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1. DADOS DO CURSO

e Identifica¢do da Instituicdo de Ensino

Nome: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — campus

Taua

CNPJ: 10.744.098/0015-40

Endereco: Rua Antonio Teixeira Benevides, 01 — Colibris. CEP: 63660-000.

Cidade: Taua UF: CE Fone: (88) 2134-1065
E-mail: Pagina institucional:
gabinete.taua@ifce.edu.br http://www.ifce.edu.br/taua

e Informacgdes gerais do curso

Curso Superior de Tecnologia em

Denominacgao ) )
Agroindustria
Titulacdo Conferida Tecndlogo em Agroindustria
Nivel Superior
Modalidade Presencial
Duracao do curso 6 semestres - 3 anos
Numero de vagas autorizadas 40
Periodicidade de oferta de novas vagas
Anual
do curso
Periodo letivo Semestral

Processo seletivo, SISU, vestibular,
Formas de Ingresso o
transferéncia, diplomado

Turno de funcionamento Vespertino

Ano e semestre do inicio do
2026.1
funcionamento

Informacdes sobre carga horaria do curso

Carga horaria total para
2400 horas
integralizacao

Carga horaria dos componentes
2120 horas
curriculares obrigatorios
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Carga horaria dos componentes

160 horas
curriculares optativos
Carga horaria total da Pratica

40 horas
Profissional Supervisionada no curso
Carga horaria total das atividades

120 horas
complementares
Carga horaria total destinada a

240 horas

Curricularizacio da Extensao

Sistema de carga horaria

01 crédito = 20 horas

Duracio da hora-aula

60 minutos




2. APRESENTACAO

O presente documento trata do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) Superior de
Tecnologia em Agroindustria do Instituto Federal do Ceara (IFCE) campus Taué e esta
fundamentado na Lei N° 9.394 de 20 de dezembro de 1996 que estabelece as diretrizes e
bases da educagdo nacional, e nos principios norteadores dos cursos superiores de

tecnologias que regulamentam a educagao profissional de nivel superior.

Um dos diferenciais dos Institutos Federais ¢ a proposta de verticalizagdo do
ensino, sendo possivel oferecer, na mesma institui¢do, desde a Educagao Bésica até a Pos-
Graduacao (especializacdo, mestrado e doutorado). O Ensino Superior ¢ ministrado nos
Institutos Federais, observando o disposto nas alineas do Artigo 7°, inciso VI da Lei
11.892/2008 que confere a abrangéncia de atuagao desse nivel nas institui¢des vinculadas
a Rede Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia, como os cursos superiores de

tecnologia visando a formagao de profissionais para os diferentes setores da economia.

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia de 2016,
o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria faz parte do eixo tecnoldgico de
Producao Alimenticia. O catdlogo apresenta o perfil profissional do egresso, o campo de
atuagdo, a infraestrutura minima requerida e as possibilidades de prosseguimento de
estudos na Pos-Graduacdo. O Curso ¢ orientado pela Resolugdo CNE/CP n° 03/2002 que
institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento

dos cursos superiores de tecnologia.

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do campus Taué foi idealizado
devido ao projeto de expansdo do campus e a verticalizacdo dos cursos dos Institutos
Federais, pensando em atender ao municipio de Taua e municipios vizinhos. Com base
na Resolu¢do N° 100, de 27 de setembro de 2017, no ano de 2020 foi realizada a
atualiza¢do do Estudo de Potencialidades da Regido do Sertdo dos Inhamuns pelo campus
Taud, onde foi apontado o potencial de oferta do curso de Tecnologia em Agroindustria.
Para a elaboragdo do PPC do curso de Tecnologia em Agroindustria, foi instituida uma
comissdo por meio da Portaria n° 4898/GAB-TAU/DG-TAU/TAUA, de 19 de maio de
2025, composta pelo chefe do Departamento de Ensino, coordenador do curso, pedagoga,

bibliotecaria e professores da area técnica. Houve diversas reunides para a construcdo do



presente PPC de acordo com os documentos norteadores do IFCE e legislacdes

relacionadas.

Durante as reunides da comissao para elaboracdo do PPC do Curso superior em
Agroindustria, foram definidos os Programas de Unidades Didaticas (PUD), as cargas
horarias das disciplinas ofertadas e a distribuicdo delas em cada semestre, de modo a
evitar grandes discrepancias tanto entre as cargas hordrias dos semestres quanto na
distribuicdo entre os docentes ao longo do curso. Para esse fim, foram utilizadas as
orientagdes das normativas institucionais do IFCE, como o Regulamento da Organizacdo
Didatica do IFCE (ROD), o Plano de Desenvolvimento Institucional do IFCE (PDI) e o
Projeto Politico-Pedagodgico Institucional (PPI).

3. CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO

A Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008 instituiu a Rede Federal de Educagao
Profissional, Cientifica e Tecnologica, criando a Rede Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia. O Artigo 2° da referida Lei caracteriza os Institutos Federais como:

[...] institui¢des de educacdo superior, basica e profissional, pluricurriculares e
multicampi, especializadas na oferta de educagdo profissional e tecnoldgica
nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugagdo de

conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pedagogicas, nos
termos desta Lei.

Entdo, entende-se que a legislacdo equipara os Institutos Federais as universidades
federais e o Artigo 5° da Lei 11.892/2008 determina a presenca dos Institutos Federais

nas diferentes unidades da federagao.

Uma das finalidades ¢ caracteristicas dos Institutos Federais sdo descritas nos
incisos do Artigo 6° da referida lei é:

I — Ofertar educagdo profissional e tecnologica, em todos os seus niveis e

modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na atuagdo

profissional nos diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento
socioecondmico local, regional e nacional,

IIT — Promover a integragao e a verticaliza¢do da educagdo basica a educacdo
profissional e & educagdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os
quadros de pessoal e os recursos de gestdo.

Um dos diferenciais dos Institutos Federais ¢ a proposta de verticalizagdo do

ensino, sendo possivel oferecer, na mesma institui¢ao, desde a Educacio Basica até a Pos-



Graduacdo. O Ensino Superior ¢ ministrado nos Institutos Federais, observando o
disposto nas alineas do Artigo 7°, inciso VI, que confere a abrangéncia de atuagdo desse

nivel nas institui¢des vinculadas a Rede Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia.

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) inicia sua
histéria no século XX, quando o entdo Presidente Nilo Pecanha, inspirado nas escolas
vocacionais francesas, cria, mediante o Decreto n® 7.566, de 23 de setembro de 1909, as
Escolas de Aprendizes Artifices, destinadas a prover a formagao profissional das pessoas
menos favorecidas e pobres. No ano de 1941, a Escola de Aprendizes Artifices foi
transformada em Liceu Industrial de Fortaleza, passando no ano seguinte a denominar-se
Escola Industrial de Fortaleza e passou a ofertar cursos de formagao profissional voltados
ao atendimento das exigéncias do parque industrial brasileiro como forma de contribuir

com o processo de modernizagdo do pais.

Com o crescente processo de industrializagdo, gerou-se a necessidade de formar
mao de obra qualificada para operar os novos sistemas industriais. Em 1965, a Escola
Industrial de Fortaleza passa a se chamar Escola Industrial Federal do Cearé e, em 1968,
recebe a denominagao de Escola Técnica Federal do Ceara. A partir de entdo, consolidou-
se como instituicdo de educacdo profissional de elevada qualidade, responsavel pela
oferta de cursos técnicos de nivel médio nas areas de Edificagdes, Estradas, Eletrotécnica,

Mecanica, Quimica Industrial, Telecomunicag¢des ¢ Turismo.

Com o avango das tecnologias, demandada pelo parque industrial nesse periodo,
surgiu a necessidade de evolugdo da rede de Escolas Técnicas Federais. No final dos anos
70, um novo modelo institucional, denominado Centros Federais de Educacdo
Tecnolégica (CEFETS), foi criado. Em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara foi
transformada em Centro Federal de Educacdo Tecnolégica do Ceard mediante a
publicacdo da Lei Federal N° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, que estabeleceu uma
nova missao institucional, a partir da ampliagdo das possibilidades de atuag@o no ensino,

na pesquisa e na extensao.

A reconhecida importancia da Escola Profissional e Tecnologica (EPT)
desencadeou a necessidade de ampliar a abrangéncia dos CEFETs. Portanto, houve um

movimento para implantagdo dos institutos federais, ocasido em que o Ministério da
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Educagao e Cultura (MEC) reconheceu tratar-se de uma das agdes de maior relevancia do

Plano de Desenvolvimento da Educacao (PDE).

Assim, a partir da Lei 11.892, de 29 de dezembro de 2008, o CEFET do Ceara
passou a se denominar Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara e
houve a integragdo do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica do Ceara e das Escolas
Agrotécnicas Federais de Crato e de Iguatu, tendo hoje 35 unidades (33 campi, Reitoria e

Polo de Inovacgao), distribuidas em todas as regides do Estado.

O campus do IFCE em Taua que foi inaugurado em 20 de novembro de 2009 como
um campus avangado do IFCE de Cratets, est4 localizado na cidade de Taua municipio
polo da regido Sertdo dos Inhamuns, distante 334 km de Fortaleza, recebe alunos de varias
outras regides por meio do Sistema de Selecdo Unificada (SISU) do Ministério da

Educacio (MEC) e outros processos seletivos.

Mesmo antes da inauguracdo, comecaram as tratativas para a definicdo dos
primeiros cursos € servigos a serem ofertados pelo campus. Apds uma ampla discussido
com a sociedade, ficou definido que, inicialmente, haveria a oferta de dois cursos, um de
nivel técnico em Agronegécio e outro de nivel superior em Tecnologia em Telematica
(criado pela Resolugdo 23/2010 do CONSUP/IFCE, em 31 de maio de 2010). As
primeiras turmas iniciaram as atividades em setembro de 2010 e, semestralmente, novos
ingressos foram ocorrendo, sendo que, para o curso de Telematica, o acesso passou a ser

realizado através do SISU/MEC.

Com a adesdo ao Programa Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego
(PRONATEC), em 2012, o campus passou a ofertar de forma concomitante aos alunos
do ensino médio da regido, um Curso Técnico de Informadtica, curso este que teve uma
oferta unica com 40 vagas. Ainda em 2012, o campus comegou a promover eventos de
extensdo voltados a divulgacao da institui¢do e fortalecimento das atividades académicas,
com destaque para o I Encontro de Tecnologia em Telematica (TECTEL), que passa a ser
realizado anualmente pelo curso de Telematica, e a I Semana do Agronegdcio, o que

inclusive possibilitou o aumento de parcerias com organizagdes publicas e privadas.

Nos anos seguintes, ocorreram mudangas estruturais, como reordenamento de
salas, da quadra esportiva e dos laboratdrios, com destaque para o novo bloco didatico,

inaugurado em 5 de julho de 2016, que possibilitou a ampliacdo dos cursos. O aumento
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da infraestrutura foi acompanhado pelo aumento de servidores técnicos-administrativos
em educagdo e docentes, suprindo as areas pedagogicas, assisténcia estudantil e

administrativa e de ensino.

O ano de 2017 foi marcado pela implantagdo do curso técnico integrado de Redes
de Computadores, criado pela Resolugao 11/2016 do CONSUP/IFCE, de 4 de marco de
2016, possibilitando o campus atuar também na oferta do Ensino Médio. Ademais, com
esta nova oferta, o campus passa a contar com o aumento significativo de docentes, que
inclusive refor¢am as atividades de extensdo. Ainda no ano de 2017, iniciou-se a
organiza¢do do curso superior de Licenciatura em Letras, com habilitagdo em Lingua
Portuguesa e Lingua Inglesa, e o curso técnico Integrado de Agropecuaria, os quais

iniciam as suas ofertas no ano de 2018.

No dia 20 de novembro de 2019, foram comemorados os dez anos da chegada do
campus Taud no municipio. O ano de 2019 encerrou-se com a formatura da primeira

turma do Curso Técnico Integrado em Redes de Computadores.

No ano de 2021, por meio da Resolucdo N° 31, de 20 de maio de 2021, foi
aprovada a cria¢do do curso Técnico Subsequente em Informatica para Internet para o
campus. As vagas foram ofertadas através de processo seletivo ao final de 2021 e o inicio

das aulas ocorreu em janeiro de 2022.

Em 2024, o campus Taua deu inicio a sua primeira turma do PROEJA, ofertada
por meio de entrada unica prevista no Edital SETEC/MEC, consolidando o compromisso
institucional com a ampliacdo do acesso a educacdo para jovens e adultos. No ambito da
pos-graduacdo, destaca-se a Especializacdo em Docéncia na Educagdo Basica, cuja
primeira turma teve inicio em 2021, em pleno contexto da pandemia, e a segunda foi
iniciada em 2025, reafirmando a valorizagdo da pratica docente. Além disso, em 2025, o
campus ampliou sua atuagdo com a implantacio do PROFLETRAS, programa de
mestrado profissional que fortalece a pesquisa e a qualificacdo dos profissionais da

educagao basica.

O campus Taua, estd ampliando as suas atividades e se consolidando como uma
instituicdo que oferece cursos em diferentes areas de conhecimento e coloca-se como
exemplo vidvel ao potencial que hoje possui o IFCE para uma formagdo auténoma e

contextualizada para a juventude e para pessoas que ndo tiveram a oportunidade de
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estudar no passado e procuram a institui¢cao para retomada de seus estudos, em face aos

desafios postos pelo moderno e competitivo mercado de trabalho.

4. JUSTIFICATIVA PARA A OFERTA DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria tem como finalidade formar
profissionais capacitados para atuar nos diversos segmentos da cadeia agroindustrial,
envolvendo o planejamento, a execugdo, o gerenciamento e a otimizagao de processos de
beneficiamento, industrializagdo e conservagdo de alimentos. As areas de atuag¢do do
tecnologo abrangem industrias alimenticias de matérias-primas de origem animal e
vegetal, laboratérios de controle de qualidade, institui¢des de pesquisa e ensino, além de
atividades de consultoria, gestdo e empreendedorismo. Nesse contexto, o profissional
formado estard apto a supervisionar as diferentes etapas do processamento de alimentos,
desenvolver novos produtos, monitorar equipamentos € coordenar programas voltados a
qualidade e a seguranca dos alimentos.

A proposta formativa do curso fundamenta-se na indissociabilidade entre ensino,
pesquisa, extensdo e inovagao, promovendo uma formagao critica e contextualizada. Essa
integracdo possibilita a aplicacdo pratica do conhecimento cientifico na resolucdo de
problemas locais e regionais, fortalecendo a relag@o entre teoria e pratica e contribuindo
para a formagdo de competéncias alinhadas as demandas do mundo do trabalho.

Conforme apontado no Estudo de Potencialidades da Regido do Sertdo dos
Inhamuns, observa-se uma demanda crescente por profissionais qualificados na area de
processamento de alimentos, especialmente nos segmentos de laticinios, carnes, pescados
e mel, que se destacam na economia regional. Paralelamente, verifica-se a escassez de
mao de obra especializada para atuar na transformagao e agregagdo de valor a producdo
agropecuaria, o que justifica a necessidade de implantacdo de um curso superior voltado
a essa area. Ressalta-se, ainda, que o IFCE campus Taua ja oferta o Curso Técnico em
Agroindustria na modalidade EJA, fortalecendo a verticalizagdo do ensino e
possibilitando a continuidade da formacao académica.

A relevancia da oferta do curso ¢ refor¢ada por indicadores econdmicos que
evidenciam a importancia do setor agropecuario para o desenvolvimento local. De acordo
com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, por meio da Pesquisa da Pecudria
Municipal (PPM), a producao de leite no Brasil ultrapassou 35 bilhdes de litros em 2023,
destacando a relevancia dessa cadeia produtiva, especialmente em regides do interior

nordestino. Nesse contexto, o municipio de Taua configura-se como importante polo
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pecuario no Sertdo dos Inhamuns, com destaque para a bovinocultura e a
caprinovinocultura.

No ambito economico, dados do Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmica do
Ceard indicam que o setor agropecudrio representa aproximadamente 13,13% do Produto
Interno Bruto (PIB) do municipio de Taud, percentual superior a média estadual,
evidenciando sua centralidade na economia local. O PIB municipal, estimado em cerca
de R$ 273 milhdes, apresenta baixa diversificacdo industrial, o que reforca a
predominancia das atividades primarias e a necessidade de fortalecimento de cadeias
produtivas com maior valor agregado.

No que se refere ao mercado de trabalho, dados da Relacdo Anual de Informagdes
Sociais e do Cadastro Geral de Empregados e Desempregados evidenciam a existéncia de
vinculos formais nos setores agropecudrio e de processamento de alimentos. Entretanto,
esse quantitativo ainda ¢ reduzido diante do potencial produtivo da regido, indicando uma
lacuna entre a produgdo primdria e sua transformagao agroindustrial.

Diante desse cendrio, observa-se que, embora o municipio de Taud possua
significativa base produtiva agropecuaria, ainda apresenta limitada capacidade de
agroindustrializa¢do, o que restringe a geracdo de emprego, renda e competitividade
regional. Assim, a implantagdo do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
justifica-se pela necessidade de formagdo de profissionais qualificados para atuar na
cadeia produtiva, contribuindo para a agrega¢do de valor aos produtos locais, o
fortalecimento dos arranjos produtivos e o desenvolvimento econdmico e social da regido.

Desse modo, a oferta do curso no IFCE campus Taua configura-se como uma
estratégia relevante para atender as demandas formativas da regido do Sertdo dos
Inhamuns, promovendo a interiorizagdo do ensino superior, a qualificacdo profissional e
o estimulo ao desenvolvimento sustentavel, em consonancia com as vocagdes produtivas

locais e com as diretrizes institucionais da Rede Federal.

5. FUNDAMENTACAO LEGAL

A concepcdo do Projeto Pedagodgico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria foi estruturada em consonancia com o marco legal que orienta a Educacao
Superior no Brasil, contemplando especificamente as diretrizes para os cursos superiores
de tecnologia, as normativas aplicaveis aos cursos de graduagdo em geral e a legislacao
nacional de educagdo. Além disso, consideraram-se os documentos institucionais do
IFCE, responsaveis por organizar e regulamentar suas atividades académicas e

administrativas, assegurando a adequacao do curso a missdo, aos principios e as politicas
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institucionais.
5.1. Normativas Nacionais Especificas para os Cursos de Graduacio Tecnologica

° Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 — Institui as Diretrizes e Bases

da Educacdo Nacional (LDB), contemplando a Educagao Profissional e Tecnologica.

° Parecer CNE/CES n° 436/2001, de 02 de abril de 2001 — Orienta sobre

os cursos superiores de tecnologia para a formacgao de tecndlogos.

° Parecer CNE/CP n°29/2002, de 03 de dezembro de 2002 — Dispde sobre
as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos

cursos superiores de tecnologia.

° Resolucio CNE/CP n° 03/2002, de 18 de dezembro de 2002 — Institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos

superiores de tecnologia.

° Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004 — Regulamenta a Educagao
Profissional e Tecnologica, instituindo o trabalho como principio educativo e a

indissociabilidade entre teoria e pratica.

° Parecer CNE/CP n° 6/2006, de 06 de abril de 2006 — Discute a relagao

entre formagao académica e exercicio profissional.

° Parecer CNE/CES n° 277/2006, de 07 de dezembro de 2006 — Trata da
nova forma de organizacdo da Educacdo Profissional e Tecnoldgica de graduacio,

considerando a divisdo por eixos tecnoldgicos.

° Parecer CNE/CES n° 19/2008, de 31 de janeiro de 2008 — Responde a
consulta sobre aproveitamento de competéncias, conforme artigo 9° da Resolugdo

CNE/CP n° 03/2002.

° Parecer CNE/CES n° 239/2008, de 06 de novembro de 2008 — Define a

carga horaria das atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia.
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° Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia do MEC
(2016) — Documento de referéncia que organiza e orienta a oferta de cursos superiores de

tecnologia.

) Resolu¢dao CNE/CP n° 01/2021, de 05 de janeiro de 2021 — Estabelece

as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnologica.
5.2. Normativas Nacionais para os Cursos de Graduacio

° Parecer CNE/CES n° 583, de 04 de abril de 2001 — Fornece orientacdes

para a formulagdo das Diretrizes Curriculares dos cursos de graduagao.

° Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004 — Institui o Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educagdo Superior (SINAES).

° Decreto n°® 5.626, de 22 de dezembro de 2005 — Regulamenta a Lei n°
10.436/2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais (Libras), e o art. 18 da Lei
n° 10.098/2000.

° Resolu¢ao CNE/CES n° 03, de 02 de julho de 2007 — Dispde sobre

procedimentos referentes ao conceito de hora-aula e da outras providéncias.

° Decreto n° 9.235, de 15 de dezembro de 2017 — Dispde sobre o exercicio
das fun¢des de regulagdo, supervisao e avaliagdo das instituigdes de educagdo superior e

dos cursos de graduacao e pos-graduacgdo do sistema federal de ensino.

° Portaria Normativa MEC n° 23, de 21 de dezembro de 2017 —
Estabelece fluxos dos processos de credenciamento, recredenciamento, autorizagdo e

reconhecimento de cursos superiores.

° Portaria Normativa MEC n° 840, de 24 de agosto de 2018 — Dispoe
sobre procedimentos do INEP referentes a avaliagao de institui¢des, cursos de graduagao

e desempenho de estudantes.
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° Parecer CNE/CES n° 334, de 08 de maio de 2019 — Orienta a atualizagao

das Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos superiores.
5.3. Normativas Nacionais Gerais

) Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 — Estabelece as Diretrizes e
Bases da Educacao Nacional (LDB).

° Resolucio CNE/CP n° 01, de 17 de junho de 2004 — Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de

Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

° Lei n° 11.741, de 16 de julho de 2008 — Altera dispositivos da LDB,
redimensionando, institucionalizando e integrando as ac¢des da educagdo profissional
técnica de nivel médio, da educagdo de jovens e adultos e da educagdo profissional e

tecnoldgica.

° Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 — Dispde sobre o estagio de

estudantes e da outras providéncias.

) Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008 — Institui a Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais, incluindo o

Instituto Federal do Ceara (IFCE), e da outras providéncias.

° Decreto n° 7.234, de 19 de julho de 2010 — Regulamenta o Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

) Resolucdo CNE/CP n° 01, de 30 de maio de 2012 — Estabelece as

Diretrizes Nacionais para a Educa¢do em Direitos Humanos.

° Resolucio CNE/CP n° 02, de 15 de junho de 2012 — Define as Diretrizes

Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental.

° Lei n° 13.146, de 06 de julho de 2015 — Institui a Lei Brasileira de

Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).
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° ABNT NBR 9050, de 03 de agosto de 2020 — Norma técnica que
estabelece critérios e pardmetros para acessibilidade em edifica¢des, mobiliarios, espagos

€ equipamentos urbanos.
5.4. Normativas Institucionais

° Resolu¢ao CONSUP n° 028, de 08 de agosto de 2014 — Dispde sobre o
Manual de Estagiario do IFCE.

° Resolu¢ido CONSUP n° 004, de 28 de janeiro de 2015 — Aprova o
Regulamento de Organizagdo do Nucleo Docente Estruturante (NDE) no IFCE.

° Nota Técnica PROEN n° 02, de 18 de maio de 2015 — Define as

atribuicdes dos Coordenadores de Cursos do IFCE.

° Resolucio CONSUP n° 035, de 22 de junho de 2015 — Aprova o
Regulamento da Organizagido Didatica (ROD) do IFCE.

. Resolucio CONSUP n° 050, de 14 de dezembro de 2015 — Aprova o
Regulamento dos Nucleos de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas

do IFCE.

° Resolu¢do CONSUP n° 039, de 22 de agosto de 2016 — Aprova a
Regulamentacao das Atividades Docentes (RAD) do IFCE.

° Resolucio CONSUP n° 071, de 31 de julho de 2017 — Aprova o

Regimento Interno dos Nucleos de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas no IFCE.

° Resolu¢do CONSUP n° 099, de 27 de setembro de 2017 — Aprova o
Manual de Elaboracao de Projetos Pedagdgicos dos Cursos do IFCE.

) Resolucdo CONSUP n° 100, de 27 de setembro de 2017 — Estabelece
normas para criacao, suspensao de oferta de novas turmas, reabertura e extin¢ao de cursos

do IFCE.

° Resolucio CONSUP n° 046, de 28 de maio de 2018 — Aprova o Projeto
Politico-Pedagdgico Institucional (PPPI) do IFCE (2018).
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° Resolu¢ao CONSUP n° 075, de 13 de agosto de 2018 — Define as normas

de funcionamento do colegiado dos cursos técnicos e de graduagdo do IFCE.

° Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFCE 2019-2023, de
novembro de 2018 — Documento de planejamento estratégico que orienta a politica

institucional.

° Nota Técnica PROEN n° 04, de 30 de novembro de 2018 — Dispde sobre
os procedimentos para elaboracdo do Plano de Ac¢do do Coordenador do Curso de

Graduacao do IFCE.

° Portaria n° 176/Gab/Reitoria, de 10 de maio de 2021 — Institui a Tabela
de Perfil Docente do IFCE.

6. OBJETIVOS DO CURSO

6.1. Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do campus Taua tem por
objetivo formar profissionais com solida base em tecnologia, planejamento, gestdo,
supervisdo e execu¢do de atividades voltadas ao processamento e a conservacdo de
produtos agroindustriais alimenticios. Visa, também, capacitar os profissionais para
atuarem no controle de qualidade e seguranca dos alimentos, no escoamento da producao,
na gestdo de residuos, bem como em atividades de pesquisa, extensdo, assessoria e
consultoria no setor, na proatividade, na lideranca, na capacidade de trabalho em equipes

e na inovagao tecnologica.

6.2. Objetivos Especificos

° Formar tecno6logos capacitados para atuar no planejamento, controle,

gestao e operagdo de processos agroindustriais;

° Aplicar tecnologias voltadas a conservagdo e ao processamento das
matérias-primas de origem animal e vegetal, tanto nas agroindistrias quanto na extensao

rural;
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° Implantar, executar e avaliar programas preventivos relacionados a
seguranca do trabalho, gestdo de residuos, diminuicdo de impactos ambientais,

higienizacdo e sanitizacdo na produgdo agroindustrial.;

° Realizar andlises laboratoriais de alimentos, assegurando padrdes de

qualidade e conformidade;

° Desenvolver estratégias mercadoldgicas para produtos e insumos

agroindustriais, promovendo a inovacdo tecnologica do setor;

° Estimular o empreendedorismo e o uso racional dos recursos naturais,

visando praticas sustentaveis na agroindustria;

° Contribuir para o desenvolvimento regional por meio do fortalecimento

das cadeias produtivas agroindustriais locais;

° Capacitar  profissionais para atuarem com  responsabilidade

socioambiental, promovendo boas praticas de produgdo e sustentabilidade;

° Capacitar para o exercicio de consultorias e assessorias em processos
agroindustriais;
° Estimular uma abordagem interdisciplinar através de atividades

extensionistas, promovendo a colabora¢do entre estudantes de diferentes areas e a

compreensdo integrada dos desafios da agroindustria;

° Incentivar a identificagdo e o aproveitamento de oportunidades de

negocios dentro da cadeia produtiva, fortalecendo o perfil empreendedor dos egressos;

° Valorizar o processo ensino-aprendizagem voltado para a integracao,
instituicdo e comunidade, incentivando e operacionalizando mecanismos de pesquisa e

extensao;

° Contribuir para o desenvolvimento do senso critico dos jovens e adultos,
de forma que tenham condi¢des de analisar a realidade socioecondmica na qual estdo
inseridos, oportunizando desenvolver a autonomia como trabalhadores qualificados para
o mundo do trabalho e para o gerenciamento de novos empreendimentos e o

aproveitamento dos produtos agropecudrios regionais;
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° Proporcionar uma formagao para que o estudante dé prosseguimento aos

estudos posteriores;

° Contribuir para o desenvolvimento da economia regional, através da
capacitagdo de cidaddos que atendam, em consonincia com os principios de
sustentabilidade econOmica, social e ambiental, as necessidades de verticalizagdo da

produgdo, assim como as novas perspectivas de formagdo humanistica;

° Formar profissionais atentos a equidade de género e a diversidade, as
multiplas formas de ser e estar no mundo, oportunizando uma profissdo em que todos se
sintam convidados a participar sem quaisquer obstidculos por preconceito ou

discriminagao;

° Estimular a formac¢do do cidaddo pleno e qualificd-lo para sugerir
mudangas nos processos produtivos e nos empreendimentos, direcionando-as para um
desenvolvimento sustentavel, que busque a melhoria da qualidade da vida humana e a

continuidade das geracdes futuras.

7. FORMAS DE INGRESSO

O curso de Tecnologia em Agroindustria ¢ destinado a quem concluiu o Ensino
Meédio ou curso equivalente. O ingresso no curso serd realizado por meio do Sistema de
Selecao Unificada (SISU/ENEM), considerando o aproveitamento dos candidatos até o

limite das vagas fixadas para o curso.

As inscrigdes para o processo seletivo serdo estabelecidas em Edital, no qual
constardo os respectivos numeros de vagas a ofertar, os prazos de inscricdo, a
documentacao exigida para inscri¢do, os instrumentos, os critérios de selecdo e demais
informagdes uteis. O preenchimento das vagas sera efetuado por meio dos resultados
obtidos pelos candidatos classificados no processo seletivo, conforme o melhor

desempenho no exame de selegao.

O curso prevé o ingresso anual de 40 alunos, incluindo as reservas de vagas
estabelecidas pela Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012, que dispde sobre o ingresso
nas universidades e institui¢des federais de ensino, e pela Lei n® 13.409, de 28 de
dezembro de 2016, que amplia a reserva de vagas para pessoas com deficiéncia em cursos

técnicos de nivel médio e de graduagao.
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Das vagas, o IFCE reserva 50% por curso/turno/campus para candidatos Egressos

de Escolas Publicas (EEP), conforme discriminado abaixo:

a) Do total de 50% das vagas destinadas aos candidatos Egressos de Escolas
Publicas (EEP), metade (50%) sera reservada para candidatos com renda familiar bruta
igual ou inferior a 1 (um) saldrio-minimo per capita e a outra metade (50%) sera reservada

para candidatos Egressos de Escolas Publicas independente de renda;

b) Dentro dos 50% de vagas reservadas tanto para candidatos EEP com renda
familiar bruta igual ou inferior a 1 (um) saldrio-minimo per capita quanto para candidatos
Egressos de Escolas Publicas independente de renda, haverd uma nova subdivisao na qual
sera aplicado um percentual para reserva de vagas para candidatos autodeclarados pretos,
pardos e indigenas; quilombolas e pessoas com deficiéncia e NAO autodeclarados pretos,

pardos e indigenas, quilombolas ou pessoas com deficiéncia.

c¢) O percentual de vagas destinadas aos candidatos autodeclarados Pretos, Pardos
e Indigenas (PPI) foi obtido por meio da somatdria destas etnias no ultimo censo
demografico do IBGE (populacao do Estado do Ceara — 66,75%) aplicado sobre as vagas
descritas nas alineas “a” e “b”. O percentual de vagas destinadas aos candidatos
quilombolas e as pessoas com deficiéncia ¢ obtido considerando o percentual de
quilombolas e de pessoas com deficiéncia na populagdo da unidade da federacao do local
de oferta de vagas da instituicdo, conforme o tltimo Censo Demografico divulgado pelo

IBGE, observando-se a Linha de Corte do Grupo de Washington para esse tltimo grupo.

Quanto ao publico preto, pardo e indigena, deve passar por um processo de
heteroidentificacdo regulamentado pela Resolugdo n°® 87, de 07 de outubro de 2019, do
Conselho Superior do IFCE.

Ressalta-se que em relacdo a promog¢do de acessibilidade aos publicos com
deficiéncia ingressantes ao curso, a institui¢ao se orienta pela Lei 13.146 de 06 de julho

de 2015.

O preenchimento de vagas remanescentes podera ocorrer por meio do ingresso de
diplomados e de candidatos oriundos de transferéncia interna/externa, conforme previsto

no ROD do IFCE. O processo de transferéncia serd regulamentado pelo ROD e podera
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ser complementado por processos seletivos especificos, regidos por editais publicos sob

responsabilidade do IFCE.

8. AREAS DE ATUACAO

Em consonancia com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, o
tecndlogo em Agroindustria pode atuar em diversas areas do setor agroindustrial. Entre
as possibilidades de inser¢do profissional, destacam-se: cooperativas e associagdes,
empresas rurais e extensao; empresas de armazenamento, distribui¢ao e comercializa¢ao
de produtos agroindustriais; organizacdes voltadas ao planejamento e desenvolvimento
de projetos; fazendas produtoras; industrias e empresas de produ¢do e beneficiamento de
produtos alimentares e bebidas; laboratorios de andlises de qualidade; instituicdes de
pesquisa cientifica e tecnologica; centros de pesquisa; instituicdes de ensino (mediante
formacdo requerida pela legislagdo vigente); além de assessoria, consultoria e
empreendedorismo em toda a cadeia agroindustrial, incluindo organiza¢des nao-

governamentais e 6rgaos publicos.

9. PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O Curso Tecnologo em Agroindustria do campus Taua espera formar profissionais
com formag¢@o multidisciplinar e aptos a planejar, implantar, executar, avaliar e controlar
a qualidade das etapas do processo relacionadas ao beneficiamento, industrializacdo e
conservacdo de produtos agroindustriais, desde a obtengdo e o processamento de
matérias-primas de diferentes origens até a comercializagdo de insumos e produtos.
Realizar a implantacdo, execucdo e avaliagdo de programas preventivos de seguranga do
trabalho, de gestao de residuos, de diminui¢do do impacto ambiental e de higienizagdo e
sanitizacdo da producdo agroindustrial. Realizar andlises laboratoriais de alimentos.
Desenvolver técnicas mercadoloégicas de produtos e insumos para a agroindustria e

promover a inovagao tecnoldgica.

Espera-se que os egressos do curso Tecnologo em Agroindustria também exer¢am
um papel ativo como agentes de transformacgdo social, fortalecendo os vinculos com a
comunidade local e regional por meio de praticas extensionistas e do compromisso com

a realidade em que estdo inseridos.

Assim, o Tecnologo apresentara competéncias e habilidades para:
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e Planejar, implementar, acompanhar e gerenciar os processos de producdo

agroindustrial e industrializacdo de produtos agroindustriais;

e Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagdo e

desenvolvimento de produtos agroindustriais;
e Realizar controle de qualidade na cadeia de produgdo de alimentos;
e Analisar produtos agroindustriais;

e Desenvolver, implantar e gerenciar a logistica da producdo, estocagem,

embalagem e agregacdo de valor, otimizando os processos agroindustriais;
e Gerenciar programas de conservagado e controle de qualidade;

e Gerenciar equipes de trabalho, bem como a utilizagdo dos equipamentos,

técnicas e maquinario;
e Estudar e trabalhar no desenvolvimento de novas tecnologias e técnicas;
e Fiscalizar os processos agroindustriais na luz da legisla¢do vigente;
e Desenvolver novos produtos e pesquisa na agroindustria;

e Elaborar e executar projetos de viabilidade econdmica e processo de produgao,

visando a reducdo de custos e maximizag¢do da margem de lucro;

e Realizar planejamento de projetos sustentaveis, de reducdo de danos ambientais

e trabalhar em solugdes para o tratamento dos residuos da agroindustria;

e Realizar vistoria, pericia, avaliagdo e emitir laudo e parecer técnico em sua area

de formacao;
e Comunicar-se eficientemente nas formas oral, escrita e grafica;

e Exercer a profissdo de forma coerente com o principio da igualdade, sem
nenhuma forma de discriminagdo ou preconceito baseado em identidade de género,

orientacdo sexual, performance de género e/ou modelo familiar;

e Ter compromisso com a ética, a cidadania e a qualidade de vida.
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No IFCE — campus Taud, os egressos sdo acompanhados pela Comissdao
Permanente de Acompanhamento ao Egresso (CPAE), que tem como finalidade
monitorar sua insercdo e desempenho no mercado de trabalho, além de identificar
possiveis aprimoramentos no processo formativo dos alunos. A CPAE é composta por
uma equipe multidisciplinar, formada por docentes, técnicos em assuntos educacionais e

técnicos administrativos, todos designados por portaria do Diretor Geral do campus.
10. METODOLOGIA DE ENSINO E PROPOSTA PEDAGOGICA

10.1. Aspectos Metodologicos

A proposta pedagdgica do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
fundamenta-se na continua constru¢do e recriagdo da aprendizagem, considerando
professor e aluno como protagonistas ativos nesse processo. O objetivo ¢ promover uma
educacao reflexiva, critica, interdisciplinar e contextualizada, onde o conhecimento surge

a partir do didlogo, da critica fundamentada e da criatividade.

Nesse sentido, o processo formativo visa articular teoria e pratica de modo
organico, rompendo com abordagens fragmentadas e descontextualizadas. O curriculo do
curso ¢ concebido como um instrumento dindmico, que permite ao discente refletir sobre
sua realidade, interpretar os fendmenos sociais e técnicos que o cercam e intervir com

responsabilidade, ética e competéncia.

As atividades de ensino devem estar orientadas para uma educagdo pluricultural,
pluriétnica e inclusiva, capaz de promover a reflexao critica, a valorizagdo da diversidade,
a compreensdo e o respeito aos direitos humanos. Nesse sentido, os conteudos
contemplam tematicas relacionadas a género e diversidade sexual (disciplinas de Etica e
Responsabilidade Social I e II); a identidade étnico-racial, indigena e negra (disciplinas
de Etica e Responsabilidade Social I e II, Empreendedorismo e Lingua Portuguesa); e as
politicas de educacdo ambiental (disciplinas de Biologia, Gestdo Ambiental e Tratamento
de Agua e Residuos Agroindustriais), estimulando a formacio de sujeitos conscientes de

sua responsabilidade social.

Esse compromisso se fortalece pela atuagdo integrada de nucleos institucionais
como o NEABI (Nucleo de Estudos e Pesquisas Afro-Brasileiros e Indigenas), o NAPNE
(Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais) e o NUGEDS (Nucleo

de Género e Diversidade Sexual), que ampliam as a¢des de valorizagdo da diversidade
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étnica, cultural, social e de género no campus, assegurando que todos os(as) estudantes

tenham suas identidades reconhecidas, respeitadas e celebradas.

Fundamentada nesses preceitos, a metodologia do curso se estrutura em uma
organizagdo do trabalho pedagogico interdisciplinar, transversal e comprometida com a
promogao da diversidade, da justica social e da cidadania plena, consolidando o papel da

instituicdo como espago democratico, plural e transformador.

Além disso, o curso incentiva a participacdo em Programas de Monitoria,
destinados a discentes que apresentam dificuldades de aprendizagem, refor¢ando o
principio da equidade e garantindo que cada estudante tenha a oportunidade de avancar

em seu processo formativo.

A organizacdo curricular contempla metodologias que incentivam a
problematizagdo, a investigacao e a elaboragao de solu¢des inovadoras diante de situacdes
concretas. Tais praticas pedagdgicas se materializam em estratégias como projetos
interdisciplinares, atividades de extensdo, pesquisas aplicadas, estudos de caso, praticas
laboratoriais, visitas técnicas, seminarios e oficinas, eventos cientificos, além de
atividades culturais, politicas e sociais, dentre outras abordagens que favorecem o

protagonismo estudantil.

A atuacdo docente assume papel central na condugdo de praticas educativas que
priorizem a participacdo ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. Nesse
sentido, o enfoque pedagdgico busca estimular o protagonismo discente por meio de
experiéncias formativas diversificadas, como rodas de didlogo, trabalhos colaborativos,
encontros tematicos, seminarios e demais atividades que promovam a constru¢ao coletiva
do saber. As unidades curriculares sdo concebidas com a finalidade de fomentar a
autonomia intelectual dos alunos, ampliando sua capacidade de atuacdo critica e reflexiva

no meio social em que estdo inseridos.

Com o objetivo de formar profissionais que atuem de maneira ética, consciente e
comprometida com as transformagdes sociais e ambientais, os docentes do curso de
Tecnologia em Agroindustria devem propor praticas pedagdgicas contextualizadas,
capazes de aproximar o estudante de desafios reais do mundo do trabalho. A formagao se
sustenta na integracdo entre momentos de investigagdo teodrica, experiéncias praticas e

vivéncias extensionistas, as quais sdo articuladas em consondncia com o0s principios
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institucionais previstos no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), assegurando

uma educacao significativa e conectada as demandas contemporaneas.

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao constitui um dos pilares da
formagdo oferecida, fortalecendo a vinculacdo da instituicdo com os contextos locais e
regionais. As ac¢des desenvolvidas buscam fomentar o desenvolvimento territorial, por
meio da valorizacdo dos saberes comunitarios, da aplicagdo de tecnologias sociais e da

promogao de praticas sustentdveis na agroindustria.
10.2. Tecnologias Digitais de Informacao

O IFCE campus Taua dispde de infraestrutura adequada ao uso de tecnologias
digitais no processo de ensino e aprendizagem. Todas as salas de aula sdo equipadas com
recursos multimidia e acesso a internet, o que possibilita aos docentes a utilizagdo de
materiais didaticos digitais, como videos, simulagdes, experimentos virtuais e outras

ferramentas que enriquecem as praticas pedagogicas.

As atividades académicas virtuais podem ser mediadas pela plataforma do Google
Sala de Aula, ambiente institucional que permite a interagao entre docentes e discentes,
possibilitando a criacdo de foruns, compartilhamento de materiais e organizacdo de
atividades online. No contexto do curso de Tecnologia em Agroindustria, a utilizagdo de
Ambientes Virtuais de Aprendizagem (AVAs) ¢ incentivada como ferramenta

complementar as aulas presenciais, potencializando a aprendizagem ativa e colaborativa.

Além disso, o IFCE campus Taua conta com infraestrutura composta por
laboratério de informatica e biblioteca, ambos equipados com computadores conectados
a internet, oferecendo suporte as atividades académicas e de pesquisa dos discentes. A
conectividade esta disponivel por meio de redes sem fio e pontos cabeados, facilitando
aos estudantes o acesso a contetido online, realizagdo de pesquisas, producdo de trabalhos

académicos ¢ elaboracao de relatorios.
10.3. Acessibilidade

No que se refere a inclusdo no processo educacional, a abordagem metodoldgica
adotada busca assegurar a acessibilidade pedagdgica e atitudinal, por meio da adaptacdo

dos contetidos escolares a realidade dos estudantes, respeitando suas particularidades e
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promovendo praticas que estimulem a reflexdo sobre diversidade e inclusdo no ambiente

académico.

A instituicdo conta com o suporte do Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE), instituido pela Resolugdo n® 50/2015, cuja missao €
garantir condi¢des de acesso, permanéncia e sucesso académico aos estudantes que
apresentem necessidades educacionais especificas. Vinculado a Pro-reitora de Extensao,
o NAPNE atua de forma colaborativa com docentes, técnicos e estudantes, coordenando,
acompanhando e avaliando praticas inclusivas que favorecam a equidade no processo
educativo. Nesse contexto, 0 NAPNE campus Taua desenvolve agdes voltadas a
eliminagcdo de obstaculos que dificultem a participagdo plena dos discentes, tanto no
aspecto estrutural quanto comunicacional, seja diagnosticando locais com restri¢des de
acesso, bem como a realizagdo de atividades formativas, como cursos ¢ encontros

voltados a comunidade académica e externa.
10.4. Integracao do Ensino, da Pesquisa e da Extensio

A proposta de integragdo entre ensino, pesquisa e extensao no IFCE campus Taua
visa sensibilizar os estudantes quanto a relevancia dessas dimensdes para sua formacao
cidada e engajamento social. A institui¢do valoriza especialmente a pesquisa tecnologica,
destacando sua aplicabilidade pratica como instrumento de transformagao social. Assim,
reforca-se a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao no curriculo do curso de
Tecnologia em Agroindistria, promovendo uma formacgdo cidadd e profissional de

impacto concreto.

Os projetos desenvolvidos ao longo da formag¢do adotam abordagem
interdisciplinar, articulando saberes técnicos com outras dreas do conhecimento, de modo
a responder as demandas reais das comunidades. Tais iniciativas servem de base para a
construcdo dos projetos integradores multidisciplinares, fortalecendo a articulagdo entre

teoria e pratica.

Além disso, os estudantes sao incentivados a participar de programas de iniciagao
cientifica quando disponiveis em editais, permitindo-lhes o contato com a investigacao
aplicada e a elaboragdo de solugdes inovadoras e socialmente relevantes. As disciplinas
do curso também sdo estruturadas para inserir o aluno no uso do método cientifico e nas

praticas de pesquisa desde os primeiros semestres.
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A dimensao extensionista articula-se ao ensino por meio de agdes que envolvem
a comunidade externa: cursos, consultorias, eventos, projetos e atividades culturais que
ampliam a disseminacdo do conhecimento. Essa interface solidifica uma postura

profissional e ética voltada as necessidades e potenciais locais.

Conforme a Resolucdo n® 7 de 18 de dezembro de 2018, e em consonancia com a
meta 12.7 do Plano Nacional de Educacao (Lei 13.005/2014), a extensdo ¢
curricularizada, significando a inclusdo de atividades extensionistas obrigatorias no
programa de graduacdo. Deve-se destinar ao menos 10 % da carga horéria total do curso
a programas e projetos de extensdo, preferencialmente com foco em relevantes demandas

sociais.

A extensdo ¢ concebida como processo educativo, cultural, cientifico e
tecnologico, essencial para o didlogo transformador entre a institui¢ao e a comunidade.
Suas atividades abrangem areas como desenvolvimento social, direitos humanos, cultura,
saude e empreendedorismo, podendo ser realizadas por meio de programas, oficinas,

cursos, eventos e prestacao de servigos.

No curriculo do curso superior de Tecnologia em Agroindustria estdo presentes
disciplinas com carater extensionista, como FEtica e Responsabilidade Social,
Associativismo e Cooperativismo, Planejamento e Elaboracdo de Projetos
Agroindustriais e Projetos Integradores multidisciplinares I e II. Dessa forma, o IFCE
assegura que seu projeto pedagdgico promova ndo s6 o desenvolvimento académico,
cientifico e tecnologico dos alunos, mas também o aprimoramento social, cultural e
politico da comunidade regional, por meio da articulagdo continua entre ensino, pesquisa

e extensao.

11. ORGANIZACAO CURRICULAR E ESTRUTURA CURRICULAR DO
CURSO

O Curso Superior em Tecnologia em Agroindustria do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia, campus Taua, estd voltado ao dinamismo organizacional
curricular, trazendo uma abordagem baseada na formacdo profissional e humana dos
discentes. Essa formagdo tem como referéncia o perfil profissional fundamentado pelo
catdlogo nacional de cursos superiores tecnoldgicos, e consolidado pelas politicas de

ensino do IFCE, as quais visam a formagdo de recursos humanos capacitados para o
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mercado. Dessa forma, a estrutura curricular do curso centraliza a formacdo em
fundamentos bésicos e tecnoldgicos, vinculando um perfil pratico formativo nas
tecnologias do setor agroindustrial nacional e regional. Esta estrutura curricular
contempla o estimulo e a motivagdo para o aprendizado, promovendo a integragao entre
teoria e pratica. Além disso, incorpora a inser¢ao das dimensdes de ensino, pesquisa e

extensao em suas diversas formas de execugao.

O curriculo do Curso Superior em Tecnologia em Agroindustria do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, campus Taud, organiza-se para além dos
componentes curriculares tradicionais, integrando de forma transversal, interdisciplinar e
continua temas contemporaneos e essenciais para a formacdo cidada e técnica dos
educandos. Essa abordagem permeia todos os eixos formativos, projetos pedagdgicos e
atividades escolares, assegurando que a educacao em direitos humanos e a valorizacao da

diversidade sejam principios indissocidveis da pratica educativa.

Para garantir a efetividade dessa integragdo, os conteudos transversais serdo

desenvolvidos:

o Nos Componentes Curriculares: por meio da inclusdo explicita nos
Programas de Unidades Didaticas (PUDs) das disciplinas afins, assegurando tratamento
didatico adequado e registro no sistema académico.

o Em Projetos e Atividades: por meio de eventos socioculturais, cientificos
e desportivos, que promoverao a reflexdo e a vivéncia pratica desses temas.

J Na Cultura Institucional: como parte indissociavel do cotidiano escolar,

fomentando um ambiente de respeito, acolhimento e valorizagdo da diversidade.

Dessa forma, o curso compromete-se ndo apenas com a exceléncia técnica, mas
com a formacdo integral de profissionais éticos, criticos e socialmente responsaveis,

contribuindo para um desenvolvimento regional sustentavel e inclusivo.
11.1. Organizac¢ao Curricular

A organizacao curricular do Curso Superior em Tecnologia em Agroindustria do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, campus Taua, possui sua
organizag¢do curricular norteada pelo ROD institucional. Conforme os artigos 35 e 36 do

ROD, a hora-aula tem 60 minutos de duragdo e o semestre letivo compreende um minimo
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de 100 dias. O periodo de dura¢do do Curso Superior em Tecnologia em Agroindustria

do campus Taua ¢ de seis semestres.

A organizagdo da matriz curricular é composta por cinco grandes nucleos que
perfazem as 2.400 h exigidas pelo Catdlogo Nacional de Cursos Superiores Tecnoldgicos

para o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria:

1. Nucleo de Conteudos Basicos: Disciplinas fundamentais para a formagao

do estudante.

2. Nucleo de Conteudos Profissionalizantes: Disciplinas que conferem as

habilidades e competéncias especificas da area de agroindustria.

3. Niucleo de Conteudos de Gestao: Disciplinas voltadas para a gestio de

processos € negdcios no setor.

4.  Nucleo de Conteuidos Complementares: Disciplinas que complementam

a formagao profissional e humanistica.

5.  Disciplinas Optativas: Componentes curriculares de livre escolha pelo
estudante para aprofundamento em areas de interesse.

A Tabela 1 organiza as 10 disciplinas que compdem o nucleo bésico com as
respectivas cargas horarias parciais, perfazendo um total de 480 h, ou 20% da carga

horaria do curso.

Tabela 1. Disciplinas do ntcleo de contetidos basicos.

Disciplina Carga horaria (h) N° de créditos
Introdugdo a Tecnologia
Agroindustrial 40 02
Metodologla 40 Trabalho 40 0
Cientifico
Biologia 40 02
Quimica 80 04
Matematica 40 02
Lingua Portuguesa 40 02
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Inglés Instrumental 40 02
Informatica Basica 40 02
Estatistica Aplicada 40 02
Quimica Analitica 80 04

Total 480 24

Fonte: Comissao de Elaborag¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

A Tabela 2 organiza as 19 disciplinas que compdem o nucleo profissionalizante
com as respectivas cargas hordarias parciais, perfazendo um total de 1.280 h, ou 53,3% da

carga horaria do curso.

Tabela 2. Disciplinas do nucleo de contetidos profissionalizantes.

Disciplina Carga horaria (h) N° de créditos
Microbiologia de
Alimentos 80 04
Quimica dos Alimentos 80 04

Tecnologia da

Conservacao de 80 04
Alimentos
Bioquimica de Alimentos 60 03

Sistemas da Qualidade e
Legislagdo de Alimentos 80 04
na Agroindustria

Agroindustria do Leite 80 04
Embalagens 40 02
Agroindustria de Carnes,
Pescados e Ovos 80 04
Agroindustria dos
Produtos das Abelhas 40 02
Analise Sensorial 40 02
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Agroindustria de Bebidas 80 04
Analises Fisico-Quimicas
de Alimentos 80 04
Agroindustria de
Produtos de Origem 80 04
Vegetal
Operag:oe§ Ur,ntapas na 60 03
Agroindustria
Planejamento e
Elaboracao de Projetos 40 02
Agroindustriais
Tecnologia de Graos e 20 04
Massas
Tecnologia de 6leos e 40 0
gorduras
Projeto integrador
multidisciplinar I 80 04
Projeto integrador
multidisciplinar II 80 04
Total 1.280 64

Fonte: Comissao de Elaborag¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

A Tabela 3 organiza as 4 disciplinas que compdem o nucleo de Gestdo com as
respectivas cargas hordrias parciais, perfazendo um total de 200 h, ou 8,3% da carga

horaria do curso.

Tabela 3. Disciplinas do nucleo de conteudos de Gestao.

Disciplina Carga horaria (h) N° de créditos
Gestao de Custos 40 02
Ass001at1Y1§m0 e 40 0
Cooperativismo
Gestao Ambiental 40 02
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Gestao da Prf)dugao e 80 04
Logistica
Total 200 10

Fonte: Comissao de Elaborag¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

A Tabela 4 organiza as 3 disciplinas que compdem o nucleo de complementares
com as respectivas cargas horarias parciais, perfazendo um total de 160 h, ou 6,67% da

carga horaria do curso.

Tabela 4. Disciplinas do nticleo de contetidos complementares.

Disciplina Carga horaria (h) N° de créditos
Eticae Respor‘lsablhdade 40 0
Social
Higiene e Segurancga do
Trabalho 40 02
Tratamento de Agua e 20 04
Residuos Agroindustriais
Total 160 12

Fonte: Comissao de Elaborac¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

A Tabela 5 organiza as disciplinas que compdem o nucleo de optativas com as
respectivas cargas hordrias. O nticleo das disciplinas optativas objetiva que o estudante,
com base no autoconhecimento de suas aptiddes e habilidades, escolha no minimo 4
disciplinas de 40 h, totalizando 160 h de conteudo opcional, o que corresponde a 6,67%
da carga horaria total do curso. As disciplinas optativas serdo ofertadas a partir do quarto
semestre e as turmas deverdo ter no minimo 10 alunos, salvo especificidades mediante

aprovacao prévia do Colegiado de Curso.

Tabela S. Disciplinas do nucleo de optativas.

Disciplina Carga horaria (h) N° de créditos
Libras 40 02
Lingua Espanhola 40 02
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Educacao Fisica 40 02

Tecnologia de Produtos

ndo Alimenticios e 40 02
Ragoes
Toxicologia de alimentos 40 02
Microscopia de alimentos 40 02
Fruticultura Tropical 40 02
Olericultura 40 02
Empreendedorismo 40 02
Principios de Marketing 40 02
Eticae RSe(s)Ei(;rllsIe;bilidade 40 0
Trabalho de Conclusao 40 0

de Curso

Fonte: Comissao de Elaborac¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

E importante destacar que, conforme o §2° do Art. 3° do Decreto n° 5.626, de 22
de dezembro de 2005, também citado na Resolugao n® 99/2017 do CONSUP, a disciplina
de Introducdo a Libras deve ser oferecida como componente curricular optativo nos

demais cursos de ensino superior € na educagdo profissional.

No que se refere a carga horaria total do curso (2.400 h), 10% sdo destinados as
atividades de Curriculariza¢ao da Extensdo (CEX), com a finalidade de ampliar o impacto
social do curso na comunidade externa da regido. Essas 240 horas dedicadas a extensado
estdo integradas aos componentes curriculares obrigatdorios. Assemelhando-se a CEX, o
curriculo inclui a Pratica Profissional Supervisionada (PPS) com uma carga total de 40
horas, divididas entre os componentes Agroindistria do Leite e Agroindustria de Carnes,

Pescados e Ovos.

Para fins de cOmputo total da carga hordria do curso, as atividades
complementares foram inseridas como componente curricular, sendo estas equivalentes a

120 horas.
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11.2. Estrutura da Matriz Curricular

A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria,
ofertado pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — campus Taud ¢
planejada com base nas diretrizes curriculares vigentes, bem como nos nucleos
organizacionais descritos na sessdo anterior (11.1), buscando garantir ao discente uma
formacdo tedrico-pratica solida, voltada para ensino, pesquisa e extensdo nas mais

diversas areas de atuacdo dos profissionais da area de agroindustria.

A Tabela 6 apresenta a matriz curricular com os componentes curriculares
distribuidos em seis semestres. Para cada disciplina sdo informadas: a carga horéria total
(TOTAL), a carga horaria tedrica (TE), a carga horaria pratica (PR), a carga horéria de
extensdo (EXT), a carga horaria de pratica profissional supervisionada (PPS), o nlimero
de créditos (CR) e o pré-requisito da disciplina (codigo da disciplina que o discente deve

ter cursado com aprovagao).
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Tabela 6. Matriz curricular do curso representada pelas componentes e suas respectivas equivaléncias de origem teérica (TE), pratica (PR),

curricularizagdo da extensdo (CEX), pratica profissional supervisionada (PPS), crédito (CR), pré-requisito (P-REQ).

CODIGO DISCIPLINA TOTAL | TE| PR| CEX| PPS|CR| P-REQ
AGINOI Introdugdo a Tecnologia Agroindustrial 40 35/ 05| - - 102 -
AGINO02 Biologia 40 30 10| - - 102 -

~ | AGINO3 Quimica 80 60| 20| - - |04 -

é AGINO4 Matematica 40 40| - - - 102 -

2 | AGINOS Lingua Portuguesa 40 |[30]10] - | - lo2| -

@ AGINO06 Inglés Instrumental 40 30| 10| - - 102 -
AGINO7 Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40| - - - 102 -
AGINO8 Informatica Basica 40 20020 - - 102 -

TOTAL 360 (285 75| - - |18 -
AGINO09 Microbiologia de Alimentos 80 50130 - - | 04| AGINO2
| AGIN10 Quimica dos Alimentos 80 501 30| - - | 04| AGINO3

g AGINI1 Tecnologia da Conservagao de Alimentos 80 6020 - - | 04 -

2 | AGINI2 Estatistica Aplicada 40 |30|10] - | - |02 AGINO4

@ AGIN13 Etica e Responsabilidade Social 40 40| - | 40 | - |02 -
AGIN14 Higiene e Seguranga do Trabalho 40 34 6| - - 102 -

TOTAL 360 [264/ 96| 40 | - |18 -
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CODIGO DISCIPLINA TOTAL | TE| PR| CEX| PPS|CR| P-REQ

AGIN15 Bioquimica de Alimentos 60 51 9| - - | 03| AGINO2

;J) AGIN16 Quimica Analitica 80 5030 - - | 04| AGINO3
= | AGINI7 Gestdo de Custos 40 |40 -] - | -]o2| -
% AGIN18 Sistemas da Qualidade e Legislagcao de Alimentos na Agroindustria 80 701 10| - - 104 -
g AGINI19 Agroindustria do Leite 80 60| 20| - | 20|04 -
AGIN20 Embalagens 40 40| - - - 102 -
TOTAL 380 31169 - | 20|19 -
AGIN21 Agroindustria de Carnes, Pescados e Ovos 80 60120 - | 20|04 -
AGIN22 Agroindustria dos Produtos das Abelhas 40 40| - - - 102 -
% AGIN23 Agroindustria de Bebidas 80 40| 40| - - | 04 -

ZJ AGIN24 Analise Sensorial 40 30| 10| - - 1 02| AGIN12
é AGIN25 Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos 80 40| 40| - - | 04 -
OPTXX Optativa I 40 - - - - 102 -
OPTXX Optativa II 40 - - - - 102 -
TOTAL 400 |210/110f - | 20 | 20 -
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CODIGO DISCIPLINA TOTAL | TE| PR| CEX| PPS|CR| P-REQ
AGIN26 Agroindustria de Produtos de Origem Vegetal 80 60| 20| - - 104 -

; AGIN27 Operagdes Unitarias na Agroindustria 60 501 10| - - 103 -

; AGIN28 Planejamento e Elaboragao de Projetos Agroindustriais 40 200201 20 | - |02 -

; AGIN29 Associativismo e Cooperativismo 40 20020 20 | - |02 -

Z AGIN30 Tecnologia de Graos e Massas 80 60| 20| - - | 04 -
AGIN31 Projeto Integrador Multidisciplinar I 80 40140 80 | - |04 -

TOTAL 380 |250/130, 120 | 0 | 19 -
AGIN32 Gestao Ambiental 40 30| 10| - - 102 -

© AGIN33 Gestao da Producdo e Logistica 80 80| - - - 104 -

E AGIN34 Tecnologia de Oleos e Gorduras 40 30 10| - - 102 -

(Z AGIN35 Tratamento de Agua e Residuos Agroindustriais 80 501 30| - - 104 -

% AGIN36 Projeto Integrador Multidisciplinar II 80 20160 80 | - | 04| AGIN31
OPTXX Optativa III 40 - - - - 102 -
OPTXX Optativa IV 40 - - - - 102 -

TOTAL 400 |210/110[ 80 | 0 | 20 -

Fonte: Comissao de Elaborac¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.
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CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

Item Carga horaria (h) Créditos
Componentes Curriculares 2280 114
Atividades Complementares 120 6

Total Geral 2400 120

Os Programas de Unidade Didatica (PUD) de cada componente curricular das disciplinas apresentadas na Tabela 6 sdo descritos de forma detalhada

no Anexo A.
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A Tabela 7 apresenta as disciplinas optativas ofertadas no curso, detalhando a

carga horaria tedrica e pratica e os seus pré-requisitos.

Tabela 7. Matriz curricular optativa do curso representada pelas componentes e suas
respectivas equivaléncias de origem teorica (TE), pratica (PR), curricularizagdo da
extensao (CEX) e nimero de crédito (CR).

CODIGO DISCIPLINA TOTAL | TE | PR [ CEX | CR
OPTO1 Libras 40 20 20 - 02
OPTO02 Principios de Marketing 40 40 - - 02
OPTO03 Empreendedorismo 40 40 - - 02
OPTO04 Fruticultura Tropical 40 30 10 - 02
OPTO5 Olericultura 40 30 10 - 02
OPTO06 Lingua Espanhola 40 40 - - 02
OPTO07 Educagao Fisica 40 20 20 - 02

Etica e Responsabilidade
OPTO08 Social II 40 40 - - 02
OPT09 Toxicologia de Alimentos 40 34 6 - 02
OPT10 Microscopia de Alimentos 40 34 6 - 02
Tecnologia
OPTI11 de Produtos ndo 40 32 8 02
Alimenticios e Ragdes.
OPT12 Trabalho dé: Conclusao de 40 i ) ) 0
urso

Fonte: Comissao de Elaborag¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Os Programas de Unidade Didatica (PUD) de cada componente curricular das

disciplinas apresentadas na Tabela 7 sdo descritos de forma detalhada no Anexo B.
11.3. Fluxograma Curricular

O Fluxograma da Matriz Curricular (Figura 1) apresenta as disciplinas,
demonstrando o percurso da formac¢do do discente com as relagdes de pré-requisitos de

cada disciplina do curso.
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De acordo com o fluxograma detalhado na Figura 1, as disciplinas obrigatorias e
optativas foram organizadas de forma didatica visual, seguindo o fluxo detalhado nas
Tabelas 6 e 7. Dessa forma, os discentes tém liberdade para cursar as disciplinas optativas
a partir do quarto semestre, sendo a escolha da disciplina de interesse do discente e de

acordo com a disponibilidade semestral.
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1° semestre
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\. J
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Agroindustria do
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Embalagens

Figura 1. Fluxograma da matriz curricular do curso.

4° semestre
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J

( Agroindustria dos
Produtos das
Abelhas
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Fonte: Comissao de Elaborac¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.
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Gestao Ambiental

Gestao da
Produgéao e
Logistica

\. J

' )

Tecnologia de 6leos
e gorduras

. J

(Tratamento de Agua)
e Residuos
Agroindustriais

\. J

Projeto integrador
multidisciplinar Il

Optativa lll

Optativa IV
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12. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo da aprendizagem ¢ compreendida como um processo continuo e
global de acompanhamento da constru¢do do conhecimento de forma integrativa com
varias areas do conhecimento. Em especifico, para o Curso Superior em Tecnologia em
Agroindustria do IFCE campus Taua, a avaliagdo da aprendizagem combina principios
gerais de avaliacdo com as especificidades do contexto educacional e profissional do
curso. O objetivo primordial é promover o aprendizado, favorecer o progresso pessoal e
a autonomia, alinhando-se as necessidades do contexto da formacdo de profissionais

capacitados na area da agroindustria.

No IFCE campus Taua, a avaliagdo da aprendizagem ¢ concebida como um ato de
acompanbhar a construgao do conhecimento do discente, permitindo intervir, agir e corrigir
os rumos do trabalho educativo. Esta abordagem visa a gestdo das aprendizagens,
propiciando a constru¢do de conhecimento coletivo, dispondo da avaliagdo a servigo do
discente. Tal politica institucional alinha-se com o artigo 24, inciso V, alinea 'a', da Lei
de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDB) n° 9.394/96, que descreve que o processo
avaliativo ¢ predominantemente qualitativo sobre o quantitativo, e os resultados parciais
prevalecem sobre os obtidos em provas finais. Este alinhamento entre a politica
institucional formativa e avaliativa do IFCE ¢ as diretrizes da LDB confere a avaliagdo
da aprendizagem um cardter diagnostico, formativo e somativo. Tais premissas sdo
utilizadas como principios para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e
possibilidades dos futuros profissionais, funcionando como instrumento colaborador para

a verificacdo da aprendizagem.

