a aula — os alunos seréo avaliados por sua participacao, interacdo e entendimento
dos contetdos propostos.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Uso do laboratdrio de Analise fisico-quimica e analise sensorial. Quadro branco, datashow e televisdo.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Local/Empresa Dat.a Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
| Aula pratica 01 - Analise de qualidade do caldo de cana | 24/04 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aula pratica 02 - Producéo de cachaca | 22/05 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aula pratica 03 - Analise da qualidade de cachacas || 05/06 || Laboratério de Sensorial
Laboratério de Andlises fisico-quimicas de
Aula pratica 04 - Andlise da qualidade do etanol e do 19/06 alimentos
agucar
Laboratério de Sensorial
|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO
|Data ||Contel’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de 2023
Aula inaugural - Apresentacdo do curso
12 aula (3h/a)

27 de margo de 2022

Aspectos historicos e culturais sobre a cana de agucar
22 aula (3h/a)

01 de abril de 2023
Sabado letivo - Atividade avaliativa
32 aula (3h/a)

Mercado sucroalcooleiro
03 de abril de 2023
Morfologia da cana
42 aula (3h/a)
Fisiologia da cana - Parte 01

10 de abril de 2023 Fisiologia da cana - Parte 02

52 aula (3h/a) Composicéo da cana de agucar e do caldo de cana
17 de abril de 2023 Caracteristicas industriais da cana de agucar

62 aula (3h/a) Manejo da cultura no campo

24 de abril de 2023

Aula Pratica 01
72 aula (3h/a)

08 de maio de 2023
Colheita da cana, preparo e moagem
82 aula (3h/a)

15 de maio de 2023

Tecnologia de producéo da cachaga - Parte 01
92 aula (3h/a)

20 de maio de 2023
Sabado letivo - Atividade Avaliativa
102 aula (3h/a)
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de maio de 2023

112 aula (3h/a)

Aula Préatica 02

29 de maio de 2023

122 aula (3h/a)

Tecnologia de producéo da cachaga - Parte 02

05 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

Aula pratica 03

12 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

Tecnologia de producéo do etanol

19 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

Aula Pratica 04

26 de junho de 2023

162 aula (3h/a)

Tecnologia de produg&o do aculcar - Parte 01

03 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

Tecnologia de produgéo do agulcar - Parte 02

10 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Prova 02

17 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Apresentacdo do trabalho final

24 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

A3

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

“11.2) Bibliografia complementar

- VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 1. Editora Edgard
Blucher, 2010. 492p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas nédo alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 2. Editora Edgard
Blucher, 2010. 412p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
IndUstria de Bebidas: Inovagéao,
gestao e producédo, v. 3. Editora
Edgard Blucher, 2011. 536p.

- EVANGELISTA, J.; Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 22 ed. 1998. - ORDONEZ,
J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos alimentos e processos. Vol. 1, 12 edicdo
— Editora Artmed, 2005. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enziméaticos - Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enziméaticos - Vol. 2, Sdo Paulo :
Edgard Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos enzimaticos - Vol. 4. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001.Butterworth Heinemann.2000.

Christyane Bisi Tonini

Professor

Componente Curricular Produgdo Alimenticia

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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Documento assinado eletronicamente por:

= Ligia Portugal Gomes Rebello, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS,
em 19/04/2023 15:54:51.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443455

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||TCC 1 |
|Abreviatura ||TCC1 |
40h, 40h/a
C horari ial , )
arga horaria presencia 100%
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)
) - . 40h, 40h/a
C horaria de atividades te6 ! !
arga horaria de atividades tedricas 100%
Carga horéria de atividades praticas | Nenhuma |
Carga horaria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
40h, 40h/a,
C horaria total
arga hordria tota 100%
Carga horéria/Aula Semanal | 02 |
Solciaray
Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula
|Matr|'cu|a Siape ||3323997 |

|2) EMENTA |

Desenvolvimento do contexto descritivo a respeito do tema abordado no Trabalho de Conclusdo de Curso; Conceituagdo sobre
pesquisa bibliografica; Aplicagdo das normas bibliograficas conforme ABNT; Metodologia de redagdo, apresentagdo e publicagdo
de artigos.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Desenvolver subsidios para o aluno despertar sua aptiddo para a pesquisa e aprofundar seus conhecimentos da
metodologia para a elaboragdo de projeto do trabalho de conclusdo de curso e iniciar a redagdo do artigo cientifico.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

_ —————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

N3o se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo

( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N3o se aplica.

