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PLANO DE ENSINO CCTQCBII/DECBIJI/DGCBJESUS/IFFLU N° 1

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

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Quimica Geral |
|Abreviatura ||QG |
|Carga hordéria presencial ||100 h, 120 h/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 legislacdo vigente referente a carga horaria
total do curso.)

0Oh, 0 h/a, 0 %

|Carga horéria de atividades teéricas ||83,3 h, 100 h/a, 83 % |
|Carga horéria de atividades praticas ||16,7 h,20h/a, 17 % |
|Carga horaria de atividades de Extensdo ||0h, 0Oh/a, 0% |
|Carga horaria total ||120 h/a |
|Carga horéria/Aula Semanal ||6 h/a |
|Professor ||Marcione Degli Esposti Tiradentes |
|Matr|’cu|a Siape ||2079043 |
[2) EMENTA |

Estrutura atémica. Propriedades periddicas. Ligagdes quimicas. Introdugdo a geometria molecular e teorias de ligagdo. Fungbes
inorganicas. Reagdes e Calculos estequiométricos. Aulas praticas.

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR |

3.1. Geral:

Proporcionar aos alunos habitos de observagdo e compreensdo 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
avangadas de quimica e sua relagdo com os alimentos.

3.2. Espedcificos:

e Entender a estruturacdo da matéria;

e Relacionar a tabela periddica com os fatores que envolvem propriedades das substancias;

e Reconhecer que as propriedades fisicoquimicas das substancias estdo relacionadas ao tipo de ligagdo, geometria
molecular e o tipo de interagdo;

e (Classificar as substancias inorganicas;

e |Interpretar resultados de reagdes quimicas.
L]

|4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO I

|N50 se aplica. |

|5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO I
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|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

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
() Prestacdo graciosa de servigos como parte do curriculo () P

Resumo:

Justificativa:

Objetivos:

Envolvimento com a comunidade externa:

[6) CONTEUDO

1. Atomistica

1.1. Desenvolvimento da estrutura atémica, Niveis e Subniveis Energéticos
1.2. Distribuicdo eletronica;

1.3.1ons.

2. Classificacdo periddica:

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

2.2. Propriedades periddicas: Carga nuclear efetiva, tamanho de atomos e ions, energia de ionizac¢do, afinidade eletronica,
eletronegatividade.

3. LigagOes quimicas:

3.1. LigagOes Ionicas, Ligagdes Covalentes;

3.2. Introducgdo a geometria molecular e teorias de ligacdo;
3.3. InteragGes Intermoleculares.

4. FungOes inorganicas:

4.1. Conceitos: oxidos, acidos, bases, sais;

4.2. Classificagdo, Nomenclatura e Propriedades.

5. Calculo Estequiométrico

5.1. Equagdes quimicas, mol, Massa molar

5.2. Balanceamento de equagdes;

5.3. Célculos, reagentes limitantes, pureza e rendimento.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva utilizando quadro, apresentacdo em sfides, videos.
e Aplicagdo de estudos dirigidos e listas de exercicios para direcionamento da aprendizagem;
e Utilizagdo de modelos atémicos, experimentos, para auxiliar no entendimento.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais ou em dupla, estudos dirigidos, producgéo de relatério
de aula pratica realizada em trio.

Todas as propostas sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das atividasdes. Para aprovagdo, o estudante deverd obter um
percentual médio minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do semestre letivo (dividido em duas avaliagGes Al e
A2), que serd convertido em nota de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). Finalizada as duas notas (Al e A2), ndo tendo o aluno atingido a

pontuagdo média minima de 6,0 pontos, podera realizar uma outra avaliagdo (A3) no valor total de 10,0 pontos que substituira a
menor entre as notas de Al ou A2.
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|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Apostitas em pdf dos slides com material tedrico;

Utilizagdo de DataShow para exposi¢do das aulas;

Listas de estudos dirigidos;

Roteiros de aulas praticas;

Utilizagdo do espago dos Laboratdrios de Quimica 1 e 2 para aulas praticas.

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

|LocaI/Empresa ||Data Prevista ||Materiais/Equipamentos/f)nibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data |Conteﬁdo / Atividade docente e/ou discente

26 de fevereiro de 2024
Semana de integracgdo.
12 aula (3h/a)

27 de fevereiro de 2024
Semana de integragdo.
22 aula (3h/a)

4 de margo de 2024
Apresentacgdo da disciplina, distribuicdo da pontuacdo.
32 gula (3h/a)

5 de margo de 2024
Atomistica: Modelo de Rutherford
42 aula (3h/a)

11 de margo de 2024
Teoria atdmica: Bohr.
52 aula (3h/a)

12 de margo de 2024
Numeros quanticos.
62 aula (3h/a)

18 de margo de 2024
Distribuicdo eletronica por subniveis.
72 aula (3h/a)

19 de margo de 2024
Apresentacdo Modelo de Relatério
82 aula (3h/a)

25 de margo de 2024
Aula pratica I: Teste da Chama;
92 aula (3h/a)

26 de margo de 2024 ’
lons.
102 aula (3h/a)

12 de abril de 2024
Classificagdo periddica.
112 aula (3h/a)

02 de abril de 2024
Aula pratica I: Introdugdo ao laboratoério.
122 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

08 de abril de 2024
Configuracgdo eletronica e Tabela periddica.
132 aula (3h/a)

09 de abril de 2024
Propriedades periddicas.
142 aula (3h/a)

15 de abril de 2024
Atividades de revisdo.
152 aula (3h/a)

16 de abril de 2024
Teste 1 - Atomistica e Classificagdo periddica.
162 aula (3h/a)

29 de abril de 2024
LigagbGes Quimicas - ligagdo idnica.
172 aula (3h/a)

30 de abril de 2024
Ligagdo covalente.
182 aula (3h/a)

06 de maio de 2024
Aula pratica Ill: Medidas de volume
192 aula (3h/a)

07 de maio de 2024 Geometria molecular e polaridade.

202 aula (3h/a) Interagdo intermolecular.

13 de maio de 2024
Hibridizagdo.
212 aula (3h/a)

14 de maio de 2024
Aula pratica IV: Polaridade e solubilidade.
222 aula (5h/a)

20 de maio de 2024
Avaliagdo 1 (A1)
232 aula (3h/a)

21 de maio de 2024 i
Introdugdo as Fung¢des Inorganicas - Acidos.
242 aula (3h/a)

27 de maio de 2024
Balanceamento de equagoes.
252 aula (4h/a)

28 de maio de 2024
Bases e Reac¢des de Neutralizagdo.
262 aula (3h/a)

03 de junho de 2024
Sais e Oxidos.
272 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

04 de junho de 2024

282 aula (3h/a)

Atividades de revisdo.

10 de junho de 2024

292 aula (3h/a)

Aula pratica V: Indicadores de pH.

11 de junho de 2024

302 aula (3h/a)

Teste 2 - Fungdes inorganicas.

17 de junho de 2024

312 aula (3h/a)

Vista de provas e relatérios.

18 de junho de 2024

322 aula (3h/a)

Relagdes numéricas.

24 de junho de 2024

332 aula (3h/a)

Calculo estequiométrico.

25 de junho de 2024

342 aula (3h/a)

Resolugdo de exemplos em casos basicos.

12 de junho de 2024

352 aula (3h/a)

Aula pratica VI: Reagdes envolvendo excesso e rendimento

02 de julho de 2024

362 aula (3h/a)

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

08 de julho de 2024

372 aula (3h/a)

Resolugdo de exercicios/duvidas.

09 de julho de 2024

382 aula (3h/a)

Avaliagdo 2 (A2)

15 de julho de 2024

392 qula (3h/a)

Vista de prova e Reviséo para A3.

16 de julho de 2024

392 aula (3h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar
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|11) BIBLIOGRAFIA
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Marcione Degli Esposti Tiradentes/2079043 Christyane Bisi Tonini /1058954

Coordenadora
Professor . . .
. . Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Quimica Geral Al ¢
imentos.

COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM QUIMICA

Documento assinado eletronicamente por:

« Marcione Degli Esposti Tiradentes, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM QUIMICA, em 14/03/2024 21:17:19.

» Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
21/03/2024 08:41:17.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 14/03/2024. 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:

Codigo Verificador: 534170
Codigo de Autenticagdo: 547a6495d9
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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/IFFLU N° 10

PLANO DE ENSINO

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

Eixo Tecnol6gico Produgéo Alimenticia

Ano 2024
1) IDENTIFICAQAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Componente Curricular Pré-Calculo
Carga horéaria total 80h
Carga horéria/Aula Semanal 4h
Professor Gustavo Sténio

Magnago Neitzel

Matricula Siape 1042565

2) EMENTA

Conjuntos Numéricos. Funcdes reais de uma variavel real. Trigonometria. Geometria Analitica.
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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

1. CONJUNTOS NUMERICOS, PRODUTOS NOTAVEIS E FATORACAO
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 Fatorag&o: evidenciagcdo, 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. FUNCAO POLINOMIAL DO 1° GRAU

3.1 Defini¢éo

3.2 Raiz ou zero da fungéo (resolucao de equagdes do 1° grau)

3.3 Taxa de variagdo

3.4 Gréfico

3.5 Fungao crescente e decrescente

4. FUNQAO POLINOMIAL DO 2° GRAU

4.1 Definicéo

4.2 Zeros da fungdo quadratica

4.3 Gréfico

4.4 Conjunto imagem
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4.5 Formas candnica e fatorada

4.6 Valor maximo e valor minimo

4.7 Estudo do sinal

5. FUNCAO EXPONENCIAL

5.1 Revisado de Potenciacéo

5.2 Definigao e Gréfico

5.3 Equacéo exponencial

5.4 Inequacao exponencial

6. FUNCAO LOGARITMICA

6.1 Definicao

6.2 Propriedades

6.3 Grafico

6.4 Equacéo 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. Geometria Analitica

8.1 Distancia entre dois pontos

8.2 Inclinagédo da Reta

8.3 Equacgles da Reta

8.4 Circunferéncia

8.1 Posicdo da Reta em relagdo a Circunferéncia.

5) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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O ensino adotara uma abordagem dinamica, integrando aulas expositivas e dialogadas
para promover a participagdo ativa dos alunos. Estudo dirigido, avaliagdo formativa e
atividades praticas no laboratério de matematica, com o apoio do GeoGebra, serdo
estratégias essenciais. As avaliagOes, variando de listas de exercicios a trabalhos em
grupo, buscardo nado apenas resultados, mas o desenvolvimento continuo dos
estudantes. A inclusdo de atividades especificas sobre fungGes e suas aplicagbes na
pratica.

A avaliagdo sera dividida, sendo 60% da nota atribuida a provas individuais, enquanto os
40% restantes serao destinados a outras atividades, tais como listas de exercicios,
trabalhos em grupo e apresentag¢des. Essa distribui¢do equilibrada visa reconhecer tanto
o desempenho individual nas avaliagdes formais quanto as habilidades colaborativas
demonstradas nas demais atividades, promovendo uma avaliagao abrangente do
progresso académico dos estudantes.

6) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Recursos Fisicos:

e Quadro branco;

e Computador pessoal;

e Projetor multimidia;

e Pincel para quadro branco.

Tecnologias Digitais de Informag¢do e Comunicagdo:

e Ambiente Virtual de Aprendizagem Institucional
e Software Geogebra

e Calculadora Gréfica

e Video Aulas

Laboratérios:

e Laboratério de informatica.
e Laboratério de matematica

8) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo / Atividade docente elou discente

28 de fevereiro de 2024 |Semana Académica

29 de fevereiro de 2024 |Semana Académica

6 de margo de 2024 Apresentacdo da Disciplina, Ementa e Metodologia adotada

7 de margo de 2024 Conjuntos Numéricos/Lista de Exercicios

13 de marco de 2024 Conjuntos Numéricos/Lista de Exercicios
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14 de marco de 2024

Correcdo das Atividades

20 de marco de 2024

Produtos Notéaveis/Lista de Exercicios

21 de margo de 2024

Correcao das Atividades

27 de marco de 2024

Fatoragédo/Lista de Exercicios

28 de margo de 2024

Correcao das Atividades

3 de abril de 2024

Atividade Avaliativa em Grupo - AV1

4 de abril de 2024

Numeros Reais, Valor absoluto e Desigualdades

10 de abril de 2024

Lista de Exercicios

11 de abril de 2024

Correcao das Atividades

17 de abril de 2024

Definicdo de Fungao/Graficos

18 de abril de 2024

Conceitos de Dominio, Contra-dominio e Imagem

24 de abril de 2024

Func¢Bes Elementares e gréficos/Lista de Exercicios

25 de abril de 2024

Resolucéo da Lista de Exercicios

2 de maio de 2024

Correcao das Atividades

8 de maio de 2024

Avaliacdo individual - AV1

9 de maio de 2024

Funcgbes, Pares e impares

15 de maio de 2024

Composicéo de Funcdes

16 de maio de 2024

Resolucéo da Lista de Exercicios

22 de maio de 2024

Correcdo das Atividades

23 de maio de 2024

Atividade Avaliativa em Grupo - AV2

29 de maio de 2024

Funcéo do 1° grau/Lista de Exercicios

5 de junho de 2024

Correcao das Atividades

6 de junho de 2024

Funcao quadratica/Lista de Exercicios

12 de junho de 2024

Correcao das Atividades
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13 de junho de 2024 Atividade Avaliativa em Grupo - AV2

19 de junho de 2024 Func&o expoencial e Logaritimica/Lista de Exercicios

20 de junho de 2024 Corregdo das Atividades

26 de junho de 2024 Funcdes trigonométricas/Lista de exercicios

27 de junho de 2024 Correcdo das Atividades

3 de julho de 2024 Topicos de Geometria Analitica/Lista de exercicios

4 de julho de 2024 Correcdo das Atividades

10 de julho de 2024 Avaliagéo individual - AV2

11 de julho de 2024 Aplicacéo AV3

17 de julho de 2024 Aplicacédo AV3

18 de julho de 2024 Aplicagédo AV3

9) BIBLIOGRAFIA

9.1) Bibliografia basica 9.2) Bibliografia complementar
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Matematica Elementar. vol. 1. S&o Paulo: Atual,
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2.1EZZ], G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C.
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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.

Gustavo Sténio Magnago Neitzel
(1042565)

Christyane Bisi Tonini (1058954)

Coordenadora

Professor ] o
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e

Componente Curricular Pré-Calculo Tecnologia de Alimentos

COORDENAGCAO DO CURSO SUPERIOR DE ENGENHARIA DE COMPUTACAO

Documento assinado eletronicamente por:

= Gustavo Stenio Magnago Neitzel, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENAGAO DO CURSO SUPERIOR DE ENGENHARIA DE COMPUTAGAQ, em
18/03/2024 12:00:08.

= Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A} - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
21/03/2024 08:36:38.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 18/03/2024. 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:

Codigo Verificador: 534935
Codigo de Autenticagdo: 04f0852¢91
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 12 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Introducéo a
. Ciéncia e
Componente Curricular .
Tecnologia de
Alimentos
|Abreviatura ||Introdugéo aCTA |
|Carga hordria presencial ||4O h/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 hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na NSA
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades tedricas ||26 h/a, 65% |
|Carga horéria de atividades praticas ||4h/a, 10% |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ||10h/a, 25% |
|Carga horéria total ||40h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2h |
Professor gg;iis;iyane Bisi

[Matricula Siape 1058954 |
[2) EMENTA |

Ciéncias dos Alimentos: histérico e perspectivas da area, do curso e mercado de trabalho. Projeto Pedagdgico do Curso:
definicdo, objetivo, importancia, matriz curricular e mecanismo de funcionamento do curso. Areas de atuac&o do Cientista de
Alimentos. Conselho de classe e Associacdo de profissionais. Etica no trabalho. O papel do profissional da area de alimentos
na promocgdo da segurancga alimentar e direitos humanos. Principais organizac6es relacionadas a atividade. Avaliagcdo do
desenvolvimento do setor alimenticio. Introducéo as tecnologias de processamento e conservacédo de produtos alimenticios.
Logistica de armazenamento e transporte de alimentos. Aspectos de inovagdo nas plantas de producédo de alimentos;
Conhecimento dos principais fatores de qualidade dos alimentos. Dinamica de procedimentos de aulas praticas.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:
e Apresentar as areas de atuacéo do Cientista de Alimentos, mercado de trabalho e perspectivas.
3.2. Espedcificas:

e Apresentar as areas de atuacéo do Cientista de Alimentos, mercado de trabalho e perspectivas, bem como as principais
variaveis relacionadas a producao de alimentos seguros.