A avaliagdo também pressupde que a metodologia de trabalho corresponda a um
processo de ensino ativo, estimulando a visdo extensionista, a pratica de pesquisa, a
reflexdo técnica, a criatividade e o autodesenvolvimento. E fundamental que discentes e
docentes estejam igualmente envolvidos nos critérios de avaliagdo e aprendizado. O
discente deve ter ciéncia dos objetivos dos conteudos programadticos, do processo
metodoldgico e dos critérios de avaliagdo. O docente, por sua vez, deve atuar como
impulsionador, catalisador e observador do nivel de aprendizagem de seus discentes,

acompanhando-os sistematicamente ao longo do processo.
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12.1. Instrumentos e Técnicas de Avaliacao

A avaliagcdo ¢ processual e continua, orientada pelos objetivos definidos nos
Programas de Unidade Didatica (PUDs) do curso, buscando contribuir incessantemente
para a efetiva aprendizagem do discente. O carater integrador avaliativo implica no
redimensionamento do conteudo e na forma de avaliacdo, proporcionando momentos em
que o discente expresse sua compreensao, analise e julgamento de problemas relacionados
a pratica profissional em cada unidade de contetido da area de agroindustria. Considerando
que o desenvolvimento de competéncias na area do curso de agroindustria envolve
conhecimentos, praticas e atitudes, o processo avaliativo exige diversidade de
instrumentos e técnicas. Estes devem estar diretamente ligados ao contexto da area e
utilizados de acordo com a natureza do que estd sendo avaliado. O ROD do IFCE, em seu
Art. 94, § 1°, firma uma série de instrumentos e técnicas que permitem captar as diversas
dimensdes dos dominios da competéncia (habilidades, conhecimentos gerais, atitudes e

conhecimentos técnicos especificos):

° Observagdo didria: acompanhamento dos estudantes pelos professores
durante as diversas atividades, incluindo as praticas em laboratorios, visitas técnicas e

projetos integradores.

° Exercicios: resolu¢do de problemas e atividades que reforcem o

aprendizado de conceitos e técnicas especificas da area de cada disciplina.

° Trabalhos individuais e/ou coletivos: desenvolvimento de pesquisas,

estudos de caso e projetos que simulem situacdes reais.

° Fichas de observagdes: registros sistematicos do desempenho e

comportamento dos alunos em atividades praticas e tedricas.

° Relatorios: elaboracdo de documentos técnicos sobre experimentos, visitas

técnicas, andlises de processos ou resultados de projetos.

° Autoavaliacdo: reflexdo sobre seu proprio processo de aprendizagem, suas

dificuldades e avancos, promovendo o autodesenvolvimento.

° Provas escritas (com ou sem consulta), praticas e orais: verificagdo da

capacidade adquirida pelos alunos em relagdo aos contetidos e habilidades.
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° Semindrios: apresentacdo de pesquisas e estudos sobre temas relevantes

para a disciplina, desenvolvendo a capacidade de comunicacdo e argumentagao.

° Projetos interdisciplinares: integragdo de conhecimentos de diferentes

disciplinas para a resolucdo de problemas simples e complexos.

° Planejamento e execu¢do de experimentos ou projetos: aplicagdo pratica

dos conhecimentos em situagdes controladas ou reais.

° Realizagdo de eventos ou atividades abertas a comunidade: participagdo
em feiras, exposi¢des ou outras atividades que permitam a aplicagdo dos conhecimentos

e a interagdao com o publico.

Além desses instrumentos e técnicas, o docente devera considerar critérios como
capacidade de sintese, interpretacdo e analise critica, habilidade na leitura de codigos e
linguagem técnica, agilidade na tomada de decisdes, postura cooperativa, ética ambiental,
raciocinio légico-matematico, habilidade no uso de técnicas e instrumentos de trabalho,
e capacidade de relacionar os conhecimentos adquiridos as praticas desenvolvidas na area

do curso.
12.2. Sistematica de Avaliaciao

A sistematica de avaliacdo no Curso Superior em Tecnologia em Agroindustria
do IFCE campus Taua, em regime semestral, se desenvolvera em duas etapas (N1 e N2),
de acordo com as diretrizes do ROD. Dessa forma, em cada etapa, serdo atribuidas aos
discentes médias obtidas nas avaliagdes dos conhecimentos. Independentemente do
numero de aulas semanais, o docente devera aplicar, no minimo, duas avaliagdes parciais

por etapa.

A média parcial (MP) do semestre serd a média ponderada das duas etapas, com
peso 2 (dois) para a etapa N1 e peso 3 (trés) para a etapa N2. A formula para o célculo da

média parcial de cada disciplina ¢é:

_(2xXN1)+ (3 %xN2)
B 5

MP
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A aprovacgao do discente no componente curricular ¢ condicionada ao alcance da
média sete (7,0). As notas de avaliagdes parciais e a média final de cada etapa e de cada

periodo letivo terdo apenas uma casa decimal.

Caso o aluno ndo atinja a média minima para aprovacdo, mas tenha obtido, no
semestre, a nota minima de trés (3,0), sera-lhe assegurado o direito de fazer a avaliagdo
final (AF). Esta devera ser aplicada no minimo trés dias letivos apos a divulgagdo do
resultado da média semestral e poderd contemplar todo o contetido trabalhado no
semestre. A média final (MF) sera obtida pela soma da média semestral e da nota da prova

final, dividida por 2 (dois), conforme a seguinte féormula:

_ (MP + AF)
==

MF

Neste caso, a aprovagdo do discente estard condicionada a obten¢ao de média final
minima de cinco (5,0). Portanto, serd considerado aprovado o discente que obtiver a
média minima, desde que tenha frequéncia igual ou superior a 75% do total de aulas de

cada componente curricular.
12.3. Atendimento ao discente com demandas especificas

O IFCE campus Taud entende que discentes com necessidades educacionais
especificas tém direito a atendimento diferenciado, conforme a legislagdo vigente
(Constitui¢ao Federal, LDB, Politica Nacional de Educacdo Especial na Perspectiva da
Educacao Inclusiva, entre outras). A inser¢ao desses alunos no processo educativo escolar
se da a partir de entrevistas, reunides, observagdes e outras atividades para obtencdo de
informagdes e elaboracdo de um diagnoéstico geral, visando o planejamento de estratégias

educativas e a eliminag@o de barreiras psicopedagogicas.

Para esses estudantes, ¢ oferecida a diversificagdo do processo de avaliagdo,
incluindo: provas orais; atividades praticas; trabalhos variados produzidos e apresentados
através de diferentes expressodes e linguagens; linguagem clara e objetiva nas avaliagdes,
com frases curtas e precisas, e certificacdo de que as instru¢des foram compreendida;
flexibilizacdo do tempo para realizagdo de tarefas e provas, sem prejuizo da socializagao
e; possibilidade de realizar provas em outro ambiente da escola (sala de orientacao,
biblioteca, sala de grupo). Essas iniciativas estdo em conformidade com a Resolugdo n°

142, de 20 de dezembro de 2023. Esta resolug¢do define os procedimentos para a
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identificacdo, acompanhamento, elaboragdo do Plano Educacional Individualizado de
Acessibilidade Curricular (PEI-AC) e avaliacdo de estudantes com necessidades
educacionais especificas. A implementagdo e supervisdo desses procedimentos sdo
realizadas por um comité composto por representantes da Coordenacdo de Curso, do
Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE), do Servico de Apoio ao Estudante (SAE), da Coordenadoria Técnico-
Pedagoégica (CTP) e dos docentes.

13. PRATICA  PROFISSIONAL  SUPERVISIONADA (PPS) E
CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO (CEX)

A Pratica Profissional Supervisionada (PPS), em consonancia com a Resolugdo
N° 11, de 21 de fevereiro de 2022, ¢ a curricularizagdo da extensao (CEX) conforme a
Nota Informativa N°2/2022/PROEN/PROEXT sdo componentes curriculares
fundamentais para a formagao integral dos estudantes do Curso Superior em Tecnologia
em Agroindustria do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
(IFCE) campus Taud. Ambas as componentes curriculares visam a integracdo entre a
teoria e a pratica, preparando os futuros profissionais para os desafios e as realidades do
mercado de trabalho, além de assegurar experi€ncias sobre os arranjos produtivos em
acOes de carater extensionista e profissional. Vale ressaltar que agdes da CEX garantem

uma visdo holistica da profissdo, a qual perpassa “os muros” institucionais.

As atividades de PPS e de CEX estdo previstas para serem desenvolvidas como
parte da carga horaria total dos componentes curriculares da matriz curricular do curso
(Tabela 6). A carga horaria da PPS e da CEX corresponde a 40 horas e 240 horas,
respectivamente. Como critério organizacional, as componentes de PPS e CEX serdo

desenvolvidas por nucleos, sendo:
a) PPS

° Nucleo Profissional: AGIN19 - Agroindustria do Leite e AGIN21 -

Agroindustria de Carnes, Pescados e Ovos.
b)  CEX

° Nucleo Complementar: AGIN31 - Projeto Integrador Multidisciplinar I,
AGIN36 - Projeto Integrador Multidisciplinar 11, AGIN28 - Planejamento e Elaboragao
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de Projetos Agroindustriais, AGIN29 - Associativismo e Cooperativismo ¢ AGIN13 -

Etica e Responsabilidade Social.

A interlocucdo dos componentes de PPS e de CEX as disciplinas conecta teoria a
pratica com base no principio da interdisciplinaridade, da multidisciplinaridade e da
integracdo entre varias areas do conhecimento. Elas devem constituir-se em um espago
de complementacao pratica, onde haja a aplicacdo dos conhecimentos adquiridos durante
o curso. A metodologia a ser adotada se dar por meio de visitas, estudos de caso,
atividades em laboratorio, desenvolvimento de projetos, agdes extensionistas, entre outras

que visem o levantamento de solucdes para os problemas detectados.

Em suma, tanto a PPS quanto a CEX possuem estruturas que vao ao encontro dos

seguintes objetivos:

a) Integrar teoria e pratica: promover a conexdo entre os conhecimentos
teoricos, habilidades e técnicas desenvolvidas ao longo do curriculo com a aplicacdo

pratica no ambiente profissional.

b) Interagir com a realidade profissional: proporcionar situagdes de
aprendizagem que permitam ao estudante vivenciar e interagir com o cotidiano do

trabalho profissional, reconstruindo o conhecimento por meio da reflexdo-agao.

c¢) Estimular o empreendedorismo e a inovacio: desencadear ideias e atividades
alternativas, desenvolvendo e estimulando as potencialidades individuais para formar
profissionais empreendedores, capazes de adotar modelos de gestdo e processos

inovadores para o publico externo.

d) Atenuar o impacto da transicio académica: facilitar a passagem da vida
académica para o mercado de trabalho, preparando o estudante para os desafios e

demandas da profissao.

e) Complementar e ampliar conhecimentos para além “dos muros” da
instituicdo: constituir um espago de complementagdo, ampliagdo e aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos, visando a interven¢do no mundo do trabalho e na realidade
social, além de contribuir para a solu¢ao de problemas especificos das comunidades e dos

arranjos produtivos.
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A metodologia para o desenvolvimento dos componentes de PPS e de CEX dar-
se-a por meio da aplicacdo de instrumentos pertinentes as caracteristicas de atividades das
respectivas disciplinas, podendo configurar-se por meio de pesquisas, estudos de caso,
artigos cientificos, projetos de intervencdo social, estudos técnicos, dentre outros. Como
critério de organizagdo, a coordenagdo do curso indicara o docente responsavel pelo
componente curricular e este definird as equipes de trabalho. O docente responsavel
orientara os discentes quanto as atividades para cada componente, seja PPS ou CEX,
preservando a pertinéncia de cada componente dentro de duas especificidades. Os
discentes serdo avaliados individualmente e/ou coletivamente, de acordo com o

desempenho nas atividades propostas.
14. ESTAGIO SUPERVISIONADO

O Estagio Supervisionado, embora ndo seja um componente curricular obrigatorio
para o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, ¢ reconhecido como uma
atividade de grande valia para a formacao profissional dos estudantes. Ele proporciona a
oportunidade de aplicar os conhecimentos teoricos adquiridos em sala de aula a pratica
do ambiente de trabalho, favorecendo a integragdo do discente com a realidade do setor
agroindustrial. Nesse contexto, o estdgio configura-se como um importante instrumento
de articulacdo entre teoria e pratica, contribuindo para o desenvolvimento de
competéncias profissionais e para a inser¢do no mundo do trabalho. Conforme a Lei n°
11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estagio de estudantes, o estagio ¢
definido como um:

Art. 1° Estagio ¢ ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituigdes de
educagdo superior, de educacdo profissional, de ensino médio, da educacao

especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional
da educagdo de jovens e adultos.

De acordo com a Resolugado CONSUP / IFCE N° 270, de 06 de fevereiro de 2025,
em especifico o seu Art. 2° e Art. 3° o estagio supervisionado ¢ o ato educativo
desenvolvido em ambiente de trabalho discente do IFCE, tendo como objetivo: a
contextualizagdo curricular, a preparagdo para o trabalho produtivo, o aprendizado
profissional e o desenvolvimento discente para o trabalho e a vida cidada.

O estagio podera ser desenvolvido em regime de tempo parcial ou integral, durante
o periodo letivo ou de férias, desde que ndo comprometa o desempenho académico do

estudante. Podera ser iniciado a qualquer momento, desde que o discente esteja
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regularmente matriculado no curso, devendo cumprir carga horaria minima de 200 horas
(equivalentes a 10 créditos). Ressalta-se que a Resolugdo CONSUP/IFCE n° 270/2025

estabelece as normas e diretrizes para sua execu¢do no ambito institucional.

As atividades de estdgio deverdo ser desenvolvidas em instituicdes publicas ou
privadas que atuem na area de agroindustria, tais como industrias de alimentos, bebidas,
laticinios, frigorificos, cooperativas agroindustriais, laboratorios de controle de qualidade
de alimentos, entre outras organizagdes que oferecam condi¢des compativeis com o
projeto pedagogico do curso. As instituigdes concedentes deverdo atender aos requisitos
previstos na legislagdo vigente, sendo obrigatérias a formalizagdo de Termo de
Compromisso de Estdgio, bem como a contratacdo de seguro contra acidentes pessoais
em favor do estagiario. As instituicdes concedentes de estdgio podem ser pessoas juridicas
de direito privado ou publico e profissionais liberais, conforme listado no Art. 7° da
Resolugdo CONSUP/IFCE N° 270, de 06 de fevereiro de 2025.

O estagio sera supervisionado por um profissional da instituicdo concedente, com
formacao compativel com a area de atuacdo, e acompanhado por um professor orientador
designado pelo IFCE. Compete ao orientador acompanhar o desenvolvimento das
atividades, orientar o estudante na elaboracao e execucao do Plano de Estagio, promover
reunides periddicas de acompanhamento e avaliar o desempenho do discente. Suas demais
competéncias constam no Art. 14° do Regulamento do Estagio Supervisionado,
Resolugdo CONSUP / IFCE N° 270, de 06 de fevereiro de 2025. O supervisor da
concedente serd responsavel por acompanhar o estudante no ambiente de trabalho,
orientando suas atividades e contribuindo para sua formacao profissional. Ao estudante
compete cumprir a carga horaria e as atividades previstas, manter postura ética e
profissional e elaborar os relatdrios exigidos.

O acompanhamento das atividades sera realizado de forma sistematica, por meio
de instrumentos especificos, tais como o Plano de Estagio, elaborado pelo estudante em
conjunto com o supervisor e validado pelo orientador; registros de frequéncia e atividades
desenvolvidas; relatorios parciais e relatorio final; fichas de avaliagdo do supervisor da
concedente e do professor orientador; além de contatos periddicos, reunides de
acompanhamento e, quando necessario, visitas técnicas ao local de estagio.

A avaliacdo do estdgio sera continua e formativa, considerando o desempenho do
estudante ao longo do desenvolvimento das atividades. Serdo observados aspectos como
assiduidade, responsabilidade, postura ética, dominio técnico-cientifico, capacidade de

aplicacdo dos conhecimentos tedricos na pratica, iniciativa, autonomia, bem como a
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qualidade dos relatorios apresentados e a capacidade de analise critica das atividades
desenvolvidas. A avaliacdo final seré realizada pelo professor orientador, com base nos
instrumentos de acompanhamento e no relatorio final de estagio, resultando na atribuicdo
de nota ou conceito, conforme normativas institucionais.

O controle académico do estagio serd realizado mediante o registro e a validacao
de toda a documentac¢do exigida, incluindo plano de estdgio, relatorios, fichas de
acompanhamento e avaliagdo final, os quais deverdo ser devidamente arquivados junto a
coordenacdo do curso. A certificagdo da atividade estard condicionada ao cumprimento

integral da carga horaria minima e a aprovacao nos critérios avaliativos estabelecidos.
14.1. Comissao de Coordenacio de Estagio (CCE)

As atividades de estagio do IFCE sao geridas e acompanhadas pela Comissao de
Coordenagdo de Estagio (CCE), conforme portaria especifica do campus IFCE Taua.
Composta por, pelo menos, dois docentes do quadro permanente do curso. A CCE possui

as seguintes competéncias:

a) Convocar os Coordenadores de Estdgio e Orientadores dos estagidrios para
discutir questdes relativas ao planejamento, organizacdo, funcionamento, avaliacdo e

controle das atividades de estagio.
b) Identificar novos campos de estagio.

c) Zelar pelo cumprimento das normas estabelecidas para os estagios, conforme
determina o Manual de Estagiario do IFCE, aprovado pela Resolugdo CONSUP / IFCE
N° 270, de 06 de fevereiro de 2025.

A CCE determina os modelos de documentos necessarios para inicio,
acompanhamento e conclusdo do estdgio. E papel do corpo docente do curso discutir e
avaliar continuamente a politica de estdgios do curso, promovendo aperfeigoamentos

necessarios a sua execucao, acompanhando e avaliando a sua operagao.
15. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Atividades Complementares no curso de Tecnologia em Agroindustria do IFCE
campus Taud visam a complementagdo do processo de ensino-aprendizagem,
enriquecendo o perfil académico e profissional do discente. A participacdo em praticas e

experiéncias extracurriculares ¢ de suma importancia para a formacao, contribuindo para
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o desenvolvimento de habilidades e competéncias fundamentais na constru¢do de um

profissional completo e alinhado as demandas do mercado de trabalho.

Para a integralizacdo curricular, o discente devera cumprir um minimo de 120
(cento e vinte) horas de Atividades Complementares ao longo do curso. As atividades
deverdo contemplar as principais categorias da formacdo profissional, englobando
aspectos técnicos, culturais e sociais. A distribui¢do da carga horaria devera ser feita ao

longo do curso, participando de atividades nas seguintes modalidades:
a) Programa de iniciacao cientifica;
b) Programa de iniciacdo a docéncia;
c) Projeto de pesquisa ou extensao;
d) Programa de monitoria;
e) Participacdo em colegiado ou centro/diretorio académico;
f) Atividades artistico-culturais e/ou esportivas;
g) Participacdo em cursos de extensao;
h) Participacdo em eventos técnicos e/ou cientificos na area do curso;
1) Organizagdo de eventos técnicos e/ou cientificos na area do curso;
j) Publicacdo de artigo em periddico técnico e/ou cientifico;
k) Publicacdo de artigo em evento nacional;
1) Publicacdo de artigo em evento de iniciacdo cientifica;
m) Producdo técnica com relatorio;
n) Curso de linguas;
o) Certificacdo técnica;

p) Participacdo em palestras relacionadas com a area do curso;
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q) Assisténcia em defesas de trabalhos de conclusdo de curso, dissertacdes ou

teses na area do curso;
r) IntercAmbio na area do curso ou area diretamente afim.

Devera ser respeitado o limite de carga horaria de cada Atividade Complementar
descrita na Tabela 8. A carga horaria que exceder o computo geral, de acordo com as

modalidades, ndo sera aproveitada.

Tabela 8. Modalidades de atividades complementares e carga horaria de aproveitamento.

Carga C
horaria (h) arga
N° Modalidades e Atividades Especificas por horaria (h)
atividade | ooma
I) Atividades de Pesquisa e Ensino
1 Bolsista em projetos de pesquisa cadastrados 20h 40 h
na PRPI-IFCE (remunerado ou voluntério).
5 Participacdo como membro de grupo de 'h 20h
pesquisa cadastrado na PRPI/IFCE.
Artigo cientifico publicado em periodico B3
3 ou superior. OBS: na area de agroindustria ou 20 h 60 h
afins.
Artigo cientifico publicado em periodico B4
4 ou inferior. OBS: na area de agroindustria ou 10 h 30h

afins.

Trabalhos publicados em anais de eventos
5 cientificos no exterior. OBS: na area de 10 h 40 h
agroindustria ou afins.

Trabalho publicado em anais de eventos
6 nacionais. OBS: na area de agroindustria ou 5h 40 h
afins.

Apresentagdo de trabalhos em Eventos

(Nacionais ou internacional) >h 40h

Publicagdo de capitulo de livro especializado
com ISBN, elaborag¢do de relatdrio/trabalho
8 técnico (manuais, apostilas e assemelhados), 20 h 40 h
softwares, videos ou programas radiofonicos.
OBS: na area de agroindustria ou afins.

9 Premiacdes na area de agroindustria ou afins. 5h 10h
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Carga

horaria (h) )
N° Modalidades e Atividades Especificas n horaria (h)
atividade | Tooma
10 Monitoria (Remunerada ou ndo). 10 h 50h
IT) Vivéncia Profissional Complementar
1 Estagio Extracurricular na drea de formacao 20h 0 h
(remunerado ou ndo).
5 Cursos de lingua estr’ar'lgmra, Libras ou 10 h 40 h
Informatica.
Outros cursos Profissionalizantes (que ndo se
3 ) ) o 5h 40 h
encaixe na categoria extensao).
4 Ouvinte em congressos, pa.llestras., seminarios h 20h
na area da Agroindustria.
Ouvinte em congressos, palestras e
5 o . 1h 10h
seminarios. OBS: em outras areas.
6 Pa.lle’st‘rante em congressos, pal@strgs e 10h 40 h
seminarios. OBS: na area de agroindustria.
7 Palest.raflt‘e em congressos, palezstras e 5h 20h
seminarios. OBS: em outras areas.
IIT) Atividades Académicas
Participa¢do em comissdes permanentes
1 internas do IFCE (colegiado, CPA, NEABI, 4h 12h
Egressos, NAPNE, dentre outras).
Participacao em centro académico ou grupo
2 ~ . 3h 9h
de representacdo estudantil.
3 Organizacao de eventos vinculados ao IFCE. 5h 20 h
4 Organizagao de eventos rezlaqonados a0 curso 5t 30h
de agroindustria.
IV) Atividades de Extensdo com registro nos sistemas do IFCE
1 Bolsista, rer’nunerado ou ndo, d_e projetos na 20h 40 h
area da agroindustria.
5 Bolsista, remunerado ou ndo, de projetos em 10 h 20h

outras areas.
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Carga

horaria (h) LA
N° Modalidades e Atividades Especificas n horaria (h)
atividade maxima
3 Monitor de curso Fle e,xtepsao na area da 10 h 50h
agroindustria.
4 Monitor de curso de extensdo em outras areas. &h 40 h

Ministrante de atividade de extensao sob
5 . , e 10h 50h
tutoria docente na area da agroindustria.

6 Aluno de curso de extensdo na area do curso. 5h 40 h

7 Aluno de curso de extensao em outra area. 5h 30h

V) Atividades relacionadas a cultura, esporte e saude

Participacdo como atleta em atividades

! esportivas oficiais no &mbito do IFCE. 6h 30h
Participacdo como atleta representando o
2 - 6h 30h
IFCE em competi¢des externas.
Participante em programas culturais do IFCE
3 o o 6h 30h
(teatro, literario, gastrondmico).
Participante em programas culturais (teatro,
4 literario, gastrondmico) representando o 6h 30h
IFCE.
5 Premiagdes em atividades culturais ou 6h 1D h

esportivas.

Fonte: Elaborada pela comissao.

Para comprovacao da realizacdo de atividades e aproveitamento como Atividade
Complementar, o discente devera apresentar os comprovantes cabiveis, bem como suas
respectivas copias. O discente solicitard junto a coordenagdo de curso, e esta poderd
realizar a analise referente as atividades em conformidade com a Tabela 8. A solicitagdo
do discente serda feita via SEI (Sistema Eletronico de Informagdo) nos periodos
estabelecidos pela coordenagdo do curso mediante formulario proprio e com apresentacdo
das respectivas comprovacdes. A coordenacdo ficard responsavel pela avaliagdo. A
Tabela de avaliagdo com a pontuagdo ficard disponivel, dentro do processo no sistema
junto a solicitagdo do discente, no intuito de que este possa simular e acompanhar sua

pontuacao.
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16. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O aproveitamento de estudos ¢ contemplado pela legislagdo educacional
brasileira. A Lei No 9.394 de 1996 dispde:

Art. 47 § 2° - Os alunos que tenham extraordinario aproveitamento nos estudos,

demonstrado por meio de provas e outros instrumentos de avaliagdo

especificos, aplicados por banca examinadora especial, poderdo ter abreviada
a duracdo dos seus cursos, de acordo com as normas dos sistemas de ensino.

O Regulamento da Organizacdo Didatica do IFCE em seu Art. 130 assegura aos
estudantes ingressantes e veteranos o direito de aproveitamento dos componentes
curriculares cursados, mediante andlise, desde que sejam obedecidos os dois critérios a
seguir:

I.O componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e

cinco por cento) da carga horaria total do componente curricular a ser
aproveitado;

II.O contetido do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75%
(setenta e cinco por cento) de compatibilidade com o contetido total do
componente curricular a ser aproveitado.

Paragrafo tinico: Poderdo ser contabilizados estudos realizados em dois ou
mais componentes curriculares que se complementam, no sentido de
integralizar a carga horaria do componente a ser aproveitado. (pp. 34-35).

Como se vé, o ROD também possibilita contabilizar estudos realizados em dois
ou mais componentes curriculares que se complementam, no sentido de integralizar a
carga hordria do componente a ser aproveitado. Entretanto, 0 ROD em seu Art. 131 proibe
o aproveitamento de determinados estudos de componentes curriculares para estagio

curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades complementares.

De acordo com o Art. 132 do ROD, o componente curricular a ser aproveitado no
curso deve pertencer ao nivel de graduagdo ou ao nivel de ensino de pos-graduagao,
devendo ser solicitado no méximo uma vez. O estudante pode solicitar aproveitamento
de componentes curriculares, sem observancia do semestre em que estes estiverem
alocados na matriz curricular do curso, observando prazos especificados pelo Art. 133, a
saber:

L.até 10 (dez) dias letivos apos a efetuagdo da matricula - para estudantes
ingressantes;
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IL.até 30 (trinta) dias ap6s o inicio do periodo letivo - para estudantes veteranos.
(p. 35).

Conforme explica o Art. 134 do ROD, o procedimento de solicitagdo de
aproveitamento de componentes curriculares deve ser feito mediante requerimento
protocolado e enviado a coordenadoria do curso, acompanhado do “historico escolar, com
carga horaria dos componentes curriculares, autenticado pela institui¢do de origem” e dos
“programas dos componentes curriculares, devidamente autenticados pela instituicdo de
origem". Apos receber a solicitagdo, a coordenadoria do curso devera encaminhar a
solicitacdo para a analise de um docente da area do componente curricular a ser
aproveitado em concordancia com o Art. 135 que determina as seguintes regras:

§ 1° O docente que analisar a solicitagdo devera remeter o resultado para a
coordenadoria de curso, que devera informa-lo ao estudante e encaminha-lo a

CCA para o devido registro no sistema académico e arquivamento na pasta
académica do estudante.

§ 2° Caso o estudante discorde do resultado da analise do aproveitamento de
estudos, podera solicitar a revisdo deste, uma Unica vez.

§ 3° O prazo para a solicitagdo da revisdo do resultado devera ser de até 5
(cinco) dias letivos a partir da sua divulgagao.

§ 4° O gestor maximo do ensino no campus nomeara dois outros professores
com conhecimento na area, para proceder a revisao e emitir parecer final. (pp.
35-36).

Por fim, todo o processo para conclusdo de todos os tramites de aproveitamento
de estudos, incluindo uma eventual revisdo de resultado, deve ter um prazo maximo de

30 (trinta) dias letivos apos a solicitagdo inicial, em conformidade com o Art. 136.

Em relacdo ao aproveitamento de experiéncias anteriores, o Art. 138 do ROD
determina que ndo podera ser solicitada validagdo de conhecimento no caso de cursos de
graduacdo para: “estudantes que tenham sido reprovados no IFCE no componente
curricular cuja validagdo de conhecimentos adquiridos foi solicitada” e para “estagio

curricular, trabalho de conclusdo de curso e atividades complementares”.

Com relagdo a validagdo de conhecimentos, esta também ¢ regulada pelo ROD
nos artigos 137 a 145. O estudante podera solicitar validagdo de conhecimentos
adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente
escolar, com o fim de alcancar a dispensa de alguma(s) disciplina(s) integrante(s) da
matriz curricular do curso. Essa validagdo devera ser aplicada por uma comissio

avaliadora, indicada pelo gestor maximo do ensino no campus Taud, composta por pelo
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menos dois docentes que atendam um dos seguintes requisitos, por ordem de relevancia
como especifica o Art. 139:

I.lecionem o componente curricular requerido e sejam lotados no curso para o
qual a validag@o esteja sendo requerida;

II. lecionem o componente curricular requerido;

III. possuam competéncia técnica para tal fim.

A solicitagdo de validagdo de conhecimentos devera ser feita mediante
requerimento protocolado e enviado a coordenadoria do curso, juntamente com o envio
dos documentos listados pelo Art. 140, podendo ter documentagdo complementar se a

comissao avaliadora a solicitar.

O Art. 141 garante o direito do IFCE campus Taud de instituir o calendario do
processo de validagcdo de conhecimentos, devendo ser disponibilizado aos discentes em
até¢ 1 (um) dia anterior ao periodo de inscricdo. A validacdo devera ser solicitada nos
primeiros 30 (trinta) dias do periodo letivo em curso e todo o processo de validagdo devera
ser concluido em até 50 (cinquenta) dias letivos do semestre em curso, a contar da data
inicial de abertura do calendario do processo de validagdo de conhecimentos, definida

pelo campus.

Os artigos 142 e 143 do ROD determinam que a validacdo de conhecimentos de
um componente curricular s6 podera ser solicitada uma tnica vez e caso o estudante ndo
compare¢a a qualquer uma das etapas de avaliacdo, a solicitagdo de validacdo ¢
automaticamente cancelada. A nota minima a ser alcancada pelo estudante na validag¢ao
devera ser 7,0 (sete), conforme determina o artigo 144. Em caso de discordancia do
resultado obtido, o Art. 145 da direito ao estudante de requerer a coordenadoria de curso
revisdo de avaliacdo no prazo de 2 (dois) dias letivos apds a comunicacao do resultado.
Nesse caso, 0 gestor maximo do ensino no campus nomeara dois outros professores com

conhecimento na area, para proceder a revisdo e emitir parecer final.
17. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusio de Curso (TCC) no curso de Tecnologia em
Agroindustria do IFCE campus Taua ¢ um componente optativo. O TCC ¢ uma atividade
de consolidacdo e sistematizag¢do de habilidades e conhecimentos adquiridos ao longo da

graduagdo na forma de pesquisa académico-cientifica. Trata-se de uma experiéncia que
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oportuniza a resolucdo de problemas tedricos e/ou empiricos relacionados a alguma linha

de pesquisa.

Caso o estudante opte por desenvolver o TCC, deve-se atentar que se trata de um
trabalho de carater cientifico. Assim, o0 TCC deve respeitar a qualidade subjacente a esse
mundo, no qual o estudante deve realizar sua execucao na forma de uma investigacdo e a
apresentacdo de seus resultados de maneira a ser julgada pela propria comunidade
cientifica. Essas etapas asseguram ao TCC um carater diferente dos trabalhos
normalmente desenvolvidos pelos estudantes em suas respectivas disciplinas. O TCC ¢,
portanto, um trabalho de sintese que articula o conhecimento global do aluno em sua area
de formacao e deve ser concebido e executado como uma atividade cientifica, ndo como
forma de avaliagdo de seu desempenho no dominio e/ou avaliagdo de um conteudo

disciplinar especifico.

As varias etapas do trabalho deverdo contar com a orientagdo, acompanhamento
e supervisdo de pelo menos um docente. A orientagdo do TCC serd realizada
semanalmente, conforme cronograma estabelecido entre discente e professor orientador,

a quem cabe a avaliacdo das atividades desenvolvidas.

O aluno ira delinear um projeto de pesquisa junto ao professor orientador que mais
se coaduna com o tema a ser pesquisado, seguindo o Manual de Normalizacdo de
Trabalhos Académicos do IFCE, através do tipo de TCC escolhido, conforme

especificado pelo Quadro 1.