Justificativa:

Nao se aplica.

Objetivos:

N3do se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N&o se aplica.

[6) CONTEUDO

-Introducéo a projeto de pesquisa, trabalhos técnico-cientificos académicos;
-Orientacdo ao TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC); Normalizac&o; Postura cientifica; Pesquisa Académica;
- Normas ABNT;

-Elementos pré-textuais;

-Elementos textuais;

-Elementos pdés-textuais;

- Elaboracé&o do Projeto

- Objetivos (gerais e especificos); Justificativa e Cronograma;

- Revisao de Literatura;

- Metodologia e Resultados Esperados;

- Introdugé&o e Orcamento;

- Desenvolvimento do projeto de pesquisa;

- Defesa e elaboragédo do artigo.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Explicagdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizagdo de aulas demonstrativas relativas aos temas
no micrédono. Exercicios em classe para fixagdo do contelido. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participagdao dos
alunos através de perguntas oportunas durante a aula. Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: atividades de
fixacdo, elaboragao das etapas de escrita do TCC1 e entrega dentro dos prazos pré estabelecidos; apresentacao em sala
de aula do TCC1; defesa final do TCC1.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
[Microdono IFF [12/04/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF [10/05/2023 [Nenhum
[Microdono IFF [17/05/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF [24/05/2023 [Nenhum
[Microdono IFF [31/05/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF |07/06/2023 [Nenhum

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contelido / Atividade docente e/ou discente
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de
margo de
2023

12 aula
(2h/a)

1.Introducdo a disciplina - Normas
1.1 Orientagdes quanto ao tema e procura por professor orientador.

1.2 Apresentacgdo do calendario de entrega das atividades relacionadas ao TCC 1.

29 de
margo de
2023

22 aula
(2h/a)

Semana Académica do curso

05 de abril
de 2023

32 aula
(2h/a)

2. Plagio
2.1 Técnicas e meios de apresentagdo oral

2.2 Como escrever um bom trabalho: dicas gerais

12 de abril
de 2023

42 qula
(2h/a)

Aula no micrédono
3. Pesquisa Cientifica

3.1Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Tema e orientador

19 de abril
de 2023

52 aula
(2h/a)

4. Elementos textuais - Normas ABNT

4.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Objetivos (gerais e especificos) e Justificativa

26 de abril
de 2023

62 aula
(2h/a)

5. Elementos textuais - Normas ABNT

03 de
maio de
2023

72 aula
(2h/a)

6. Referéncias Bibliogréficas e citagdes

6.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Metodologia de Resultados Esperados

10de
maio de
2023

82 aula
(2h/a)

Aula no micrédono

7. Tempo destinado a redacéo da Revisdo de Literatura e tirar davidas

17 de
maio de
2023

92 aula
(2h/a)

Aula no micrédono

8. Tempo destinado a redacao da Revisao de Literatura e tirar dividas
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de
maio de
2023

102 aula
(2h/a)

Aula no micrédono
9. Tempo destinado a redacéo da Introducgéo e tirar dividas

9.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Revisdo de Literatura

31de
maio de
2023

112 qula
(2h/a)

Aula no micrédono
10. Tempo destinado a finalizagcdo do TCC 1 e tirar dividas.

10.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Introdugdo

07 de
junho de
2023

122 qula
(2h/a)

Aula no micrédono

10. Tempo destinado a finalizagdo do TCC 1 e tirar duvidas.

14 de
junho de
2023

132 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

21de
junho de
2023

142 qula
(2h/a)

Avaliacdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

28 de
junho de
2023

152 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

05 de
julho de
2023

162 aula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribui¢do da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formulério preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentacdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horarios do orientador e da
banca.

O TCC é considerado Aprovado quando o numero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(Ges) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciacdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443455 | Pagina 4 de 6




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de
julho de
2023

172 aula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribui¢do da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentacdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horarios do orientador e da
banca.