Apresentar aos estudantes as tecnologias de processamento e conservagao de alimentos;

Funcionamento das plantas de producéo alimenticia, tipos de fluxogramas;

Producéo de alimentos seguros — fatores de qualidade;

Rumos da Industria de transformacéo de alimentos.

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

NSA.

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

A definigdo da atividade de curricularizacdo da extensdo se dara conforme aprovagdo do Colegiado de Curso, seguindo as
Diretrizes para a Curricularizagdo da Extens3do do IFFluminense conforme Resolugdo N.o 45/2022 - CONSUP/IFFLU, de 24 de
Agosto de 2022.

( X) Projetos como parte do curriculo

( X') 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:

O projeto de extensdo proposto tem como objetivo principal incentivar e capacitar os alunos do curso de Bacharelado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal Fluminense (IFF) Campus Bom Jesus do Itabapoana a produzirem videos que
divulguem o curso e sua rotina académica. Essa iniciativa busca aproximar a comunidade externa do ambiente académico,
oferecendo uma visdo clara e dinamica do curso e das atividades desenvolvidas pelos estudantes e professores. Espera-se que os
videos resultantes sejam utilizados em plataformas como YouTube, Instagram e Facebook, alcangando ndo apenas futuros
estudantes, mas também a comunidade cientifica e o publico em geral interessado na area de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Além de promover o curso, o projeto visa desenvolver habilidades de comunicagdo e marketing nos alunos,
preparando-os melhor para os desafios profissionais que encontrardo apds a graduacdo. Este projeto também tem o potencial de
fortalecer o sentimento de pertencimento dos alunos ao curso, ao incentivé-los a participar ativamente na divulgagdo e
valorizagdo de sua formagdo académica.

Justificativa:

A criagdo de um video abordando as atividades e rotina de um estudante do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFF
Bom Jesus leva a um maior didlogo com a comunidade externa, uma vez que promove a visibilidade do curso em plataformas e
redes sociais.

Objetivos:

Apresentacdo do curso e da rotina dos alunos que fazem Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFF Bom Jesus.

Envolvimento com a comunidade externa:

As atividades propostas se destinam a comunidade externa ao IFF Bom Jesus que pretende ingressar no curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do IFF Bom Jesus e, além disso, apresentar o curso e a sua rotina para quem ndo conhece nada a
respeito da drea, podendo ser um meio de divulgacdo, o que também podera acarretar em um aumento no nimero de alunos
matriculados.

[6) cCONTEUDO

Teorico:

e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: histérico e perspectivas da area, do curso e do
profissional.

e Projeto Pedagégico do Curso: definicéo, objetivo, importancia, matriz curricular e
mecanismo de funcionamento do curso.

e Areas de atuacéo e locais de trabalho do Cientista de Alimentos.

e Principais organizagdes relacionadas a atividade.

o Etica profissional.

e Introducéo as tecnologias de processamento de alimentos.

Pratico: 4 horas/a

e Entrevistas ou palestras com egressos do curso.

e Aulas praticas sobre alguns processamentos de cereais, frutas e hortalicas, carnes e leite
e derivados.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS

PLANO DE ENSINO 3/2024 - Servidor/Christyane Bisi/544762 | Pagina 2 de 5




|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada, com a participagdo dos/as alunos/as sobre os contetidos estudados, com auxilio do quadro, data
show, artigos cientificos e videos educativos.

Aulas praticas em laboratério, com o desenvolvimento de trabalhos em grupo e estudos dirigidos ou relatérios a partir do tema
estudado.

Motivagéao ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos através de perguntas oportunas durante a aula.

Avaliacao formativa ao longo do semestre, utilizando como instrumentos avaliativos, provas escritas individuais, apresentacéo
de seminarios, relatérios de aula pratica ou trabalhos de em grupo.

Para aprovacéo, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de acertos do semestre
letivo que seréa 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 da sala de aula, data show, videos educativos, reagentes, equipamentos, vidrarias, utensilios e alimentos. |

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

Local/Empresa DaFa Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
Aula Pratica 01 - Leite e utensilios, equipamentos, agtcar, bicarbonato de sédio, leite e demais ingredientes
. 17/05/2024 ~ . A

Derivados para confeccao de derivados lacteos.
Aula pratica 02 - Frutas e utensilios, equipamentos, agucar, sal, &gua, condimentos, vegetais e demais

. 07/06/2024|). ] < )
Hortaligas ingredientes para confecgéo de geleia e antepasto.
Aula Pratica 03 - Tecnologia de utensilios, equipamentos, acucar, sal, condimentos, aditivos, carneos e demais

21/06/2024|). ) < . )
carnes e pescado ingredientes para confecgéo de produtos carneos embutidos.
Andlise fisico-quimica de o ) e - .
. 9 0 28/06/2024|vidrarias, equipamentos e reagentes para analise fisico-quimica de alimentos.

alimentos - Aula pratica 04

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO |

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

01 de margo de 2024
1. Semana Académica do CTA
12 aula (2h/a)

08 de margo de 2024
2. Introducdo a profissao do Cientista de Alimentos
22 aula (2h/a)

15 de margo de 2024
3. Projeto Pedagégico do Curso
32 aula (2h/a)

22 de margo de 2024
4. Grade curricular do curso
42 aula (2h/a)

29 de margo de 2024
5. Projeto de lei 5486/2013
52 aula (2h/a)

05 de abril de 2024
6. APCAL e FOCAL

62 aula (2h/a)

12 de abril de 2024
7. Mesa redonda com Egressos do curso
72 aula (2h/a)

19 de abril de 2024
8. Conceitos importantes sobre a drea
82 aula (2h/a)

26 de abril de 2024 Avaliagdo 1 (A1)

92 aula (2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

03 de maio de 2024

102 aula (2h/a)

10. Tecnologia de Leite e Derivados

10 de maio de 2024

112 aula (2h/a)

11. Tecnologia de Leite e Derivados

17 de maio de 2024

122 aula (2h/a)

12. Aula Pratica 01 - Leite e Derivados

24 de maio de 2024

132 aula (2h/a)

13. Tecnologia de frutas e hortalicas

07 de junho de 2024

142 aula (2h/a)

14. Aula pratica 02 - Frutas e Hortaligas

14 de junho de 2024

152 aula (2h/a)

15. Tecnologia de carnes e pescado

21 de junho de 2024

162 aula (2h/a)

16. Aula Prética 03 - Tecnologia de carnes e pescado

28 de junho de 2024

172 aula (2h/a)

17. Analise fisico-quimica de alimentos - Aula pratica 04

05 de julho de 2024
18. A2
182 aula (2h/a)

12 de junho de 2024 Avaliagdo 3 (A3)

192 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

“11.2) Bibliografia complementar |

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

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2008. 664p.

- FELLOWS, P.J. Tecnologia de alimentos: principios e
praticas. 2 ed. Porto Alegre: Artmed. 2006. 602 p.

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

- CHITARRA, M.L.LF.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas,
hortaligcas: fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

- CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios -
Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984. 289 p.

- CHITARRA, M.I.LF., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas,
hortaligas: glossario. Lavras: UFLA, 2006.

- OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Manole,
2006.
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SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
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PLANO DE ENSINO 14/2024 - CCTICBJI/DECBJI/DGCBJESUS/IFFLU

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado - Ciéncia e tecnologia de alimentos
12 Semestre / 12 Periodo
Eixo Tecnoldgico de Ciéncias Agrarias

Ano 2024

1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Componente Curricular

Abreviatura

Carga hordria presencial

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 horaria de atividades tedricas

Carga horaria de atividades praticas

Carga horaria de atividades de Extensdo
Carga horaria total

Carga horaria/Aula Semanal
Professor

Matricula Siape
2) EMENTA

Informatica
Basica

1B

50h, 60h/a,
100%

nao se aplica

25h, 30h/a,
50%

25h, 30h/a,
50%

6h/a

60h

3h/a

Wesley Folly
Volotdo de
Souza

2963180

Introducdo a Informatica; Internet; Editores de Texto; Planilhas Eletronicas; Formularios Eletronicos; Apresentacdes;

Compartilhamento de Arquivos; inteligéncia artificial aplicada a ciéncia e tecnologia de alimentos.
3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR
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3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Gerais:

Pensamento Légico e Resolucédo de Problemas: Capacidade de aplicar o raciocinio I6gico para solucionar problemas
béasicos de informatica.

Comunicacao Eficaz: Habilidade para explicar conceitos de informatica basica a um publico leigo.

Aprendizado Continuo: Disposi¢éo para se manter atualizado com as rapidas mudancas tecnoldgicas.

Trabalho em Equipe: Colaborar com colegas em projetos de informatica, promovendo um ambiente de aprendizagem
cooperativa.

Conscientizacdo sobre Seguranca Digital: Compreender a importancia da seguranca da informagao e praticas seguras
online.

3.2. Comuns:

Fundamentos de Hardware e Software: Conhecimento basico sobre componentes de hardware e tipos de software.
Operacdo de Sistemas Operacionais: Habilidade para usar e personalizar sistemas operacionais populares.
Processamento de Texto, Planilhas e Apresentacdes: Capacidade de utilizar software de escritdrio para criar e gerenciar
documentos, planilhas e apresentagdes.

Navegacao e Pesquisa ha Internet: Habilidades para utilizar eficientemente navegadores, motores de busca, e avaliar a
credibilidade das informag6es encontradas.

Fundamentos de Programacao: Introducao a l6gica de programacéao e linguagens de programagao simples.

3.3. Especificas:

Gerenciamento de Dados: Conhecimentos basicos sobre bancos de dados e sua gestéo.

Principios de Design Grafico e Edicdo de Imagens : Utilizar ferramentas béasicas de design grafico para criar e editar
imagens.

Conhecimento de Redes: Entendimento basico de redes de computadores e internet.

Seguranca Basica da Informacéao: Praticas fundamentais de seguranca para proteger dados e informag6es pessoais.
Etica Digital e Cidadania Online: Compreender e aplicar praticas éticas no uso da internet e na interagéo online.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

( ) Projetos como parte do curriculo

( x ) 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:

Curso pratico de informatica basica onde os alunos aprenderdo a aplicar conceitos de inteligéncia artificial (1A) no
campo da ciéncia e tecnologia em alimentos. Sera abordado o uso de IA para otimizagdo de processos, analise de
dados e melhoria da seguranca alimentar.

Sera planejado um minicurso que poderd ser apresentado em eventos no IFF-BJI.

Justificativa:

A crescente integragdo da IA na industria alimenticia impulsiona a necessidade de profissionais qualificados que
possam aplicar essas tecnologias. Este curso visa fornecer uma base sélida nessa area emergente, melhorando as
perspectivas de emprego dos alunos e contribuindo para inovagGes no setor.

Objetivos:
1. Compreender os fundamentos da IA e sua aplicagdo na ciéncia de alimentos.
2. Desenvolver habilidades praticas na utilizagdo de ferramentas de IA.
3. Preparar e apresentar um mini-curso sobre uma aplicagdo especifica de IA em alimentos.
4. Fomentar o pensamento critico sobre o impacto da IA na segurancga e inovagdo alimentar.
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Envolvimento com a comunidade externa:

O mini-curso final serd aberto para a comunidade externa e interna através dos eventos do calendario
académico.

6) CONTEUDO
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6) CONTEUDO

1. Introducéo a Informatica

O que € Hardware?

O que é Software?

Utilizacao do computador: Ligar e desligar o computador; Dispositivos de entrada e
saida.

2. Internet

- O que é a Internet?

- World Wide Web;

- Navegacéo em paginas Web;
- Sites de busca;

- Sistema académico;

- SUAP;

- E-Mail.

3. Editores de Texto

- Conhecendo softwares de edigcdo de texto: Microsoft Word; Libre Office Writer e
Google Docs.

- Software de Edicao de Texto: Visao geral; Digitagdo e movimentagdo de texto; Salvar
textos; Formatar textos; Corregao ortografica; Recuos, tabulacéo, paragrafos,
espacamentos e margens; Listas, marcadores e numeradores; Cabecgalho e Rodapé;
Tabelas; Figuras; Secdes, subsecdes e sub subsecdes e Criagdo de sumario.

4. Planilhas Eletronicas

- Conhecendo softwares de planilha de eletrdnica;

- Microsoft Excel;

- Libre Office Calc;

- Google Spreadsheet.

- Software de planilha eletronica: Vis&o geral; Fazendo férmulas e utilizando funcdes e
Formatagao de células.

5. Formularios Eletronicos.

- Conhecendo o Google Forms;

- Desenvolvendo formularios com Google Forms;
- Configurando formulérios do Google Forms;

- Aplicando formularios do Google Forms.

6. Apresentacoes.

- Conhecendo softwares de apresentacéo;

- Microsoft Powerpoint;

- Libreoffice Press;
- Google Presentation.

7. Software para apresentacdes: Visao geral e Criacdo de slides.

8. Compartilhamento de arquivos no drivers virtuais.

9. Apresentacéo de Estudo de caso.

10. Introducédo a Inteligéncia Artificial na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

- Definigdo e Histoéria da Inteligéncia Artificial: Uma visdo sobre como a IA se desenvolveu e sua evolucéo até o uso atual
na industria de alimentos.

- Principios Basicos de IA: Compreender os fundamentos da IA, incluindo aprendizado de maquina, redes neurais e
algoritmos.

- Aplicacdes de IA na Industria Alimenticia: Explorar como a IA esta sendo usada para otimizar a producéo, qualidade,
seguranca alimentar e personalizagao de dietas.

- Ferramentas de IA para Andlise de Dados em Alimentos: Introdugdo ao uso de softwares especificos para o
processamento e andlise de dados grandes e complexos (big data) no setor de alimentos.

- IA e Inovacdo em Produtos Alimenticios: Como a IA pode auxiliar no desenvolvimento de novos produtos e na melhoria dos
existentes.

- Estudo de Caso: IA em Acdo no Campo Alimenticio: Analise de estudos de caso reais onde a IA contribuiu para solug6es
inovadoras na ciéncia de alimentos.

7) HABILIDADES
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7) HABILIDADES

o Desenvolver e Aplicar Conhecimentos de Informatica Basica: Aprender a utilizar ferramentas de software
essenciais, como sistemas de processamento de dados e gerenciamento de bancos de dados,
considerando as necessidades especificas da tecnologia e ciéncia dos alimentos para otimizar a coleta e
andlise de dados.

e Gerenciar e Analisar Dados : Usar aplicativos e ferramentas de planilhas para monitorar, organizar e
analisar dados relacionados a producdo, qualidade e logistica de alimentos, identificando padroes,
problemas e oportunidades de melhoria.

¢ Implementar Praticas de Seguranca Digital: Aplicar medidas de segurancga para proteger dados
relacionados a producgdo de alimentos e informagdes sensiveis da empresa, incluindo o uso de senhas
fortes, sistemas de backup e conscientizagdo sobre phishing e outros tipos de ataques cibernéticos.

o Diagnosticar e Resolver Problemas Tecnolégicos : Desenvolver habilidades para identificar e solucionar
problemas técnicos comuns em computadores e softwares utilizados na industria de alimentos, aplicando
conhecimento técnico e habilidades de resolugdo de problemas para garantir a continuidade das
operacgGes tecnoldgicas.

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

Caracteristicas:

1. Pensamento Critico em Tecnologia e Alimentos: Capacidade de entender e avaliar a aplica¢do da
tecnologia na produgdo, processamento e distribuicdo de alimentos, identificando como solugdes digitais
podem otimizar e resolver problemas especificos do setor.

2. Adaptabilidade a Ferramentas Digitais : Flexibilidade e abertura para aprender e incorporar novas
ferramentas de software e plataformas digitais que podem beneficiar a industria de alimentos, desde a
gestdo de dados até o controle de qualidade.

3. Conhecimento Técnico em Aplicagdes Informaticas: Dominio dos principios basicos da informatica,
incluindo o uso de sistemas operacionais, aplicativos de escritdrio, gestdo de bancos de dados, e uma
compreensdo de como esses conhecimentos se aplicam na ciéncia dos alimentos.