Ao concluir o TCC, independentemente do tipo escolhido, é preciso que o discente
seja avaliado através de uma banca de defesa com a presenga obrigatdria do orientador e
coorientador (caso exista) e outros dois profissionais, docentes ou ndo, com formagao

superior.
Os deveres do discente em relagdo ao TCC sdo:
a) Procurar orientador para desenvolver o TCC;
b) Definir, junto com o orientador, trabalho e tema a ser desenvolvido;

c) Apresentar, nas datas acordadas com o professor, os resultados dos trabalhos;
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d) Realizar a apresentagdo publica do trabalho;
e) Entregar os comprovantes necessarios para a validagao do trabalho;
f) Entregar as copias do trabalho para os membros da banca;

g) Certificar-se de que os comprovantes apresentados estdo de acordo com os

requisitos exigidos para a validag¢do do trabalho.
Os seguintes topicos determinam os deveres do docente orientador:

a) Realizar o acompanhamento da producdo do material escrito e providenciar

todas as avaliacdes e correcdes dos trabalhos orientados;
b) Auxiliar na execugdo da pesquisa;
c¢) Definir e negociar com a banca a data da defesa;

d) Controlar a utilizagdo de material de pesquisa a fim de evitar problemas de

plagio.

Baseando-se em experiéncias anteriores de trabalhos semelhantes realizados nos
cursos de tecnologia do IFCE, além das tradicionais monografias, outros tipos de
trabalhos poderdo ser aceitos como TCC, desde que a qualidade cientifica seja respeitada
e os resultados desses trabalhos sejam condizentes com a formagdo que ¢ objetivada.
Nesse sentido, sdo aceitos como TCC os tipos de trabalhos especificados no Quadro 1,
desde que seus resultados sejam validados pelo crivo da comunidade, sejam relacionados

a area do curso e respeitem os requisitos descritos.
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Quadro 1. Tipos de Trabalhos de Conclusao de Curso aceitos.

Tipos de Trabalho Requisitos Formas de Avaliagao

Discente como primeiro
autor do artigo e
professor orientador
como um dos autores

Artigo Cientifico
Defesa publica com

banca composta pelo
orientador e por pelo
Monografia menos dois profissionais,
docentes ou ndo, com
Trabalho Individual formagao superior
Relatorio
Técnico/Cientifico

Fonte: Comissao de Elaborag¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Para a devida avaliacdo, todos os tipos de trabalhos apresentados no Quadro 1
deverdo ser apresentados em banca de defesa de forma individual, conforme ja
especificado. Quanto ao tipo de TCC “Relatorio Técnico/Cientifico”, ressalta-se que o
seu conteudo deve ter caracteristicas de trabalho de sintese do conhecimento adquirido ao
longo do curso e ndo pode ser confundido com relatério de visita técnica. Demais

orientacdes encontram-se no Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos do

IFCE.

Apobs a emissdo das notas e as possiveis correcdes sugeridas, o TCC devera ser
gravado em um meio de armazenamento adequado, conforme estabelecido pelo sistema
de bibliotecas do IFCE, e entregue a biblioteca do campus de Taud, com vistas a servir de

referéncia bibliografica aos demais discentes do curso, bem como a comunidade em geral.

Os modelos para requerimento de orientacdo, solicitacdo de defesa, avaliagdo e
ata de defesa estdo disponiveis no Anexo C. O colegiado ou coordenagdo do curso podera
solicitar outros documentos e formuldrios que vierem a ser necessarios para

acompanhamento e avaliagdo dos alunos.
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18. EMISSAO DE DIPLOMA

Conforme estabelece a Resolugao CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021, que trata
das Diretrizes Curriculares Nacionais no Nivel de Tecndlogo, a conclusdo do curso, isto
¢, a aquisicdo da totalidade das competéncias de uma dada modalidade, confere o

Diploma de Graduacao em Curso Superior de Tecnologia.

Ao discente do curso superior de Tecnologia em Agroindustria do IFCE campus
Taud que concluir com éxito todas as etapas de estudos previstas na matriz curricular,
incluindo as atividades complementares, de acordo com a obrigatoriedade expressa neste
PPC, devera ser conferido o diploma de Tecnélogo em Agroindustria apds a colagdo de

grau.

A participagdo no Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) ¢
obrigatéria para os estudantes que concluirdo o curso no ano de aplicagdo do exame
correspondente a area de Tecnologia em Agroindustria ou tenham expectativa de
conclusdo do curso até julho do ano seguinte, assim como aqueles que tiverem concluido
mais de 80% da carga horaria minima do curriculo do curso até o término do periodo de

inscri¢ao da prova.

Segundo o Art. 168 do ROD, a ndo participagdo no exame deixa o estudante em
situacdo de irregularidade quanto ao ENADE, ndo podendo colar grau, pois o exame ¢

considerado um componente curricular.
19. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O curso de Superior de Tecnologia em Agroindustria do IFCE campus Taua sera
aferido mediante formas de avaliagdo periddicas e diversificadas, que envolvam

procedimentos internos e externos e que incidam sobre processos e resultados.
19.1. Avaliacio Externa

A avaliagdo externa do curso ¢ conduzida pelos mecanismos previstos no Sistema
Nacional de Avalia¢do da Educagdo Superior (SINAES), coordenado pelo Ministério da
Educagao (MEC). Entre esses instrumentos, destacam-se o Exame Nacional de

Desempenho dos Estudantes (ENADE) e o processo de avaliagdo para renovaciao do
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reconhecimento do curso. Além disso, o desempenho dos profissionais egressos no

mercado de trabalho também constitui uma forma indireta de avaliagdo pela sociedade.

Conforme a Lei N° 10.861, de 14 de abril de 2004, no seu artigo 5°:

§ 1° O ENADE aferira o desempenho dos estudantes em relagéo aos contetidos
programaticos previstos nas diretrizes curriculares do curso, suas habilidades
para ajustamento as exigéncias decorrentes da evolugdo do conhecimento e
suas competéncias para compreender temas exteriores ao ambito especifico de
sua profissdo, ligados as realidades brasileiras e mundiais e a outras areas do
conhecimento.

19.2. Avaliacio Interna

Internamente, a avaliacdo do curso baseia-se na analise de diversos indicadores de
desempenho institucional, cujos resultados contribuem para mensurar o nivel de
satisfacdo e engajamento de docentes e discentes nas atividades do curso. Esses dados
subsidiam a formulagdo de acdes estratégicas no Plano de Desenvolvimento Institucional

(PDI) e no Plano de A¢do Anual (PAA) da Instituigdo.

De forma periddica, o Nucleo Docente Estruturante (NDE) realiza reunides para
avaliar o Projeto Pedagodgico do Curso (PPC), considerando as contribui¢des de
professores, estudantes, da coordenagdo e as demandas identificadas na matriz curricular.
A partir dessas andlises, s3o propostas melhorias nos componentes curriculares e demais
aspectos do curso, que sdo posteriormente encaminhadas ao colegiado para apreciagio e

deliberacao.

O Colegiado de Curso ¢ responsavel por supervisionar as atividades curriculares,
propondo, avaliando e aprovando reestruturagdes no Projeto Pedagdgico do Curso (PPC),
além de tratar de questdes didatico-pedagogicas que envolvem as agdes de docentes e
discentes no ambito institucional. Também contribui para decisdes relacionadas ao
desenvolvimento do curso e de seus participantes, promovendo ac¢des de melhoria

continua e assegurando a viabilidade do projeto pedagogico.

Adicionalmente, o curso de Tecnologia em Agroindustria ¢ submetido a
Autoavaliacdo Institucional do IFCE, conduzida pela Comissdo Propria de Avaliaciao
(CPA), conforme os principios estabelecidos pela Lei n® 10.861/2004, que rege o Sistema
Nacional de Avaliagdo da Educagao Superior (SINAES).
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A Comissdo Central de Avalia¢ao do IFCE se articula com os campi, que dispdem
em sua estrutura de CPAs com atuacdo local, para promover um diagnoéstico da satisfacdo
da comunidade académica (discentes, docentes e técnicos administrativos em educacao)
com os diversos aspectos de estrutura e funcionamento do campus. A coleta de dados da
avaliagdo institucional realizada anualmente serve de base para a melhoria dos processos
educacionais e administrativos. Para tanto, ocorre o processo de sensibilizagdo da

comunidade académica.

Outro importante instrumento de avaliagdo para o curso ¢ a Avaliacdo Docente,
realizada semestralmente pela Coordenacdo Técnico-Pedagogica (CTP), que gera
importante suporte a reflexdo dos docentes e dos setores educacionais para o
aprimoramento das atividades de ensino, com vistas & melhoria da aprendizagem,

diminui¢do das taxas de retengdo e abandono.

A participagdo do corpo discente nesse processo se da através da realizacdo da
aplicacdo de um questiondrio no qual os alunos respondem questdes referentes a conduta
docente, atribuindo notas de 1 (um) a 5 (cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade,
dominio de contetdo, incentivo a participa¢dao do aluno, metodologia de ensino, relacao

professor-aluno e metodologia de avaliagao.

No mesmo questiondrio, os alunos avaliam o desempenho dos docentes quanto a
pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria do curso e da
instituicao. Os resultados sdo apresentados aos professores com o objetivo de contribuir

para a melhoria das ac¢des didatico-pedagogicas e da aprendizagem discente.

Assim, o processo de avaliacdo do curso acontece a partir da legislacdo vigente,
pelas discussdes empreendidas nos Encontros Pedagogicos, nas reunides de coordenagao,
nas reunides gerais, do NDE e do colegiado do curso, sob a supervisao da Coordenacao
Técnico-Pedagogica, ao longo do percurso formativo e pelas avaliagdes feitas pelos

discentes.

A Direc¢ao Geral, o Departamento de Ensino, o Departamento de Administragao e
Planejamento e a Coordenacdo do Curso subsidiardo as instancias envolvidas no processo

de avaliacdo do curso.
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20. ATUACAO DO COORDENADOR DE CURSO

A Coordenagdo do Curso de Tecnologia em Agroindustria do IFCE campus Taua
atua para promover o sucesso das a¢cdes académicas e administrativas no ambito do curso,
estabelecendo o didlogo entre estudantes, professores e demais membros da equipe
gestora.

As atribui¢des do coordenador do curso estdo definidas na Nota Técnica N°® 2
PROEN, de 18 de maio de 2015. O coordenador do curso também atua de acordo com
um plano de a¢do, cujo procedimento de elaboragdo ¢ definido na Nota Técnica N° 4

PROEN, de 30 de novembro de 2018.

21. POLITICAS INSTITUCIONAIS CONSTANTES NO PDI NO AMBITO DO
CURSO

O IFCE campus Taua estabeleceu em suas metas, com base na politica
institucional proposta no PDI, a busca pela exceléncia da qualidade de ensino e aumento
da taxa de conclusdo dos cursos de graduacdo. Em vista disso, sdo propostos programas
relacionados as areas de ensino, pesquisa e extensdo para a formagdo integral dos
discentes e sua integracdo com a sociedade. Ressalta-se que os programas e planos de
ensino devem priorizar a interdisciplinaridade, a predominancia da formagdo sobre a
informacgao, a articulacdo entre a teoria e a pratica e a promogao de atividades educativas

de natureza cientifica e tecnologica.

O curso de Tecnologia em Agroindustria do IFCE campus Taua foi planejado com
base nos anseios da comunidade para atender a demanda local e regional. Assim, estimula
a participagdo de seus discentes em diversas atividades, como eventos, jornadas
académicas, encontros cientificos e projetos interdisciplinares que contribuam para a
solucdo de problemas regionais e, consequentemente, para a sua qualificacdo e
desenvolvimento profissional. Para além disso, o IFCE prevé atividades periddicas de

selecdo para monitoria, inicia¢do cientifica e iniciagdo tecnoldgica.
21.1. Monitoria

O curso oferece atividades de monitoria com o objetivo de proporcionar aos
estudantes uma vivéncia tedrico-pratica do processo de ensino-aprendizagem nos

componentes curriculares em que estdo matriculados. A monitoria visa fortalecer a
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interacdo e a cooperagdo entre discentes e docentes, contribuindo para o aprimoramento

das atividades académicas vinculadas ao Ensino.

Dessa forma, busca-se promover o aprofundamento teérico e o desenvolvimento
de habilidades de natureza pedagodgica. Os estudantes do curso tém a oportunidade de
participar do processo seletivo para atividades de monitoria, remuneradas ou nao,
conforme edital divulgado pelo IFCE. Além das competéncias adquiridas por meio dessa
experiéncia, a monitoria também permite a obtencdo de créditos na modalidade de

atividades complementares.
21.2. Atividades de Pesquisa Cientifica e Tecnologica

Os estudantes do curso sdo incentivados a participar de projetos de pesquisa em
parceria com os docentes. Esses projetos podem estar vinculados a bolsas de iniciagdo
cientifica oferecidas por programas institucionais do IFCE, conforme editais especificos,
como o Programa Institucional de Bolsas de Inicia¢dao Cientifica (PIBIC) e o Programa
de Iniciagdo Cientifica e Tecnologica (PIBIT). Também podem integrar projetos
integradores, programas de pesquisa desenvolvidos no campus Taud, entre outras

iniciativas.
21.3. Atividades de Extensao

As agdes de extensdo promovem o envolvimento de estudantes e docentes em
atividades que integram a comunidade ao processo de aprendizagem e a troca de
conhecimentos cientificos, artistico-culturais e esportivos desenvolvidos no campus. Por
meio da Coordenagdo de Extensdao do campus e da Pro-reitora de Extensdo, professores e

alunos podem participar de editais regularmente divulgados a comunidade académica.

22. APOIO AO DISCENTE

O IFCE campus Taua possibilita aos estudantes algumas acdes estratégicas de
apoio por meio dos setores de Assisténcia Estudantil, Coordenacdo Técnico-Pedagogica

e das demais atividades relacionadas ao desenvolvimento integral do educando.
22.1. Assisténcia Estudantil

O Setor de Assisténcia Estudantil, que tem por finalidade a ampliagdo das

condi¢des de permanéncia dos jovens na educacao publica federal, pauta-se nos objetivos
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estabelecidos no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (Decreto 7.234/2010), a
saber:

a) democratizar as condi¢des de permanéncia dos jovens na educagdo superior
publica federal,

b) minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e
conclusdo da educagdo superior;

c) reduzir as taxas de retencgdo e evasao; e

d) contribuir para a promog¢ao da inclusdo social pela educagao.

O setor poderd ser composto por uma equipe multidisciplinar: assistente social,
psicologo, enfermeira, odontdlogo, nutricionista e técnica em enfermagem. As agdes da
assisténcia estudantil possuem dois eixos norteadores: o primeiro com 0s Servigos que
visam atender a toda comunidade discente com o atendimento biopsicossocial; € o
segundo, com os auxilios que se destinam ao atendimento prioritirio do discente em
situacdo de vulnerabilidade social.

O IFCE concede as seguintes modalidades de auxilios: moradia; alimentagdo;
transporte; 6culos; visitas e viagens técnicas; académico; didatico-pedagogico; discentes
maes/pais; formagao; de apoio a cultura e ao desporto e pré-embarque internacional.

O servigo social atua no ambito das relagdes sociais junto aos individuos, familias,

grupos, comunidades e movimentos sociais, desenvolvendo ac¢des de fortalecimento da
autonomia, da participagdo e do exercicio da cidadania. Nesse sentido, o servico de
Psicologia objetiva contribuir para os processos de educacdo, saide e bem-estar dos
alunos e das pessoas, direta e indiretamente, ligados ao contexto educacional do discente.

Os servicos de saude também estdo inseridos na Assisténcia Estudantil,
desenvolvendo agdes de prevengdo, promogao e acompanhamento da satide do discente,
visando garantir, através de suas atividades, a permanéncia do aluno na institui¢do e o
direito a educagao.

O servico de alimenta¢do e nutricdo proporciona uma alimentagdo adequada e
saudavel, contribuindo para a promogao de habitos alimentares saudaveis e favorecendo
a permanéncia do estudante no espago educacional.

A atuacao em comum de todos os profissionais que integram o setor voltado para
a assisténcia ao educando envolve a realizagdo de diversas agdes, a saber: atendimentos

individuais; acolhida; orientagdes gerais e de grupos operativos e socioeducativos.
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22.2. Coordenadoria Técnico Pedagogica

A Coordenadoria Técnico-Pedagogica (CTP) ¢ responsavel por promover, em
parceria com os diversos setores da Instituicdo, a¢des que visem garantir o éxito do
processo de ensino-aprendizagem. Tem por finalidade assessorar as atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, supervisionando e avaliando estas atividades, para assegurar a

regularidade do desenvolvimento do processo educativo.
22.3. Coordenadoria de Controle Académico

A Coordenadoria de Controle Académico (CCA) atua como setor de execugao de
processos e atendimento de demandas relacionadas ao Sistema Académico. No
organograma institucional, estd subordinada a Diretoria de Ensino. As principais
atribuicdes deste setor estdo voltadas para as atividades de ingresso, matricula, criagao de
turmas, horarios, expedicdo de diplomas dos cursos técnicos e demais documentos
referentes a rotina académica discente.

Os procedimentos realizados sdo pautados no ROD, que traz orientagdes sobre os
principios legais para as tomadas de decisdo, respeitando as diretrizes previstas na

legislacdo educacional vigente.
22.4. Biblioteca

No que diz respeito a Biblioteca, esta esta a disposicdo dos discentes da
Instituicdo, oferecendo-lhes, além da utilizacdo do seu acervo, os seguintes servicos:

a) Referéncia — atendimento ao usudrio, auxilio a pesquisa, desenvolvimento e
atualizagdo de tutoriais;

b) Orientacdo e/ou busca bibliografica;

¢) Empréstimo domiciliar — permissdo da retirada de material bibliografico por
periodo determinado;

d) Orientagdo de trabalhos académicos — orientagdo a normalizacdo de
documentos, de acordo com as normas adotadas pela ABNT;

e) Visita orientada — apresentagdo da biblioteca e demonstracdo dos servigos
oferecidos ao usuario;

f) Programa de capacitagdo do usudrio — oferece treinamento para que o usudrio
tenha maior autonomia na busca de materiais, como também dos recursos dos quais a

Biblioteca dispode.
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22.5. Nucleo de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especificas

O IFCE campus Taua também conta com o aporte do Nucleo de Acessibilidade as
Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE (Resolugdao N° 50/2015), que tem como
finalidade a promog¢do do acesso, permanéncia e éxito educacional do discente com
necessidades especificas.

O NAPNE planeja, gerencia e avalia atividades que se relacionam a inclusdo e
acessibilidade no campus. Vinculado a Pro-reitora de Extensdao, o NAPNE envolve tanto
discentes quanto docentes e técnicos, no planejamento e desenvolvimento de a¢des que
discutam, reflitam e repensem as praticas que relacionam diversidade, acessibilidade e

educacao.
22.6. Mobilidade e Intercambio

Com relacdo a Mobilidade e Intercambio, em 2016 o campus Taué foi inserido no
programa de intercambio internacional, a partir de quando, anualmente, o campus tem
enviado alunos para cursar um semestre em uma institui¢do de outro pais. As bolsas do
IFCE Internacional podem ser disputadas por estudantes do curso, desde que sejam
maiores de 18 anos (idade no ato da inscrigdo), tenham coeficiente de rendimento
académico igual ou superior a sete (7,0) e sejam proficientes no idioma oficial adotado
pela institui¢do de ensino receptora.

Além disso, para concorrer ao programa IFCE Internacional, o candidato precisa
ter cursado, no minimo, o primeiro semestre, ou estar cursando, no maximo, o penultimo
semestre do curso no qual estd matriculado quando do momento da inscri¢do; além de
ndo ter sido bolsista de qualquer programa de mobilidade internacional coordenado ou
mediado pelo IFCE.

O estudante do IFCE precisa apresentar a documentag¢do e o histérico escolar
exigidos no edital, além de uma Carta de Motivacdo no idioma do pais para o qual
pretende concorrer. A bolsa devera custear as despesas obrigatorias com passaporte, visto,
seguro-saude, acomodacdo, alimentacdo e material didatico. O proprio bolsista ¢é
responsavel pela obtencdo do passaporte junto a Policia Federal, bem como do visto junto
as embaixadas e/ou consulados estrangeiros no Brasil.

Ha, ainda, a possibilidade de mobilidade dentro do préprio pais, por meio de
parcerias do IFCE com outras instituicdes de Ensino Superior publicas ou privadas,

priorizando cursos da drea de Tecnologia de Alimentos e de Tecnologia em Agroindustria.
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Os componentes curriculares cursados pelo discente durante o intercdmbio
poderdo ser aproveitados nos componentes curriculares do curso, respeitando-se os
critérios definidos no ROD. Assim, ao escolher os componentes curriculares na
instituicao de ensino receptora, ¢ importante que o discente, junto a coordenagdo e aos

docentes, analise o programa dos componentes para possivel aproveitamento.
22.7. Demais atividades

Atividades esportivas poderdo ser desenvolvidas por meio de projetos
interdisciplinares auxiliando na associa¢do e aprendizagem de conteudos globais e
especificos programaticos, adogdo de hébitos saudaveis e abordagem de temas atuais de
grande repercussdo. Além disso, também serdo realizadas palestras e atividades fisicas
em eventos internos e locais, com énfase na qualidade de vida e pratica regular de
atividade fisica.

Além da equipe multidisciplinar, os docentes do curso disponibilizam um horério
regular semanal para atendimento dos alunos e horérios extras sob agendamento,

conforme previsto na Resolugdo N° 039 CONSUP, de 22 de agosto de 2016.
23. CORPO DOCENTE

O corpo docente ¢ uma dimensao de alta relevancia para o desenvolvimento do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do IFCE campus Taua.

Devido a caracteristica de multidisciplinaridade do curso, os professores possuem
diversificadas formagdes académicas e profissionais. Ressalta-se o incentivo do IFCE a
busca permanente de atualizacio nas suas areas de conhecimento e atuacao.

O Quadro 2 mostra o corpo docente necessario para o desenvolvimento do curso.
Esse quadro apresenta a area de formacao do docente, a subarea, as disciplinas do curso

atendidas pelo perfil docente e a quantidade de docentes necessarios para cada area.
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Quadro 2. Perfil do corpo docente necessario para desenvolvimento do curso.

Area

Disciplinas

Quantidade

Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos

Introdugao a Tecnologia
Agroindustrial

Microbiologia de Alimentos
Quimica dos Alimentos

Tecnologia da Conservagdo de
Alimentos

Bioquimica de Alimentos

Sistemas da Qualidade e Legislacdo
de Alimentos na Agroindustria
Agroindustria do Leite

Embalagens

Agroindustria de Carnes, Pescados e
Ovos

Agroindtstria dos Produtos das
Abelhas

Andlise Sensorial

Agroindustria de Bebidas

Analises Fisico-Quimicas de
Alimentos

Agroindistria de  Produtos de
Origem Vegetal

Operagoes Unitarias na
Agroindustria

Tecnologia de Graos e Massas

04

Gestio Ambiental

Gestao Ambiental
Tratamento de Agua e Residuos

Agroindustriais

01

Administragdo

Gestao de Custos
Associativismo e Cooperativismo

Gestao da Produgao e Logistica

01
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Area Disciplinas Quantidade
e Planejamento e Elaboracdo de
Projetos Agroindustriais
Educacao e Metodologia do Trabalho Cientifico 01
e Ftica e Responsabilidade Social
Engenharia e Seguranca | @ Higiene e Seguranca do Trabalho 01
do Trabalho
Quimica e Quimica 01
e Quimica Analitica
Matematica e Matematica 01
e Estatistica Aplicada
Biologia e Biologia 01
Letras e [ingua Portuguesa 02
e Inglés Instrumental
e Libras
Informatica e Informatica bésica 01

Fonte: Comissao de Elaborag¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

O corpo docente do IFCE campus Taué ¢ apresentado no Quadro 3. Ele apresenta

o nome do docente, sua qualificagdo profissional, a titulagdo méxima, o tipo de vinculo e

o regime de trabalho. Com esses dados podem ser comprovadas tanto a qualificacdo

técnica quanto a disponibilidade para dar suporte a um curso de bom nivel académico.
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Quadro 3. Corpo Docente existente para o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

Regime de
Docente Formacgao Titulagdo maxima Vinculo
trabalho
Adriana Merly Farias Letras - Portugués/Inglés Mestre em Literatura de Lingua Inglesa Efetivo DE
Alan Medeiros Casteluber Letras - Portugués/ Inglés Doutor em Letras Efetivo DE
Amarilton Lopes Magalhaes Engenharla' de N Doutor em Engenharia de Teleinformatica | Efetivo DE
Telecomunicagdes
Anelise Daniela Schinaider Administragio Doutora em Agronegdcios Efetivo DE
Antonio Bruno Sales Dias Letras - Portugués/Inglés Mestre em Linguistica Efetivo DE
Antonio Savio Silva Oliveira | Telematica Mestre em Engenharia de Telecomunicagdes | Efetivo DE
Carlos Getulio de Freitas .
. Filosofia Mestre em Filosofia Efetivo DE
Maia
Cledinaldo Alves Pinheiro .
. Musica Mestre em Musica Efetivo DE
Junior
' ‘ _— ) ] Colaboracao
Dieyme de Souza Silva Lotras - Portugués/Espanhol E§pecmhsta em Ensmo de Lingua Materna e o DE
Lingua Estrangeira Técnica
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Regime de

Docente Formacgao Titulagdo maxima Vinculo T
rabalho
Edson Alencar Collares de )
Ciéncias Sociais Doutor em Antropologia Efetivo DE
Bessa
Elpida Andreia de Queiroz A o Doutora em Desenvolvimento e Meio Efeti DE
. Ciéncias Biologicas ) clivo

Nikokavouras Ambiente
Erico Castro de Albuquerque .
Melo Engenharia Elétrica Mestre em Engenharia Elétrica Efetivo DE
Francisca Patricia da ]

- Letras - Portugués Mestre em Letras Efetivo DE
Conceigdo
Francisco Alan da Silva )

. Engenharia Elétrica Mestre em Energia Elétrica Efetivo DE
Monteiro
Gabriela Ismerim Lacerda Letras - Portugués/Francés  |Mestre em Literatura Brasileira Efetivo DE
Jayme Felix Xavier Junior Educacao Fisica Mestre em Educagéo Fisica Efetivo DE
Jessica Nunes Caldeira Cunha |[ etras - Portugués/Inglés Doutora em Estudos Linguisticos Efetivo DE
Jodo Paulo Saraiva Pires Pedagogia Especialista em Docéncia do Ensino Efetivo DE
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Regime de

Docente Formacgao Titulagdo maxima Vinculo
trabalho
Superior

Jonas Brito dos Santos Historia Doutor em Historia Efetivo DE
José Alves de Oliveira Neto | Matematica Mestre em Computagio Efetivo DE
Julio Serafim Martins Engenharia de Software Mestre em Computagéo Efetivo DE
Karina de Morais e Silva Letras - Portugués/Literaturas | Mestre em Literatura Comparada Efetivo DE
Kélvia Jacome de Castro Zootecnia Doutora em Zootecnia Efetivo DE
Kleiane Bezerra de Sa Letras - Portugués Doutora em Linguistica Efetivo DE
Leandro Vidal Carneiro Letras - Portugués/Italiano ~ |Mestre em Linguistica Efetivo DE
Lia Nojosa Sena Matematica Mestre em Matemética Efetivo DE
Lucas Ferreira Mendes Telematica Mestre em Computagio Efetivo DE
Marcelo Henrique de Araujo .

Santos Costa Fisica Doutor em Fisica Efetivo DE
Marcus Vinicius de Paula Letras Mestre em Linguistica Aplicada Efetivo DE
Marinaldo de Almeida Cunha |pedagogo Doutor em Educagdo Efetivo DE
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Regime de

Docente Formacgao Titulagdo maxima Vinculo
trabalho
Marselle Marmo do ]
. . Engenharia de Alimentos Doutora em Ciéncia de Alimentos Efetivo DE
Nascimento Silva
Mauricio Custodio da Silva | Geografia Especialis.ta em Edgcagﬁo Profissional e Efetivo DE
Tecnoldgica inclusiva
Nadia de Melo Braz Zootecnia Doutora em Zootecnia Efetivo DE
Paulo Ricardo Barboza Encenharia de .
g o Doutor em Engenharia de Teleinformatica Efetivo DE
Gomes Telecomunicagdes
Phyllipe do Carmo Felix Ciéncias da Computagao Especialista em Engenharia de Software Efetivo DE
Rafaela de Carvalho Baptista Engenharia de Alimentos Doutora em Ciéncia de Alimentos Efetivo DE
Raquel Vieira Sobrinho Letras - Portugués/Inglés Mestre em Linguistica Efetivo DE
Regiane Gongalves Feitosa .
Engenharia de Alimentos Doutora em Microbiologia Agricola Efetivo DE
Leal Nunes
Reginaldo Pereira Fernandes | nformatica Mestre em Ciéncias da Computagdo Efetivo DE
Roberto Luis Alexandrino .
Efetivo DE

Feitosa

Engenharia Quimica

Mestre em Engenharia Civil
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Regime de

Docente Formacgao Titulagdo maxima Vinculo
trabalho

Samuel Alves Soares Ciéncias da Computagdo Mestre em Ciéncia da Computagio Efetivo DE

Literaturas
Saulo Anderson Freitas de )

. Ciéncias da Computagao Doutor em Ciéncias da Computacao Efetivo DE

Oliveira
Tiago de Sousa Leite Agronomia Doutor em Fitotecnia Efetivo DE
Weberte Alan Sombra Agronomia Mestre em Engenharia Agricola Efetivo DE
Willame de Araujo A . .

Ciéncias Ambientais Doutpr em Ciéncias da Engenharia Efetivo DE
Cavalcante Ambiental

Fonte: Comissao de Elaborac¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.

78



24. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

O IFCE campus Taué possui técnicos administrativos em niimero suficiente e com
formacao adequada para o suporte as atividades vinculadas ao ensino, a pesquisa € a
extensao, possibilitando o atendimento administrativo necessario para o desenvolvimento
das atividades académicas demandadas.

O Quadro 4 mostra o corpo técnico administrativo que da suporte ao curso de
Tecnologia em Agroindustria, com as informagdes do nome do servidor, cargo, titulagao

maxima e setor em que desenvolve as atividades.
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Quadro 4. Corpo Técnico Administrativo do campus Taua.

Nome Cargo Titula¢io maxima Setor

Alex Modolo Programador visual Especialista GAB-TAU
Alexciano de Sousa Martins Técnico em assuntos educacionais Mestre DG-TAU

Alisson Bezerra Silva Assistente em administracao Especialista CCA-TAU
Analice Fraga de Oliveira Bibliotecaria Especialista DE-TAU

André Luiz de Araujo Barros Auxiliar de biblioteca Graduado DE-TAU

Carlos André Monteiro de Sousa Contador Mestre DAP-TAU
Claudenira Cavalcante Melo Assistente social Mestre CAE-TAU
Edmarcos Rodrigues Goncalves Assistente em administracao Especialista GAB-TAU
Fabio Reis de Vasconcelos Tecnodlogo Especialista CTI-TAU

Francisca Paula Araujo de Sousa Assistente em administracao Especialista CAC-TAU
George Luiz de Freitas Souza Assistente em administracao Especialista DAP-TAU
Gessianne Carvalho Castro Assistente em administracao Especialista CCA-TAU
Jackson Weslley do Nascimento Administrador Mestre DAP-TAU
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Nome Cargo Titula¢io maxima Setor

Janiele Vital Noroes Assistente em administracao Especialista DAP-TAU
Jodo Paulo Oliveira Tec. de tecnologia da informagao Especialista CTI-TAU
Jobson Vital Costa Psicologo Mestre CAE-TAU
José Wendell Araujo Pedrosa Auxiliar de biblioteca Ensino Médio DE-TAU
Juliana Candida Albano Técnico em audiovisual Especialista GAB-TAU
Juliana Sousa Rodrigues Assistente de alunos Especialista CTP-TAU
Karla Goncalves de Oliveira Pedagoga Especialista CTP-TAU
Lorene Maciel Barreto Técnica em secretariado Especialista DE-TAU
Marcus Vinicius de Moura Pacheco Tec. de tecnologia da informagao Especialista CTI-TAU
Margarida Maria Xavier da Silva Técnica de laboratério Mestre DE-TAU
Maria Erivalda Costa de Oliveira Técnica em secretariado Especialista DE-TAU
Meiryfrance Cavalcante Vital Assistente em administracao Especialista CAP-TAU
Micaelle de Oliveira Vieira Nutricionista Especialista CAE-TAU
Prucina de Carvalho Bezerra Pedagoga Mestre CTP-TAU
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Nome Cargo Titula¢io maxima Setor
Rafael Eferson Pinheiro Nogueira Técnico em eletrotécnica Especialista CINFRA-TAU
Rogerio Barbosa de Araujo dos Santos Assistente em administracao Especialista CINFRA-TAU
Sharlene Pereira Alves Enfermeira Mestre NAPNE-TAU
Stephanie de Oliveira Figueiredo Tecnologa Especialista CGP-TAU

Fonte: Comissao de Elaborac¢ao do Projeto Pedagdgico do Curso.
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25. INFRAESTRUTURA

O campus de Taud do Instituto Federal do Ceara (IFCE) oferece uma infraestrutura
completa para dar suporte ao corpo discente. Entre as instalagcdes disponiveis, destacam-
se quadra poliesportiva coberta, refeitorio equipado, biblioteca estruturada, laboratérios
para atividades pedagogicas e salas de aula espagosas com estrutura adequada ao bem-

estar pedagogico dos discentes e docentes.