O TCC é considerado Aprovado quando o niumero de pontos obtidos na apreciacdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(Ges) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

15 de
julho

182 qula
(2h/a)

Sabado Letivo

11. Corregdes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1 dos grupos que ja defenderam o TCC 1.

19de
julho de
2023

192 qula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribuicdo da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formulario preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentagdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horérios do orientador e
da banca

O TCC é considerado Aprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(des) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

26 de
julho de
2023

202 aula
(2h/a)

12. CorregOes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1 dos ultimos grupos que defenderam o TCC1.

|11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |
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|11) BIBLIOGRAFIA

- CAMPINHO, ANA LUCIA MUSSI DE CARVALHO; HELVIA
PEREIRA PINTO BASTOS; RICARDO JOSE DOS SANTOS
BARCELOS; VERA RAIMUNDA AMERIO ASSEFF. ORIENTACOES
GERAIS PARA A  CONSTRUCAO DE  TRABALHOS
MONOGRAFICOS. Cefet Campos, 2005.

- INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE. NORMAS PARA O . ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DOS CURSOS|[TECNICAS. NBR 15287: informag&o e documentacao:
SUPERIORES DE TECNOLOGIA, 2005. projeto de pesquisa: apresentagdo. Rio de Janeiro,
2005. 6 p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022

Artigo em publicacéo periddica cientifica impressa: apresentacéo. Rio||~ BARQUERO, Ricardo Velilla. Como se realiza un
de Janeiro: 5p. trabajo monografico. Barcelona: Eunibar, 1979. In:

MARCONI, Marina de Andrade ; LAKATOS, Eva Maria.
Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. S&o Paulo:
- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 |[Atlas, 2001. p. 219.

Referéncias: elaboragao. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 24p.

- CURTY, M. G.; BOCCATO, V. R. C. O artigo cientifico

- ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024 |[como forma de comunica¢do do conhecimento na area

Numeragao progressiva das segdes de um documento escrito. Rio de|de ciéncia da informac&o. Perspectiva da Ciéncia da
Janeiro: ABNT, 2003. 3p. Informacéo, Belo Horizonte, v. 10, n. 1, p. 94-107,

jan./jun. 2005.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6027
Sumario. Rio de Janeiro: ABNT’ 2003. 2p - LAKATOS, E. M.; MARCON', M. de A. Fundamentos

de metodologia cientifica. 6.ed.rev. e amp. Séo Paulo:
Atlas, 2005. 315p.
- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028

Resumos: procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 2003. 2p.
- SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico.

22.ed. rev. e amp. Sao Paulo: Cortez, 2002. 335p.
- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520
Citacdes em documentos. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 7p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724:
informagc&o e documentacdo: trabalhos académicos: apresentacgao.
Rio de Janeiro, 2005. 9 p.

Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula Christyane Bisi Tonini
Professor Coordenador
Componente Curricular Trabalho de Conclusdo de Curso 1 Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Coordenacao Do Curso Superior De Ciencia E Tecnologia De Alimentos
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= Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
11/05/2023 15:27:42.

= Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO , COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, em 20/04/2023 12:15:13.
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PLANO DE ENSINO DPECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 2

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
_1_2Semestre/__9_2Periodo

Eixo Tecnolégico

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Trabalho de
Componente Curricular conclusdo de
curso 2
|Abreviatura ||TCC 2
|Carga hordria presencial ||60h
Carga hordria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legisla¢do vigente
referente a carga hordaria total do curso.)
|Carga horéria de atividades tetricas ||60h
Carga horaria de atividades préaticas
|Carga horaria de atividades de Extensdo “
|Carga horaria total “60h
|Carga horéria/Aula Semanal ||3h/a
Sheila
Professor Andrade
Abrahdo
Loures
|Matr|'cula Siape ||1779733
[2) EMENTA

Orientagdo para desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso | e redagdo do projeto final, apoiado em métodos
e técnicas de pesquisa correspondentes, a partir das areas de conhecimento do curso. A disciplina tem como objetivo
oferecer ajuda e estimulo tedérico-metodoldgico complementar a elaboragdo e execugdo do projeto de pesquisa.
Apresentacdo dos projetos de TCC e sugestOes para uma melhor operacionalizagdo do estudo.

[3) OBIETIVOS

Orientar os discentes na elaboragdo e desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso. Auxiliar o aluno no
planejamento, organizagdo e desenvolvimento do projeto de TCC. Permitir que o aluno demonstre sua capacidade de
criagdo, produgdo e elaboragdo de um trabalho tedrico-pratico, sintetizado e integrado os conhecimentos adquiridos
durante sua formagdo académica. Estruturar os elementos componentes do projeto (capa e folha de rosto, sumario,
titulo, dados de identificagdo do projeto, introdugdo, objetivos, referencial tedrico, metodologia, plano de exposicdo,
cronograma e referéncias bibliograficas).