4. Conscientizagao sobre Seguranga de Dados: Compreensao da importancia da seguranca digital e fisica em
ambientes relacionados a tecnologia e alimentos, sabendo como implementar praticas seguras para
proteger informacdes criticas e infraestrutura tecnoldgica.

5. Habilidade de Resolugao de Problemas Tecnoldgicos: Capacidade de identificar, diagnosticar e solucionar
problemas tecnoldgicos, aplicando uma abordagem ldgica e metodoldgica para garantir a eficacia e
eficiéncia dos sistemas informaticos no contexto da ciéncia dos alimentos.

Atitudes:

1. Proatividade em Aprendizado Continuo: Disposi¢do para se manter constantemente atualizado com as
ultimas ferramentas e tecnologias digitais que podem ser aplicadas na industria de alimentos, buscando
aprimoramento continuo para otimizar processos e inovar.

2. Compromisso com a Etica Profissional : Forte dedicagio aos principios éticos relacionados ao uso da
tecnologia na ciéncia dos alimentos, incluindo a protecdo de dados sensiveis, transparéncia na gestao da
cadeia de suprimentos e consideragdes de sustentabilidade.

3. Colaboracdo e Trabalho em Equipe : Valorizagdo da colaboragdo e do trabalho em equipe, especialmente
em projetos que integram tecnologia e ciéncia dos alimentos, promovendo um ambiente onde o
compartilhamento de conhecimentos e a interdisciplinaridade sdo incentivados.

4. Foco na Solugdo de Problemas: Abordagem pragmatica e orientada para a solugdo de problemas, com
énfase em identificar e aplicar solugdes tecnoldgicas para desafios encontrados na producgao,
processamento e distribuicdo de alimentos.

5. Atitude de Lideranga: Disposicao para assumir posi¢coes de lideranga em projetos que envolvem a
implementacdo e gestdo de solugGes tecnoldgicas no setor de alimentos, demonstrando capacidade de
guiar equipes através da inovacdo e da melhoria continua.
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9) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada com auxilio do quadro e data show. Motivacéo ao raciocinio dedutivo e a participacéo dos alunos
através de perguntas oportunas durante a aula e atividades praticas.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla e participacéo na aula.
11) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

e Recursos Fisicos:
o Quadro branco;
o Computador pessoal;
o Projetor multimidia;
o Pincel para quadro branco.
e Tecnologias Digitais de Informacao e Comunicacéo:
o Ambiente Virtual de Aprendizagem Institucional
e Laboratérios:
o Laboratdrio de informatica.

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

Local/Empresa Data Prevista Materiais/Equipamentos/Onibus

13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Contetdo / Atividade docente e/ou discente

1. Introducao a Informatica

29 de fevereiro de 2024 O que é Hardware?
O que é Software?

1.2 aula (3h/a) Utilizagéo do computador: Ligar e desligar o computador; Dispositivos de entrada e
saida.

2. Internet
- O que é a Internet?
- World Wide Web;
07 de marco de 2024 - Navegacdo em paginas Web;
2.2 aula (3h/a) - S!tes de busczil; _
- Sistema académico;
- SUAP;
- E-Mail.
3. Editores de Texto
- Conhecendo softwares de edig&o de texto: Microsoft Word; Libre Office Writer e

14 de marco de 2024 Google Docs.
- Software de Edicao de Texto: Visdo geral; Digitagdo e movimentagéo de texto; Salvar
3.2 aula (3h/a) textos; Formatar textos; Corregéo ortogréfica; Recuos, tabulacéo, paragrafos,

espagamentos e margens; Listas, marcadores e numeradores; Cabecalho e Rodapé;
Tabelas; Figuras; SecOes, subsecdes e sub subsecbes e Criacao de sumario.

4. Planilhas Eletronicas

- Conhecendo softwares de planilha de eletrdnica;

21 de margo de 2024 - Microsoft Excel;
- Libre Office Calc;
4.2 aula (3h/a) - Google Spreadsheet.

- Software de planilha eletronica: Viséo geral; Fazendo férmulas e utilizando fungdes e
Formatagao de células.

5. Formuléarios Eletrénicos.
- Conhecendo o Google Forms;
- Desenvolvendo formularios com Google Forms;

28 de margo de 2024

a
5.% aula (3n/a) - Configurando formulérios do Google Forms;
6. Apresentacodes.
04 de abril de 2024 - Conhecendo softwares de apresentacao;
- Microsoft Powerpoint;
6.2 aula (3h/a) - Libreoffice Press;

- Google Presentation.

11 de abril de 2024
7. Software para apresentacoes: Viséo geral e Criacao de slides.
7.2 aula (3h/a)

18 de abril de 2024
8. Compartilhamento de arquivos no drivers virtuais.
8.2 aula (3h/a)

25 de abril de 2024 9. Apresentacao de Estudo de caso.

9.2 aula (3h/a)
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13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

02 de maio de 2024

10.2 aula (3h/a)

09 de maio de 2024

11.2 aula (3h/a)

16 de maio de 2024

12.2 aula (3h/a)

23 de maio de 2024

13.2 aula (3h/a)

30 de maio de 2024

14.2 aula (3h/a)

06 de junho de 2024

15.2 aula (3h/a)

13 de junho de 2024

16.2 aula (3h/a)

20 de junho de 2024

17.2 aula (3h/a)

27 de junho de 2024

18.2 aula (3h/a)

04 de julho de 2024

19.2 aula (3h/a)

11 de julho de 2024

20.2 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

10. Introducéo a Inteligéncia Artificial na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

- Definicao e Histéria da Inteligéncia Artificial: Uma viséo sobre como a IA se desenvolveu e
sua evolugao até o uso atual na industria de alimentos.

- Principios Basicos de IA: Compreender os fundamentos da IA, incluindo aprendizado de
maquina, redes neurais e algoritmos.

- Aplicacdes de IA na Industria Alimenticia: Explorar como a IA esta sendo usada para
otimizar a producao, qualidade, seguranc¢a alimentar e personalizagao de dietas.

- Ferramentas de IA para Analise de Dados em Alimentos: Introducédo ao uso de softwares
especificos para o processamento e analise de dados grandes e complexos (big data) no
setor de alimentos.

- IA e Inovagéo em Produtos Alimenticios: Como a IA pode auxiliar no desenvolvimento de
novos produtos e na melhoria dos existentes.

- Estudo de Caso: IA em Agédo no Campo Alimenticio: Analise de estudos de caso reais onde
a A contribuiu para solugdes inovadoras na ciéncia de alimentos.

10. Introdugéo a Inteligéncia Artificial na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

- Definicao e Histdria da Inteligéncia Artificial: Uma visdo sobre como a IA se desenvolveu e
sua evolugdo até o uso atual na industria de alimentos.

- Principios Basicos de IA: Compreender os fundamentos da IA, incluindo aprendizado de
maquina, redes neurais e algoritmos.

- Aplicacdes de IA na Industria Alimenticia: Explorar como a IA esta sendo usada para
otimizar a producéo, qualidade, seguranca alimentar e personalizagdo de dietas.

- Ferramentas de IA para Andlise de Dados em Alimentos: Introdug&o ao uso de softwares
especificos para o processamento e andlise de dados grandes e complexos (big data) no
setor de alimentos.

- IA e Inovagdo em Produtos Alimenticios: Como a IA pode auxiliar no desenvolvimento de
novos produtos e na melhoria dos existentes.

- Estudo de Caso: IA em Acédo no Campo Alimenticio: Analise de estudos de caso reais onde
a |A contribuiu para solugdes inovadoras na ciéncia de alimentos.

Estudos de caso

Estudos de caso

Planejamento: minicurso sobre o uso de Inteligéncias artificiais na ciéncia e tecnologia em
alimentos.

Planejamento: minicurso sobre o uso de Inteligéncias artificiais na ciéncia e tecnologia em
alimentos.

Planejamento: minicurso sobre o uso de Inteligéncias artificiais na ciéncia e tecnologia em
alimentos.

Avaliagdo 2 (A2)

Duvidas e revisdo para A3

Avaliagdo 3 (A3)
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13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

14) BIBLIOGRAFIA

14.1) Bibliografia basica 14.2) Bibliografia complementar

1. COSTA, Edgard Alves. BrOffice.org: da teoria a 1. RAMALHO, J. (Org.). Introdugéo a informatica: teoria e pratica. Sao
pratica. Rio de Janeiro: Brasport, 2010. Paulo: Berkeley

2. CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A. Introducao a Brasil, 2000.

Informatica. S&o Paulo: Pearson Prentice 2. CASTILLO, R.A.F. Introdugéo a internet. 2. ed. Campinas: People
Hall, 2004. Brasil Educacgéo LTDA,

3. HILL, Benjamin Mako; BACON, Jono. O Livro oficial 1999. 192 p.

do Ubuntu. Porto Alegre: 3. SILVA, Mario G. Informética:Terminologia Basica: Windows XP, Word
Bookman, 2008. XP e Excel XP.

Editora Erica, 2007.

4. COOPER, Brian. Como pesquisar na Internet. Editora PubliFolha,

2002.-

http://www.broffice.org

5. KUROSE, J., ROSS, K. Redes de Computadores e a Internet: Uma
Abordagem TopDown. 62 Edigao. Pearson, 2013

Wesley Folly Volotdo de Souza
Professor do
Componente Curricular de Informatica basica

Christyane Bisi Tonini

Coordenadora do Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e

tecnologia de alimentos

COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM INFORMATICA

Documento assinado eletronicamente por:

» Wesley Folly Volotao de Souza, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM INFORMATICA, em 17/04/2024 19:06:08.
s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em

13/05/2024 08:26:39.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 07/03/2024. 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:

Cadigo Verificador: 532008
Cadigo de Autenticagdo: ebf0395dbe
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS MACAE
RODOVIA AMARAL PEIXOTO, KM 164, None, IMBOASSICA, MACAE / RJ, CEP 27925-290
Fone: (22) 2796-5016

PLANO DE ENSINO 18/2024 - Servidor/Karina Neves/536762

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

Eixo Tecnoldgico Ciéncias Exatas e da Terra

Ano 2024/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Expressao
Componente Curricular Oral e
Escrita
Abreviatura “EOE |
Carga hordria presencial 40h/a,
8 P 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.)
17 h,
Carga horaria de atividades teéricas 34h/a,
33,33%
Carga horaria de atividades praticas | ]
Carga horaria de atividades de Extensdo ||6h |
33,33h,
Carga hordria total 40h/a,
100%
Carga horaria/Aula Semanal ||2h/a |
Karina
Professor Hernandes
Neves
|Matr|'cula Siape “1961868 |
[2) EMENTA |
Nogdes de texto. A organizacdo micro e macroestrutural do texto: coesé@o e coeréncia. Tipologia textual. Linguagem e
argumentacao. Redacéo cientifica: resumo, resenha e fichamento.
|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR |
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|3) COMPETENCIAS DO COMPONENTE CURRICULAR

3.1. Geral:
1. Comunicar-se, eficazmente, nas formas verbal e escrita.
3.2. Comuns:
1. Instrumentar os estudantes a se expressarem tanto verbalmente quanto por escrito.
3.3. Espedcificas:
1. Capacitar o aluno a melhorar a compreenséo, organizacédo e a redacéo de textos narrativos, descritivos e
dissertativos e elaborar textos relacionados com o curso;

2. Orientar a leitura de textos diversos, especialmente os académicos.
3. Estimular os estudantes a participar de eventos cientificos.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

I ——

—_——— |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

() Projetos como parte do curriculo

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

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

Resumo:

Como parte da curricularizagdo da extensdo, objetiva-se integrar os estudantes as agOes de extensdo promovidas
pelo Campus.

Justificativa:

Justifica-se a necessidade de cumprir exigéncias do novo PPC.

Objetivos:
* Promover possibilidades de dialogo entre estudantes e a comunidade;

* Possibilitar aos estudantes vivenciar experiéncias de interagdo e comunicagdo.

Envolvimento com a comunidade externa:

Participacdo com a comunidade e promogdo de agdes para ela em evento tematico.

|6) CONTEUDO
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[6) CONTEUDO

1) Nogoes de texto:

1.1 Linguagem verbal e ndo verbal;

1.2. Linguagem padréo e coloquial;

1.3 Adequacao da linguagem ao contexto;

1.4 Variacdes linguisticas.

2. Organizacéao textual
2.1 Coeréncia

2.2 Coeséo.

3. Tipologia Textual
3.1 Estrutura e caracteristicas do texto descritivo;
3.2 Estrutura e caracteristicas do texto narrativo;

3.3 Estrutura e caracteristicas do texto dissertativo.

4. Linguagem e argumentagao

5. Redagao cientifica

5.1 Elaboragdo de resumo, resenha e fichamento.

7) HABILIDADES

Apds concluir esta disciplina, o aluno sera capaz de:
* Comunicar-se de modo adequado as necessidades inerentes ao desenvolvimento académico e ao curso pretendido.
* Ler, escrever e interpretar textos em Lingua Portuguesa.

* Debater conceitos nas formas oral e verbal.

—_ ———

8) CARACTERISTICAS E/OU ATITUDES

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

e Caracteristicas:
o Facilidade de escrita e leitura.
e Atitudes:
o Aumento do poder de andlise;
o Mais potencial reflexivo.
o Aumento do repertério para debates.

|9) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Pré-aula, aula expositiva dialogada; debates, projetos de ensino, exercicios, participacdo em eventos, entre outros.

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

Uso de tecnologias digitais e de espagos pedagdgicos da instituigdo.

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

Local/Empresa Data Prevista Materiais/Equipamentos/Onibus
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|12) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

15 a 17 de Abril

Participacéo em atividade referente ao Abril Indigena

|
|
|
|

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

“Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

12 qula (2h/a)

26 de fevereiro de 2024

1. Recepgao dos estudantes

Palestra

04 de Margo de 2024

22 aula (2h/a)

2. Nogdes de Texto - Fichamento.

11 de Margo de 2024

32 aula (2h/a)

3. Linguagem verbal e ndo-verbal.

18 de Margo de 2024

42 aula (2h/a)

4. Linguagem padrao e coloquial.

Resumo

25 de Margo de 2024

52 aula (2h/a)

5. Adequacgdo da Linguagem ao contexto.

01 de abril de 2024

62 aula (2h/a)

6. Variagdes linguisticas.

08 de Abril de 2024

72 aula (2h/a)

7. Organizacdo textual - Coeréncia textual

8. Organizacdo textual - Coesdo Textual

15 de Abril de 2024

82 aula (2h/a)

Desenvolvimento de trabalho referente ao Abril Indigena

17 de Abril de 2024

92 e 10a (4h/a)

Abril Indigena

29 de Abril de 2024

112 aula (2h/a)

Al

06 de Maio de 2024

122 aula (2h/a)

10. Organizagdo textual - Coesdo textual

13 de Maio de 2024

132 aula (2h/a)

Resenha

20 de Maio de 2024

142 aula (2h/a)

11. Tipologia textual - Estrutura e caracteristicas do texto descritivo.

27 de Maio de 2024

152 aula (2h/a)

12. Tipologia textual - Estrutura e caracteristicas do texto narrativo.
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

03 de Junho de 2024
13. Tipologia textual - Estrutura e caracteristicas do texto dissertativo.
162 aula (2h/a)

10 de Junho de 2024
14. Linguagem e argumentacao.
172 aula (2h/a)

17 de Junho de 2024
A2
182 aula (2h/a)

24 de Junho de 2024
A3
192 aula (2h/a)

01 de Julho de 2024
Vistas de Prova
202 aula (2h/a)

[14) BIBLIOGRAFIA |

|14.1) Bibliografia basica ||14.2) Bibliografia complementar |

DEMAI, F. M. Portugués Instrumental. S&o Paulo: Editora Erica,

ALMEIDA, D. S. A Producao de Textos no Ensino 2014

Superior. Curitiba: Editora CRV, 2012.

DINTEL, F. Como Escrever Textos Técnicos e Profissionais: Todas
as OrientacOes para Elaborar Relatérios, Cartas e Documentos
Eficazes. Sao Paulo: Gutenberg, 2011.

MARTINS, D. S., ZILBERKNOP, L. S. Portugués
Instrumental: De Acordo com as Normas Atuais da
ABNT. 30. Ed. Rio de Janeiro: Atlas, 2019.