Sobre a inclusdo de Pessoas com Necessidades Especiais (PNE), o campus
implementou adaptagdes tanto arquitetonicas quanto pedagogicas. Na parte estrutural,
foram instaladas rampas que garantem o acesso a todas as areas do pavimento térreo e aos

ambientes do andar superior, assegurando a mobilidade de todos.

No ambito pedagodgico, o curso esta preparado para adaptar seus recursos
conforme as necessidades especificas dos alunos, garantindo as condi¢des ideais para o
processo de ensino e aprendizagem. O objetivo € assegurar que o publico da educagdo
especial tenha pleno acesso e participacdo nas atividades educativas, com todos os seus

direitos como cidadaos devidamente respeitados.
25.1. Biblioteca

A Biblioteca do IFCE campus Taua possui um horério de funcionamento amplo,
atendendo a comunidade académica de segunda a sexta-feira, das 7h30 as 21h30, sem
interrupgoes. A equipe do setor ¢ composta por trés profissionais: uma bibliotecaria e dois

auxiliares.

O servigo de empréstimo de livros € disponibilizado para todos os usuarios com
vinculo ativo no campus e devidamente cadastrados. No entanto, algumas obras, como as
de referéncia, periddicos e materiais de alta procura (indicados para reserva), sdo de
consulta exclusiva no local. As regras de empréstimo e a oferta de servigos sdo regidas
por um regulamento proprio, oficializado pela Portaria N° 13/GDG, de 5 de fevereiro de

2010.

Com uma estrutura moderna, a Biblioteca do campus Taua possui um acervo que
atende as necessidades de seus principais usudrios: professores, alunos e técnicos
administrativos. O espago ¢ climatizado e conta com mesas e cabines para estudo em
grupo, guarda-volumes, acesso a internet via Wi-Fi e computadores para pesquisa. Por

meio desses terminais, € possivel acessar o Sistema de Gerenciamento de Biblioteca
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(SophiA) e o catalogo de livros virtuais. A biblioteca oferece uma vasta gama de servigos,

incluindo:

Empréstimo de livros para levar para casa;

Suporte em pesquisas e estudos;

Consulta ao acervo local,;

Acesso a internet e rede Wi-Fi;

Orientagdo para a normalizagdo de trabalhos académicos (normas ABNT);
Elaboracao de fichas catalograficas;

Oficinas sobre formatagao de trabalhos académicos;
Levantamento de referéncias bibliograficas;

Treinamentos para uso do Portal de Periddicos da CAPES;
Acesso a Biblioteca Virtual,;

Utilizagao do Sistema de Gerenciamento de Bibliotecas (SophiA);

Processamento técnico do acervo (classificagdo, catalogagdo e indexagao).

Além disso, o espaco dispde de uma sala especifica destinada a estudos em grupo.

25.2. Instalacoes e Equipamentos

As Tabelas a seguir demonstram as instalagdes (Tabela 9), equipamentos (Tabela

10) e os laboratorios gerais e especificos destinados ao curso existentes no campus Taua

(Tabela 11).

Tabela 9. Instalacdes do campus Taua.

Dependéncias Quantidade
Almoxarifado 01
Depdsito de materiais agropecuarios 01
Vestiario poliesportivo 02
Auditorio 01
Biblioteca 01
Cantinas 01
Sala de ferramentas e estruturas de construgao 01
Elevador 01
Praca de Alimentagdo 01
Quadra esportiva coberta 01
Sala de direcao administrativa 01
Sala de direcao de ensino 01
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Dependéncias Quantidade
Sala de atendimento ao aluno/assisténcia estudantil 02
Sala de enfermagem 01
Sala de direcdo geral 01
Sala de professores 01
Sala de registro académico 01
Sala de suporte de TI 01
Sala de videoconferéncia 01
Salas de aulas 13
Salas de coordenagao 01
Sanitarios 08
Sanitérios adaptados para portadores de necessidades especiais 03
Copa 01

Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Tabela 10. Equipamentos do campus Taua.

Dependéncias Quantidade
Computador para uso dos alunos 60
Televisor 02
Video Cassete Aparelho de DVD 01
Retroprojetores 01
Data Show 12
Quadro Branco 20
Flip-chart 01
Receptor para antena parabdlica 01
Monitor para videoconferéncia 01
Camera Fotografica 01
Filmadora Digital 01

Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Tabela 11. Laboratorios do campus Taua.

Dependéncias Quantidade
Informética 02
Biologia/Quimica 01
Redes de computadores 01
Fisica 01
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Dependéncias Quantidade
Eletronica 01
Carne e derivados 01
Leite e derivados 01
Andlise de alimentos 01

Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso.
25.3. Laboratorios especificos

O curso de Superior de Tecnologia em Agroindustria do IFCE campus Taua
dispde de laboratdrios especificos para realizagdo das atividades praticas de ensino,
pesquisa e extensdo, como: Laboratorios de Informéatica 01 (Tabela 12) e 02 (Tabela 13),
Laboratério de Biologia/Quimica (Tabela 14), Laboratério de Carne e Derivados (Tabela
15), Laboratério de Leite e Derivados (Tabela 16) e Laboratorio de Andlise de Alimentos
(Tabela 17). Esses laboratorios sdo necessarios para as atividades praticas das disciplinas

do nticleo basico e profissional, principalmente.

Tabela 12. Estrutura do Laboratério de Informética 1 do campus Taua.

Descricao Quantidade
Carteira para alunos com apoio de costas e assento em plastico 35
Ar-condicionado na cor branca de 18000 btu/h 02
Quadro branco dimensodes 5,00x1,20 01
Suporte de teto para projetor multimidia 01
Conjunto mesa com tampo medindo 1100 x 600 x 720 mm, em MDF 01
25mm, e painel frontal em MDF 15mm
Cadeira professor de ferro com assento em plastico preto 01
Mesa para computador de dimensées 600 x 800 x 750mm com 2 pés 30
em aco pintados em p6 epdxi
Computqdor Core 15 8500, 8GB de memoria RAM e SSD de 256 GB, 30
com gabinete para CPU e monitor.
Computadores acessiveis para pessoas com deficiéncia 03
Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagogico do Curso
Tabela 13. Estrutura do Laboratério de Informética 2 do campus Taua.
Descricao Quantidade
Carteira para alunos com apoio de costas e assento em plastico 35
Ar-condicionado na cor branca de 18000 btu/h 02
Quadro branco dimensodes 5,00x1,20 01
Conjunto mesa com tampo medindo 1100 x 600 x 720 mm, em MDF 01
25mm, e painel frontal em MDF 15 mm
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Descricao Quantidade
Cadeira professor de ferro com assento em plastico preto 01
Mesa para computadoy de ,dimensf)es 600 x 800 x 750mm com 2 pés 36
em aco pintados em po epoxi
Computador HP, 4 GB de memoéria RAM e SSD de 256 GB, com
gabinete para CPU e monitor. 27
Computgdor Core 15 8500, 8GB de memoria RAM e SSD de 256 GB, 03
com gabinete para CPU e monitor.
Computadores acessiveis para pessoas com deficiéncia 03
Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso
Tabela 14. Estrutura do laboratorio de Biologia/Quimica.
Descriciao dos equipamentos Quantidade
Ar-condicionado split 01
Pulverizador costa manual 01
Estacdo meteoroldgico completo com display touchscreen 01
Penetrometro digital 01
Medidor de condutividade de bancada portatil 01
Modelo didatico de divisdo celular meiose 01
Modelo didatico de divisdo celular mitose 01
Modelo didatico de célula vegetal de corte transversal longitudinal de 01
caule
Modelo didatico de célula vegetal de corte transversal longitudinal de 01
folha
Modelo didatico de célula vegetal (em placa) 01
Trado para coleta de solo 01
Estrutura ampliada do girassol 01
Modelo do coragdo em tamanho natural 02
Guilhotina ago tratado 01
Contador de coldnias digital 01
Modelo do sistema digestivo 01
Esqueleto adulto com ligamentos 01
Modelo de célula animal ampliada 20.000x 01
Modelo de célula vegetal ampliada 20.000x 01
Estufa para esterilizagdo e secagem (pequena) 01
Estufa secagem (grande) 01
Balanga analitica 02
Balanga de precisao 01
Microscépio dptico monocular 04
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Descri¢ao dos equipamentos

Quantidade

Microscopio Optico binocular 04

Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso

Tabela 15. Estrutura do Laboratorio de Carne e Derivados.

Descri¢io dos equipamentos Quantidade

Balanga Analitica 01
Balanga digital profissional 01
Ar-condicionado split 02
Chapa bifeteira profissional 01
Embaladora manual para filmes 01
Embaladora a vacuo 01
Fatiador 01
Fritadeira 01
Magquina de gelo Everest 01
Picador Moedor de carne 02
Amaciador de carne 01
Purificador de agua 01
Agitador Vortex 01
Geladeira 01
Freezer horizontal 01
Incubadora BOD 01

Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagogico do Curso

Tabela 16. Estrutura do Laboratorio de Leite de Derivados.

Descri¢io dos equipamentos Quantidade
Agitador mecanico de tubos tipo vortex 01
Ar-condicionado split. 02
Armatrio alto refor¢ado em ago inox com 2 portas. 01
Armério estante para paes 01
Balanga analitica de precisao 01
Balanga eletronica digital de bancada 01
Bancada de apoio profissional em inox 02
Banqueta alta dotada de espaldar médio e apoio para os pés 16
Barrilete em polipropileno 01
01

Batedeira industrial planetaria de bancada
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Descri¢ao dos equipamentos

Quantidade

Caixa térmica glacial 70 litros 01
Camara incubadora BOD 01
Carrinho transporte de ago inoxidavel 01
Cilindro elétrico laminador 01
Crioscopio analisador de bancada 01
Desnatadeira de piso 01
Divisora de massa alimenticia 01
Escorredor de lougas 01
Espremedor/extrator industrial de suco 02
Extrator de suco com peneira e jarra de 1,3L 01
Fogao industrial a gas em ago inox, dotado de 6 bocas 01
Forno elétrico de bancada 02
Forno industrial a gas apoiado sobre bancada 01
Freezer horizontal de piso com 02 portas 01
logurteira elétrica de piso 01
Liofilizador de bancada. 01
Liquidificador industrial de bancada 02
Lixeira de piso do tipo industrial em ago inox 02
Medidor de cor 02
Micropipeta, mecanica, monocanal 01
Paquimetro digital 01
PHmetro de bancada 01
Prateleira aérea em ago inox fixada a parede 03
Purificador de agua 01
Quadro flip chart 01
Réchaud retangular em ago inox banho maria 01
Refratometro digital de bancada 01
Refratometro manual portatil 02
Refrigerador duplex frost free 01
Sorveteira profissional de bancada 01
Tanque pasteurizador de piso 01
Termo-higrometro digital 04
Termdmetro digital portatil tipo espeto 08

02

Termdmetro infravermelho digital portatil
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Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso

Tabela 17. Estrutura do Laboratdrio de Analise de Alimentos.

Descri¢ao dos equipamentos Quantidade
Balanga analitica 220 g 04
Balanga analitica 0160 g 01
Termdmetro tipo espeto 04
Medidor de cor 01
Agitador mecanico 01
Bloco digestor para 40 tubos 01
Banho histologico digital 01
Freezer vertical 2301 L 01
Banqueta de madeira 52
Espectrofotometro digital 01
Ar-condicionado split 04
Lixeira de aco inox 75 L 04
Chapa aquecedora 01
Prateleira aérea em ago inox 02
Centrifuga digital de bancada 01
Banho maria 01
Autoclave vertical 50 L 01
Centrifuga digital rotor basculante 01
Destilador de nitrogénio (Tipo Kjeldahl) 02
Destilador de agua 02
Aparelho extrator de gordura 01
Bloco digestor para 42 tubos 01
Digestor de fibra 01
Barrilete em pléstico 10 L 05
Aplicador de filme 01
Armario de ago 02
pHmetro de bancada 02
Freezer, tipo: horizontal 500 L 01
Capela de exaustao 02
Chapa aquecedora digital 01
Estufa de esterilizagao 01
Barrilete, plastico 30 L 02
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Descri¢ao dos equipamentos Quantidade
Purificador de agua 02
Dessecador em vidro 04
Moinho de facas 01
Moinho triturador 01
Guilhotina 01
Medidor de umidade 501 g 01
Carrinho transporte 03 planos 01
Estufa de secagem 300° C 01
Forno mufla 01.200 °C 02
Estufa de cultura 70 ° C 01
Estufa de secagem 80 ° C 01
Estufa de secagem 200 ° C 01
Incubadora BOD 01
Microscopio 01
Deionizador 02
Mesa de bancada em aluminio 03
Bomba a vacuo 01

Fonte: Comissao de Elaboragao do Projeto Pedagdgico do Curso
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de Elaboracao de Projetos Pedagdgicos dos Cursos. Fortaleza, 2017.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Resolug¢io CONSUP n° 100, de 27 de setembro de 2017. Estabelece normas
para criagdo, suspensdo de oferta de novas turmas, reabertura e extingdo de cursos.
Fortaleza, 2017.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Resolu¢io CONSUP n° 046, de 28 de maio de 2018. Aprova o Projeto
Politico-Pedagogico Institucional (PPPI). Fortaleza, 2018.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Resolucio CONSUP n° 075, de 13 de agosto de 2018. Define as normas de
funcionamento do colegiado dos cursos técnicos e de graduacdo. Fortaleza, 2018.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023. Fortaleza: IFCE,
2018.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Nota Técnica PROEN n° 04, de 30 de novembro de 2018. Dispde sobre 0s
procedimentos para elaboracdo do Plano de Ac¢do do Coordenador do Curso de
Graduacao. Fortaleza, 2018.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Resolugio n° 142, de 20 de dezembro de 2023. Estabelece procedimentos de
identificacdo, acompanhamento, elaboragdo do Plano Educacional Individualizado de
Acessibilidade Curricular (PEI-AC) e avaliagdo de estudantes com necessidades
educacionais  especificas  (ENEE).  Fortaleza: IFCE, 2023.  Disponivel
em: https://ifce.edu.br/proext/Resoluol42comanexo.pdf. Acesso em: 13 ago. 2025.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA. Portaria n° 176/Gab/Reitoria, de 10 de maio de 2021. Institui a Tabela de
Perfil Docente. Fortaleza, 2021.

LUCKESI, Cipriano Carlos. Avaliacdo da aprendizagem escolar: estudos e
proposicoes. 9. ed. Sao Paulo: Cortez, 1999.
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Introdugdo a Tecnologia Agroindustrial

Codigo: AGINO1 Carga horiria total: 40 h | Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teérica: 35 h Pratica: 5h

40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Os tipos de agroindustrias. A agroindustria regional. Programas de aquisicdo de
matérias-primas. Legislagdo para a industria de alimentos. Aspectos da distribuicao

e comercializagdo de alimentos.
OBJETIVO
1. Identificar os tipos de agroindustria.

2. Identificar programas para obten¢do de matérias-primas das diversas fases de

processamento de alimentos.

3. Conhecer as principais Leis, Regulamentos ¢ Normativas de interesse para o

processamento de alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A AGROINDUSTRIA
e A agroindustria nacional

e Contexto da agroindustria regional

e Aspectos sociais e econdmicos das agroindustrias de alimentos
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UNIDADE II - TIPOS DE AGROINDUSTRIAS

e Os diversos tipos de agroindustrias de alimentos

e Os setores de uma agroindustria de alimentos

e Principais processos tecnoldgicos utilizados nos processamentos de alimentos

UNIDADE III - DIRETRIZES GERAIS PARA A OBTENCAO DE
MATERIAS-PRIMAS

® Tipos de matérias-primas
e Programas de obtencdo de matérias-primas
e Diretrizes para elaboracdo de um programa de obten¢do de matérias-primas

UNIDADE IV — INTRODUCAO A LEGISLACAO PARA AS INDUSTRIAS
DE ALIMENTOS

e Principais leis, normativas e regulamentos destinados ao processamento de

alimentos

e Distribui¢do e comercializacao de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Realizacdo de seminarios, aulas praticas e visitas técnicas;

e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, semindrios, analises técnicas, resolucdes

de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso

AVALIACAO
A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater

formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
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usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
BIBLIOGRAFIA BASICA

AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

BRASIL. Ministério da Satde. Alimentos regionais brasileiros. 2. ed. Brasilia:
Ministério da Saude, 2015. Ebook. (484 p.). Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentos_regionais_brasileiros 2ed.pdf

. Acesso em: 2 jun. 2025.

SPINELLI, Silvia Moro Conque. Seguranc¢a alimentar, a soberania alimentar e a
globalizacdo. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9786557458488. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557458488. Acesso em: 10 jun. 2025.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AGRICULTURA familiar e empreendedorismo: analise e avaliacio do
programa de formacio de jovens empresarios rurais (PROJOVEM). Revista
Ceres, Vicosa, MG, v. 56, n. 06, p. 719-729, nov./dez. 2009. Disponivel em:
https://www.redalyc.org/pdf/3052/305226942004.pdf Acesso em: 10 jun. 2025.

CRISTIANINI, Marcelo et al. Tecnologias emergentes no processamento de
alimentos. S3o  Paulo: Blucher, 2023. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. Porto Alegre: Educs, 2010. Ebook.
(1 recurso online). ISBN 9788570615527. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788570615527. Acesso em: 10 jun. 2025.

JACOBI, Pedro. Educaciao ambiental, cidadania e sustentabilidade. Cad. Pesqui.
[online]. 2003, n.118, pp.-189-206. Periddico. Disponivel em:
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0100-
15742003000100008&script=sci_abstract. Acesso em: 10 jun. 2025.

SANTOS, A.F. dos et al. Alimentos - Aspectos Materiais. 1. ed. Cotia: Foco, 2023.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Biologia

Codigo: AGINO2 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA Teorica: 30 h Pratica: 10 h
HORARIA
Pratica Profissional: - Extensao: -
40 h
EMENTA

Citologia basica; bioenergética; macromoléculas essenciais a vida; diversidade dos
seres vivos de interesse agroindustrial; principios basicos de biotecnologia e edigdo

genética em organismos de interesse econdmico.
OBJETIVO

Geral

Compreender os conceitos bioldgicos essenciais e relaciond-los as atividades e

inovagdes na agroindustria.
Especificos

1. Reconhecer a estrutura e o funcionamento das células e sua relagdo com processos

produtivos.

2. Compreender os processos de bioenergética, como respiracao celular, fermentacao

e fotossintese, relacionando-os as cadeias produtivas agroindustriais.

3. Interpretar a composi¢do quimica dos seres vivos € sua importancia para a

produgdo agroindustrial.

4. Identificar virus, bactérias, fungos, vegetais e animais de relevancia econdmica e

funcional para a agroindustria.

5. Discutir aplicagdes basicas da biotecnologia na melhoria de produtos e processos

agroindustriais.
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PROGRAMA
UNIDADE I - Biologia Celular e Bioquimica

e (Caracteristicas gerais dos seres vivos.

e Introdugdo a bioquimica celular: compostos inorganicos (agua e sais minerais)
e compostos organicos (carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e dacidos
nucleicos).

e Introdugdo a microscopia e técnicas basicas de observagao.

e Estrutura e fungdes da célula procarionte e eucarionte.

e Membrana plasmatica e transporte de substancias.

e Organelas e compartimentos celulares e suas funcdes.
UNIDADE II — Bioenergética

e Respiragdo celular
e Fermentagdo e sua relevancia na agroindustria.

e Fotossintese
UNIDADE III — Diversidade dos Seres Vivos e Aplicacoes Agroindustriais

e C(lassificagdo geral dos seres vivos: nomenclatura e grupos de interesse.

e Virus: caracteristicas gerais e exemplos de relevancia agroindustrial.

e  Bactérias, protistas e fungos: caracteristicas gerais, morfoldgicas e nutricionais,
aplicagdes benéficas e impactos adversos na producgdo agroindustrial.

e Vegetais de interesse agroindustrial: morfologia e aspectos produtivos.

e Animais de interesse agroindustrial: espécies uteis, polinizadores e pragas

agricolas.
UNIDADE IV - Biotecnologia e Inovacao
e Principios basicos da engenharia genética.

e Organismos geneticamente modificados e suas aplicagdes no setor produtivo.

e Tendéncias da biotecnologia aplicada a agroindustria.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas, uso de recursos multimidia, estudo de textos e artigos
cientificos, resolucdo de exercicios, semindrios, painéis e debates. Aplicacao de
metodologias ativas e TICs (Kahoot, Google Classroom, Padlet), aulas praticas em

laboratério e/ou campo e visitas técnicas
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RECURSOS

e  (Quadro branco e pincéis.

e Livros e artigos especializados.

e Computador, projetor e caixas de som.

e  Materiais de laboratorio: microscopios, laminas, corantes, vidrarias, amostras de

organismos e equipamentos para praticas de observacao.

AVALIACAO

A avaliagdo serd desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos e quantitativos, conforme os critérios
estabelecidos no Regulamento da Organizacdo Didatica (ROD) do IFCE. Serdo

considerados:

e Participacdo e envolvimento nas atividades.

e Avaliagdes escritas e orais.

e Trabalhos individuais e em grupo.

e Relatorios de aulas praticas e/ou de campo.

e Semindrios, painéis e outras atividades praticas.

e C(Criatividade e uso adequado de recursos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPBELL, Neil A. Biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1418 p. Inclui
apéndice, glossario e indice. ISBN 978-0805368444.

HELLER, H. Craig et al. Vida: a ciéncia da biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed,
2009. v. 1. 461 p., il. ISBN 9788536319223.

HELLER, H. Craig et al. Vida: a ciéncia da biologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed,
2009. v. 2. 877 p., il. ISBN 9788536319223.

SANTOS, Ivonete Aparecida dos; SILVA, Narali Marques da. Fundamentos da
biologia. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2021. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 14 ago. 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 14 ago 2025.
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CORDEIRO, Clarice Foster. Fundamentos de biologia molecular e celular. Curitiba:
Intersaberes, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 14 ago 2025.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1298 p., il. ISBN 9788582710722.

PAOLLI, Severo de (org.). Citologia e embriologia. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2014.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 14 ago 2025.

PASTORE, Gléucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mério
Roberto. Biotecnologia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 14 ago 2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica

Codigo: AGINO3 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA Teorica: 60 h Pratica: 20 h
HORARIA
Pratica Profissional: - Extensao: -
80 h
EMENTA

Compreender a Quimica como instrumento auxiliador na formacdo e atuacdo do
tecndlogo em Agroindustria; Conhecer os riscos inerentes ao ambiente laboratorial
bem como os aspectos relacionados a seguranga e boas praticas de laboratorio;
Entender os fundamentos das transformacdes quimicas e da andlise quimica;
Adquirir habilidades praticas no manuseio de vidrarias e preparo de solugdes.

OBJETIVO

1. Compreender a Quimica como instrumento auxiliador na formacao e atuagdo do

tecnologo em Agroindustria.

2. Conhecer os riscos inerentes ao ambiente laboratorial bem como os aspectos

relacionados a seguranga e boas praticas de laboratorio.
3. Entender os fundamentos das transformagdes quimicas e da analise quimica.

4. Adquirir habilidades praticas no manuseio de vidrarias e preparo de solucdes.

PROGRAMA
UNIDADE I - ESTUDO DA MATERIA.
e (Classificacdo, estados fisicos e propriedades da matéria.

e Medidas em quimica: grandezas e unidades de medida, precisdo e exatidao.
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e O modelo atomico atual da matéria, principais caracteristicas dos &tomos (nimero

atomico; nimero

de massa; massa atdmica; massa molar).

UNIDADE II - PRINCIiPIOS DE BIOSSEGURANCA.
e Riscos no ambiente laboratorial.

e Equipamentos de protecao individual e coletiva.

e Boas praticas de laboratorio.

UNIDADE 1III - PRINCIPAIS VIDRARIAS E OPERACOES NO

LABORATORIO DE QUIMICA.

e Principais vidrarias e materiais utilizados no Laboratdrio de Quimica.

e Medidas de massa e volume.

e Calculo de Densidade.

UNIDADE IV — LIGACAO QUIMICA.

e Ligacdo i0Onica e caracteristicas de compostos 10nicos.
e Ligacdo covalente apolar e polar.

e Forgas intermoleculares.

UNIDADE V - REACOES QUIMICAS
ESTEQUIOMETRICOS.

e Equacdes Quimicas e balanceamento.

e Relacdo estequiométrica e calculos em reagdes quimicas.
e Reagente limitante e rendimento de uma reagdo quimica.
UNIDADE VI - SOLUCOES.

e Tipos e aspectos quantitativos das solugdes.

e Formas de expressar concentracao.

® Modo de preparo e calculos de diluicao.

UNIDADE VII - PROPRIEDADES COLIGATIVAS.
e Pressdo méaxima de vapor e tonoscopia.

e Ebulioscopia e crioscopia.

e Osmose e pressao osmotica.

E

CALCULOS
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UNIDADE VIII - EQUILIBRIO QUIMICO EM MEIO AQUOSO.

e Conceito de acidez e basicidade.

METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Realizacdo de seminarios, aulas praticas e visitas técnicas;

e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questiondrios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, semindrios, analises técnicas, resolugdes de

situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso

e Equipamentos de Prote¢do Individual

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);
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e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHRISTOFF, Paulo. Quimica geral. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2015. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

PICOLO, K. C. S. de A. (org.). Quimica geral. 1. ed. S3o Paulo, SP: Pearson, 2014.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

TRINDADE, D. F. et al. Quimica basica experimental. 6. ed. Sdo Paulo: icone,
2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set
2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BROWN, T. L. ef al. Quimica: a ciéncia central. 13. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson,
2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set
2025.

GARCIA, Amanda Carvalho. Quimica. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

LENZI, Ervim et al. Quimica geral experimental. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Freitas
Bastos, 2024. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 05 set 2025.

ROZENBERG, Izrael Mordka. Quimica geral. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2002. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

SCARPELLINI, Carminella; ANDREATTA, Vinicius Barbosa. Manual compacto
de quimica: ensino médio. 1. ed. Sao Paulo: Rideel, 2011. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceard

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Matematica

Codigo: AGINO4 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 40 h Pratica: -
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Matematica Elementar, Teoria das fun¢des: Dominio, Contradominio, Imagem de
uma func¢do, Lei de Formagdo, Zeros de uma fun¢do, Fung¢des Polinomiais,
Matematica Financeira, Exponenciais e Logaritmicas. Nog¢des de Geometria

Euclidiana Plana e Espacial.

OBJETIVO

1. Desenvolver o raciocinio l6gico matematico, a abstracao, organizacao de dados
bem como a sua utiliza¢ao no decorrer do curso.

2. Explicitar situagdes vinculadas ao curso que possam ser modeladas por meio de
fungdes e suas aplicagoes.

3. Compreender definicdes e propriedades de Geometria Plana mediante
reconhecimento de postulados, axiomas e demonstracdes de Teoremas.

4. Reconhecer elementos, definigdes e propriedades de Geometria Espacial

englobando as diversas areas do ensino.

PROGRAMA

UNIDADE I - MATEMATICA ELEMENTAR
e Operacdes Elementares.

e Transformagdes entre Unidade de medidas.

e Leitura e Interpretacao de Graficos.

e Resolucdo de Equagdes.
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e Nocoes de Geometria Euclidiana Plana: Calculo de distancias; de areas;
elementos de trigonometria; elementos de geometria analitica plana.

e Nocdes de Geometria Euclidiana Espacial: Calculo de Volumes; Prismas, Cone;
Cilindro;

e Piramides; Esferas; Principio de Cavalieri; Calculo da Area da Superficie.

e Situagdes-problema que envolvam atividades ligadas a agroindustria.
UNIDADE II - TEORIA DAS FUNCOES

e Definicao de funcao.

e (Conceito de grafico da fun¢ao.

e Funcdes pares e fungdes impares.

e Valor numérico da fungao.

e Zecro da fungao.

e Estudo do dominio, contradominio e imagem.

UNIDADE III - APLICACOES (FUNCOES ELEMENTARES)

e Definicao de fungdo polinomial.

e Funcdo afim (defini¢do, grafico, taxa de variagdo).

e Modelos lineares: Aplicagdes com taxa de variacdo constante; Estimativas
Lineares;

e Proporcionalidade; Juros simples (Modelagem através de fungdo Afim).

e Funcdo quadratica (defini¢do, grafico).

e Extremo Relativo, aplicagdes e otimizacao.

e Funcdo exponencial (defini¢do e grafico).

e Aplicagdes da fun¢do exponencial: O uso da Calculadora Cientifica; Operagdes
comerciais.

e Acréscimos e Descontos Sucessivos; Operagdes financeiras; Juros compostos
(Modelagem através de funcdo Exponencial); Sistemas de amortizagdo; Inflacao;

e Funcio logaritmica (defini¢cdo e graficos): Aplicagdo no calculo do tempo para
o alcance da evolu¢do da aplicagdo financeira.

e  Funcdo trigonométrica.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A proposta metodologica fundamenta-se em uma abordagem construtivista,
priorizando a participagdo ativa dos estudantes na construcdo do proprio
conhecimento. As aulas serdo organizadas de forma dialdgica, combinando
momentos de exposi¢do dialogada de conteudos gerais e especificos com debates que

favoregam a problematizacgdo e a reflexao critica.

Serdo utilizados quadro branco, anotagdes, recursos audiovisuais e softwares
voltados a aplicacdo pratica de conceitos algébricos e geométricos, estimulando a
exploragdo, a investigacdo e a resolucao de problemas. A organizagdo em grupos de
trabalho favorecerd a troca de ideias, a colaboragdo e a aprendizagem entre pares,
culminando em produgdes escritas e apresentagdes orais, nas quais os estudantes

sistematizardo e compartilhardo os conhecimentos construidos coletivamente.

Essa metodologia valoriza a mediagdo do professor como facilitador do processo,
promovendo situa¢des de aprendizagem significativas e contextualizadas, que
integrem teoria e pratica, estimulando a autonomia, o pensamento critico e a

criatividade dos alunos.

RECURSOS
Para além de listas de exercicios, quadro, pincéis, livros, data show, slides e apostilas:

e Plataformas virtuais e ambientes de aprendizagem online para
compartilhamento e producao de conteudos;

e Softwares de modelagem e visualizagdo matematica e geométrica;

e Videos, simulagdes e objetos de aprendizagem digitais;

e Materiais de trabalhos complementares, como cartazes, banners, prototipos,

maquetes e instrumentos de pesquisa;
e Jogos educativos e atividades ludicas para reforgo e revisao de conceitos;
Recursos de experimentagdo pratica que aproximem os contetidos da realidade

cotidiana e profissional do estudante.
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Dessa forma, serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada

etapa avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DOLCE, Osvaldo; POMPEOQO, José Nicolau. Fundamentos de Matematica
Elementar, Volume 10: Geometria Espacial. 7* ed. Sao Paulo: Atual, 2013

IEZZI, Gelson. Fundamentos da Matematica Elementar. Sao Paulo: Atual, 2013.
9ed. Vol 1.

PETROLI, Thamara. Matematica discreta. 1. ed. Sao Paulo: Contentus, 2020. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago 2025.

SIMMONS, George F. Calculo com Geometria Analitica. Traducao: Seiji Hariki.
Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2010. V.1
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, vol. 1 / Hamilton Luiz
Guidorizzi. - 5.ed. - [Reimpr.]. - Rio de Janeiro. 2011

IEZZ1, G.; Hazzan, S.; Degenszajn, D. M. Fundamentos de Matematica
Elementar, Volume 11: Matematica Comercial, Matematica Financeira, Estatistica
Descritiva. 2. ed. Sao Paulo: Atual, 2011

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo, MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de
Matematica Elementar, Volume 2: Logaritmos. 10. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.
IEZZI, Gelson; Murakami, Carlos; Machado, Nilson José¢. Fundamentos de
Matematica Elementar, Volume 8: Limites, Derivadas, No¢des de Integral. 7. ed.
Sao Paulo: Atual, 2013

LEITHOLD, Louis, O calculo com geometria analitica, volume 1, Harbra, 3*

edicao, Sao Paulo, 1994.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Lingua Portuguesa

Codigo: AGINOS Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teérica: 30 h Pratica: 10 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Leitura e produgdo dos tipos narrativo, argumentativo e expositivo, em diversos
géneros. Elementos de coesdo e coeréncia textuais. Estudo da norma culta, enfocando
os aspectos morfossintaticos, semanticos e pragmatico-discursivos da lingua e das

influéncias das linguas africanas e indigenas no portugués brasileiro.