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

|N§o se aplica
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Nao se aplica

( ) Projetos como parte do curriculo
() Cursos e Oficinas como parte do curriculo
( ) Programas como parte do curriculo
() Eventos como parte do curriculo
() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

Justificativa:

Objetivos:

Envolvimento com a comunidade externa:

[6) CONTEUDO

Tedrico: 60 h/a

e Apresentagdo da disciplina.
e Manual TCC.
e Orientagdo

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada
Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliagdo formativa
Orientagdo/acompanhamento

Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugdes, sendo instrumentalizado a partir da quantidade
de acertos. Para aprovacgdo, o estudante deverd obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do
semestre letivo, que sera convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS |

Salas de aula, microdomo, computadores, manual do TCC e normas ABNT disponiveis online.

|9) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo / Atividade docente e/ou discente
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

23/03

oh/a Apresentacdo

30/03 Semana académica

2h/a = L

06/04 Apresentacao prévia do TCC 1 e andamento do TCC 2

2h/a .

13/04 Explicar normas e datas

2h/a . .

15/04 Séabado letivo

2h/a

20/04 Entrega do cronograma

2h/a . <

27/04 Orientacéo

2h/a . =

04/05 Orientacao

2h/a . =

11/05 Orientacao

2h/a =

18/05 Apresentacao andamento TCC 2

2h/a . < . o
Escrever resultados e discusséo - andlise estatistica

25/05

2h/a . .

01/06 Orientacao

2h/a .

08/06 Feriado

2h/a P . =

15/06 Entrega referéncias nas normas e organizadas e conclusao

2h/a . .

17/06 Séabado letivo

2h/a - o

22/06 Apresentacdes em sala - Entrega verséo final para a banca

2hia Apresentacdes em sala

29/06 P ¢

2h/a

06/07 Defesas

2h/a - . -

13/07 Corregdes - Ficha catalografica

2h/a ~ . g

20/07 Corregdes - Ficha catalografica

2h/a )

27107 Entrega final

2h/a

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
NBR 6022 Artigo em publicacdo periddica
cientifica impressa: apresentagdo. Rio de Janeiro:
5p.

2. ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
NBR 6023 Referéncias: elaboragdo. Rio de
Janeiro: ABNT, 2002. 24p.

1. LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos 3. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
de metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 1991,. NBR 6024 Numeracio progressiva das secdes de
315p. um documento escrito. Rio de Janeiro: ABNT,

2. SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho 2003. 3p.
cientifico. 23.ed. rev. e amp. Sao Paulo: Cortez, 4. ASSOC|ACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECN|CAS
2007. 335p. NBR 6027 Sumério. Rio de Janeiro: ABNT, 2003.

3. CASTRO, C.M. Como redigir e apresentar um 2p.
trabalho cientifico. Sdo Paulo: Pearson Prentice 5. ASSOClACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
Hall, 2011. NBR 6028 Resumos: procedimento. Rio de

4. CANDIOTTO, C.; BASTOS, C.; CANDIOTTO, K. Janeiro: ABNT, 2003. 2p.

Fundamentos da Pesquisa Cientifica: teoria e 6. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
pratica. Petropolis: Vozes, 2011. NBR 10520 Citagdes em documentos. Rio de

5. KAHLMEYER-MERTENS, R., FUMANGA, M., Janeiro: ABNT, 2002. 7p.

TOFFANO, C., SIQUEIRA, F. Como elaborar 7. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
projetos de pesquisa: linguagem e método. Rio NBR 14724: informacio e documentacio:
de Janeiro: FGV, 2007. trabalhos académicos: apresentagdo. Rio de

Janeiro, 2011. 9 p.

8. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
NBR 15287: informagdo e documentagdo: projeto
de pesquisa: apresentacgdo. Rio de Janeiro, 2005.

6p
Sheila Andrade Abrahao Loures Ligia Portugal Gomes Rebello
Professor Coordenador
Componente Curricular TCC 2 Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Diretoria De Pesquisa E Extensdo
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