MEDEIRQOS, J. B. Portugués Instrumental: Contém Técnicas de
Elaboragéo de Trabalho de Concluséo de Curso. 10.Ed. Rio de
Janeiro, Atlas, 2013.

MATTOSO, C. J. G. Manual de Expresséo Oral e Escrita.
23. Ed. Rio de janeiro: Editora Vozes, 2012

Karina Hernandes Neves Christyani Bisi Tonini
Professor Coordenador
Componente Curricular Expressdao Oral e Escrita Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COORDENACAO DO PROGRAMA DE MESTRADO PROFISSIONAL EM EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

Documento assinado eletronicamente por:

« Karina Hernandes Neves, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENAGAO DO PROGRAMA DE MESTRADO PROFISSIONAL EM EDUCAGAO
PROFISSIONAL E TECNOLOGICA, em 21/03/2024 18:27:07.

s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
13/05/2024 08:24:55.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 21/03/2024. 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:

Cadigo Verificador: 536762
Cadigo de Autenticagdo: 3f595f7ecc
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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 12/2024 - Servidor/Luis Rogerio/549455

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

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024
|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 50h, 60h/a,
Carga horéria de atividades tetricas 75% /a
0
. L ” 16,6 h,
Carga horéria de atividades praticas 20h/a, 25%
) (]
Carga horaria de atividades de Extensdo | |

|Carga horaria total “67 h 80h/a|
|Carga horéria/Aula Semanal “4 h/a |
Luis
Professor Rogério
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

26 e 28 de
Fevereiro de
2024
Acolhimento e semana académica
1.2 aula (2h/a)

2.2aula (2h/a)

Introducéo a Biologia Celular.

05 e 06 de Margo

de 2024. Métodos de estudo das células.

3.2 aula (2h/a) Origem da Vida da célula e das macromoléculas.

4.2 aula (2h/a)
Organizacao das células Procariotas e Eucariotas.

12,13 e 19de
Margo de 2024.

Morfologia e fisiologia da membrana plasmatica, organiza¢&o molecular e componentes quimicos da célula.
5.2 aula (2h/a)
6.2 aula (2h/a)

7.2 aula (2h/a)

20 e 26 de Mar¢o
de 2024. Transporte intracelular de proteinas ,transduc&o de sinais e hormonios.

8.2 aula (2h/a)

9.2 aula (2h/a)

26 e 27 de Mar¢o

de 2024 O nucleo interfasico, organiza¢éo da cromatina e dos cromossomos.

10.2 aula (2h/a)

11.2 aula (2h/a)

02 e 03 de Abril

de 2024 Mitocdndrias, glicdlise, ciclo de Krebs e Cadeia respiratoria.

a
12.2 aula (2h/a) Respiracao anaerdbica e fermentacgao.

13.2 aula (2h/a)
09 de Abril de
2024 Metabolismo da glicogénio (glicogénese, glicogendlise e gliconeogénese).

142 aula (2h/a)

10 e 16 de Abril

de 2024.
15.2 aula (2h/a) Metabolismo dos lipidios.
16.2 aula (2h/a) Cloroplastos e as etapas fotoquimica e quimica da fotossintese.
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

17, 23,24 e 30
de Abril de 2024.

Atividade revisional.
17.2 aula (2h/a)
Avaliacdo (Al).Avaliacéo escrita, discursiva abordando os temas trabalhados, buscando verificar o
18.2 aula (2h/a) ||aprendizado até o momento.

19.2 aula (2h/a)

20.2 aula (2h/a)

07 de Maio de

2024. Sistema de endomembranas.
Digestao intracelular.

21.2aula (2h/a)

08 e 14 de Maio

de 2024.
222 aula (2h/a) Organelas ndo membranosas.
23.2 aula (2h/a) O ciclo celular, mitose e meiose.

15 e 21Maio de

Mutacdes génicas e cromossdmicas.
2024. §oes g

24.2 aula (2h/a) Aula pratica: microscopia

25.2 aula (2h/a)

22,28 e 29de
Maio de 2024.
Avaliagdo 2 (A2)
26.2 aula (2h/a)
Avaliacdo escrita, discursiva abordando os temas trabalhados, somada a apresentacéo em grupo dos
27.2aula (2h/a) ||comentarios dessas questdes, sendo a nota final o somatério dessas duas formas de avaliagéo.

28.2 aula (2h/a)

04 e 05 de Junho

de 2024. Duplicacdo do DNA, transcrigéo, introns e éxons.
28.% aula (2h/a) O codigo genético.
29.2 aula (2h/a)

Sintese de proteinas(tradugdo do c6digo genético).

11 e 12 de Junho

de 2024. Estrutura dos acidos nucléicos e dos gens.

30.2 aula (2h/a)

31.2aula (2h/a)

18 e 19 de Junho
de 2024.

Nogoes de biotecnologia celular: Enzimas de restrigdo e Eletroforese,
322 aula (2h/a) ¢ 9 ¢

33.2aula (2h/a)

25e 26 de Junho
de 2024.

02 de Julho de

2024. Nocdes de biotecnologia celular: PCR (Reacé@o em Cadeia da Polimerase) e CRISPR (Repeti¢cdes
34.2 aula (2h/a) Palindrémicas Curtas Agrupadas e Regularmente Interespagadas)

35.2 aula (2h/a)

36.2 aula (2h/a)
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

03 e 09 de Julho
de 2024.

37.2 aula (2h/a) NocgGes de biotecnologia celular: Transgénicos. Clonagem e Terapia génica.

38.2 aula (2h/a)

10 e 16 de Julho
de 2024. Avaliagdo 3 (A3)

39.2aula (2h/a) ||Avaliacéo escrita composta de questdes discursivas e de multipla escolha buscando abordar assuntos que
por ventura ainda néo tenham sido consolidados adequadamente.
40.2 aula (2h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |

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

1-ALBERT, BRAY,HOPKIN;JOHNSON,LEWIS

Fundamentos da Biologia Celular 3 a ed Artmed,2011. 2-DE ROBERTIS, E.D.P. Bases da Biologia Celular e Molecular,

32ed, Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2001.
2-DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J.; PONZIO R. Biologia
celular e molecular. 14 ed. Rio de Janeiro: Guanabara-
Koogan, 2014.

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

4-LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje —
Citologia, Reproducao e desenvolvimento, Histologia, Origem da
Vida. 12 impressao da 12ed., Sao Paulo, Atica, 2010.

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

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

Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 17/2024 - Servidor/Leonardo Assis/540056

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
3 2 Semestre / 3 2 Periodo
Eixo Tecnoldgico: Recursos Naturais

Ano 2024

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|Componente Curricular ||F|’sica | |
|Abreviatura ||FIS | |
60 h, 3
Carga horaria presencial h/a,
100%
Carga hordaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria 0h.0
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente h/a' 0%
referente a carga hordria total do curso.) P
Carga horaria de atividades tedricas 0h,0
g h/a, 0%
Carga horaria de atividades praticas 0h,0
g P h/a, 0%
- - ~ 0h,0
Carga horaria de atividades de Extensdo
h/a, 0 %
|Carga hordria total ||60 h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 h |
Leonardo
Professor Assis
Morais
[Matricula Siape |[3353282 |

|2) EMENTA

1. Medidas fisicas.

2. Cinematica.

3. Leis de Newton.

4. Trabalho e Energia Mecanica

[3) OBJETIVOS
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[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

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

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

e Reconhecer e utilizar adequadamente na forma oral e escrita simbolos, c6digos e nomenclaturas da linguagem fisica.

3.2. Espedificas:

e Confrontar interpretagdes cientificas com interpretagcdes baseadas no senso comum ao longo do tempo ou em
diferentes culturas.

e Associar a resolugdo de problemas contemporaneos com o correspondente desenvolvimento cientifico e tecnolégico.

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

e Compreender a fisica e as tecnologias a ela associada como construgées humanas, percebendo seus papéis nos
processos de produgdo e no desenvolvimento econémico e social da humanidade.

e Compreender os fundamentos cientificos-tecnoldgicos dos processos relacionados ao curso
em questédo, no esforgo de relacionar a teoria com a pratica.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

—_ —— e

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:

Nao se aplica.

Justificativa:

Nao se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

Nao se aplica.

[6) CONTEUDO

1. Medidas Fisicas
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. Conservacdo da energia no movimento geral
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

o Aula expositiva dialogada - E a exposigio do contetido, com a participagio 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 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 situagées-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 solugdes, a reflexdo e o posicionamento critico dos estudantes ante a
realidade da vida.

e 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.

e Avaliagdo formativa - Avaliagdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas, tais como solugdo de exercicios para a turma.

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla, textos produzidos pelos
estudantes sobre temas de interesse, atividades avaliativas continuas com consulta.

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), somada a ao menos 75% de presenca nas aulas.

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

Entre os recursos fisicos, incluem-se: quadro branco, pincel, computador para simulacdes e laboratério de fisica para
demonstracfes experimentais.

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

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

|Néo se aplica. || ”

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

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

1. Medidas Fisicas

1.1. Ordens de grandeza. Notacao cientifica. Algarismos significativos
1.2. Sistema Internacional de Unidades. Mudanca de unidades

1.3. Medidas de comprimento, tempo e massa

13 de margo de 2024

12 qula (3h/a)

20 de margo de 2024 2. Cinematica
2.1. Movimento unidimensional
22 aula (3h/a) Posi¢édo, Deslocamento e Velocidade média, Velocidade Instantanea
27 de margo de 2024 2. Cinematica
2.1. Movimento unidimensional
32 aula (3h/a) Aceleracdo, Movimento com Aceleracéo Constante
10 de abril de 2024 2. Cinematica
2.1. Vetores
42 aula (3h/a) 2.2. Soma e subtracao de vetores

2.3. Componentes de vetores

11 de abril de 2024 2. Cinematica
2.2. Movimento bidimensional
52 aula (3h/a) Posi¢édo, Deslocamento e Velocidade
17 de abril de 2024 2. Cinematica
2.2. Movimento bidimensional
62 aula (3h/a) Movimento de um Projétil

24 de abril de 2024
Revisdo dos conteudos.
72 aula (3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Avaliagdo 1 (A1)
01 de maio de 2024

Avaliacéo individual escrita sem consulta. Nota aprovacao: 60%.
92 aula (3h/a)

13. Leis de Newton
3.1. Os principios da dinamica

08 de maio de 2024

102 aula (3h/a)

15 de maio de 2024 3. Leis de Newton

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

22 de maio de 2024 4. Trabalho e Energia Mecanica

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

29 de maio de 2024 4. Trabalho e Energia Mecéanica

142 aula (3h/a) 4.2. Conservacéo da energia no movimento geral

05 de junho de 2024
Revisdo dos conteudos.
152 aula (3h/a)

12 de junho de 2024 Avaliagdo 2 (A2)

162 aula (3h/a) Avaliacao individual escrita sem consulta. Nota aprovacao: 60%.

19 de junho de 2024
Devolutiva da avaliacéo 2.
172 aula (3h/a)

26 de junho de 2024

Aula de recuperacéo.
182 aula (3h/a)

05 de julho de 2024 Avaliagdo 3 (A3)

192 aula (3h/a) Avaliacéo individual escrita sem consulta. Nota aprovagéo: 60%.

12 de junho de 2024
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. Fundamentos da

Fisica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v. 1. 2. HEWITT, Paul G. Fundamentos de Fisica
Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2009.

2. SERWAY, R. A.; JEWETT JR, J. W. Principios da Fisica - 3. TIPLER, P. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Mecanica Classica e Relatividade. 3. ed. Rio de Janeiro: dois, 2000.

CENGAGE. v. 1.
4. GARCIA, E. A. C. Biofisica. Sdo Paulo: Sarvier, 2009.
3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica. 4. ed. Rio de

Janeiro: LTC. v. 1. 5. OKUNO, E.; CALDAS, I. L.; CHOW, C. Fisica para
Ciéncias Biologicas e Biomédicas. Sdo Paulo: Harbra,
1986.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
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PLANO DE ENSINO 2/2024 - SUBLAPCBIJI/CCTAPCBIJI/DECBIJI/DGCBJESUS/IFFLU

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

Ano 2024/

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|Componente Curricular ||Bioquimica|
Abreviatura g;?cze
|Carga hordéria presencial ||60 h |
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 g;?cze
referente a carga hordaria total do curso.)
Carga horéria de atividades tetricas 60 h
Carga horéria de atividades praticas glsll?c:\e
Carga horaria de atividades de Extensdo gl;?cze
Carga hordria total | 60 h |
Carga horéria/Aula Semanal | 3h |
Geraldo
Professor Pereira
Junior
|Matr|'cu|a Siape ||2943281 |

|2) EMENTA

Integracao e regulagdo metabdlica.

Estudo dos: Carboidratos; Lipideos; Acidos nucléicos; Aminoacidos; Proteinas; Enzimas; Metabolismo dos carboidratos; Via
das pentoses fosfatadas; Metabolismo de lipideos; Utilizacédo do acetil-CoA; Metabolismo de compostos nitrogenados;

[3) oBIETIVOS

Fornecer contetdo 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.

| 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

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:

N&o se aplica.

[6) CONTEUDO
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[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 [N&o se aplica [N&o se aplica |

|Data ||Contel]do / Atividade docente e/ou discente

29 de fevereiro de

2024 Carboidratos: Conceito, classificagéo, estrutura, propriedades.

12 aula (3h/a)

07 de margo de 2024

Lipideos: Conceito, classificagao, estruturas e propriedades
22 aula (3h/a)

14 de margo de 2024

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

21 de margo de 2024

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

28 de marco de 2024 Aminoacidos, Peptideos e Proteinas: Conceito, classificagdo, estruturas, propriedades, métodos béasicos

52 aula (3h/a) de estudo.

04 de abril de 2024 Aminoacidos, Peptideos e Proteinas: Conceito, classificagdo, estruturas, propriedades, métodos basicos

62 aula (3h/a) de estudo.

11 de abril de 2024

Atividade em sala de aula.
72 aula (3h/a)

18 de abril de 2024

Revisdo de conteudo.
82 aula (3h/a)

25 de abril de 2024 ||Avaliagdo 1 (A1)

92 aula (3h/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 maio de 2024

102 aula (3h/a)

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

09 de maio de 2024

112 aula (3h/a)

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

16 de maio de 2024

122 aula (3h/a)

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

23 de maio de 2024

132 aula (3h/a)

Avaliacdo 2 (A2)

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

30 de maio de 2024

142 aula (3h/a)

Ciclo dos Acidos Tricarboxilicos: Cadeia de transporte de elétrons, fosforilac&o oxidativa.

06 de junho de 2024

152 aula (3h/a)

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

13 de junho de 2024

162 aula (3h/a)

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

20 de junho de 2024

172 aula (3h/a)

Metabolismo de nucleotideos. Ciclo da ureia.

27 de junho de 2024

182 aula (3h/a)

Metabolismo de nucleotideos. Ciclo da ureia.

04 de julho de 2024

192 aula (3h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

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

11 de julho de 2024

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., Sao 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
Bioquimica: A vida em Nivel Molecular. 2 ed., Porto Alegre:
Editora Artmed. 2008.