OBJETIVO

o Desenvolver a capacidade de compreender e utilizar adequadamente a
lingua portuguesa, em sua modalidade culta e nas variedades regionais, para
organizar ideias e comunicar-se de forma eficaz em contextos académicos,
profissionais e comunitarios ligados a agroindustria;

e Empregar a lingua portuguesa de forma consciente e eficiente em diferentes
géneros textuais, considerando condi¢des de produgao e recepcao, especialmente em
documentos e comunicagdes comuns a area de agroindustria (e-mails profissionais,
instrucdes, laudos etc.);

e Identificar, compreender e produzir textos narrativos, expositivos e
argumentativos em diversos géneros, reconhecendo-os como praticas sociais e
aplicando-os a situagdes concretas de estudo e trabalho na agroindustria;

e Analisar e interpretar recursos expressivos da linguagem verbal e nio
verbal, relacionando-os ao contexto sociocomunicativo ¢ a fungdo dos textos, com
foco em situacdes reais do setor agroindustrial, como relatérios técnicos,

comunicados e campanhas;
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e Reconhecer e valorizar vocabulirio e expressdes de origem africana e
indigena presentes nas modalidades oral e escrita da lingua portuguesa,
compreendendo seu papel na formacao sociocultural e linguistica brasileira;

e Comparar e avaliar opinides e pontos de vista em textos orais e escritos,
utilizando estratégias argumentativas adequadas e respeitando a diversidade
linguistica e cultural, incluindo a influéncia das linguas africanas e indigenas no

portugués brasileiro.

PROGRAMA

Unidade I: linguagem, comunicac¢io e o contexto da agroindustria
e Comunicagao e linguagem no século XXI;

e Norma culta, variagdo linguistica e identidade cultural;

e  [.¢éxico e vocabulario especializado da agroindustria.

Unidade II: leitura e interpretacio de textos técnicos e multimodais
e Tipologias textuais;

e  (éneros textuais em circulagdo na agroindustria;

e Analise de recursos expressivos e multimodais.

Unidade IIT: producdo de textos profissionais e técnicos

e O processo de escrita de textos técnicos e profissionais;

e Producdo de comunicagdes formais;

e Producio de textos expositivos e instrucionais.

Unidade IV: argumentacio, diversidade e posicionamento critico
e Fundamentos da argumentacao;

e A argumentacdo em textos orais e escritos;

e Diversidade e polidez linguistica.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas e dialogadas; leitura e analise de textos gerais e especificos;
producdo de textos gerais e especificos; seminarios tematicos, debates/discussoes,

rodas de conversa.

RECURSOS

e  Material didatico-pedagdgico: livros, manuais técnicos, artigos de periddicos e
textos auténticos publicados em midias digitais;

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programas

para computadores, internet, arquivos digitais de audio e video.
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AVALIACAO

Diagnostica, formativa, continua e processual; participa¢do nas discussdes em sala
de aula, nas atividades de leitura e andlise de textos, de producdo de textos, de
exposi¢do oral em semindrios, em debates e em rodas de conversa; resolugdo de

exercicios em sala de aula e/ou em plataformas virtuais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CUNHA, Celso Ferreira da; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués
contemporaneo. 5. ed. Rio de Janeiro: Lexikon, 2008. 762 p. ISBN 9788586368486.
(8 exemplares).

DISCINI, Norma. A comunicac¢ao nos textos. 2. ed. Sao Paulo: Contexto, 2010. 414
p. Inclui bibliografia. ISBN 9788572442855. (13 exemplares)

GUIMARAES, Thelma de Carvalho. Comunicacio e linguagem. 2. ed. S3o Paulo:
Pearson, 2018. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788543025575. Disponivel em:
https://middleware- bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543025575. Acesso em: 13 Ago.
2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES, Irandé. Lutar com palavras: coesdo e coeréncia. Sao Paulo: Pardbola,
2017. 199 p. (Na ponta da lingua, 13). ISBN 9788588456426. (2 exemplares)
BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 38. ed.rev.ampl. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2015. 689 p. ISBN 978-85-209-3939-0. (2 exemplares)
MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLLI, Lilia Santos.
Planejar géneros académicos: escrita cientifica, texto académico, diario de pesquisa,
metodologia. S3o Paulo: Pardbola, 2005. 116 p. (Leitura e producdo de textos
técnicos e académicos, 3). Inclui bibliografia. ISBN 9788588456433. (3 exemplares)
KOCH, Ingedore Griinfeld Villaga; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os
sentidos do texto. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2010. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9788572443272. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788572443272. Acesso em: 13 Ago. 2025.

GUIMARAES, Thelma de Carvalho. Comunica¢io e linguagem. Sdo Paulo:
Pearson, 2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788564574397. Disponivel em:
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https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788564574397. Acesso em: 3 Jun.
2025.
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Inglés Instrumental

Codigo: AGINO6 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA Teorica: 30 h Pratica: 10 h
HORARIA
Pratica Profissional: - Extensao: -
40 h
EMENTA

Inglés instrumental. Textos auténticos. Compreensdo textual. Interpretagdo.

Estratégias de leitura. Aspectos gramaticais. Tempos verbais.

OBJETIVO

Compreender textos escritos em diferentes géneros textuais em lingua inglesa,
especialmente aqueles relacionados a assuntos da area do curso superior de

tecnologia em agroindustria, incluindo géneros das esferas académica e jornalistica.

PROGRAMA
UNIDADE I —- ESTRATEGIAS DE LEITURA

e Fundamentos basicos do inglés instrumental;

e  (Géneros textuais;

e Informagdo ndo-verbal e evidéncias tipograficas;
e Palavras cognatas e falso-cognatas;

e Previsdo, skimming e scanning;
UNIDADE II - ESTUDO LEXICAL E ELEMENTOS DE COESAO

e Uso estratégico do dicionario.
e Formacdo de palavras

e Pronomes e referenciagdo pronominal
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e Conjungdes e preposi¢oes
e Marcadores discursivos

UNIDADE III - TOPICOS GRAMATICAIS

e Estrutura da oragdo e da sentenga
e Sintagma nominal
e Sintagma verbal (simple, perfect e progressive)

e Verbos modais
UNIDADE IV —- COMPREENSAO E INTERPRETACAO DE TEXTOS

e  Summarizing (outlining, taking notes, concept maps)
e Inferéncia textual
e [ eitura critica

e Provas de compreensao leitora

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, com o auxilio da
bibliografia basica e textos auténticos retirados da internet e/ou da bibliografia, bem
como com a utilizacdo de recursos das tecnologias digitais da informacdo e
comunicacdo. As atividades, individuais e/ou coletivas, incluem atividades de leitura

e compreensao, oficinas e discussoes.
RECURSOS

Projetor multimidia; quadro branco e pincéis; livros, apostilas, dicionarios;

biblioteca, laboratorio de informatica.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados sdo:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produg¢do individual e em

equipe.
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e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIENER, Patrick. Inglés instrumental. Sdo Paulo: Contentus, 2020. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9786557453001. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557453001. Acesso em: 4 Jun. 2025.

LAPKOSKI, Graziella Araujo de Oliveira. Do texto ao sentido: teoria e pratica de
leitura em lingua inglesa. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2012. Ebook. (1 recurso
online). ISBN  9788582122808. Disponivel em:  https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582122808. Acesso em: 4 Jun. 2025.

LOPES, Carolina. Inglés instrumental: leitura e compreensdo de textos. Fortaleza:

IFCE, 2012. 119 p. ISBN 978-85-64778-01-6. 30 exemplares

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPOS, Giovana Teixeira. Manual compacto de gramatica da lingua inglesa.
1. ed. Sao Paulo: Rideel, 2010. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788533948815.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948815.
Acesso em: 4 Jun. 2025.

FERRO, Jeferson. Around the world: introdugdo a leitura em lingua inglesa.
Curitiba: Intersaberes, 2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788565704939.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788565704939.
Acesso em: 4 Jun. 2025.

LOPES, Maria Cecilia. Dicionario da lingua inglesa: inglés-portugués / portugués-

inglés. 1. ed. Sao Paulo: Rideel, 2015. Ebook. (1 recurso online). ISBN
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978853394863 1. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788533948631. Acesso em: 4 Jun. 2025.

MARQUES, Amadeu; AGA, Gisele. Dicionario e pratica de false friends: 365
false friends - one for each day of the year. 1. ed. Rio de Janeiro: Lexikon, 2021.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 978-65-88871-03-4. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/978-65-88871-03-4. Acesso em: 5 Feb.
2025.

MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and
practice book for elementary learners of english. 4.ed. 4* impressdo Cambridge
(England): Cambridge University Press, 2016. 319 p. ISBN 978-1-107-48053-7. 2

exemplares.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Metodologia do Trabalho Cientifico

Codigo: AGINO7 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Tedrica: 40 h Pratica: -
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Fundamentos da Metodologia Cientifica. A Comunicagdo Cientifica. Métodos e
técnicas de pesquisa. A comunicacdo entre orientandos/orientadores. Normas para
Elaboracdo de Trabalhos Académicos. O pré-projeto de pesquisa. O Projeto de
Pesquisa. A organiza¢do de texto cientifico, segundo as normas da Associagdo

Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
OBJETIVO

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de analise

presentes na producdo do conhecimento cientifico.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Compreender as diversas fases de elaboracdo e desenvolvimento de pesquisas e
trabalhos académicos.

e FElaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as
orientacdes e normas vigentes nas Institui¢des de Ensino e Pesquisa no Brasil e na
ABNT.

e Apresentar trabalhos cientificos para publicos diversos.

e Entender como as publicagcdes sdo feitas e como montar estratégias para

melhorar a busca por trabalhos cientificos.
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PROGRAMA
Moddulo 1 — Fundamentos da metodologia cientifica e comunicacio cientifica.

e Defini¢des conceituais.
e Etica no processo de pesquisa e aquisicao de dados.
e A comunicagdo cientifica: canais informais e canais formais de comunicacao.

e O papel do orientando e do orientador na producao da pesquisa académica.
Moddulo 2 — O método cientifico e as técnicas de pesquisa.

e Tipos de conhecimento.
e Tipos de ciéncia.
e (lassificagdo das pesquisas cientificas.

e O método cientifico e as etapas da pesquisa.
Moédulo 3 — Trabalhos académicos.

e Normas para elaboracdo de trabalhos académicos de acordo com a ABNT.
e Buscadores e métodos de busca de trabalhos académicos.
e Tipos de trabalhos académicos.

e Relatorios, artigos, monografias e teses como fonte de estudo.
Moédulo 4 — Um pré-projeto de pesquisa.

e Pré-projeto de pesquisa: defini¢do, modelos e elementos.
e O projeto de pesquisa: definicdo, modelos e elementos.
e Softwares e dispositivos aplicados aos trabalhos académicos.

e Apresentagdes de trabalhos académicos.
METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina adotard metodologias ativas e participativas, visando a constru¢do do
conhecimento de forma colaborativa e correlata aos conceitos. A integracao entre
teoria e pratica sera constante, com forte énfase nos recursos para a redacdo de

trabalhos académicos.

e Aulas expositivas dialogadas: Apresentagdo dos conceitos tedricos
fundamentais sobre o método cientifico, metodologias de pesquisa e temas relevantes

da Agroindustria, com espago para discussao e interagdo com os estudantes;
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o [Estudos de caso: Andlise de estudos cientificos de forma a diferenciar e
valorizar os diferentes tipos de trabalhos académicos.

e Seminarios e apresentacdes: Os estudantes apresentardo o andamento, o
cronograma e as metas de seus pré-projetos, promovendo a troca de experiéncias e o
desenvolvimento da capacidade de comunicagao;

e Orientacao individual e coletivas: Acompanhamento continuo dos projetos

pelos professores orientadores, oferecendo suporte técnico e metodologico.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e Material didatico-pedagégico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas
praticas, visita técnica, material impresso, lista de exercicios etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa

para computadores, utilizacao de internet, celular, programas para computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma continua, considerando aspectos qualitativos e
quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD).

O processo avaliativo ocorrera durante todo o processo de ensino-aprendizagem, com
o proposito de analisar o progresso do aluno, criando indicadores capazes de apontar
meios para ajuda-lo na constru¢do do conhecimento. Desta forma, para inicio do
processo ensino-aprendizagem, sugere-se avaliacdes diagnosticas, como forma de se
construir um panorama sobre as necessidades dos alunos e, a partir disso, estabelecer
estratégias pedagogicas adequadas e trabalhar para desenvolvé-los, inclusive
evidenciando os casos que necessitardo de métodos diferenciados em razao de suas

especificidades, tais como a necessidade de inclusao.

A avaliacdo da disciplina considerara o desempenho individual e em grupo dos
estudantes, a participagdo nas atividades e a qualidade dos produtos desenvolvidos.

A avaliacdo tera como base os seguintes critérios:

e Participacdo e engajamento: Assiduidade, participagdo ativa nas discussodes

em sala de aula e nas atividades em grupo, proatividade e colaboracido com a equipe.
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o Pré-projeto: Qualidade do texto, documento final, considerando clareza,
organizac¢do, correcdo técnica e aderéncia as normas académicas.

e Cronograma do pré-projeto: clareza, compreensao executiva das atividades
planejadas e dimensionamento das metas no tempo.

e Apresentacdes e divulgacao: Clareza, organizacdo e didatica das apresentagdes
orais, capacidade de comunicacdo das metas para diferentes publicos, e qualidade

dos materiais de divulga¢do produzidos (ex: banners, videos, cartilhas).

BIBLIOGRAFIA BASICA

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,

2017. 184 p. ISBN 9788522458233.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de
metodologia cientifica. 8.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. 346 p. ISBN 978-85-97-01012-
1.

SANTOS, Izequias Estevam dos. Manual de métodos e técnicas de pesquisa
cientifica. 9. ed. rev. e atual Niterdi, RJ: Impetus, 2012. 381 p. Inclui bibliografia.
ISBN 9788576265528.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO, Claudio de Moura. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. Sdo

Paulo: Pearson, 2011. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

FAZENDA, Ivani Catarina Arantes; TAVARES, Dirce Encarnacion; GODOY,
Herminia Prado. Interdisciplinaridade na pesquisa cientifica. 1. ed. Campinas:

Papirus, 2017. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

HOSSENFELDER, Sabine. A Ciéncia tem todas as respostas? o passado ainda
existe? como tudo comegou? existem copias nossas por ai? o universo foi feito para
os humanos? ... e outras questdes intrigantes. Sdo Paulo: Contexto, 2023. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
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PEREIRA, Danielle Toledo; BESCHIZZA, Rafaecla Magalhdes Franga.
Aprendizagem baseada em projetos. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2022. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

TOMASI, Carolina. Comunicacdo cientifica: normas técnicas para redacgdo

cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 255 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788522451203.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Informatica Basica

Codigo: AGINO8 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 1° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 20 h Pratica: 20 h
40 h -
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Introducao a Informatica e a Sistemas Operacionais; Uso de processadores de texto;
Uso de planilhas eletronicas; Elaboracdo de apresentacdes de Slides; Sistemas de

Informagao aplicados a Agroindustria; Internet e aplicagdes.

OBJETIVO

Capacitar o aluno a utilizar as principais ferramentas da Informatica na agropecuaria,
proporcionando um melhor desempenho de suas atribuigdes como um profissional

adequado ao atual competitivo mercado de trabalho.

PROGRAMA

e Utilizacdo da informatica na agroindustria;

e Sistemas Operacionais;

e Uso de processadores de texto;

e Elaboragdo de planilhas eletronicas;

e Elaboragdo de graficos;

e Elaboracdo de slides para apresentagdes;

e Sistemas de Informacao aplicados a agroindustria;

e Internet e aplicagdes.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina sera ministrada de forma presencial, com aulas teéricas expositivas,
aulas praticas em laboratorio, desenvolvimento de textos, planilhas, apresentagdes e

pesquisas bibliograficas.

RECURSOS

e  Quadro branco;
e Computador;
e Projetor multimidia; e

e Exercicios programados.

AVALIACAO

A avaliagdo sera de carater continuo baseado no desempenho didrio em sala de aula,
tomando como referéncia o conteudo das aulas ministradas. Também serdo
realizadas avaliagdes praticas das atividades desenvolvidas em laboratorio.
Aplicagdo formal através de testes, provas e trabalhos, seminario. A ideia ¢ avaliar
de forma holistica a fluéncia do discente com os componentes basicos de um sistema

computacional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIANCI, L. BIZZOTTO, C. E. N. Informatica bésica: passo a passo. Blumenau:
Académica, 2000.

RAMALHO, J.A. Introdugao a informatica: teoria e pratica. Sdo Paulo: Berkeley
Brasil, 2000.

MARCULA, M.; BENINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplica¢des. Sdo
Paulo: Erica, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ACALDE, E.; GARCIA, M.; PENUELEAS, S. Informatica basica. Sao Paulo:
Makron Books, 1996.

LAUDON, K.; LAUDON, J. Sistemas de informagao. Rio de Janeiro: LTC — Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A., 1999.

LIMA, V. Manual pratico para PCs. 6. ed. Sdo Paulo: Erica, 1999.
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MANZANO, M.ILN.G.; MANZANO, A.L. Estudo dirigido de informatica basica. 6.
ed. Sdo Paulo: Erica, 1998.

NORTON, P. Introduc¢do a informatica. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

Codigo: AGIN09 Carga horaria total: 80h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: AGINO2
CARGA HORARIA @ Tedrica: 50 h Pratica: 30 h
80h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que afetam o
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores.
Microrganismos patogénicos em alimentos. Principais alteragdes nos alimentos
causadas por microrganismos. Estudo das doencas transmitidas por alimentos.

Me¢étodos de analise microbioldgica de alimentos.

OBJETIVO

1. Identificar os microrganismos de interesse em alimentos e compreender sua agao.
2. Compreender a influéncia de fatores intrinsecos e extrinsecos aos alimentos na
multiplicagdo microbiana nos mesmos.

3. Conhecer as fontes e vias de contaminagao dos alimentos.

4. Reconhecer os microrganismos indicadores.

5. Analisar as principais alteragdes quimicas nos alimentos promovidas por
microrganismos.

6. Identificar as principais doengas de origem alimentar e os microrganismos
causadores.

7. Proceder a analise microbioldgica de alimentos.
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PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

e A histdria da microbiologia de alimentos

e Contaminantes alimentares

e Caracteristicas gerais dos microrganismos

e Importancia dos microrganismos nos alimentos

UNIDADE II - ESTUDO MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

e Fontes de contaminagdo dos alimentos

e  Microrganismos de interesse em alimentos

e  Microrganismos indicadores

e Padrdes microbioldgicos de alimentos

e Analise microbioldgica de alimentos

UNIDADE III - DETERIORACAO MICROBIANA NOS DIVERSOS
GRUPOS DE ALIMENTOS

e Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos

e Degradagdo de componentes quimicos dos alimentos

e Alteragdes sensoriais e principais microrganismos deterioradores de alimentos
UNIDADE 1V — DOENCAS MICROBIANAS DE ORIGEM ALIMENTAR

e Conceituagdo, classificagdo e importancia

e  Microrganismos patogénicos em alimentos

e Fatores que contribuem para surtos de doengas transmitidas por alimentos
(DTA) e medidas de prevencao

e  Microrganismos emergentes e reemergentes

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas/dialogicas com debates, seminarios, discussdo de artigos
cientificos, visitas técnicas, aplicacdo de quizzes, dentre outros.

As atividades serdo desenvolvidas em sala de aula, em laboratério, em industria e

ambientes virtuais.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  Quadro branco e pincéis coloridos.

e Livros e artigos de contetdo da disciplina.
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e [egislagdes pertinentes.

e Papel oficio e impressora.

e Computador, projetor de multimidia e caixas de som.
e Videos explicativos disponiveis na Internet.

e Materiais e insumos de laboratorio.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produg¢do individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na
elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a atuag@o ¢ demonstragao do dominio
dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliacdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013. 607 p., il. ISBN 9788536327051.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; Landgraf, Marisa. Microbiologia
dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182 p., il. Inclui bibliografias e indices.
ISBN 85-7379-121-7.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA,

Neliane Ferraz de Arruda. Manual de métodos de analise microbiologica de
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alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 624 p., il. ISBN
9788577590131.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, Irineide Teixeira de. Microbiologia dos alimentos. Recife:
EDUFRPE, 2010. Disponivel em:
file:///C:/Users/Cliente/Downloads/Microbiologia dos Alimentos.pdf Acesso
em:25 de agosto de 2025.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 4 rev. e atual. Barueri: Manole, 2011. 1034 p. ISBN 978-85-204-
3133-7.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico sanitario em servigos
de alimentacdo. 7. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 p., il. ISBN
9788577590193.

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestdo da
seguranca de alimentos. 2 reimp. Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p., il. ISBN
9788520506097.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p., il. ISBN 9788536326061.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica dos Alimentos

Codigo: AGINI0 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: AGINO3
CARGA HORARIA Teérica: 50 h Pratica: 30 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

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

Vitaminas e minerais.

OBJETIVO

e Conhecer os compostos majoritarios e minoritarios dos alimentos: carboidratos,
lipideos, proteinas, vitaminas e minerais;

e Diferenciar as propriedades da dgua, proteinas, carboidratos e lipideos;

e Identificar as reagdes e transformacgdes dos carboidratos, proteinas e lipideos

durante o processamento de alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - Agua:

e Propriedades fisicas da dgua

e Tipos de aguas nos alimentos.

e Umidade e Atividade de 4gua e pressao de vapor relativa.

e Influéncia da 4gua na estabilidade dos alimentos

UNIDADE 2 - Carboidratos
e Estrutura e Classificacao.
e Propriedades dos carboidratos nos alimentos.

e Amido - Estrutura quimica e propriedades dos alimentos.
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Substancias Pécticas - Estrutura quimica e propriedades dos alimentos.

UNIDADE 3 - Lipideos

Estrutura dos lipideos

Acidos graxos

Propriedades fisico-quimicas dos lipideos

Processamento dos lipideos: isolamento, purificagdo e modificagdo
Funcionalidade dos triacilglicer6is em alimentos

Deterioragdo quimica dos lipideos: rea¢des hidroliticas e oxidativas

Antioxidantes

UNIDADE 4 — Proteinas

Introducao

Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos
Estrutura das proteinas

Desnaturagao proteica

Propriedades funcionais das proteinas

UNIDADE 5 — Enzimas

Introducao

Natureza geral das enzimas

Uso de enzimas exogenas nos alimentos
Influéncia ambiental na atividade enzimatica

Enzimas endogenas nos alimentos e seu controle

UNIDADE 6 — Vitaminas e Minerais

e Introducdo

e Vitaminas Lipossoluveis

e  Vitaminas hidrossoliveis

e Estabilidade das vitaminas

e Fatores que afetam a composi¢ao mineral dos alimentos
METODOLOGIA DE ENSINO

A aula serd expositiva/dialogica, fazendo-se uso de apresentacdo e discussdo de

videos e textos cientificos; semindrios; visita técnica e emprego de metodologias

ativas que auxiliem o processo de ensino-aprendizagem.
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RECURSOS
Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da

disciplina:

e  Material didatico-pedagodgico.

e Recursos audiovisuais.

e Insumos de laboratorios.

e  Quadro branco, pincéis, apagador.

e Roteiros de aulas praticas.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, LF.; NAVARRO, L.A.O.; COELHO, RR.P.C.; DA SILVA, E.V,;
SILVA, O.S. DA; FELIX, r.a.a.r. Andlise fisico-quimica de alimentos. Nova
Xavantina, = MT:  Pantanal  Editora, 2021. 8lp.  Disponivel em:
https://editorapantanal.com.br/ebooks.php?ebook id=analise-fisico-quimica-de-
alimentos&ebook ano=2021&ebook caps=0&ebook org=0. Acessado em 15 ago.
2025

BRINQUES, Graziela Brusch (org.). Bioquimica dos alimentos. Sdo Paulo: Pearson,
2015. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set
2025.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2 ed. Sao Paulo:
Blucher, 2027. Disponivel em:
https://storage.blucher.com.br/book/pdf preview/9788521203667-amostra.pdf.
Acessado em 15 ago. 2025

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONILHA, Lais Koop. Bases de quimica dos alimentos: caminhos para o ensino de
saude alimentar. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2021. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.

FOREZI, Luana da Silva Magalhaes; SILVA, Fernando de Carvalho da; FERREIRA,
Vitor Francisco (ed.). Aqui tem quimica! 1. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2023.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.
GONCALVES, E.C.B.A. Andlise de alimentos - uma visao quimica da nutri¢do. 4
ed. Sao Paulo: Varela. 2015. Disponivel em:
https://www.unirio.br/nutricaoesaude/analise-de-alimentos-uma-visao-quimica-da-
nutricao-4a-edicao/view. Acessado em 15 ago. 2025

LIBERATO, M.C.T.C. Quimica dos alimentos: estruturas, propriedades e
transformagdes. 1 ed. Belo Horizonte: Poison, 2020. Disponivel em:
https://www.poisson.com.br/livros/individuais/quimica_alimentos/Quimica Alime
ntos.pdf. Acessado em 15 ago. 2025

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de anélise microbioldgica de alimentos
e agua. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2021. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia da Conservagao de Alimentos

Codigo: AGIN11 Carga horiria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Teorica: 60 h Pratica: 20 h
80h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Fundamentos da conservagdo dos alimentos. Principais alteragdes nos alimentos.
Importancia da conservacdo dos alimentos. Métodos de conservagdo de alimentos:
pelo uso do calor; pelo uso do frio; pelo uso de aditivos; pela reducao da atividade
de 4agua; por fermentagdo; por defumagdo. Métodos ndo convencionais de
conservagao dos alimentos. Alteragoes dos alimentos devido a utilizacdo da

tecnologia de conservagao.

OBJETIVO

e Compreender os fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos.

e Conhecer as alteragcdes fisicas, quimicas, microbioldgicas e enzimaticas
decorrentes do processamento dos alimentos.

e Entender sobre os principais métodos de conservacdo de alimentos.

e Identificar os métodos que podem ser utilizados na elaboragdo dos produtos
agroindustriais.

e Reconhecer a importancia da conservagdo dos alimentos para manutencao dos
compostos nutricionais e sensoriais.

e Relacionar a conservagdo dos alimentos com a saude dos consumidores.

PROGRAMA
UNIDADE I - FATORES DE DETERIORACAO DOS ALIMENTOS

e Alteracdes microbioldgicas
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e Fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos

e Alteracdes quimicas enzimaticas e ndo enzimaticas

e Alteracdes fisicas

UNIDADE II - CONSERVACAO PELO USO DO CALOR

e Introducao

e Principio do método

e Branqueamento, pasteurizagao, esterilizagao, apertizacao, tindalizagao
e Equipamentos

e Influéncia do Tratamento Térmico na Qualidade dos Alimentos

e Alimentos industrializados conservados pelo calor

UNIDADE III - CONSERVACAO PELO USO DO FRIO

e Introducao

e Principio

e Refrigeracdo e congelamento

e Equipamentos

e Influéncia da refrigeracdo e congelamento na Qualidade dos Alimentos
e Alimentos industrializados conservados pelo frio

UNIDADE IV - CONSERVACAO PELO USO DE ADITIVOS

e Introducao

e Defini¢do e importancia

e (Classificacao

e Normas e padrdes regulamentares para alimentos

e Influéncia do uso de aditivos na Qualidade dos Alimentos

e Alimentos industrializados conservados pelo uso de aditivos
UNIDADE V — CONSERVACAO PELA REDUCAO DA ATIVIDADE DE
AGUA

e Introducao

e Principio

e Concentragdo, secagem, desidratacao, liofilizagdo
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e Equipamentos

e Influéncia na Qualidade dos Alimentos

e Alimentos industrializados conservados pela reducdo da Atividade de agua
UNIDADE VI - CONSERVACAO POR FERMENTACAO
e Introducao

e Principio.

e Tipos de fermentagao

e Equipamentos

e Influéncia na Qualidade dos Alimentos

e Alimentos industrializados conservados por fermentagdo
UNIDADE VII - CONSERVACAO POR DEFUMACAO

e Introducao

e Principio

e Equipamentos

e Influéncia na Qualidade dos Alimentos

e Alimentos industrializados conservados por defumagao

UNIDADE VIII - METODOS NAO CONVENCIONAIS DE CONSERVACAO
DOS ALIMENTOS

e Irradiacao

e Altas pressoes

e Aquecimento por micro-ondas

e Ultrassom

e Aquecimento 6hmico

e OzoOnio

METODOLOGIA DE ENSINO

e  Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;
e Realizacdo de seminarios e aulas praticas;

e Atividades complementares como: leituras, analises criticas, resenhas e/ou

fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,
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relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolugdes

de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
BIBLIOGRAFIA BASICA

AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
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CRISTIANINI, Marcelo et al. Tecnologias emergentes no processamento de
alimentos. S3o  Paulo:  Blucher, 2023. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

OLIVEIRA, Ana Flavia de; STORTO, Leticia Jovelina. Topicos em ciéncias e
tecnologia de alimentos v.1: resultados de pesquisas académicas. 2. ed. Sao Paulo:
Bliicher, 2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 05 jun. 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASCUDO, Luis da Camara. Historia da alimentacao no Brasil. 4. ed. Sao Paulo:
Global, 2011. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788526021310. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788526021310. Acesso em: 10 jun.
2025.

KUROZAWA, Louise Emy; COSTA, Stella Regina Reis da. Tendéncias e inovagoes
em ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788538804710. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538804710. Acesso em: 3 jun.
2025.

MEIRELES, Maria Angela de Almeida; PEREIRA, Camila Gambini. Fundamentos
de engenharia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2020. Ebook. (1 recurso
online). ISBN  9788538810681. Disponivel em:  https:/middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538810681. Acesso em: 10 jun. 2025.

MORAES, Iracema de Oliveira. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produ¢ao
de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2021. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9786555061536. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786555061536. Acesso em: 3 jun. 2025.

OLIVEIRA, Ana Flavia de; STORTO, Leticia Jovelina. Tépicos em ciéncia e
tecnologia de alimentos v.2: resultados de pesquisas académicas. 2. ed. Sao Paulo:
Bliicher, 2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 05 jun. 2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Estatistica Aplicada

Codigo: AGIN11 Carga horiria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: AGINO4
CARGA HORARIA @ Teorica: 30 h Pratica: 10 h
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Introducdo a Probabilidade; Espaco Probabilidade; Modelos Probabilisticos;
Binomial; Poisson; Normal (Gauss); T de Student; Qui-Quadrado, Estatistica
Descritiva: Medidas de Posi¢do e Dispersdo; Distribuicdo de frequéncias e suas
caracteristicas. Estatistica Inferencial: Intervalos de Confianga; Nogoes de

amostragem; Correlag@o e Regressdo Linear; Teste de Hipoteses

OBJETIVO

1. Compreender a base conceitual e metodoldgica da estatistica requerida no
planejamento, analise de dados e interpretacao de resultados de pesquisa cientifica.
2. Compreender as distribuigdes probabilisticas e nogdes de amostragens aplicadas
a Agroindustria.

3. Desenvolver habilidades de modelagem estatistica

PROGRAMA

UNIDADE I - ESTATISTICA DESCRITIVA

e Distribui¢do de frequéncias.

e Medidas de posi¢ao: média, moda e mediana.

e Medidas de dispersdo: variancia, desvio padrdo e coeficiente de Pearson.

e Modelo de Regressdo Linear Simples.

UNIDADE II — MODELOS DE DISTRIBUICAO PROBABILISTICAS:
VARIAVEL DISCRETA

e Nocdes de Probabilidade: Espago Equiprovavel.
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e Eventos mutuamente exclusivos/ Eventos Independentes.

e Probabilidade Condicional, Teorema de Bayes e Probabilidade Total.

e Modelo de Poisson, Modelo Binomial, Modelo Geométrica, a utilizagdo de
calculadoras

probabilisticas.

e Esperanca Matematica.

UNIDADE III - MODELOS DE DISTRIBUICAO PROBABILISTICAS:
VARIAVEL CONTINUA

e Modelo com distribui¢do de Gauss (Curva Normal).

e Modelo com distribui¢cdo de Exponencial.

e Modelo com distribuigdo T de Student.

e Modelo com distribuigdo Qui-Quadrado.

e Modelo com distribuigdo F-Snedecor

UNIDADE IV - ELEMENTOS DE INFERENCIA ESTATISTICA

e Intervalo de confianga; no¢des de amostragem.

e Teste de Significancia para a Média.

e Teste de Significancia para a Variancia e Desvio Padrao.

e Teste de Significancia para a Propor¢ao.

e Teste Qui-Quadrado;

e ANOVA.

METODOLOGIA DE ENSINO

A proposta metodologica fundamenta-se em uma abordagem construtivista,
priorizando a participagdo ativa dos estudantes na construcdo do proprio
conhecimento. As aulas serdo organizadas de forma dialogica, combinando
momentos de exposi¢do dialogada de conteudos gerais e especificos com debates que

favoregam a problematizacgdo e a reflexao critica.