Geraldo Pereira Junior

Christiane Bisi Tonini

Coordenador
Professor ) S )
A L Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Bioquimica Alimentos
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SUBCOORDENAGAO DO LABORATORIO DE APICULTURA

Documento assinado eletronicamente por:

s Geraldo Pereira Junior, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
16/04/2024 21:15:15.

s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
13/05/2024 08:17:46.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 16/04/2024. 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: 544248
Cddigo de Autenticagdo: 8929781169

PLANO DE ENSINO 2/2024 - SUBLAPCBJI/CCTAPCBIJI/DECBJI/DGCBJESUS/IFFLU | Pagina 6 de 6



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 11/2024 - Servidor/Roberto Carvalho/527334

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

Ano 2024/1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR |

Componente Curricular Egtsei‘gznca
|Abreviatura || |
Carga hordéria presencial 50h, 60h/a,
100%
Carga hordria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria 00h, 00h/a
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente OO‘V' ’
referente a carga hordria total do curso.) ?
- - L 50h, 60h/a,
Carga horéria de atividades tedricas 100% /
(o]
L - » 00h, 00h/a,
Carga horéria de atividades praticas 00% /
0
Carga horaria de atividades de Extensdo gg;’ 00h/a,
0
Carga horaria total ||50h, 60h/a |
Carga horaria/Aula Semanal 28|25/ 8
Roberto Luis
Professor da Silva
Carvalho
|Matr|'cula Siape “1615349 |
[2) EMENTA |

Medidas de posicdo, medidas de disperséo, tabulacdo e sumarizacéo de dados, fungao de probabilidade, distribuicdo normal,
distribuicéo t de student, teorema do limite central, teste de hipéteses, aplicacéo de pacote estatistico

[3) oBIETIVOS |

3.1. Gerais:

e Capacitar o aluno no dominio da estatistica descritiva basica, e introduzi-lo na estatistica inferencial, fornecendo os
subsidios necessarios para a compreensao das diversas distribuicdes e testes estatisticos existentes no mundo
profissional e académico.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N3o 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:

Ndo se aplica

Justificativa:

Ndo se aplica

Objetivos:

N&o se aplica

Envolvimento com a comunidade externa:

Ndo se aplica

[6) CONTEUDO

1. Introducéo a bioestatistica (aplicacbes e evolugdes);

2. Medidas de posicao (médica, moda, mediana, quartis, tercis, percentis);

3. Medidas de dispersao (amplitude, variancia, desvio padrao);

4. Tabulagao de dados e construcao do histograma de densidade de freqliéncia;

5. Distribuicdo Normal (Principais caracteristicas, Distribuicdo padronizada, utilizacéo da tabela, calculo de probabilidades);
6. Teorema do limite central (Limites inferior e superior);

7. Erro padrao - teste de hipéteses (erro tipo | e erro tipo II);

8. Distribuicéo t de student;

9. Ambientalizacéo e utilizac&o de pacote estatistico;

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Nas aulas serao utilizados os seguintes procedimentos: aula expositiva; discussao;
seminarios; simulagdes; estudo de caso; instrucéo individualizada; resumo; resolucéo de exercicios;
estudo dirigido; solugdo de problemas; entre outros.

Os estudantes serdo avaliados por meio de atividades de elaboracéo individual e atividades de
elaborac@o em grupo ou em dupla, correspondendo, respectivamente, a 60% (sessenta por cento) e
40% das avaliagbes 1 (Al) e 2 (A2).

Obterdo aprovagéo neste componente curricular aqueles estudantes que a média das avalia¢des for maior ou igual a nota 6,0,
bem como 75% de frequéncia. Caso contrario, seréo reprovados neste componente curricular.

Serao utilizadas as seguintes atividades avaliativas juntamente com as competéncias relacionadas:
Prova escrita P1 - Itens 1 a 4 ;

Lista de exercicios L1 - Itens 1 a 4;
(Estas duas atividades formaréo a nota da Avaliacdo 1 (Al))

Prova escrita P2 - Itens 5 a 9;
Trabalho de andlise de dados T1 - Itens 5 a 9;
(Estas duas atividades formardo a nota da Avaliagédo 2 (A2))

A3 (Avaliagao substitutiva da menor nota entre Al e A2)

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

Recursos Fisicos:

- Quadro branco;

- Computador pessoal;

- Projetor multimidia;

- Pincel para quadro branco.

Tecnologias Digitais de Informag&o e Comunicagéo:
- Ambiente Virtual de Aprendizagem Institucional

- Software Bioestat

- Software Excel.

Laboratorios:
- Laboratério de informatica.
- Laboratério de matematica.

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

Local/Empresa Data Prevista Materiais/Equipamentos/Onibus

|
|
|
|
| I |

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contet’:do / Atividade docente e/ou discente

01 de margo de 2024
1. Semana de acolhimento
12 aula (03h/a)

2.Apresentagdo da disciplina e sistema avaliagdo
08 de margo de 2024
2.1. Plano de curso
22 aula (03h/a)
2.2. Conceitos Basicos em Estatistica

3. Distribui¢do de frequéncias
15 de margo de 2024
3.1. Tabelas
32 aula (03h/a)
3.2. Porcentagens, Frequéncia acumulada; entre outros.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

4. Tabelas e Graficos
22 de margo de 2024
4.1. Graficos de coluna, barras, setores,, entre outros
42 aula (03h/a)
4.2. Piramide

5. Graficos especiais
05 de abril de 2024
5.1. Histograma
52 aula (03h/a)
5.2. Ramo-e-folhas

6. Medidas de posicao
12 de abril de 2024
6.1. Média, mediana e moda; Quartis,
62 aula (03h/a)
6.2 Box-plot

7. Medidas de dispersao
19 de abril de 2024
7.1. Desvio-padrdo, Variancia, Amplitude, Coeficiente de Variagdo
72 aula (03h/a)
7.1. Curtose e simetria

26 de abril de 2024
8. Revisdo e corregdo de exercicios
82 aula (03h/a)

27 de abril de 2024 9. Sabado letivo (Jogos Intercursos)

92 aula (03h/a)

03 de maio de 2024
10. Avaliagdo 1 (A1)
102 aula (03h/a)

11. Probabilidade

11.1. Probabilidade da unido, intersec¢do, condicional, regra do produto, entre outros
10 de maio 2024

11.2. Teorema de Bayes e aplicagGes
112 aula (03h/a)
11.3 Variaveis Aleatdrias

11.4 FungGes de probabilidade e fungdo de probabilidade acumulada

17 de maio de 2024 12. Modelos probabilisticos discretos

122 aula (03h/a) 12.1. Bernoulli, Binomial e Poisson.

13. Modelos probabilisticos continuos
24 de maio de 2024
13.1. Distribuicdo Normal e Padrdo
132 aula (03h/a)
13.2. Distribuigdo t de Student

14. Técnicas de amostragem
07 de junho de 2024 14.1. Probabilistica
142 aula (03h/a) 14.2. N3o probabilistica

14.3 Célculo de tamanho da amostra

14 de junho de 2024
15. Estimacgdo de pontual e por intervalos
152 aula (03h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

21 de junho de 2024 16. Teste de hipéteses

162 aula (03h/a) 16.1. Testes Z, T, qui-quadrado e comparagdo entre médias

28 de junho de 2024
17. Avaliagdo 2 (A2): Apresentagio do trabalho de analise de dados e entrega da aitvidade
172 aula (03h/a)

05 de julho de 2024 18. Visto de provas e notas e Revisdo para A3

182 aula (03h/a)

12 de julho de 2024
Avaliacdo 3 (A3)
192 aula (03h/a)

13 de julho de 2024
20. Sabado letivo (Intercurso) - Vistas de prova
202 aula (03h/a)

[11) BIBLIOGRAFIA |

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar |

AYRES, M.; AYRES JUNIOR, M.; AYRES, D. L.; SANTOS, A. DE A. S. DOS.

BioEstat: aplica¢Oes estatisticas nas areas das ciéncias biomédicas. 50 ed.
BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica ||Belém: Mamiraua, 2007.

basica. Saraiva, 2010.

CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19. ed. Rio de Janeiro: Saraiva, 2009.
SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J. J.;
SRINIVASAN, R. A. Probabilidade e Estatistica. |[FONSECA, J. S. DA; MARTINS, G. DE A. Curso de estatistica. Sao Paulo

Sao Paulo: Bookman, 2004. (SP): Atlas, 2010.

SPIEGEL, M. R.; STEPHENS, L. J. Estatistica. ||[HOFFMANN, R. Estatistica para economistas. Sao Paulo: Pioneira Thomson
40 ed. Sao Paulo: Bookman, 2009. Learning, 2006.

TRIOLA, M. F. Introdugao a estatistica: MILONE, G. Estatistica geral e aplicada. Sao Paulo: Pioneira Thomson
atualizacao de tecnologia. 110 ed. Rio de Learning, 2004.

Janeiro (RJ): LTC, 2013.
SOUZA, M. H. S.; SPINELLI, W. Introducéo a estatistica. Rio de Janeiro:

Atica, 1997.
Roberto Luis da Silva Carvalho Chistyane Bisi Tonini
Professor Coordenadora
Componente Curricular Estatistica Basica Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM AGROPECUARIA

Documento assinado eletronicamente por:
» Roberto Luis da Silva Carvalho, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM AGROPECUARIA, em 13/03/2024
12:55:54.

» Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
21/03/2024 09:02:09.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 22/02/2024. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 527334
Codigo de Autenticagdo: d40c6ded4l
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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

PLANO DE ENSINO 13/2024 - Servidor/Adaelson Junior/538898

Curso: Bacharelado em Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO

12 Semestre / 32 Periodo

Ano 2024/01

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

|Matr|'cu|a Siape

Controle de
Qualidade e
Seguranga
Componente Curricular Aliénent:r na
Inddstria de
Alimentos
Contr. Qual.
Seg. Alim.
Abreviatura Indg
Alim.
Carga horaria 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 horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente ||Oh,
referente a carga hordria total do curso.)
|Carga horéria de atividades teéricas ||60h, |
|Carga horéria de atividades praticas ||0h, |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ||0h, |
|Carga hordria total ||60 |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3h |
Adaelson
Professor Firmino da
Silva Junior
(3385906 |

[2) EMENTA

Introdugdo (histérico, conceitos, consideragdes) ao controle de qualidade. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Procedimento
Operacional Padrdo (POP). Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Organizagdo, planejamento, implantagdo e
avaliagdo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle estatistico do processo (CEP).

[3) oBIETIVOS
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[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

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

3.2. Espedificas:

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

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

e Proporcionas aos alunos o conhecimento das aplicagGes das ferramentas da qualidade preconizadas pela legislagdo
vigente.

e Fornecer conhecimentos para a realizagdo da correta limpeza (higiene e sanitizagdo) das instalagdes industriais.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

—_ —— e

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:

Nao se aplica.

Justificativa:

Nao se aplica.

Objetivos:

Nao se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N&o se aplica.

[6) CONTEUDO
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[6) cCONTEUDO

Utilizar o conteudo presente na ementa que consta no PPC.
1. Introdugdo ao controle de qualidade.
1.1. Histoérico
1.2. Conceitos
1.3. Consideragdes
2. Importancia 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 Fabricagdo (BPF)
7. Procedimento Operacional Padréo (POP)
8. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

9. Interacdo de sistemas de qualidade. Organizacao, planejamento, implantacdo e avaliacdo de programas de controle de
qualidade na industria de alimentos

10. Vida de prateleira de produtos
11. Certificagao

12. Controle estatistico do processo (CEP)

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A seguir, algumas estratégias de ensino-aprendizagem diretamente relacionadas ao Projeto Pedagdgico do Curso (PPC):

Aula expositiva dialogada

Estudo dirigido

Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas

Avaliagdo formativa

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos, apresenta¢des de seminario

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).

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

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

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

| Local/Empresa || Data Prevista ” Materiais/Equipamentos/Onibus
[Visita técnica 8 Xamego Bom ||14/05/2024 [van
|Visita técnica a cervejaria |28/05/2024 |Van

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO I

|Data Contetido / Atividade docente e/ou discente
27 de

fevereiro de

2024 Recepcéao e Integracdo de calouros

12 aula (3h/a)

05de margo de

2024 1. Introducgéo

22 aula (3h/a)

PLANO DE ENSINO 13/2024 - Servidor/Adaelson Junior/538898 | Pdgina 3 de 6




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de margo de

2024 1. Introdugdo - atividades

32 aula (3h/a)

19 de margo de

2024 2. Importancia do controle de qualidade

42 aula (3h/a)

26 de margo de

2024 2. Importancia do controle de qualidade - Atividade

52 aula (3h/a)

02 de abril de

2024 3. Planos de amostragem

62 aula (3h/a)

09 de abril de

2024 4. Controle de qualidade da agua

72 aula (3h/a)

16 de abrilde |5, Boas Praticas de Fabricagio (BPF)
2024

82 aula (3h/a) ||6. Procedimento Operacional Padréo (POP)

30 de abril de

2024 Avaliagio 1 (A1)

92 aula (3h/a)

7demaiode |6, Boas Praticas de Fabricacio (BPF) - Atividade
2024

102 aula (3h/a) ||7. Procedimento Operacional Padréo (POP) - Atividade

14de maio de

2024 - o
Visita Técnica Xamego Bom

112 aula (3h/a)

21 de maio de

2024 8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

122 aula (3h/a)

28 de maio de

2024 Visita Técnica a Cervejaria

132 aula (3h/a)

4 de junho de

2024 8. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) - Atividade

142 aula (3h/a)

11 de junho de 9. Interagao de sistemas de qualidade. Organizagdo, planejamento, implantagdo e avaliacéo de programas de
2024 controle de qualidade na industria de alimentos.

152 aula (3h/a) 10. Vida de prateleira de produtos.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

18 de junho de

2024 11. Certificagéo de produtos organicos

162 aula (3h/a)

25 de junho de

2024 12. Controle Estatistico de Processos - CEP

172 aula (3h/a)

2 de julho de

2024 Avaliacéo 2 (A2)

182 aula (3h/a)

09 de julho de
2024

Vista d
192 aula (3h/a) Ista de prova

16 de julho de

2024 Avaliagio 3 (A3)

202 aula (3h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

([11.2) Bibliografia complementar

1. PALADINI, E.Pa. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2012. 339 p.

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

Editora UFV, 2011. 635p.

3. BRASIL. Resolugdo 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 verificagdo 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, Seg¢do 1, p. 4-21.
4. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de
10 de fevereiro de 1998. Institui o sistema de andlise 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.

1. MONTGOMERY, D. C. Introdugdo ao controle da
qualidade. 4 2ed. Rio de janeiro: LTC, 1943.

2. GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.L.S. Higiene e
Vigilancia de Alimentos. Editora Manole. 42 edigdo,
2010

3. OLIVEIRA, O. J. (Org.). Gestdo da

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

4. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n. 326, de 30
de julho de 1997. Regulamento técnico sobre as
condigdes higiénicosanitarias e de boas praticas de
fabricacdo para estabelecimentos
produtore/industrializadores de alimentos.

Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 30 julho. 1997.

5. BRASIL. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de

setembro de 2004. Disp&e sobre regulamento técnico
de boas préticas para servigos de alimentagdo. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF,
16 de set. de 2004, Secdo 1, p. 25.
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024

|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 ||25/03/2024 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratc’>rio Microbiologia ||26/03/2024 ||Equipamentos, utensilios e materiais préoprios do laboratério |
Laboratério Microbiologia 30/04/2024 Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratc')rio Microbiologia ||06/05/2024 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratc’)rio Microbiologia ||27/05/2024 ”Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério |
|Laboratério Microbiologia ||28/05/2024 ”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 ||17/06/2024 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||18/06/2024 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||01/07/2024 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério
|Laboratério Microbiologia ||02/07/2024 ||Equipamentos, utensilios e materiais préprios do laboratério

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

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

26 de fevereiro de
2024

12 aula (2h/a)

1. Semana Academica CTA

27 de fevereiro de
2024

22 aula (2h/a)

2. Semana Academica CTA

04 de margo de
2024

32 aula (2h/a)

3. Apresentacao da Disciplina

05 de margo de
2024

42 aula (2h/a)

4.Importancia da Microbiologia

11 de marco de
2024

52 aula (2h/a)

5. Importancia da Microbiologia em diversas areas.

12 de marco de
2024

62 aula (2h/a)

6. Histdria e cientistas importantes na microbiologia

18 de marco de
2024

72 aula (2h/a)

7. Classificacdo dos seres vivos

Apresentacao de artigos

19 de marco de
2024

82 aula (2h/a)

8. Apresentacao de artigos.

Biosseguranca no laboratério de microbiologia

25 de margo de
2024

92 aula (2h/a)

9. Aula pratica: manobras asséptica e contaminagdo ambiente

26 de marco de
2024

102 aula (2h/a)

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

01 de abril de 2024

112 aula (2h/a)

11. Aula Prética: Leitura de resultados

02 de abril de 2024

122 aula (3h/a)

12. Exercicios
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

08 de abril de 2024
13. Estudo Dirigido
132 aula (2h/a)

15 de abril de 2024 ||14. Nutricdo Microbiana

142 aula (2h/a) Aula Pratica: Preparo de meios de cultura (solido e liquido), esterilizacéo, plaqueamento.

16 de abril de 2024
15. Orientagao relatério e questionarios pratica.
152 aula (2h/a)

29 de abril de 2024 ||16. Microscopia

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

30 de abril de 2024
17. Revisdo Al - Exercicios (Games no wordwal)
172 aula (3h/a)

06 de maio de

2024 18. Avaliagdo 1 (A1)

182 aula (2h/a)

07 de maio de

2024 19. NogGes sobre estruturas fungicas e virais.

192 aula (2h/a)

13 de maio de

2024 20. Caracteristicas gerais de bactérias: Morfologia, citologia, nutri¢do e crescimento bacterianos.

202 aula (3h/a)

14 de maio de 2024|[21. Aula Pratica: microscopia

212 aula (2h/a)

20 de maio de

2024 22. Aula Pratica: Técnicas de coloragdo

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

21 de maio de

2024 23. Sabado Letivo: Filme Contagio- Debate e reflexdo

232 aula (4h/a)

27 de maio de

2024 24. Técnicas de contagem de microrganismos Controle do crescimento microbiano.

242 aula (2h/a)

28 de maio de

2024 25. Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de esterilizagdo.

252 aula (2h/a)

03 de junho de

2024 26. Aula Prética: Diluigdo Seriada e Técnicas de contagem - superficie e profundidade

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

04 de junho de

2024 27. Aula Pratica: Leitura e interpretacdo dos resultados.

272 aula (2h/a)

10 de junho de

2024 28. Genética bacteriana.

282 aula (2h/a)

11 de junho de

2024 29. Apresentacao de seminarios Nogoes sobre infecgdes e imunidade.

292 aula (2h/a)

17 de junho de

2024 30. Nogdes sobre fatores de viruléncia e resisténcia bacterianas.

302 aula (2h/a)

18 de junho de

2024 31. Gamificagdo ao na Microbiologia Geral - Apresentagdo ao de Games criados pelos discentes

312 aula (2h/a)

24 de junho de
2024 32. Aula Prética: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de

esterilizagdo.
322 aula (2h/a)

25 de junho de
2024 33. Avaliaciio 2 (A2)
332 aula (4h/a)

01 de julho de
2024 34. Aula Prética: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e métodos de

esterilizagdo.
342 aula (2h/a)

02 de julho de

2024 35. Estudo de Caso - Lab IFMarker

352 qula (2h/a)

08 de julho de

2024 Avaliagdo 3 (A3)

362 aula (2h/a)

09 de julho de 2024
Vistas de prova
372 aula (2h/a)

|14) BIBLIOGRAFIA

|14.1) Bibliografia basica ||14.2) Bibliografia complementar
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PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 32 Periodo
Eixo Tecnoldgico Ciéncias Agrarias

Ano 2024/12 Semestre

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Introdugdo a
Componente Curricular Economia e
Administracdo

Abreviatura ||CTAECO |

33,3h, 40h/a,
100%

Carga hordria presencial

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
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

33,3h, 40h/a,
100%

Carga horaria de atividades praticas | ]

Carga horaria de atividades tedricas

Carga hordria de atividades de Extensdo | Ndo se aplica ‘

Carga horéria total 33,3h, 40h/a,

100%
|Carga horéria/Aula Semanal ||2h/a |
|Professor “Alexandre AIviml
|Matr|'cu|a Siape “3357201 |

[2) EMENTA |

Capacitar o aluno a conhecer conceitos basicos de economia, os mecanismos de mercado e a formacgado dos
precos. Apresentar elementos de calculos financeiros basicos, fundamentais para o desenvolvimento de
métodos quantitativos para selegdo de alternativas econémicas e avaliagdo de projetos.

[3) oBIETIVOS

Compreender o funcionamento das empresas e dos mercados, através de aplicacdo da teoria do consumidor, da
teoria da producdo e da teoria dos custos, dotando os alunos de conhecimento basico em avalia¢do de projetos,
ampliando de uma forma geral a visdo de gestdo, permitindo assim maiores possibilidades de inser¢gdo no mundo
do trabalho empresarial.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Modalidade Presencial

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 I

Introdugdo a Economia

e Conceito de Economia e Sistemas econémicos

e Funcionamento de uma economia de mercado: fluxos reais e
monetarios

e Inter-relagio da Economia com outras dreas do
conhecimento.

Introdugdo a Microeconomia

e Conceito de Microeconomia;

e Objetivos da empresa;

e Aplica¢des da analise microeconémica;
¢ Divisdo do estudo microecon6mico;

e Andlise das estruturas de mercado;

e Teoria do equilibrio geral e bem-estar;
e Andlise da demanda;

e Andlise da oferta;

Demanda, Oferta e Equilibrio de Mercado

¢ Demanda de mercado;

e Oferta de mercado;

e Interferéncia do governo no equilibrio de mercado;
e Conceito de elasticidade;

Custos de Produgdo

e Teoria da Producgdo;

e Custos de Produc¢do (Materiais Diretos e Mdo-de-obra direta);
e Custos Indiretos de Fabricac¢do;

e Critério de Rateio dos Custos Indiretos;

e Aplicagdo de Custos Indiretos de Fabricagdo;

e Custos de oportunidade versus custos contdbeis;
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6) CONMEQDEIOS versus despesas;

Maximizagdo dos Lucros

e Maximizacdo do lucro total;
e Conceitos de lucro normal e lucro econémico;
e O conceito de break-even point;

Estruturas de Mercado

e Concorréncia perfeita (mercado competitivo);
e Monopdlio;

e Oligopdlio;

e Concorréncia monopolistica.

Introdu¢do a Macroeconomia

e Conceito de moeda;

e Fungdes e tipos de moeda;

¢ Oferta de moeda;

e Conceito de meios de pagamento;

e Oferta de moeda pelo Banco Central;

e Oferta de moeda pelos bancos comerciais. O multiplicador
monetario;

e Demanda de moeda;

e O papel das taxas de juros;

e Arelagdo entre a oferta monetaria e o processo inflacionario;

Inflagdo
Matematica Financeira

e Juros Simples;
e Juros Compostos;

Andlise de Investimentos

e Valor presente liquido;

e Payback;

e Taxa interna de retorno;
o {ndice de rentabilidade;

e Fluxo de caixa de projeto;

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada com o apoio de equipamento audio visual (Slide) e equipamento de informatica
(internet).

Estudos de caso/cases; debates e trabalhos em grupos e individual; elaboragdo de um plano de negdcio;
dinamica de grupo.

Sao utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, trabalhos escritos em grupo e
individual.

De acordo com a norma académica do curso, serdo atribuidas notas aos alunos através de no minimo 03 (trés)
avaliagdes parciais.

e Avaliagdo 1 (AV1) - Peso 2Pts - Participagdo em atividades diversas realizadas durante as aulas.

e Avaliacdo 2 (AV2) - Peso 3Pts — Avaliagdo processual (prova escrita individual).

e Avaliagdo 3 (AV3) - Peso 5Pts - Apresentacdo e Elaboracdo dos Planos de negdcios desenvolvidos em
equipe.

O processo avaliativo sera continuo e seguird os critérios abaixo:

e Assiduidade/ pontualidade/ comprometimento/ resolugdo das atividades propostas;
e Participagdo nas discussdes presenciais;
e Desenvolvimento e apresentagdo nos semindrios.

Para aprovacgdo, 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 INFORMAGCAO E COMUNICAGAO E LABORATORIOS

Equipamento audio visual (Slide), equipamento de informatica (internet), quadro branco e pincel para quadro
branco.

|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’1do / Atividade docente e/ou discente

Conceito de Economia e Sistemas econémicos
27/02/2024 Funcionamento de uma economia de mercado: fluxos reais e monetarios;
12 aula (2h/a) Inter-relacdo da Economia com outras areas do conhecimento;

Conceito de Microeconomia;

Objetivos da empresa;
05/03/2024 AplicagBes da andlise microecondémica;
22 aula (2h/a) Divisdo do estudo microeconémico;

Analise das estruturas de mercado.

PLANO DE ENSINO 5/2024 - Servidor/Alexandre Alvim/536458 | Pagina 4 de 7




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO
Teoria do equilibrio geral e bem-estar;
Andlise da demanda;
12/03/2024
Andlise da oferta;
32 aula (2h/a)
Demanda de mercado.
Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo
Oferta de mercado;
19/03/2024 Interferéncia do governo no equilibrio de mercado;
42 aula (2h/a) Conceito de elasticidade;
Teoria da Producdo.
Custos de Produgdo (Materiais Diretos e Mdo-de-obra direta);
Custos Indiretos de Fabricacgdo;
26/03/2024
Critério de Rateio dos Custos Indiretos;
52 aula (2h/a)
Aplicagdo de Custos Indiretos de Fabricagdo.
Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo
Custos de oportunidade versus custos contdbeis;
Custos versus despesas;
02/04/2024
62 aula (2h/a) Maximizac¢do dos Lucros;
Maximizag¢do do lucro total.
Conceitos de lucro normal e lucro econdémico;
09/04/2024 O conceito de break-even point;
72 aula (2h/a) Concorréncia perfeita (mercado competitivo);
Monopodlio.
Oligopdlio;
Concorréncia monopolistica;
16/04/2024
Conceito de moeda;
82 aula (2h/a)
FungGes e tipos de moeda.
Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo
Oferta de moeda;
Conceito de meios de pagamento;
30/04/2024
Oferta de moeda pelo Banco Central;
92 aula (2h/a)
Oferta de moeda pelos bancos comerciais. O multiplicador monetario.
Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

07/05/2024

102 aula (2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Avaliagdo presencial individual.

14/05/2024

112 aula (2h/a)

Demanda de moeda;
O papel das taxas de juros;
A relacdo entre a oferta monetadria e o processo inflacionario;

Inflagdo.

21/05/2024

122 aula (2h/a)

Juros Simples
Juros Compostos

Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo.

28/05/2024

132 aula (2h/a)

Analise de Investimentos - Valor presente liquido;
Analise de Investimentos — Payback;

Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo.

04/06/2024

142 aula (2h/a)

Analise de Investimentos

e Taxa interna de retorno
o indice de rentabilidade.

Anélise de Investimentos - Fluxo de caixa de projeto

Desenvolvimento de aula com atividades praticas com pontuagdo.

11/06/2024

152 aula (2h/a)

Apresentacdo de trabalho/Seminario

18/06/2024

162 aula (2h/a)

Apresentacdo de trabalho/Seminario

25/06/2024

172 aula (2h/a)

Apresentacdo de trabalho/Seminario

02/07/2024

182 aula (2h/a)

Avaliagdo 2 (A2)

Avaliagdo presencial individual.

09/07/2024

192 aula (2h/a)

Apresentacdo de trabalho/Seminario

16/07/2024

202 aula (2h/a)

Recuperagdo Semestral

Feedback e fechamento do ano letivo

|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
52 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024. 1

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR I

|Componente Curricular H’ Empreendedorismo! ”
|Abreviatura H’ Empreendedorismo ”

|Carga hordria presencial ||40 horas, 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 distancia deve observar o limite maximo previsto na Oh
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

|Carga horéria de atividades teéricas ||40 h, 100 % |
|Carga horéria de atividades praticas “O h |
Carga hordria de atividades de Extensdo oh

|Carga hordria total ||4O h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2 h |
|Professor ||Hi|ton Lopes Galvao |
|Matr|’cu|a Siape ||2731248 |
[2) EMENTA |

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo; Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias; Empresas e
mercado: andlise de oportunidades; Estruturagdo do Plano de negécio: Descrigdo do negécio, Apresentagdo de empresa,
Plano de marketing, Plano operacional e gerencial e Plano financeiro, Planejamento Estratégico.

[3) OBIETIVOS

3.1. Gerais:

Proporcionar aos académicos o conhecimento das caracteristicas empreendedoras, a busca das oportunidades de negécios e
o desenvolvimento do plano de negécios de empresas de apoio ao desenvolvimento sustentavel, bem como prepara-los
para empreender em atividades voltadas a sua atuacéo na area de Alimentos.

3.2. 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) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

Aulas Presenciais

= |

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

PLANO DE ENSINO 16/2024 - Servidor/Hilton Galvao/536327 | Pdgina 1 de 5



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:

Nao se aplica

Justificativa:

Ndo se aplica

Obijetivos:

N&o se aplica

Envolvimento com a comunidade externa:

Ndo se aplica

[6) 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

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada - E a exposi¢éo do contetido, com a participacéo 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 andlise
critica, resultando na produgao de novos conhecimentos. Propde a superacgado da passividade e imobilidade intelectual
dos estudantes.

¢ Estudo dirigido - E 0 ato de estudar sob a orientacéo e diretividade do professor, visando sanar dificuldades
especificas. Prevé atividades individuais, grupais, podendo ser socializadas: (i.) a resolugao de questdes e situacdes-
problema, a partir do material de estudado; (ii.) no caso de grupos de entendimento, debate sobre o tema estudado,
permitindo & socializagdo 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 - espago que propicie a construcéo das ideias, portanto, espago onde um grupo
discuta ou debata temas ou problemas que sédo colocados em discusséo.

e Pesquisas - Analise de situacGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.

e Avaliacdo formativa - Avaliacdo processual e continua, de forma a examinar a aprendizagem ao longo das atividades
realizadas (produg6es, comentarios, apresentacdes, criagdo, trabalhos em grupo, entre outros).

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais, participagdo em aula e projeto sugerido para ser
realizado ao longo da disciplina.

Serdo aplicados metodogias ativas de aprendizagem como Aprendizagem baseada em Problema e também Baseada em
Projetos.

Previséo de Visitas técnicas em centros de referencia em Empreendedorismo de Inovagdo, Incubadoras de Empresas e
Centros Tecnologicos.

Para aprovacao, o estudante devera obter um percentual minimo de 60% (sessenta por cento) do total de avalia¢cdes 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

Computador, Datashow ou Televisor Smart TV; Sala de Engenharia Pedagdgica ou Labmaker que possuem mesas e carteiras
que permitem flexibilidade para trabalhar com grupos de discussdes separados. Videos

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

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

|Campos dos Goytcazes-RJ - Tec Incubadora || 13/06/2024 ||Van Sprinter

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Contetdo / Atividade docente e/ou discente

1. Semana Academica - Recepcdo de Alunos
29 de Fev de 2024

12 qula (2h/a)

07 de marco de 2. Apresentagdo de Disciplina

2024 2.1. Apresentacgdo Plano de Ensino

22 aula (2h/a) 2.2. Introdugdo ao Empreendedorismo

14 de Marco de  ||3- Fundamentos e conceitos de empreendedorismo

2024 3.1. O que é Empreendedorismo?

32 aula (2 h/a) 3.2. O empreendedorismo no Mundo

21 de Margo de
2024 4. O Empreendedor

42 aula (2h/a) 4.1. Empreendedorismo no Brasil: Oportunidade x Necessidade ;

28 de marco de  ||5- O Empreendedor

2024 5.1. Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias

52 aula (2h/a) 5.2. O empreendedorismo no Brasil — Por oportunidade x por necessidade
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

102 aula (2h/a)

04 de Abril de ded
2024 6. O processo Empreendedor
62 aula (2h/a) 6.1. O estudo de caso: Dividir em grupos e determinar um projeto para a disciplina
11 de Abril de ded
2024 7. O processo Empreendedor
7.2. A avaliagéo da oportunidade
72 aula (2h/a) vallag portunt
8. O processo Empreendedor
18 de Abril de . L. L N
2024 8.1. Diagnostico de e fontes de ideias - aplicagéo para o estudo de caso
82 aula (2h/a) 8.2. Galeria Walk e Apresentacéo de idéias;
8.3. Avaliagao de idéias- Técnica NABC e SMART
25 de Abril de Avaliagdo 1 (A1)
2024
Avaliacdo presencial individual que represente, 60% (sessenta por cento) do valor total previsto para o
92 aula (2h/a) componente curricular.
02 de Maio de 9. Processo Empreendedor
2024

9.1 Gestao Agil de Projetos

9.2. Método Scrum

09 de Maio de
2024

112 aula (2h/a)

10. Plano de Negécios

10.1. Elaboracé&o de Plano de Negdcio na area de alimentos — Baseado em Problemas.

16 de Maio de
2024

122 aula (2h/a)

11. Modelos de Negécios

11.1. Elaboracéo de Modelo de Negécio na area de alimentos — Baseado em Problemas - Parte |

23 de maio de
2024

132 aula (2h/a)

12. Modelos de Negécios

12.1. Elaborag&o de Modelo de Negdcio na area de alimentos — Baseado em Problemas - Parte Il

30 de maio de
2024

142 aula (2h/a)

13. Desenvolvimento de Projetos

13.1. Design Thinking

06 de Junho de
2024

152 e 162aula
(4 h/a)

Visita Técnica a Campos dos Goytacazes - Tec Incubadora

13 de Junho de
2024

172 aula (2h/a)

14. Pesquisa de Mercado
14.1. Metodologias de Pesquisa de Mercado

14.2. Lean Canvas

20 de Junho de
2024

182 aula (2h/a)

15. Desenvolvimento de Projetos

. 15.1. Negdcios de Impacto Socio Ambiental e a Teoria de Mudanga.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

27 de Junho de

2024 AV2

Apresentacdo de Seminarios
192 aula (2h/a) P ¢ thart

04 de Julho de

2024 Avaliagdo 3 (A3)

202 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

||11.Z) Bibliografia complementar

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negdcio: como transformar idéias
em realizacdes. 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. Inovacédo em ciéncia e tecnologia de
alimentos [recurso eletronico] — Ponta
Grossa, PR: Atena Editora, 2019.