Serdo utilizados quadro branco, anotagdes, recursos audiovisuais e softwares
voltados a aplicacdo pratica de conceitos algébricos e geométricos, estimulando a
exploragdo, a investigagdo e a resolucdo de problemas. A organizagdo em grupos de
trabalho favorecerd a troca de ideias, a colaboragdo e a aprendizagem entre pares,
culminando em produg¢des escritas e apresentagdes orais, nas quais os estudantes

sistematizardo e compartilhardo os conhecimentos construidos coletivamente.
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Essa metodologia valoriza a mediagdo do professor como facilitador do processo,
promovendo situa¢des de aprendizagem significativas e contextualizadas, que
integrem teoria e pratica, estimulando a autonomia, o pensamento critico e a

criatividade dos alunos.

RECURSOS
Para além de listas de exercicios, quadro, pincéis, livros, data show, slides e apostilas:

e Plataformas virtuais e ambientes de aprendizagem online para
compartilhamento e producao de conteudos;

e Softwares de modelagem estatistica;

e Videos, simulagdes e objetos de aprendizagem digitais;

e  Materiais de trabalhos complementares, como cartazes, banners, prototipos,
maquetes e instrumentos de pesquisa;

e Jogos educativos e atividades ludicas para reforco e revisdo de conceitos;

e Recursos de experimentacao pratica que aproximem os contetidos da realidade

cotidiana e profissional do estudante.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(riatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).
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e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Dessa forma, serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada

etapa avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBETTA, Pedro Alberto; REIS, Marcelo Menezes; BORNIA, Antonio Cezar.
Estatistica: para cursos de engenharia e informatica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,

2010. 410 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788522459940.

LARSON, Roland Edwin; FARBER, Betsy. Estatistica aplicada. 4. ed. Sao Paulo:
Pearson, 2010. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso

em: 19 ago. 2025.

MARTINS, Gilberto de Andrade; DOMINGUES, Osmar. Estatistica geral e
aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 662 p. Inclui bibliografia. ISBN
0788522463558.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BONAFINI, Fernanda César (org.). Estatistica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2019. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago 2025.

IEZZ1, G.; Hazzan, S.; Degenszajn, D. M. Fundamentos de Matematica
Elementar, Volume 11: Matematica Comercial, Matematica Financeira, Estatistica
Descritiva. 2. ed. Sao Paulo: Atual, 2011

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia. Sao
Paulo: Pearson, 2010. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 19 ago 2025.

SILVA, Rodolfo dos Santos. Estatistica aplicada. 1. ed. Sao Paulo: Contentus,
2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago
2025.

WALPOLE, Ronald E. Probabilidade & estatistica para engenharia e ciéncias.
Tradugdo: Luciane F. Pauleti Vianna. Revisdo técnica: Edna A. Reis. 8. ed. Sao

Paulo: Pearson, 2009. 491 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788576051992.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Etica e Responsabilidade Social

Codigo: AGIN13 Carga horaria total: Créditos:
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Tedrica: 40 h Pratica: -
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: 40 h
EMENTA

Objeto e objetivo da ética. Conceitos basicos de ética. Comportamento ético.
Conselho profissional. Legislagdo do profissional Tecnologo em Agroindustria.
Manual de Responsabilidade Técnica. Diretrizes do profissional. Atribui¢des no
campo de atuacdo. A ética na profissdo do Tecnologo em Agroindustria. Relagdes
interpessoais. O profissional Tecndlogo em Agroindustria € o marketing pessoal e
profissional. Responsabilidade social do Tecn6logo em Agroindustria.

OBJETIVO

1. Conhecer a Etica e a responsabilidade social e seu importante papel nas

organizagdes e na sociedade em geral.

2. Conhecer as bases epistemoldgicas da Etica enquanto ciéncia que estuda a conduta

humana.
3. Compreender o conceito de responsabilidade social.

4. Aprofundar temas referentes a ética na atuacdo profissional do Tecndlogo em

Agroindustria.
PROGRAMA

UNIDADE I — CONCEITOS BASICOS DA RESPONSABILIDADE SOCIAL
E ETICA.

e O que ¢ ética.
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e Etica e Direitos Humanos.

e Responsabilidade Social Empresarial- ISO 26000.

UNIDADE I1 - OBJETOS DA ETICA E AS POLITICAS SOCIAIS DE
INCLUSAO.

e O comportamento humano e estudo desse comportamento.
e Relagdes de inclusdo de pessoas com deficiéncia.

e LEI N° 12.764/2012 que institui a Politica Nacional de Protecdao dos Direitos da

Pessoa com Transtorno do Espectro Autista.

e Legislagdo acerca da acessibilidade arquitetonica, instrumentais e metodoldgicos

para a inclusdo de pessoas com deficiéncia ou necessidades especificas.

UNIDADE III - RELACOES ETNICO RACIAIS.

e Introducao e conceitos.
e Afrodescendéncia.
e As relagdes étnico raciais.

e Racismo ambiental.

UNIDADE IV - COMPORTAMENTO ETICO.

e Diretrizes do comportamento.
e Atitudes e postura no ambiente de trabalho.

e Conduta do aluno em estagios e visitas técnicas.

UNIDADE V - PAPEL DO CONSELHO PROFISSIONAL.

e Deontologia.
e Os principios éticos da profissao.
e A liberdade e seguranca profissional.

e Diretrizes do profissional.

UNIDADE VI - O PROFISSIONAL TECNOLOGO DE AGROINDUSTRIA.

e [ egislacdo do Conselho que trata da atuagdo profissional.

e Inscri¢do do profissional no seu Conselho;
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e Marketing pessoal e profissional;

e Atuacdo e responsabilidade social do profissional.

UNIDADE VII - MANUAL DE RESPONSABILIDADE TECNICA.

e Atribuicdes e responsabilidades do profissional responsavel técnico por empresas.
e Etica do trabalho e remuneracéo.

e Empresas onde atuar.

UNIDADE VIII - RELACOES INTERPESSOAIS.

e Assédio moral vertical ascendente.
e Assédio moral vertical descendente.
o Assédio moral horizontal.

e Assédio sexual

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serao tedricas, baseadas na leitura de textos, audiéncia de filmes e videos e
a discussdo dos temas em grupo, de forma a privilegiar o protagonismo dos discentes

na produg¢do de suas proprias incursdes de um discurso ético, reflexivo e autdbnomo.
RECURSOS

e  Material didatico-pedagdgico.

e Recursos audiovisuais.

e  Videos escolhidos sobre os temas.
e Textos escolhidos sobre os temas.

e Projetor e caixas de som.

AVALIACAO

A avaliacdo tera carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do
aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagao,
deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem

avaliados:
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= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e
em equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos

técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

=  Criatividade e uso de recursos diversificados.

=  Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

Importante destacar como serd avaliado o desempenho dos alunos nas aulas praticas,

bem como nas praticas enquanto componentes curriculares do ensino

Além disso, serd langada avaliacdo em formato de provas com leitura de trechos das
obras escolhidas e a elaboragdo de discursos reflexivos por parte dos discente, assim
como a elaboracao de artigos de opinido e textos ensaisticos a respeito dos temas que

as turmas julgarem mais relevantes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PAPALIA, D. E.; FELDMAN, R. D. Desenvolvimento humano. 12. ed. Porto
Alegre: AMGH, 2013. 800 p., il. ISBN 9788580552164.

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

MINICUCCI, Agostinho. Relagdes humanas: psicologia das relagdes interpessoais.
6. ed. 12. reimpr. Sao Paulo: Atlas, 2001. 240 p. ISBN 978-85-224-2984-4.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Lein® 13.146, de 6 de julho de 2015, que institui a Lei Brasileira de Inclusdao

da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia). Brasilia, 2015.

CHAUTI, Marilena. Convite a filosofia. 14. ed. Sdo Paulo: Atica, 2015. 520 p., il. ISBN
9788508134694. CHAUI, M. Convite & Filosofia. 13. Ed. Sdo Paulo, Atica, 2003.

GALVAO FILHO, T. A. A construgio do conceito de Tecnologia Assistiva: alguns
novos interrogantes e desafios. Revista Entreideias, Salvador, v. 2, n.1, p. 25-42,

2013.
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ROBBINS, Stephen P.; JUDGE, Timothy A.; SOBRAL, Filipe. Comportamento
organizacional: teoria e pratica no contexto brasileiro. 14. ed. S3o Paulo: Pearson

Prentice Hall, 2010. 633 p. ISBN 978-85-7605-569-3.

SECRETARIA ESPECIAL DOS DIREITOS HUMANOS. Convenc¢ao sobre os
direitos das pessoas com deficiéncia. Protocolo Facultativo sobre os Direitos das

Pessoas com Deficiéncia. Brasilia, 2007. Disponivel
em: http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alia

s=424-cartilha-c&category slug=documentos-pdf&Itemid=30192

SONZA, Andréa Poletto (organizagdo) et al. Acessibilidade e tecnologia assistiva:
pensando a inclusdo sociodigital de pessoas com necessidades especiais. Bento
Gongalves: [s.n.], 2013. 367 p., il. (Novos autores da educacdo profissional e

tecnoldgica). ISBN 9788577702077.

TESKE, O.; SCHNEIDER, L.A.; FERNANDES, 1.; LIPPO, H.; FAGUNDES, S.
Sociologia da acessibilidade. Curitiba: Editora InterSaberes, 2017.166p.

WEIL, Pierre; TOMPAKOW, Roland. Relagdes humanas na familia e no trabalho. 57.
ed. Petropolis: Vozes, 2013. 247 p. ISBN 978-85-326-0252-7.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Higiene e Seguranca do Trabalho

Codigo: AGIN14 Carga horiria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 2° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Tedrica: 34 h Pratica: 6 h
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Introducdo a Higiene e Seguranca no Trabalho. Higiene Industrial e Acidentes do
trabalho. Comissdes e Programas de seguranga do trabalho. Legislagdo e Normas

regulamentadoras.

OBJETIVO

1. Compreender os conceitos basicos de Higiene e de Seguranca do Trabalho.

2. Entender as Normas e Legislacdes pertinentes a Higiene e a Seguranga do
Trabalho.

PROGRAMA

UNIDADE I - PRINCiPIOS BASICOS DE HIGIENIZACAO

o Consideragdes gerais - historico; conceitos; objetivos da higiene alimentar

e Fontes e formas de contaminagao dos alimentos

e Medidas Preventivas para evitar a contamina¢ao dos alimentos

UNIDADE II - PROCEDIMENTOS DE HIGIENE PESSOAL PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

e Equipamentos de protecdo Individual (EPI’s) no processamento dos alimentos

e Higiene pessoal na manipulacdo de alimentos
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UNIDADE III - IMPORTANCIA DA HIGIENE EM SAUDE PUBLICA

e [egislagdo de Alimentos: Leis, decretos e padrdes (RDC 216, RDC 275, Codex
alimentarius)

UNIDADE IV - PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO EM
ESTABELECIMENTOS QUE MANIPULAM ALIMENTOS

e Higienizacdo dos alimentos

e Higienizacao dos utensilios e equipamentos

e Higienizacdo do ambiente

Qualidade da 4dgua para higiene alimentar

Destino do lixo e cuidados com a area externa

UNIDADE V - AGENTES SANITIZANTES E ANTISSEPTICOS
UTILIZADOS NOS ESTABELECIMENTOS QUE PROCESSAM
ALIMENTOS

e Agentes sanitizantes fisicos e quimicos usados na higienizacdo de pisos,
bancadas, utensilios e equipamentos

e Caracteristicas de um agente sanitizante ideal

e Preparo de solucdes — Calculos de como preparar solugdes para uso na higiene
da industria de alimentos

e Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes quimicos usados na
higienizagao

UNIDADE VI -SEGURANCA NO TRABALHO

e Conceitos de seguranca do trabalho

e  Historico e evolugdo da seguranga do trabalho no Brasil e no Mundo

e  Riscos ambientais - fisicos, quimicos, biologicos, ergondmicos e de acidentes
e Acidente do trabalho e doengas ocupacionais

e (Comissdo e programas da seguranga do trabalho

e Normas regulamentadoras (NR) na seguranga do trabalho

e Desenho universal e acessibilidade no trabalho

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas/dialogicas com debates, seminarios, discussdo de artigos
cientificos, palestras, aplicacdo de quizzes, dentre outros.

As atividades serao desenvolvidas em sala de aula e ambientes virtuais.
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RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  Quadro branco e pincéis coloridos.

e Livros e artigos de contetido da disciplina.

e [egislagdes pertinentes.

e Papel oficio e impressora.

e Computador, projetor de multimidia e caixas de som.

e Videos explicativos disponiveis na Internet.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na
elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a atuag¢ao ¢ demonstracdo do dominio
dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa
avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Eduardo Moraes. Higiene e seguranca no trabalho. 1. ed. Sao Paulo:
Contentus, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 04 set 2025.

BARSANO, Paulo Roberto, BARBOSA, Rildo Pereira. Higiene e seguranca do
trabalho. Sio Paulo: Erica, 2014. 128 p., il. (Eixos). ISBN 9788536506074.
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https://plataforma.bvirtual.com.br/

BRINQUES, Graziela Brusch (org.). Higiene e vigilancia sanitaria. Sao Paulo:
Pearson, 2015. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso

em: 04 set 2025.

TRIDA, Vanessa Camargo; FERREIRA, Fabio Moreira. Gestao da qualidade em
servicos de alimenta¢do: como elaborar um manual de boas praticas 1* ed. Sao
Paulo: Yendis, 2014. ISBN 9788577283507 Recurso online. Link do titulo:
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/159246/pdf/0
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Higiene e seguranca do
trabalho. Sio Paulo: Erica, 2014. 128 p., il. (Eixos). ISBN 9788536506074.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego/MTE Normas Regulamentadoras — NR
Disponivel em: https://www.gov.br/trabalho-e-emprego/pt-br/assuntos/inspecao-do-

trabalho/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-nrs/normas-regulamentadoras-nrs

Acesso em: 04/09/2025.

OLIVEIRA, Celso Luis de; TOLEDO, Fébio de. Seguranga e sauide no trabalho
(Prevencio contra incéndios - Estatistica aplicada - Desenho Técnico - No¢oes
de Primeiros Socorros - Higiene ocupacional - Estudos dos segmentos e seus
riscos - Legislacdo). 1. ed. Sdo Caetano do Sul: Difusdo, 2016. E-book. Disponivel
em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

ROSSETE, Celso Augusto (org.). Seguranca do trabalho e satide ocupacional. 1.
ed. Sao Paulo, SP: Pearson, 2015. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 27 ago 2025.

SZABO JUNIOR, Adalberto Mohai. Manual de seguranca, higiene e medicina do
trabalho. 12. ed. S3o Paulo: Rideel, 2019. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

Cédigo: AGIN15 Carga horiria total: 60 h Créditos: 03
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos: AGINO2
CARGA HORARIA | Teérica: 51 h Pratica: 9 h
60 h
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Compostos quimicos alimentares: dgua, proteina, carboidratos, gorduras, pigmentos,
vitaminas e sais minerais. Atividade de agua. Transformagdes bioquimicas da
matéria-prima alimentar, do processamento e da deteriora¢do dos alimentos. Reagdes
de escurecimento enzimatico € ndo-enzimatico. Oxidacao lipidica. Transformacgdes
bioquimicas post mortem. Transformacgdes bioquimicas no leite. Transformacdes
bioquimicas pds-colheita em frutos e hortalicas. Sistemas enzimaticos importantes

em alimentos.

OBJETIVO

Conhecer os componentes individuais e as reagdes que ocorrem nos alimentos, para
compreender e avaliar suas transformagdes bioquimicas. Identificar as estruturas,
fungdes e propriedades dos componentes individuais dos alimentos. Conhecer a

relacdo existente entre a composi¢cdo da matéria prima e produto acabado.

PROGRAMA

Unidade I: Defini¢des e conceitos em bioquimica dos alimentos.

1. Propriedades, caracteristicas quimicas e reacdes de: agua, proteinas, carboidratos
e gorduras;

2. Pigmentos, vitaminas e sais minerais presentes em alimentos;

Unidade II: Atividade da agua

1.Conceito e controle da atividade de agua
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1.1. Agua livre;

1.2. Agua ligada;

2. Atividade de agua e a conservagao dos alimentos.

Unidade III: Reagdes de escurecimento nos alimentos

1. Escurecimento ndo-enzimatico

1.1. Mecanismo da reagdo, importancia nutricional e tecnoldgica, formagao de
substancias flavorizantes, aspectos toxicologicos - Rea¢dao de Maillard; Oxidagao da
vitamina C; Caramelizacao;

1.2. Métodos de controle/inibigdo do escurecimento ndo-enzimatico: Controle da
temperatura; Teor de umidade; Corre¢dao do pH; Uso de inibidores quimicos.

2. Escurecimento enzimatico

2.1. Mecanismo de acdo das enzimas polifenoloxidase e peroxidase.

2.2. Controle do escurecimento enzimatico (tratamento térmico ¢ exclusdo de
oxigénio) e a qualidade de produtos alimenticios.

Unidade I'V: Oxidagao lipidica

1. Tipos de reagdo (rancidez hidrolitica e rancidez oxidativa), mecanismos de reagao,
fatores interferentes, controle da oxidacao lipidica;

2. Modificagdes tecnologicas dos lipidios para o processamento de alimentos:
Gordura hidrogenada; Lipidios estruturados

Unidade V: Transformagdes bioquimicas importantes em produtos de origem animal
1. Bioquimica da carne

1.1. Estrutura, fungdo e bioquimica muscular.

1.2. Transformagdes bioquimicas post mortem.

2. Transformagdes bioquimicas em leite e derivados.

Unidade VI: Transformagdes bioquimicas importantes em produtos de origem
vegetal

1. Transformagdes bioquimicas pds-colheita em frutas e hortaligas.

2. Transformacdes bioquimicas em cereais.

Unidade VII: As enzimas no processamento de alimentos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera trabalhado por meio de aulas expositivas dialogadas e praticas em
laboratorio. Os assuntos abordados, tanto em sala de aula quanto em préticas,
poderdo ser objeto de provas escritas ou eventualmente cobrados na forma de
relatorios. Serd incentivado o aprofundamento dos estudos com a realizagdo de

seminarios, estudos de caso e leitura e analise critica de artigos cientificos.
RECURSOS

Quadro branco, pincel e apagador; Data show; Laboratério de andlise de alimentos;

EPIs.

AVALIACAO

Em observancia ao disposto no Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do
IFCE, o processo avaliativo tera carater diagndstico, formativo, continuo e
processual, levando-se em conta ndo apenas provas, relatorios e seminarios, mas toda
participagdo e interacdo com os conteudos discutidos e as atividades propostas.
Portanto, serdo considerados os questionamentos e contribuicdes feitos ao longo da
disciplina. Como forma de valorizar o aprendizado discente, o comprometimento
com as discussdes e atividades constituird parte da avaliacdo final. Os recursos

avaliativos serdo baseados no § 1°, alineas de [ a XV, do Art. 94 do ROD.
BIBLIOGRAFIA BASICA

BIOQUIMICA dos alimentos. Organizagio: Graziela Brusch Brinques. Séo Paulo:
Pearson, 2015. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788543017242. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543017242. Acesso em: 4 Sep.
2025.

LAJOLO, Franco Maria; MERCADANTE, Adriana Zerlotti. Quimica e bioquimica
dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9788538808510. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538808510. Acesso em: 4 Sep. 2025.

NELSON, David L. Principios de bioquimica de Lehninger. Tradugdo: Ana
Beatriz Gorini da Veiga. Revisdo técnica: Carlos Termignoni. 6.ed. Porto Alegre:

Artmed, 2014. 1298 p. ISBN 9788582710722.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBERTO, Carlos; MARIA, Bastos de. Bioquimica basica. 1. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2014. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788571933248. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788571933248. Acesso em: 4 Sep.
2025.

GAJARDO, Jos¢ Raul Cisternas; MONTE, Osmar; MONTOR, Wagner Ricardo.
Fundamentos tedricos e praticas em bioquimica. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788538801856. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538801856. Acesso em: 4 Sep.
2025.

FARIAS, Virna Luiza de. Jogos didaticos sobre bioquimica de alimentos na
graduacio em Tecnologia em Alimentos. 2020. 21 f. Disponivel em:

biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo _sophia=101740. Acesso em: 4 Sep. 2025.

MICHELACCI, Yara M.; OLIVA, Maria Luiza Vilela. Manual de praticas e
estudos dirigidos: quimica, bioquimica e biologia molecular. 1. ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2014. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788521207856. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521207856. Acesso em: 4 Sep.
2025.

RANIERO, Ghiovani Zanzotti; RANIERO, Laisa Sincero Rabelo de Oliveira.

Bioquimica cervejeira. Maringd, PR: UniCesumar, 2019. 175 p., il.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Quimica Analitica

Codigo: AGIN16 Carga horiria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos: AGINO3
CARGA HORARIA @ Teorica: 50 h Pratica: 30 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Introducdo a Quimica Analitica. Erros e tratamentos de dados analiticos. Equilibrio
quimico. Fungdes inorganicas. Titulagdo. Natureza fisica dos precipitados. Métodos

gravimétricos e volumétricos de analise.

OBJETIVO
e Tratar dados analiticos obtidos em uma amostragem;
e Conhecer erros inerentes a analise realizada;

e Conhecer as técnicas de analises basicas em quimica analitica (volumetria e

gravimetria).

PROGRAMA
UNIDADE I - INTRODUCAO A QUIMICA ANALITICA
e A natureza da Quimica Analitica: analise qualitativa e quantitativa; analito; o
papel da Quimica Analitica.
e Analise Quimica: Conceito; Métodos Cléssicos e Métodos Instrumentais; Etapas
da andlise Quimica.
e Reagdes e equagdes i0nicas.
UNIDADE II - EQUILIBRIO QUIMICO
e Reagoes reversiveis e velocidade de reagdo
e Leide acdo das massas

e Constantes de equilibrio
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e Eletrolitos fortes e fracos
e Constante de dissociagao de eletrolitos fracos
e Atividade e coeficiente de atividade; for¢a idnica; Lei limite de Debye Hiickel
UNIDADE III - EQUILIBRIO ACIDO-BASE
e Teorias acido-base
e Acidos e bases conjugados
e Espécies anfiproticas/anfoteras
e Autoprotdlise
e Produto i6nico da agua; pH e pOH
e Forga dos acidos e bases: acidos e bases fortes; acidos e bases fracas; acidos e
bases polipréticos; constante de dissociacao
e Relagio entre as constantes de dissociagdo para Pares Acido-Base conjugados e
para acidos e bases poliprdticos
e Hidrolise
e (alculos de pH e pOH em: solugdes de acidos e bases fortes; acidos e bases
fracas; sais de acidos e bases fracas
e Solucdes tampao: Conceito; capacidade tamponante; calculos de pH; Equagao
de Henderson-Hasselbalch
UNIDADE 1V - EQUILIBRIO DE PRECIPITACAO
e Solubilidade
e Produto de Solubilidade
e Efeito salino
e Solubilidade de Precipitados em acidos e agentes complexantes
e Influéncia de reagdes laterais na Solubilidade
UNIDADE V - EQUILiBRIO DE FORMACAO DE COMPLEXOS
e Introducdo a formacao dos complexos
e Aplicacdo dos complexos na quimica analitica
e Constante de formacao dos complexos e a estabilidade dos complexos
UNIDADE VI - EQUILIBRIO DE OXIDACAO E REDUCAO
e Introducao as reagdes de oxidagao e redugao
e Balanceamento das reag¢des de oxidacao e reducao

e Constante de equilibrio redox e a equagao de Nernst
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METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Realizacdo de seminarios e aulas praticas;

e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatorios, trabalho de pesquisa, projetos, semindrios, andlises técnicas,

resolugdes de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso

e Equipamentos de Prote¢do Individual

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.
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Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BACCAN, N. ef al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo,
SP: Blucher, 2001. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 05 set 2025.

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sao Paulo:
Pearson, 2011. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso

em: 05 set 2025.

NEVES, Luiz Seixas das. Principios de quimica analitica quantitativa. 1. ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2015. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BORGES, Roger. Principios basicos de quimica analitica quantitativa. 1. ed.
Curitiba: Intersaberes, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

BROWN, T. L. ef al. Quimica: a ciéncia central. 13. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson,
2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set
2025.

GADELHA, Antonio Jos¢ Ferreira. Principios de quimica analitica: abordagem
teodrica qualitativa e quantitativa. Sdo Paulo: Blucher, 2022. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

MERCE, Ana Lucia Ramalho. Iniciagio 4 quimica analitica quantitativa nio
instrumental. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2012. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

SCARPELLINI, Carminella; ANDREATTA, Vinicius Barbosa. Manual compacto
de quimica: ensino médio. 1. ed. Sdo Paulo: Rideel, 2011. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Gestao de Custos

Codigo: AGIN17 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Tedrica: 40 h Pratica: -
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Conceitos iniciais de receita, gasto e resultado e nomenclatura dos gastos e custos.
Diferengas entre custos e despesas fixas e variaveis e seus impactos na gestdo de
custos. Principais indicadores da gestdo de custos, tais como lucratividade,
rentabilidade, prazo de retorno do investimento e ponto de equilibrio contabil,
financeiro e econdmico. Precificagdo de produtos ou servigos a partir da
determinagdo da margem de contribui¢do e do mark-up. Aplicagdo do tripé da andlise
financeira de custos, através da analise do balango patrimonial, do demonstrativo do
resultado do exercicio e do fluxo de caixa. Desenvolvimento de habilidades para
tomar decisOes estratégicas a partir da analise dos indicadores financeiros relevantes

para a gestdo de custos.

OBJETIVO

1. Compreender os conceitos iniciais de receita, gasto e resultado, e a nomenclatura

dos gastos e custos.

2. Discutir e aplicar as diferencas entre custos e despesas fixas e variaveis, bem como

seus impactos na gestdo de custos.

3. Analisar e interpretar os principais indicadores da gestdo de custos, tais como
lucratividade, rentabilidade, prazo de retorno do investimento e ponto de equilibrio

contabil, financeiro e economico.
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4. Aprender a determinar a margem de contribuicdo e o mark up, para a precificagao

de produtos ou servigos.

5. Aplicar o tripé da andlise financeira de custos, através da analise do balango

patrimonial, do demonstrativo do resultado do exercicio e do fluxo de caixa.

6. Desenvolver habilidades para tomar decisdes estratégicas, a partir da anélise dos

indicadores financeiros relevantes para a gestao de custos.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO

e Importancia da gestdo de custos para as empresas.

e Finalidade e objetivos da elaboragdo dos relatorios financeiros.

UNIDADE II - CONCEITOS INICIAIS

e Nomenclatura dos Gastos e Custos.

e Custos e Despesas Fixas e Varidveis.

UNIDADE III - TRIPE DA ANALISE FINANCEIRA DE CUSTOS.

e Conceito e estrutura do Balanco Patrimonial.

e (Classificacdo dos ativos e passivos e Patrimonio Liquido.

e Conceito ¢ estrutura da Demonstracao do Resultado do Exercicio.

e Analise da performance da empresa através da DRE.

e Interpretacdo dos principais indicadores financeiros obtidos a partir da DRE.
e Fluxo de Caixa.

UNIDADE IV — PRINCIPAIS INDICADORES DA GESTAO DE CUSTOS.
e Calculo da Lucratividade e Rentabilidade.

e [dentificag¢do dos custos fixos e variaveis de producao.

e Calculo da Margem de Contribuicao.

e Calculo do Mark Up.

e Pontos de Equilibrio Contabil, Financeiro e Econdmico.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: O professor inicia cada aula apresentando os conceitos tedricos
relevantes, apoiado em slides ou outras ferramentas visuais. Aula dindmica, com
discussdes em grupo e perguntas e respostas com os alunos. Aulas com apresentagao

de videos, podcasts, resolucdo de estudos de caso focados no curso.

A lista de exercicios ¢ distribuida aos alunos ap6s cada aula, com o objetivo de aplicar
os conceitos tedricos aprendidos em situagdes praticas, também poderdo ser usados

os laboratdrios de informatica para analise de Balango Patrimonial.

RECURSOS

*  Quadro branco, pincéis, apagador.

= Recursos audiovisuais.

=  Laboratorio de informatica.

= Lista de exercicios/tarefas.

= Classroom com Ambiente Virtual de Aprendizagem.

=  Material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producao individual e em

equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos

técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.
e Desempenho cognitivo.
e Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).
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e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando

convier).

e Avaliagdo escrita.
Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUZ, June Alisson Westard. Gestao de custos: perspectivas e funcionalidades. 1.
ed. Curitiba: Intersaberes, 2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788582122891.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582122891.
Acesso em: 4 Ago. 2025.

GITMAN, Lawrence Jeffrey; MADURA, Jeff. Administracdo financeira: uma
abordagem gerencial. Sdo Paulo: Pearson, 2003. Ebook. (1 recurso online). ISBN
8588639084. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/8588639084. Acesso em: 4 Aug. 2025.

SILVA, Moacyr de Lima e Silva. Custos. Sio Paulo: Erica, 2010. 220 p.
(Contabilidade descomplicada). ISBN 9788571945050. (3 exemplares)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GITMAN, Lawrence Jeffrey. Principios de administracio financeira. Traducao:
Allan Vidigal Hastings. Prefacio: Jean Jacques Salim. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2010. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788576053323. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788576053323. Acesso em: 4 Aug.
2025.

MEGLIORINI, Evandir. Custos: analise e gestdo. 3. ed. Sao Paulo: Pearson, 2011.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788576059646. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788576059646. Acesso em: 4 Ago.
2025.

MOURA, Ivanildo Viana. Contabilidade de custos. Sdo Paulo: Contentus, 2020.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557457108. Disponivel em:
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https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557457108. Acesso em: 4 Aug.
2025.

OLIVEIRA, Allan Marcelo de. Analise estratégica de custos. 1. ed. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557458082. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557458082. Acesso em: 4 Aug.
2025.

ZANIN, Diones Fernandes. Contabilidade de agronegocios. 1. ed. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557451236. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557451236. Acesso em: 4 Aug.
2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Sistemas da Qualidade e Legislacdo de Alimentos na Agroindustria

Codigo: AGINI18 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 70 h Pratica: 10 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Conceito e evolugdo da qualidade. Normas da qualidade. Certificagdo. Programas de

Qualidade para a producao agroindustrial.

OBJETIVO

e (Conhecer o conceito de qualidade;
e Compreender os principios da gestdo de qualidade e garantia na agroindustria;
e Identificar os principios de gestdo de qualidade na agroindustria;

e Reconhecer a importancia das normas e certificagdes da qualidade.
PROGRAMA

UNIDADE I — Normas da qualidade

e Conceito de qualidade

e  Processo historico de evolugdo da qualidade

e Sistemas de gestdo da qualidade

o Gestdo da qualidade Total

UNIDADE II - Certificacao

e Introducao

e Normas ISO: 9000, 14000, 22000

e C(ertificacao
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UNIDADE III — Ferramentas de gestao da qualidade no campo
e Introducao

e Gestdo em alimento seguro: Transgénicos e agrotoxicos

e Boas Praticas Agricolas (BPA)

e Producdo Integradas de Frutos (PIF)

UNIDADE IV - Ferramentas de gestido da qualidade na agroindustria
e Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

e Programa de Limpeza e Sanificacdo das Superficies

e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

e Plano APPCC

UNIDADE V - Sistema 58S, Ciclo PDCA, Controle estatistico

e Sistema 58S e Ciclo PDCA

e Introdugdo ao Controle estatistico de Processos

METODOLOGIA DE ENSINO

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

de slides.

RECURSOS

e  Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratérios.

e  Quadro branco, pincéis, apagador

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater

formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
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usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIROLI, Daiane Maria de Genaro. Avaliagdo de sistemas de qualidade. 1. ed.
Curitiba: Intersaberes, 2016. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.

DIAS, J. HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementacao de Sistemas da
Qualidade e Seguranca dos Alimentos. 1 ed. 2010. Disponivel em:
https://www.fooddesign.com.br/wp-content/uploads/2020/04/livro-implementacao-

sistemas-qualidade-1.pdf. Acesso em: 10 ago 2025.

FURTADO, Lorena Lucena. Gestao de riscos. 1. ed. Sao Paulo: Contentus, 2020. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RDC 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo. Didrio Oficial. Brasilia, DF. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09 2004.html.
Acesso em: 10 ago. 2025.

172


https://plataforma.bvirtual.com.br/
https://www.fooddesign.com.br/wp-content/uploads/2020/04/livro-implementacao-
https://www.fooddesign.com.br/wp-content/uploads/2020/04/livro-implementacao-
https://plataforma.bvirtual.com.br/
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html

RDC no 352, de 23 de dezembro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Brasilia: MS, 2002. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0352 23 12 2002.htm.

Acesso em: 10 ago. 2025.

SELEME, Robson; STADLER, Humberto. Controle da qualidade: as ferramentas
essenciais. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2012. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 02 out 2025.

SILVA, Olga Rosa da. Sistemas ISO 9000 e auditorias da qualidade. 1. ed. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 01 set 2025.