DRUCKER, P. F. Inovagéo e espirito
empreendedor: pratica e principios. Séo
Paulo:

Pioneira, 2005.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE
SANTA CATARINA. Laboratério de
Ensino a Distancia.

Formacéo empreendedora na educagao
profissional: capacitacdo 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

Christyane Bisi Tonini
Coordenadora

Componente Curricular Empreendedorismo Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Documento assinado eletronicamente por:

= Hilton Lopes Galvao, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
21/03/2024 09:02:32.

= Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
21/03/2024 09:04:21.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 20/03/2024. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 536327
Cédigo de Autenticagdo: 55e24f8f7a
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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 22/2024 - Servidor/Marisa Ribeiro/528309

PLANO DE ENSINO
Curso: Licenciatura, Tecnélogo e/ou Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 5° Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024

|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 I

Local/Empresa DaFa Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
|Venda Nova do Imigrante - indUstria processamento de palmito ||06/2024 ||6nibus institucional |
Sé&o Jose do Calgado - industria de processamento de doce de banana e 04/2024 8nibus institucional
goiaba
|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO l
Data Conteldo/Atividade docente e/ou discente

28102 Apresentacao da disciplina e conteldo

1.2 aula (4h/a)

06/03 Semana de integragao - palestra
2.2 aula (4h/a)

13/03 Introducao, Qualidade e perdas pés-colheita

32 aula (4h/a) Composicéo, estrutura e definicdes pés-colheita
20/03 ciclo vital de frutos e hortalicas

42 aula (4h/a) Etileno e atividade respiratéria

27/03 Aula prética analises de qualidade pés-colheita

52 aula (4h/a)

Refrigeracao e atmosfera, vegetais minimamente

03/04
processados

62 aula (4h/a)

ALl: prova escrita tedrica
10/04

72 aula (4h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

17/04

82 aula (4h/a)

Processamento de Frutas e Hortalicas e Tecnologias
Aplicadas: aula tedrica

24/04
92 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento de geleias de frutas

08/05

102 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento de doce de fruta em massa

15/05

112 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento de doce de fruta em calda

22/05

122 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento doce de frutas cristalizados

29/05

132 aqula (4h/a)

Aula teodrica/pratica:

Sabado letivo

processamento vegetais minimamente processados

05/06

142 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento hortalicas e conserva picles

12/06
162 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento hortalicas em conserva antepasto

26/06

172 aula (4h/a)

Aula tedrica/pratica:

processamento produtos de tomate

03/07

182 aula (4h/a)

Prova préatica A2

10/07

192 aula (4h/a)

Revisdo

17/07

202 aula (4h/a)

A3

[11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

PLANO DE ENSINO 22/2024 - Servidor/Marisa Ribeiro/528309 | Pdgina 4 de 5




|11) BIBLIOGRAFIA

AGUIRRE, J.M. Desidratacao de Frutas e Hortalicas — Manual
Técnico. ITAL, 1997.

CENCI, S.A. Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas:
tecnologia, qualidade e sistemas de embalagem. EMBRAPA,

2011.
CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas

e hortalicas; Fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. ||CORTEZ, Resfriamento de Frutas e Hortalicas, EMBRAPA,

785p. 2002.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de CHITARRA, M.L.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e

Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p. hortalicas: glossario. UFLA, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes |[LUENGO, R. F. A., CALBO, A.G. Embalagens para

dos Alimentos e Processos. v.1., ARTMED, 2005. comercializagdo de hortalicas e frutas no Brasil. EMBRAPA,
20009.

MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas
e Hortalicas, SEBRAE, 2007.

Marisa Carvalho Botelho Ribeiro Christyane Bisi Tonini
Professor Coordenador
Componente Curricular Tecnologia de frutas e hortaligas Curso Superior de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
CPAGROIN
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21/03/2024 08:58:28.
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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/IFFLU N° 1

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024

|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 Yuri 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
Panificacédo

Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de
18 de abril de 2024 aditivos conservadores, acidulantes, antioxidantes e
emulsificantes em alimentos.

Laboratério de Andlise Fisico-
guimica de Alimentos

Alimentos, reagentes e equipamentos para pratica de
guantificagdo de aditivos corantes sintéticos em alimentos.

23 de maio de 2024

|Visita técnica UFV

||20 de junho de 2024 Hmicroénibus

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

|Conteﬁdo / Atividade docente e/ou discente

29 de fevereiro de 2024

12 aula (2h/a)

1. Semana de acolhimento, alunos do Curso Superior em Ciéncia e Tecnologua de Alimentos.

07 de margo de 2024

22 aula (2h/a)

2. Apresentacgdo do Plano de Ensino da Disciplina. Importancia dos Aditivos Alimentares para
industria de alimentos.

14 de margo de 2024

32 aula (2h/a)

3. Introdugdo aos aditivos alimentates. Legislagdes e fungdes.

21 de margo de 2024

42 aula (2h/a)

4. Aditivos Conservadores: Exemplos e aplicagGes. Legislagdo.

28 de margo de 2024

52 aula (2h/a)

5. Aditivos Acidulantes: fungdes, atuagdes sinergisticas. Curva de acidificacéo e
caracteristicas tamponantes. Exemplos de acidulantes naturais e sintéticos.

04 de abril de 2024

62 aula (2h/a)

6. Aditivos Emulsificantes: atuac@es e aplicacdes em alimentos. Balanco hidrofilico lipofilico

(BHL), célculo com diferentes emulsificantes. Emulsificantes sintéticos e naturais.
Espessantes e estabilizantes: atuacdes e aplicacdes em alimentos.

11 de abril de 2024

72 aula (2h/a)

7. Aditivos Antioxidantes: Exemplos e aplicagdes. Legislacdo. Oleos essenciais e aplicagdes em
alimentos.

18 de abril de 2024

82 aula (3h/a)

8. Aula pratica de aplicagdo de aditivos conservadores, antioxidantes, acidulantes e
emulsificantes em alimentos. Questiondrio da pratica ( avaliagdo em grupo).

25 de abril de 2024

92 aula (2h/a)

9. Revisdo para Al e do questionario da pratica.

02 de maio de 2024

102 aula (2h/a)

10.Avaliagdo A1 (Prova Bimestral): Avaliacdo formativa, escrita e individual.

09 de maio de 2024

112 aula (2h/a)

11. Aditivos edulcorantes: atuagdes e aplicagdes em
alimentos. Exemplos sintéticos e naturais.

16 de maio de 2024

122 aula (2h/a)

12. Aditivos corantes: atuagdes e aplicagdes em alimentos. Toxicidade e legislagdo. Corantes
naturais e artificiais.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

23 de maio de 2024

132 aula (3h/a)

13. Aula pratica de corantes em alimentos: Avalia¢do, quantificacdo e legislagdo. Questionario
(avaliagdo em grupo).

30 de maio de 2024

142 aula (2h/a)

14. Aditivos umectantes e antiumectantes: funcdes e aplicagdes. Revisdo do questionario da
préatica de Corantes.

152 aula (2h/a)

06 de junho de 2024

sintéticos.

15. Aditivos aromatizantes: atuacBes e aplicacbes em alimentos. Aromatizantes naturais e

162 aula (2h/a)

13 de junho de 2024

16. Coadjuvantes de tecnologia.

172 aula (2h/a)

20 de junho de 2024

17. Visita técnica UFV.

182 aula (2h/a)

27 de junho de 2024

18. Condimentos em Alimentos. Legislacéo, aplicacdes e funcdes adicionais.

04 de julho de 2024

192 aula (2h/a)

19. Avaliacao A2 (Prova bimestral). Avaliacéo oral e firma de debate.

11 de julho de 2024

202 aula (Oh/a)

Avaliagdo 3 (A3)

Avaliagdo formativa, escrita e individual.

|11) BIBLIOGRAFIA

11.1) Bibliografia basica

11.2) Bibliografia complementar

Universitaria, 1999.

FENNEMA, O. R. Q
Zaragoza: Ed. Acrib

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria
e Pratica. 22 edicéo.

Vigosa: UFV. Imprensa
335p.

uimica de los Alimentos.
ia, p. 709-773, 1993.

STOBART, T. Temperos e Condimentos de A a
Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.

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,
2005.

ABEA. Aditivos na IndUstria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagdo Brasileira de
Engenharia de Alimentos, 1992.

CALIL, R. Aditivos nos Alimentos. Sédo Paulo, 1999.

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 Yuri Fausta Kawase

Professora

Christyane Bisi Tonini
Coordenadora
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de

Componente Curricular Aditivos e Condimentos em Alimentos Alimentos
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PLANO DE ENSINO 9/2024 - Servidor/Ligia Rebello/545223

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 52 Periodo
Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024

|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
21/05/2024 |||aboratérios

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

|Laboratério Microbiologia ||11/06/2024 ||Equipamentos e utensilios préprio do laboratério

|

|

| | |
| | |
|

|

|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

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

27 de fevereiro de

2024 1. Semana Academica CTA

12 aula (2h/a)

05 de margo de 2024
2. Introdugdo a Higiene Operacional na Industria de Alimentos
22 aula (2h/a)

12 de marco de 2024
3. Tipos de sujidades organicas e inorganicas
32 aula (2h/a)

19 de margo de 2024
4. Detergentes
42 aula (2h/a)

26 de margo de 2024  ||5. Qualidade da agua e métodos de higienizagéo

52 aula (2h/a) Entrega de atividade - Valor 3,0

02 de abril de 2024
6. Exercicios: Games no wordwall sobre sujidades.
62 aula (3h/a)

09 de abril de 2024 7. Agentes sanificantes: fisicos e quimicos.
Exemplos.

a
72 aula (2h/a) Entrega de Atividade - Valor 3,0

16 de abril de 2024 8. Revisdo para Al

82 aula (2h/a)

Avaliacdo 1 (A1)
30 de abril de 2024

Prova escrita individual - Valor 4,0 pontos
92 aula (2h/a)

07 de maio de 2024  |(10. Dosagem do principio ativo do satificante a base de cloro.

102 aula (2h/a) Exercicios

14 de maio de 2024 11. Avaliag&o dos procedimentos de higienizacéo.

112 aula (2h/a) Debate de artigos

21 de maio de 2024 12. Agla Pratica: Teste swab; Método de Risagem; Placa de contato; Sedimentacdo e Método da
esponja

122 aula (3h
aula (3h/a) Relatério - valor 2,5

13. Potabilidade da agua. Monitoramento da qualidade da agua.
28 de maio de 2024

Caracteristicas e indicadores de risco a saude.
132 aula (2h/a)
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|13) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

04 de junho de 2024

142 aula (2h/a)
Exercicios

14. Tratamento da agua na Industria de Alimentos.

Qualidade fisico e quimica da agua.

11 de junho de 2024

152 aula (3h/a) Relatério - valor 2,5

15. Aula Préatica: Qualidade microbiolégica da agua.

18 de junho de 2024

162 aula (2h/a)

16. Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos.

25 de junho de 2024
surtos.

172 aula (2h/a) L . o
Revisdo, tira duvidas e exercicios

17. Avaliacdo de surtos de doengas de origem alimentar. Microrganismos patogénicos. Elucidagdo de

02 de julho de 2024 ||18. Avaliacdo 2 (A2)

182 aula (3h/a) Debate - Valor 5,0

09 de julho de 2024 Avaliagdo 3 (A3)

192 aula (2h/a)

16 de julho de 2024
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.
Regulamento Técnico sobre as CondigSes Higiénico-Sanitdrias e de Boas
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos. Diario Oficial da Unido.
Brasilia, DF, 04 Set. 1997b. - BRASIL. Resolugdo n° 275 (ANVISA/MS), de
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo aplicados aos estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 06 Nov. 2002. -
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre:
Editora Artmed, 2006, 608 p.

- ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos: Avaliagdo e Controle
da Adesdo e Formagdo de Biofilmes Bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008,
412 p. - EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2008, 664 p. - SILVA, G. Higiene na Industria de Alimentos. Recife:
Edufrpe, 2010, 134 p. - BRASIL. Portaria n° 326 (MS), de 30 de julho de
1997. CondigGes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores e Boas Préaticas de
Fabricagdo de Alimentos. Didrio Oficial da Unido. Brasilia, DF, 01 Ago.
1997a. - ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa,
MG: Editora UFV, 2011.

Ligia Portugal Gomes Rebello
Professora

Higiene Operacional na Industria de Alimentos

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 18/2024 - Servidor/Will Oliveira/544914

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre /72 Periodo
Eixo Tecnoldgico: Produgdo Alimenticia

Ano 2024

|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 16/05 Balar_u;a, de precis&o, micrometro, paquimetro, ovoscopio, leque
colorimétrico, mesa de vidro espelhada.

|Lab. de Fisico-quimica do IFF ||23/05 ||Titu|ador, vidrarias, reagentes, capela, agitador vortex, pHmetro.

|Lab. de apicultura do IFF ||20/07 ||Equipamentos da producéo e extragdo do mel.

Lab. de Fisico-quimica do IFF 27/07 Balanga de preciséo, pHmetro_, den'_slmetro, titulador, derarlas,
reagentes, capela, banho maria, agitador vortex, refratbmetro.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

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

1. Introdugao a tecnologia de ovos.
29 de fevereiro de 2024 1.1. Panorama mundial e nacional da producdo 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.
07 de margo de 2024
2.1. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.
22 aula (3h/a)
2.2. Métodos de avaliagdo da qualidade.

14 de margo de 2024 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

21 de margo de 2024

42 aula (3h/a)

4. Alteragdes microbianas.
4.1. Microbiologia do ovo.

4.2. Microbiologia de ovoprodutos.

28 de margo de 2024

52 aula (3h/a)

5. Industrializagdo de ovos.
5.1. Produtos de ovos (ovoprodutos).

5.2. Operag@es basicas para a obtengdo de produtos de ovos.

04 de abril de 2024

62 aula (3h/a)

6. Propriedades funcionais e tecnofuncionais do ovo.

7. Apresentacdo de trabalhos.

11 de abril de 2024

72 aula (3h/a)

8. Aula pratica: avaliagdo da qualidade externa e interna de ovos.

18 de abril de 2024

82 aula (3h/a)

9. Aula pratica: avaliagdo da qualidade interna de ovos.

25 de abril de 2024

92 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Prova escrita individual.

02 de maio de 2024

102 aula (3h/a)

10. Introdug&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.

09 de maio de 2024

112 aula (3h/a)

11. Colheita do mel: retirada, transporte e recepgdo das melgueiras na casa/entreposto do mel.

16 de maio de 2024

122 aula (3h/a)

12. Extragdo do mel: equipamentos e processos.

12.1. Envase e armazenamento do mel.

23 de maio de 2024

132 aula (3h/a)

13. Identidade e qualidade do mel.

14. Métodos de andlise de qualidade do mel.

06 de junho de 2024

142 aula (3h/a)

15. Processamento e produtos do mel.

13 de junho de 2024

152 aula (3h/a)

16. Apresentagdo de trabalhos.

20 de junho de 2024

162 aula (3h/a)

17. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.

27 de junho de 2024

172 aula (3h/a)

18. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Avaliagdo 2 (A2)
04 de julho de 2024
Prova escrita individual.
182 aula (3h/a)

11 de julho de 2024 Avaliagdo 3 (A3)

192 aula (3h/a) Prova escrita individual.

18 de julho de 2024
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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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 3/2024 - CCSCTACBJI/DECBIJI/DGCBJESUS/IFFLU

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo alimenticia

Ano 2024/1

|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

trabalho final.

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 contetidos propostos. Proposta de criagdo de uma agroindustria produtora de cachacga, rapadura e aglicar mascavo como

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

Uso do laboratério de Analise fisico-quimica e analise sensorial. Quadro branco, datashow e televisdo.

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Local/Empresa

|| Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus

| Aula pratica 01 - Analise de qualidade do caldo de cana | 24/04 ] Analises fisico-quimicas de alimentos
| Aula pratica 02 - Producéo de cachaga | 29/05 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aula pratica 03 - Quaidade do alcool [ 12106 || Analises fisico-quimicas de alimentos

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

“Contel’JdO / Atividade docente e/ou discente

12 aula (3h/a)

28 de fevereiro de 2024

Semana Académica CTA

06 de margo de 2024

22 aula (3h/a)

Aspectos historicos e culturais sobre a cana de agucar

13 de margo de 2024

32 aula (3h/a)

Morfologia da cana

Fisiologia da cana - Parte 01

20 de margo de 2024

42 aula (3h/a)

Fisiologia da cana - Parte 02

Composicéo da cana de agucar e do caldo de cana

27 de margo de 2024

52 aula (3h/a)

Caracteristicas industriais da cana de agucar

Manejo da cultura no campo

03 de abril de 2024

62 aula (3h/a)

Atividade sobre fotossintese e propagacéo da cana

10 de abril de 2024

72 aula (3h/a)

Colheita da cana, preparo e moagem

17 de abril de 2024

82 aula (3h/a)

Qualidade da matéria-prima, preparo da cana e moagem

24 de abril de 2024

92 aula (3h/a)

Aula Pratica 01

08 de maio de 2024

102 aula (3h/a)

Tecnologia de produgdo de cachaca

15 de maio de 2024

112 aula (3h/a)

Al
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de maio de 2024

122 aula (3h/a)

Tecnologia de producao do etanol - Parte 01

29 de maio de 2024

132 aula (3h/a)

Aula pratica 02

05 de junho de 2024

142 aula (3h/a)

Tecnologia de producao do etanol - Parte 02

12 de junho de 2024

152 aula (3h/a)

Aula Pratica 03

19 de junho de 2024

162 aula (3h/a)

Tecnologia de producao do agucar - Parte 01

26 de junho de 2024

172 aula (3h/a)

Tecnologia de produgdo do agucar - Parte 02

03 de julho de 2024

182 aula (3h/a)

Prova 02

10 de agosto de 2024

192 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 néo alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 2. Editora Edgard
Blucher, 2010. 412p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
IndUstria de Bebidas: Inovagao,
gestdo e producdo, 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 Enzimaticos - Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enzimaticos - 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

Christyane Bisi Tonini
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 1/2024 - SUBLAPCBIJI/CCTAPCBIJI/DECBIJI/DGCBJESUS/IFFLU

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 2024/
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Topicos Especiais Il -
Componente Curricular Proce_ss_amento e
Beneficiamento de Produtos
Apicolas.
|Abreviatura ||N€10 se aplica |
|Carga hordéria presencial ||40 h |
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 médximo |[N&o se aplica
previsto na legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

Carga horaria de atividades teéricas |26 h |
Carga horaria de atividades praticas | 14 h l
|Carga horaria de atividades de Extensdo ||Né0 se aplica |
|Carga horaria total ||40 h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2 h |
|Professor ||Gera|do Pereira Junior |
[Matricula 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) OBJETIVOS

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 decisGes 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 |

N3o 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:

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. Recepcao.
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 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 anélise 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 solugdes e reflexao, além do posicionamento critico dos estudantes ante a realidade da vida.

e Aulas praticas - Essas aulas séo fundamentais para que os estudantes possam ter contato real com os contetidos
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 Avaliacao formativa - A avaliacao 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 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 COMUNICAGAO E LABORATORIOS

PLANO DE ENSINO 1/2024 - SUBLAPCBJI/CCTAPCBJI/DECBJI/DGCBJESUS/IFFLU | Pagina 3 de 6




|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS, TECNOLOGIAS DIGITAIS DE INFORMAGCAO 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 CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

|
| Local/Empresa “ Data Prevista “ Materiais/Equipamentos/Onibus |
|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||13/03/2024 HMateriais e equipamento do setor de apicultura. ]
|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||O3/O4/2024 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura. |
|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||24/O4/2024 HMateriais e equipamento do setor de apicultura. ]
|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||08/05/2024 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura. |
|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||22/05/2024 HMateriais e equipamento do setor de apicultura. ]
|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/06/2024 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura. |
[instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura  |[26/06/2024  |[Materiais e equipamento do setor de apicultura. |

|

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data Contetido / Atividade docente e/ou discente

28 de fevereiro de

2024 Colheita de mel. Caracteristicas de mel pronto para colheita. Cuidados durante a colheita de mel.

12 qula (2h/a)

06 de margo de

2024 Etapas do processamento de mel. Recepgao. Desoperculacédo. Centrifugacéo. Decantagdo. Envase.

22 aula (2h/a)

20 de margo de

2024 Beneficiamento de mel. Mel composto. Mel cremoso. Hidromel. Licor de mel.

32 aula (2h/a)

27 de margo de
2024 Colheita de prépolis. Métodos de colheita de propolis. Parametros a serem observados na colheita de
prépolis.

42 aula (2h/a)

10 de abril de 2024 ||Avaliagéo 1 (A1)

52 aula (2h/a) A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
aulas.

17 de abril de 2024 Beneficiamento de prépolis. Extrato alcodlico de prépolis. Pomada de prépolis. Verniz ecoldgico. Iscas para

62 aula (2h/a) captura de enxames.

01 de maio de

2024 Producéo e beneficiamento de cera apicola. Derretimento de cera. Ceras laminadas. Ceras alveoladas.

72 aula (2h/a)

15 de maio de

2024 Apresentacao de seminarios.
82 aula (2h/a)
29 de maio de Avaliaciio 2 (A2)
2024
A prova sera composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
92 aula (2h/a) aulas.

05 de junho de

2024 Producéo de poélen apicola. Colheita e beneficiamento de polen

102 aula (2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

19 de junho de
2024

112 aula (2h/a)

Producéo de geleia real. Colheita e beneficiamento de geleia real.

03 de julho de
2024

122 aula (2h/a)

Comercializagdo de produtos apicolas.

10 de julho de Avaliagio 3 (A3)

Vistas de prova
142 aula (2h/a)

2024
A prova serd composta por dez questdes discursivas, relacionadas com temas trabalhados durante as
132 aula (2h/a) aulas.
17 de julho de
2024

18 de julho de

2024 Vistas de prova

202 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

|[11.2) Bibliografia complementar

de apiario. CPT, 2005.

2006.

WIESE, H. Apicultura novos tempos.
Agrolivros, 2005

COSTA, P. S. C. Planejamento e implantacédo

LIMA, M.G. A producéo de prépolis no Brasil.
Impressos S&o Sebastido Ed. e Grafica Ltda,

Ed.

MILFONT, M. O.; FREITAS, BM.; ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para
producéo de pdlen 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. Sao
Paulo: Edi¢ao do Autor, 2007. 164 p.

Geraldo Pereira Junior

Christiane Bisi Tonini

Professor Coordenador
Componente Curricular Topicos Especiais Il - Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas. Alimentos

SUBCOORDENAGAO DO LABORATORIO DE APICULTURA
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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 13/2024 - Servidor/Solciaray Paula/524564

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 72 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024
|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 |[os104/2024 |[Nenhum

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

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

26 de
fevereiro

de 2024 Semana Académica do Curso Superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

12 aula
(2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

04 de
margo de
2024

Introdugdo a disciplina - Normas

Orientagdes quanto ao tema e procura por professor orientador.

22 aula

(2h/2) Apresentacgdo do calendario de entrega das atividades relacionadas ao TCC 1.
a

11de
margo de
2024

Plagio.
Como escrever um bom trabalho: dicas gerais.

32 aula

Técnicas e meios de apresentagdo oral.
(2h/a)

18 de
margo de

2024 Pesquisa académica - aula pratica MICRODONO

42 qula
(2h/a)

25de
margo de

2024 Elementos textuais - Normas ABNT

52 aula
(2h/a)

01 de abril
de 2024

Projeto de Pesquisa: referéncias bibliograficas e citacGes.
62 aula
(2h/a)

08 de abril

de 2024
Tempo destinado a redagdo dos Objetivos e Justificativa e tirar duvidas
72 aula
(2h/a)

15 de abril
de 2024

Tempo destinado a redagcdo da Material e métodos e Resultados Esperados e tirar duvidas
82 aula

(2h/a)

29 de abril
de 2024

Tempo destinado a redagdo da Revisdo de Literatura e tirar duvidas

92 aula
(2h/a)

06 de
maio de
2024
Tempo destinado a redagdo da Revisdo de Literatura e tirar duvidas

102 qula
(2h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

13 de
maio de
2024

112 aula
(2h/a)

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Introdugdo

20 de
maio de
2024

122 qula
(2h/a)

Tempo destinado a finalizagdo do TCC 1 e tirar duvidas.

27 de
maio de
2024

132 qula
(2h/a)

Apresentacdo em sala de aula

03 de
junho de
2024

142 qula
(2h/a)

Apresentacdo em sala de aula

10 de
junho de
2024

152 qula
(2h/a)

Defesas

17 de
junho de
2024

162 aula
(2h/a)

Defesas

24 de
junho de
2024

172 aula
(2h/a)

Defesas
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

01 de
julho de
2024

Corregdes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1

182 aula
(2h/a)

08 de
julho de
2024

Corregoes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1

192 qula
(2h/a)

15 de
julho de

2024 Encerramento

202 aula
(2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

|[11.2) Bibliografia complementar

CAMPINHO, ANA LUCIA MUSSI DE CARVALHO; HELVIA
PEREIRA PINTO BASTOS; RICARDO JOSE DOS SANTOS
BARCELOS; VERA RAIMUNDA AMERIO ASSEFF. ORIENTACOES
GERAIS PARA A CONSTRUQAO DE TRABALHOS
MONOGRAFICOS. Cefet Campos, 2005.

INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE. NORMAS PARA O
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DOS CURSOS
SUPERIORES DE TECNOLOGIA, 2005.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022
Artigo em publicacdo periddica cientifica impressa: apresentacéo. Rio
de Janeiro: 5p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023
Referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 24p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024
Numerac&o progressiva das se¢des de um documento escrito. Rio de
Janeiro: ABNT, 2003. 3p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6027
Sumario. Rio de Janeiro: ABNT, 2003. 2p.

- ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028
Resumos: procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 2003. 2p.

- ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520
Citagdes em documentos. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 7p.

- ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724:
informacdo e documentacgdo: trabalhos académicos: apresentagao.
Rio de Janeiro, 2005. 9 p.

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS
TECNICAS. NBR 15287: informac&o e documentac&o:
projeto de pesquisa: apresentacdo. Rio de Janeiro,
2005. 6 p.

- BARQUERO, Ricardo Velilla. Como se realiza un
trabajo monografico. Barcelona: Eunibar, 1979. In:
MARCONI, Marina de Andrade ; LAKATOS, Eva Maria.
Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2001. p. 219.

- CURTY, M. G.; BOCCATO, V. R. C. O artigo cientifico
como forma de comunicagdo do conhecimento na area
de ciéncia da informacdo. Perspectiva da Ciéncia da
Informacéo, Belo Horizonte, v. 10, n. 1, p. 94-107,
jan./jun. 2005.

- LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos
de metodologia cientifica. 6.ed.rev. e amp. Sdo Paulo:
Atlas, 2005. 315p.

- SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico.
22.ed. rev. e amp. Sao Paulo: Cortez, 2002. 335p.

PLANO DE ENSINO 13/2024 - Servidor/Solciaray Paula/524564 | Pagina 5 de 6




Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula Christyane Bisi Tonini
Coordenador
Professor
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Documento assinado eletronicamente por:

s Solciaray Cardoso Soares Estefan de Paula, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO,, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, em 11/03/2024 11:27:29.

s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
21/03/2024 09:07:47.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 07/02/2024. 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:
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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 12/2024 - Servidor/Solciaray Paula/524570

PLANO DE ENSINO
Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
12 Semestre / 92 Periodo

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2024

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

Trabalho de
Componente Curricular Conclusdo de

Curso 2
Abreviatura ||TCC2 |
Carga hordria presencial 60h, 60h/a,

& 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 hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)

) - . 60h, 60h/a,
Carga horéria de atividades tetricas
g i ivi i 100%

Carga horaria de atividades praticas | Nenhuma l

|Carga hordria de atividades de Extensdo ||Nenhuma |
60h, 60h/a,

Carga hordria total 100% &

|Carga horaria/Aula Semanal ||03 |
Solciaray

Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula

[Matricula Siape |[3323997 |
[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 teérico-metodolégico complementar a elaboragédo e execucdo do projeto de pesquisa. Apresentacdo dos
projetos de TCC e sugestdes para uma melhor operacionalizagao do estudo.

[3) oBIETIVOS

Orientar os discentes na elaboracéo e desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso. Auxiliar o aluno no planejamento,
organizacdo e desenvolvimento do projeto de TCC. Permitir que o aluno demonstre sua capacidade de criagdo, producéo e
elaboracdo de um trabalho tedrico-pratico, sintetizado e integrado os conhecimentos adquiridos durante sua formacéo
académica. Estruturar os elementos componentes do projeto (capa e folha de rosto, sumario, titulo, dados de identificacdo do
projeto, introducéo, objetivos, referencial teérico, metodologia, plano de exposigdo, cronograma e referéncias bibliograficas).

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:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

N&o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO

Tedrico: 60 h/a

e Apresentacdo da disciplina.
e Manual TCC.
e Orientacéo

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada
Atividades em grupo ou individuais
Pesquisas Avaliacao formativa
Orientacdo/acompanhamento

Todas as atividades sao avaliadas segundo o desenvolvimento das resolug¢des, 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

Salas de aula, micrédomo, computadores, manual do TCC e normas ABNT disponiveis online.

|8) VISITAS TECNICAS, AULAS PRATICAS E ATIVIDADES DE CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO PREVISTAS

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

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data |Conte|.'|do / Atividade docente e/ou discente

28 de
fevereiro

de 2024 Semana académica

12 qula
(3h/a)
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

06 de
margo de
2024

22 aula
(3h/a)

Apresentacéo

13 de
margo de
2024

32 aula
(3h/a)

Apresentacgao prévia do TCC 1 e andamento do TCC 2

20 de
margo de
2024

42 qula
(3h/a)

Explicar normas e datas

27 de
margo de
2024

52 aula
(3h/a)

Entrega do cronograma

03 de abril
de 2024

62 aula
(3h/a)

Orientacéo

10 de abril
de 2024

72 aula
(3h/a)

Orientacéo

17 de abril
de 2024

82 aula
(3h/a)

Orientacao

24 de abril
de 2024

92 aula
(3h/a)

Orientacéo

08 de
maio de
2024

102 qula
(3h/a)

Orientacao

15 de
maio de
2024

112 qula
(3h/a)

Apresentacdo andamento TCC 2
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de
maio de

2024 Escrever resultados e discussao - analise estatistica.

122 qula
(3h/a)

29 de
maio de

2024 Orientacéo

132 aula
(3h/a)

05 de
junho de

2024 Entrega referéncias nas normas e organizadas e concluséo

142 qula
(3h/a)

12 de
junho de

2024 Apresentagdes em sala - Entrega versao final para a banca

152 qula
(3h/a)

19de
junho de

2024 Apresentacdes em sala - Entrega verséo final para a banca

162 aula
(3h/a)

26 de
junho de

2024 Defesas

172 aula
(3h/a)

03 de
julho de

2024 Correg0es - Ficha catalogréafica

182 qula
(3h/a)

10 de
julho de

2024 Correg0es - Ficha catalografica

192 qula
(3h/a)

17 de
julho de

2024 Entrega final

202 aula
(3h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica ||11.2) Bibliografia complementar
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