SILVERIO, Leticia Gabrielle de Amorim; CHIESA, Marcelle de Lima. Auditoria e
controle de qualidade. Curitiba, PR: Contentus, 2022. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Agroindustria do Leite

Codigo: AGIN19 Carga horiria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos: -
CARGA Teorica: 60 h Pratica: Equivalente a PPS
HORARIA Pratica Profissional: 20 h Extensao: -
80 h
EMENTA

Consideracdes gerais sobre o leite. Obtengao higiénica do leite. Beneficiamento do
leite. Analises de controle de qualidade do leite. Tecnologia de fabricagdo dos
derivados lacteos. Equipamentos e instalacdes para implantacdo de agroindustria do

leite.

OBJETIVO

1. Compreender a sequéncia da produgdo leiteira desde sua biossintese até a
elaborag@o dos diversos derivados lacteos.

2. Conhecer os aspectos higiénicos, fisico-quimicos e legislativos que envolvem a
producdo de leite e seus derivados.

3. Conhecer o fluxograma de produgdo dos principais derivados do leite, bem como

os utensilios e equipamentos utilizados em uma agroindustria de leite.

PROGRAMA

UNIDADE I - CONSIDERACOES SOBRE O LEITE
e Definicao

e Formacao do leite

e Composicao do leite de diferentes espécies

e Fatores que interferem na composi¢ao quimica do leite
UNIDADE II - OBTENCAO HIGIENICA DO LEITE
e Microbiologia do leite

e Cuidados antes, durante e apos a ordenha
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e Tipos de ordenha; analises realizadas na propriedade rural

e Aspectos legislativos vigentes do leite quanto a sua procedéncia, obtengao,
resfriamento e

transporte

UNIDADE III - ETAPAS DO BENEFICIAMENTO DO LEITE

e Cuidados na recepgao

e (Classificacdo e padronizagdo

e Tipos de tratamento térmico

e Embalagem e armazenamento

UNIDADE IV — ANALISES PRINCIPAIS DO LEITE

e Determinacdo da acidez

e Determinacdo da densidade

e Determinacdo da gordura

e Determinacdo do extrato seco (total e desengordurado)

e Crioscopia

e Pesquisa de enzimas (peroxidase e fosfatase alcalina)

e Pesquisa de conservantes e reconstituintes

e Analises microbiologicas

e Deteccao de fraudes

UNIDADE V —- TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE QUEIJOS
e Consideracdes gerais

e Composicao e valor nutritivo

e (Classificacao

® Processo geral de elaboragdo

e Maturacao dos queijos

e Defeitos nos queijos

e Aspectos de legislagdo vigente

UNIDADE VI - TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE MANTEIGA
e Material necessario

e Etapas de fabricacao

e Aspectos de legislagdo vigente

UNIDADE VII - TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE LEITES
FERMENTADOS E BEBIDAS LACTEAS

e Aspectos nutricionais
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e Matéria-prima

e Fermentos lacteos

e Etapas de fabricacao

e Aspectos de legislacdo vigente

UNIDADE VIII - TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE DOCE DE LEITE
e Material necessario

e Etapas de fabricacao

e Principais defeitos

e Aspectos de legislagdo vigente

UNIDADE IX - TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE SORVETE

e Componentes

e Etapas de fabricacao

e Aspectos de legislagdo vigente

UNIDADE X - NORMAS TECNICAS PARA IMPLANTACAO DE
AGROINDUSTRIA DE LEITE

e Instalacdes

e Equipamentos

e [egislacdo vigente

METODOLOGIA DE ENSINO

e  Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Realizacdo de semindrios, aulas praticas e visitas técnicas;

e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolucdes de

situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e QGrau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
BIBLIOGRAFIA BASICA

DURR, Jodo Walter. Leite: producio de leite conforme Instrugio no 62. Brasilia:
SENAR, 2012. 44 p. (Senar, 133). Disponivel em: https://www.senar-
ap.org.br/uploads/biblioteca/2015/06/producao-de-leite-conforme-instrucao-

normativa-n-62.pdf . Acesso em: 03 jun.2025.

NERO, Luis Augusto; CRUZ, Adriano Gomes da; BERSOT, Luciano dos Santos
(ed.). Producao, processamento e fiscalizacdo de leite e derivados. 1. ed. Sdo
Paulo, SP: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

PRODUCAO, processamento e fiscalizacio de leite e derivados. Edicio de Luis

Augusto Nero, Adriano Gomes da Cruz, Luciano dos Santos Bersot. 1. ed. Sdo Paulo:
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Atheneu, 2017. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788538807391. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538807391. Acesso em: 3 Jun.
2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AGUIAR, Adilson de Paula Almeida. Pecuaria de leite: custos de producio e
analise econémica. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2010. 118 p. + Acompanha CD.
Inclui referéncia. ISBN 9788562032103. (3 exemplares)

BARBOSA, Fabiano Alvim; SOUZA, Rafael Carvalho. Administracio de
fazendas de bovinos: leite e corte. 2.ed. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2007. 354 p.
Inclui Bibliografia. ISBN 9788576012351. (10 exemplares)

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA; SOARES, Paulo
Guimaraes. Orientacdes técnicas para producio de leite de cabra em sistema
organico. Petrolina: Embrapa Semiarido, 2010. 96 p. Inclui bibliografia. ISBN
978857405013. (3 exemplares).

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA;
ZOCCAL, Rosangela. Competitividade da cadeia produtiva do leite no Ceara:
producio primaria. 2. Ed. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, 2008. 384 p. Inclui
bibliografia. ISBN 9788578350000. (6 exemplares)

LEA, Chapaval. Manual do produtor de cabras leiteiras. Vigcosa, MG: Aprenda
Facil, 2006. 214 p. Inclui Bibliografia. ISBN 8576300273. (3 exemplares)
OLIVEIRA, Marice Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. 1.
ed. Sao Paulo: Atheneu, 2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

SILVA, José Carlos Peixoto Modesto da; VELOSO, Cristina Mattos;
MARCONDES, Marcos Inacio. Manejo de novilhas leiteiras. Vigosa, MG:
Aprenda Facil, 2011. 167 p. Inclui Bibliografia. ISBN 9788562032295. (8

exemplares)
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Embalagens

Codigo: AGIN20 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 3° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 40 h Pratica: -
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Origem e desenvolvimento. Defini¢des, finalidades e caracteristicas de embalagens
de alimentos. Materiais para embalagens: tipos, composic¢ao, propriedades, processo
de fabricagdo e aplica¢do de embalagens metalicas, de vidro, plasticas, celuldsicas e
laminadas, entre outras. Interacdo embalagem/alimento. Embalagens e meio

ambiente. Rotulagem. Controle de qualidade e legislacao.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos.
2. Conhecer a evolucao das embalagens na industria alimenticia.

3. Definir e caracterizar quais os requisitos de embalagens para alimento.

4. Conhecer as embalagens fabricadas a base de celulose, metalicas, plasticas e de

vidro.

5. Analisar como ¢ feito o controle de qualidade das embalagens.

6. Compreender os impactos da indistria de embalagens de alimentos para o meio
ambiente e as alternativas para minimizar os prejuizos ambientais.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO SOBRE EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
e Defini¢do e Fungdo

e Importancia
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e (Classificacao

e Requisitos basicos para o desenvolvimento de embalagens

e Tipos de interagcdes embalagens/alimento

e Desenvolvimento de embalagens

UNIDADE II - EMBALAGENS METALICAS
e Propriedades e caracteristicas

e Interacdo embalagem/alimento

® Processos de fabricacao

e Controle de qualidade

e Embalagens metalicas e o ambiente
UNIDADE III - EMBALAGENS DE VIDRO
e Propriedades e caracteristicas

e Interacdo embalagem/alimento

® Processos de fabricacao

e Controle de qualidade

e Embalagens de vidro e o ambiente

UNIDADE IV - EMBALAGENS PLASTICAS
e Propriedades e caracteristicas

e Interacdo embalagem/alimento

® Processos de fabricacao

e Controle de qualidade

e Embalagens plasticas e o ambiente

UNIDADE V — EMBALAGENS CELULOSICAS
e Propriedades e caracteristicas

e Interacdo embalagem/alimento

® Processos de fabricacao

e Controle de qualidade

e Embalagens celuldsicas e o ambiente
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UNIDADE VI — TENDENCIAS E ALTERNATIVAS DO SETOR DE
EMBALAGENS DE ALIMENTOS

UNIDADE VII - ROTULAGEM DE ALIMENTOS

e Requisitos legislativos vigentes para rotulagem de embalagens de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

e  Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questiondrios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, semindrios, analises técnicas, resolugdes

de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando

convier);
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e Avaliagdo escrita.
Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
BIBLIOGRAFIA BASICA

AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

CRISTIANINI, Marcelo et al. Tecnologias emergentes no processamento de
alimentos. S3o  Paulo: Blucher, 2023. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

JORGE, Neuza. Embalagens para alimentos. Sao Paulo: Cultura Académica:
Universidade Estadual Paulista - Unesp, 2013. 194 p. ISBN 978-85-7983-394-6.

Disponivel em:

http://www.santoandre.sp.gov.br/pesquisa/ebooks/360234.PDF. Acesso em: 2 jun.
2025

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
Tradugdo de Itiro lida. 3. ed. Sao Paulo: Bliicher, 2011. Ebook. (1 recurso online).
ISBN 0788521214380. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521214380. Acesso em: 5 jun. 2025.

FREITAS, Suzana Maria de Lemos. Alimentos com alegacio diet ou light. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

KUROZAWA, Louise Emy; COSTA, Stella Regina Reis da. Tendéncias e inovagdes
em ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2013. Ebook.
(1 recurso online). ISBN 9788538804710. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538804710. Acesso em: 3 jun. 2025.

OLIVEIRA, Ana Flavia de; SHIRAI, Marianne Ayumi (Org.). Topicos em ciéncias

e tecnologia de alimentos, v.5: resultados de pesquisas académicas. Sao Paulo, SP:
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Bliicher, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 04 jun. 2025.

PERES, Andrea Pissatto. Vigilancia sanitdria aplicada aos alimentos. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557455616. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557455616. Acesso em: 5 jun.
2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Agroindustria de Carnes, Pescados e Ovos

Codigo: AGIN21 Carga horiria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Tedrica: 60 h Pratica: Equivalente a PPS
80 h Pratica Profissional: 20 h Extensao: -
EMENTA

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

OBJETIVOS

1. Compreender os conceitos fundamentais tedricos dos processos de transformagao
do musculo em carne, suas caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas, sensoriais,
nutritivas e microbioldgicas.

2. Descrever as etapas do fluxograma de abate das principais espécies de agcougue.
Relacionar os principais métodos de conservagdo da carne.

3. Compreender os aspectos teoricos e praticos da produgdo dos derivados carneos.
4. Conhecer os aspectos legislativos relacionados a obtencao e produ¢do de carne e
seus derivados, incluindo suas instalagdes e equipamentos.

5. Compreender os aspectos gerais tecnologicos da producgdo de ovos.
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6. Compreender os conceitos tecnologicos da producao de pescados e seus derivados.

PROGRAMA

UNIDADE I - COMPOSICAO QUIMICA E ASPECTOS NUTRITIVOS DA
CARNE

e (Caracteristicas gerais

e Composi¢do quimica e Importancia nutricional da carne

UNIDADE II - FISIOLOGIA MUSCULAR E CONVERSAO DO MUSCULO
EM CARNE

e  Estrutura muscular

e Contracao e Relaxamento muscular

e Transformagdo do musculo em carne - Pré-rigor, Rigor e Pds-Rigor Mortis
e (Carne PSE (palida, mole e exsudativa)

e (Carne DFD (escura, firme e seca)

e  Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne

UNIDADE III - CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA CARNE

e (Capacidade de retencdo de agua e suculéncia

e (Cor e pigmentos basicos

e Odor e sabor

UNIDADE IV — NORMAS TECNICAS PARA IMPLANTACAO DE
FRIGORIFICOS CARNEOS

e Instalagoes

e Equipamentos

e  Layout de abatedouros (bovinos, suinos e aves)

UNIDADE V — ABATE E CORTES COMERCIAIS

e Tecnologia do abate (etapas)

e  Técnicas de desossa

e  Tipos de cortes comerciais

UNIDADE VI - METODOS DE CONSERVACAO DA CARNE

e Refrigeracdo

e Congelamento

e  Desidratagdo

o C(ura

e Ingredientes e aditivos

Defumagao
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e  Atmosfera controlada e modificada

UNIDADE VII - PRODUTOS DERIVADOS DA CARNE E LEGISLACAO
VIGENTE

e Produtos carneos frescos: conceitos e defini¢des, ingredientes, processo geral e
legislagdo pertinente

e Produtos carneos crus temperados: conceitos e defini¢des, ingredientes,
processo geral e legislacdo pertinente

e Produtos carneos tratados pelo calor: conceitos e defini¢cdes, ingredientes,
processo geral e legislacdo pertinente

e Embutidos crus curados; conceitos e defini¢des, ingredientes, processo geral e
legislagdo pertinente

e Produtos carneos salgados: conceitos e defini¢des, ingredientes, processo geral
e legislacdo pertinente

e Produtos carneos defumados: conceitos e defini¢des, ingredientes, processo
geral e legislacdo pertinente

UNIDADE VIII - CARACTERISTICAS GERAIS E TECNOLOGIA DO
PESCADO

e Conceito e Caracteristicas especificas dos pescados

e Alteragdes pos mortem do pescado

e Composi¢do quimica do pescado

e  M:¢étodos de conservagdo e processamento de produtos pesqueiros

UNIDADE IX - TECNOLOGIA DE OVOS

e Conceito

e  Estrutura do Ovo

e (lassificagdo e qualidade

e  Composi¢do quimica

® Processamento e métodos de conservagao

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas/dialogicas com debates, seminarios, discussdo de artigos
cientificos, visitas técnicas, aplicacdo de quizzes, dentre outros.

As atividades serdo desenvolvidas em sala de aula, em laboratério, em industria e

ambientes virtuais.
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RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  Quadro branco e pincéis coloridos.

e Livros e artigos de contetido da disciplina.

e [egislagdes pertinentes.

e Papel oficio e impressora.

e Computador, projetor de multimidia e caixas de som.

e Videos explicativos disponiveis na Internet.

Materiais e insumos de laboratério.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participac¢do do aluno em atividades que exijam producdo individual e
em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na
elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a atuag@o ¢ demonstragao do dominio
dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado — Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e
Legislacdo 2* edi¢do, 2021. 634p. ISBN: 9786555861617. Recurso online.
https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/192916/pdf/0?code=Z
sBJg2x9cFv]JDyvhaYrXoPZxChlifHggfto BtQIchX02GA/USyrcK8VJj3Wtiamb9EI
c3C3CulT05YOLshmgng==
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PARDI, Miguel Cione ef al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: tecnologia da
carne e de subprodutos. Processamento tecnoldgico. 2 rev. e ampl. Goiania: Ed. da

UFG, 2007.v. 2. 1150 p. ISBN 9788572741712.

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecio e higiene de carnes. 2. ed. atual. ampl.
Vigosa, MG: Editora UFV, 2014. 389 p. ISBN 978-85-7269-468-

RAMOS, Eduardo Mendes; GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Avaliacao da
qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. 2. ed. rev. ampl. Vigosa, MG:
UFV, 2017. 472 p., il. ISBN 9788572695497.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, Secretaria de
Defesa Agropecudria, Departamento de Inspecao de Produtos de origem Animal,

1997. 241p.

BRASIL. Decreto N° 9.013 dispde sobre a inspe¢ao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,

2017.

DELL'ISOLLA, Ana Teresa Péret; FERREIRA, Daniclle Gomes da S.
Processamento de carne de frango. Vicosa, MG: CPT, 2009. 288 p., il.
(Processamento de carne). ISBN 9788576013495.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6" ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.
ISBN 8536304596

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2. 279 p. ISBN 9788536304311.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Agroindustria dos Produtos das Abelhas

Codigo: AGIN22 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Teorica: 40 h Pratica: -
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

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

dos seus produtos na Agroindustria.

OBJETIVO
e Compreender as caracteristicas dos produtos das abelhas;

e Entender as formas de aproveitamento desses produtos na Agroindustria.

PROGRAMA

Unidade I — Produtos da Apicultura
e Quais sdo os produtos apicolas

e Mercado para produtos apicolas

e Importancia dos produtos apicolas

Unidade II — Biologia das abelhas

e Organizagdo da colmeia
Unidade III - Apiarios

e [ ocalizacdo do Apidrio/Meliponario
e Flora Apicola/meliponicola
e Manejo Anual do Apiario/Meliponario

e Povoamento
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Alimentacao
Polinizacdo por abelhas

Inimigo das abelhas

Unidade IV — Produtos das abelhas

e  Mel apicola

= Defini¢do do mel apicola

- Composi¢ado nutricional do mel de abelhas

= Variacdo nutricional do mel de abelhas em relacdo as floradas
- Beneficios do mel de abelhas para a satde

- Beneficiamento do mel de abelhas

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

- Controle de qualidade

- Materiais, equipamentos e instalacdes

e Geleia Real

= Definicdo de geleia real

- Composi¢do nutricional da geleia real

-> Beneficios para a satide humana

- Producdo da geleia real

- Legislagao

e Polen Apicola

- O pdlen apicola na alimentagdo e na satide do homem

-> Flora apicola para a producao de polen

= Producdo do polen no campo

- Coleta e beneficiamento do polen

- Legislagao

e Propolis e Cera

- Composi¢do nutricional do propolis e seu uso para o homem
- Coleta e beneficiamento do propolis e Cera

- Legislagao

e Apitoxina

- Coleta e beneficiamento
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Unidade V — Materiais, Equipamentos e Instalacées (Boas Praticas de

Producio)

e Equipamentos de Protecao Individual (EPIs)

e  Materiais e Equipamentos de Manejo

e Colmeias: historico e evolugao

e Unidade de Extragdo mel e Entreposto de mel:

- Boas Praticas na Unidade de Extracdo e Entreposto de mel

- Procedimentos e requisitos para o cumprimento das exigéncias para exportagao
pelo MAPA-Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento

> Passo a passo para o Registro no SIF-Registro de Inspecao Federal

- Modelos de MBF/PPHO/Planos APPCC para Unidades de Extragdo e

Entrepostos de méis

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula serd expositiva/dialogica, fazendo-se uso de apresentacdo e discussdo de
videos e textos cientificos; semindrios; visita técnica e emprego de metodologias

ativas que auxiliem o processo de ensino-aprendizagem.

RECURSOS

e  Material didatico-pedagdgico.
e Recursos audiovisuais.

e Insumos de laboratorios.

e Roteiro de aulas praticas

e Quadro branco, pincéis, apagador

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerda em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participac¢do do aluno em atividades que exijam producado individual e

em equipe.
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e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRIACAO de abelhas. Brasilia: Embrapa Informagio Tecnologica, 2007. 113 p.
ISBN 9788573834154. CAMPUS TAUA: 1 ex. 638.1 C928

MANEJO racional de abelhas africanizadas e de meliponineos no Nordeste do
Brasil. Organizacdo de Luciano J. F. Ximenes, Larissa Sales de Aquino Costa,
Jorgiana Leila Silva do Nascimento. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil - BNB,
2011. 385 p. (BNB ciéncia e tecnologia, 6). ISBN 978-85.7791.127.1. CAMPUS
TAUA: 1 ex. 638.57 M274

WOLFF, Luis Fernando. Como alimentar enxames. Brasilia: Embrapa Informacao

Tecnologica, 2011. 51 p. ISBN 9788573835175. CAMPUS TAUA: 1 ex. 638.1 C735

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EPAGRI. Produgao e processamento de pdlen apicola. Boletim Didatico, n. 140,
Florianopolis, 2017. Disponivel em:
https://ciram.epagri.sc.gov.br/ciram_arquivos/apicultura/acervo/BD140-producao-
e-processamento-de-polen-apicola.pdf. Acesso em: 10 ago. 2025.

COSTA, A.C. de O.; CELLA, I.; CUNHA, R.D. da. (Orgs.). Qualidade do mel de
abelhas Appis mellifera — Boas praticas de producao e extragdo. Florianopolis, 2020.
76p. Disponivel
em:https://ciram.epagri.sc.gov.br/ciram_arquivos/apicultura/acervo/BD148-

qualidade-mel-abelhas.pdf. Acesso em: 10 ago. 2025.
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WOLFF, Luis Fernando. Como capturar enxames com caixas-isca. Brasilia:
Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2009. 41 p. (ABC da agricultura familiar, 23).
ISBN 9788573834703. CAMPUS TAUA: 1 ex. 638.1 W853¢c

WOLFF, Luis Fernando. Como capturar enxames em voo. Brasilia: Embrapa
Informagio Tecnolégica, 2011. 35 p. ISBN 9788573835168. CAMPUS TAUA: 1
ex. 638.1 W853c¢

WOLFF, Luis Fernando. Como instalar colmeias. Brasilia: Embrapa Informacao
Tecnologica, 2010. 59 p. (ABC da agricultura familiar, 25). ISBN 9788573834895.
CAMPUS TAUA: 1 ex. 638.1 W853c¢
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Agroindustria de Bebidas

Codigo: AGIN23 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 40 h Pratica: 40 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Defini¢des. Introducao a Bebidas. Matérias-primas. Tecnologias de processamento,
conservagdo, qualidade e legislagdes. Bebidas Alcodlicas: Cerveja, Vinho, Licores,
Aguardente e Cachaca. Bebidas ndo alcoolicas: refrigerante, Café, Cha, Guarana,

Bebida Isotdnica e cajuina.

OBJETIVO

e Compreender a classificagdo das bebidas produzidas industrialmente.

e Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e nao
alcoolicas.

e Entender as transformagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o

processamento e maturacdo de certas bebidas

PROGRAMA

UNIDADE I - Principios basicos

e Historico: origem das principais bebidas e influéncia das culturas afro-
brasileiras e indigenas.

e Agua como utilidade na indéstria de bebidas.

e Mercado Brasileiro de Bebidas.

e C(lassificagdo de bebidas

UNIDADE II - Bebidas alcoolicas fermentadas

194



e Introducao

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

e Analise Sensorial
UNIDADE III - Bebidas alcodlicas destiladas

e Introducao

e Aguardente de Cana (Cachaca)
e  Matérias-primas

e Processamento

e Tiquira

e Operacdes finais da producdo de aguardentes
UNIDADE 1V - Bebidas alcodlicas por misturas

e Introducao

e Licores

e  Matérias-primas
e Processamento

e Extracdo e uso de esséncias na producao de licores
UNIDADE V - Bebidas nao alcoodlicas

e Introducao

e Agua de coco: Processamento

e Suco, polpas, néctares, refresco

e Refrigerantes: Matérias-primas, processamento e controle de produgao

e (Cajuina: Matérias-primas, processamento e defeitos da cajuina
UNIDADE VI - Bebidas estimulantes: composi¢cdo e processamento

e Introducao
e C(Café

e Cha

e Chocolate

e Guarana

UNIDADE VII - Bebidas isotonicas
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e Introducao
e  Matérias-primas

® Processamento

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula serd expositiva/dialogica, fazendo-se uso de apresentacdo e discussdo de
videos e textos cientificos; semindrios; visita técnica e emprego de metodologias

ativas que auxiliem o processo de ensino-aprendizagem.

RECURSOS

e  Material didatico-pedagodgico.

e Recursos audiovisuais.

e Insumos de laboratorios.

e Quadro branco, pincéis, apagador.

e Roteiros de aulas praticas.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e C(riatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).
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e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMES, A.C.; PINTO, G.S.; SILVA, C.S. Manual de informacgdes técnicas sobre
processamento artesanal de licores. Rio de Janeiro: EMBRAPA — CTA, 1998. 19p
Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/415019/1/DOC30C
TAA.pdf. Acessado em 15 ago. 2025

LIMA, L.L.A.; MELO FILHO, A.B. Tecnologia de bebidas. Recife: EDUFRPE,
2011, 128 p. ISBN 978-85-7946-089-0. Disponivel em:

https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-

content/uploads/sites/46/2013/06/Tecnologia_de Bebidas.pdf. Acessado em 15 ago.
2025
PENHA, E. das M. Licor de frutas. Embrapa Agroindustria de Alimentos. Brasilia,

DF: Embrapa Informagao Tecnoldgica, 2006. 36 p. (Agroindustria familiar). E-book.
Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/113807/1/00078190.pdf.
Acesso em: 23 set. 2025.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcoodlicas. 1. ed. Sao Paulo:
Blucher, 2010. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 01 set 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALCARDE, André Ricardo. Cachaca ciéncia, tecnologia e arte. 2. ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2017. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 01 set 2025.

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 1. ed. Porto Alegre: Educs, 2010. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.

197


https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/415019/1/DOC30C
https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-content/uploads/sites/46/2013/06/Tecnologia_de_Bebidas.pdf
https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-content/uploads/sites/46/2013/06/Tecnologia_de_Bebidas.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/113807/1/00078190.pdf
https://plataforma.bvirtual.com.br/
https://plataforma.bvirtual.com.br/
https://plataforma.bvirtual.com.br/

HINDY, Steve; FERNANDES, Hamilton. A revolugdo da cerveja artesanal: como
um grupo de microcervejeiros esta transformando a bebida mais apreciada do mundo.
1. ed. Cotia: Tapioca, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 01 set 2025.

MICHELON, Marcelo Dall’Onder. Latas de bebidas de aluminio: analise do
processo de fabricagdo de latas de bebidas com liga de aluminio. 1. ed. Sdo Paulo:
Bliicher, 2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 01 set 2025.

ZUCCOLOTTO, Tatiana. Fungos e micotoxinas em alimentos e bebidas. 1. ed. Sao
Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

Acesso em: 01 set 2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Analise Sensorial

Codigo: AGIN24 Carga horiria total: 40 h Créditos:
Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: AGIN12
CARGA HORARIA @ Tedrica: 30 h Pratica: 10 h
40 h Pratica Profissional: - Extensio: -
EMENTA

Andlise Sensorial de Alimentos - histdrico, defini¢do e aplicagdes. Os receptores
sensoriais - elementos de avaliagdo sensorial. Condi¢des para degustacdo. Amostra
e seu preparo. Métodos sensoriais. Selecdo e treinamento de equipe. Delineamentos

Experimentais e testes estatisticos.

OBJETIVO

Capacitar o aluno a identificar os elementos envolvidos na avaliagdo sensorial;
Conhecer os fatores que influem na avaliagcdo sensorial e o ambiente de realizagdo
dos testes sensoriais (laboratoério); Orientar no preparo e apresentagdo de amostras
para testes sensoriais; Aplicar os métodos sensoriais; Desenvolver e aplicar
questionarios para testes sensoriais; Aprender como selecionar e treinar equipes para
painel sensorial; Conhecer os delineamentos experimentais mais utilizados na
avaliagdo sensorial.

PROGRAMA

UNIDADE I - Importancia da avaliacdo sensorial dos alimentos

e Conceitos; historico: evolugdo e aplicagdes da anélise sensorial

e Os receptores sensoriais - elementos de avaliacdo sensorial: olfato, paladar,
visdo, tato e audi¢do; Doencas associadas aos receptores sensoriais

e Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial

e Os gostos basicos e as substancias envolvidas na percep¢ao dos gostos

UNIDADE II - Ambiente dos testes e preparo das amostras
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e Ambiente dos testes sensoriais (laboratorio) - area de preparo das amostras e
area de testes

e Preparo e apresentagdo de amostras - eliminagdo das diferencas; ordem de
apresentacao; codificacdo e numero de amostras

UNIDADE III - Métodos sensoriais

e M¢étodos de sensibilidade ou “threshold” - teste de “threshold” ou limiar
absoluto, teste de limiar de reconhecimento, teste de limiar de diferencas

e M¢étodos de diferengas ou discriminativos (testes de diferenca): testes
triangulares, duo-trio, comparagao pareada, ordenagao

e M¢étodos afetivos (de sensibilidade): objetivos, aplicagdes, tipos de testes de
preferéncia, indice de aceitabilidade, inten¢ao de compra.

e M¢étodos descritivos (analiticos): aspectos dos métodos descritivos, testes de
escalas, tipos de escalas, analise descritiva quantitativa.

e  Delineamentos estatisticos: formas de respostas e analise de escalas; tipos de
delineamentos mais utilizados.

UNIDADE IV - Painéis sensoriais

e Procedimentos para selecdo - entrevista, aplicacdo de questiondrio, testes de
reconhecimento de odores, testes de gostos - intensidade, teste de diferenca

e Treinamento e motivagdo. Técnicas para treinamento

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula serd expositiva/dialégica com debates, semindrios, discussdo de artigos
cientificos, visitas técnicas, aplicacdo de quizzes, dentre outros.

As atividades serdo desenvolvidas em sala de aula, em laboratério, em industria e
ambientes virtuais.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  Quadro branco e pincéis coloridos.

e Livros e artigos de contetido da disciplina.

e [egislagdes pertinentes.

e Papel oficio e impressora.

e Computador, projetor de multimidia e caixas de som.

e Videos explicativos disponiveis na Internet.

e Materiais e insumos de laboratorio.
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AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

- Grau de participag@o do aluno em atividades que exijam produ¢do individual e em
equipe.

- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na elaboragdo
de trabalhos escritos ou destinados a atuacdo e demonstragdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.

- Aplicacdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa e/ou
producdo textual) ou orais (semindrios e/ou apresentacdes cé€nicas, quando convier).
- Avaliacdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa
avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, Silvia Deboni Analise Sensorial de Alimentos. 4* ed. Curitiba:
Champagnat, 2015. 531 p. ISBN 9788572923033

NORA, Flavia Michelon Dalla (Organizadora) Analise sensorial classica:
Fundamentos e Métodos. Mérida Publishers, Canoas, 2021. Disponivel em:
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=]&opi=89978449 &url=https://
meridapublishers.com/11 1analise/l11analise.pdf&ved=2ahUKEwiqrp-
Eo6uPAxWeqZUCHdzSFgsQFnoECBUQAQ&usg=AOvVaw2JNbAuj3VI80o02¢c
DHur8jZ. Acessado em: 27/08/2025.

PALERMO, Jane Rizzo. Analise sensorial: fundamentos e métodos. 1. ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2015. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 27 ago 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALAMAR, Priscila Domingues Analise sensorial. Londrina: Editora e Distribuidora
Educacional S.A., 2019. 168 p. ISBN 978-85-522-1356-7
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ELLENDERSEN, Luciana de Souza Neves Analise sensorial descritiva
quantitativa: estatistica e interpretacio. Ponta Grossa: Editora UEPG, 2010. 89 p.
ISBN 978-85-7798-124-3

FRANCO, Maria Regina Bueno Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao
Paulo: Varela, 2003. 246p. ISBN 8585519762

TAL - INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Normas Fisicas e quimicas para Analise de Alimentos. 3 ed., Sao Paulo, 2008.

Disponivel em: https://www.ial.sp.gov.br/ial/publicacoes/livros/metodos-fisico-

guimicos-para-analise-de-alimentos. Acesso em: 01/09/2025.

MININ, Valéria Paula Rodrigues Andlise sensorial : estudos com consumidores
Vigosa, MG: UFV, 2010. 308 p. Link do titulo:

biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=15036
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Analises Fisico-Quimicas de Alimentos

Codigo: AGIN25 Carga horaria total: 80 h Créditos:04
Nivel: Superior Semestre: 4° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 40 h Pratica: 40 h
80 h Pratica Profissional: - Extensio: -
EMENTA

Conceito, classificagdo e importancia da analise de alimentos. Nogdes de seguranca
no laboratdrio de analises. Amostragem. Confiabilidade dos resultados. Principios,
métodos e técnicas de andlise de alimentos. Andlise dos principais produtos

alimenticios. Padrdes de identidade.

OBJETIVO

e Conhecer a importancia e aplicagdo da analise de alimentos;

e Compreender os principais métodos analiticos;

e Entender o processo de coleta e amostragem de alimentos para analise;

e Identificar os equipamentos, materiais e reagentes utilizados nas analises de
alimentos;

e [Executar analises quimicas, fisicas e fisico-quimicas para o controle de
qualidade dos alimentos;

e  Comparar resultados das analises laboratoriais dos alimentos com os parametros

da legislagdo vigente.

PROGRAMA

UNIDADE I - Introducao a analise de alimentos

e Conceito e importancia da analise de alimentos;

e Composicao centesimal basica em alimentos;

e  Valor nutritivo dos alimentos (carboidratos, fibras, lipidios e proteinas);

e Fraudes nos alimentos.

203



UNIDADE II - Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos
e Aspectos fundamentais para amostragem

e Coleta e amostragem;

e Preparacdo de Amostras

e Preservacdo da amostra;

UNIDADE III - Confiabilidade dos resultados:

e Especificidade;

e [Exatidao;

e Precisdo;

e Sensibilidade;

e Medidas da eficiéncia de um método analitico.
UNIDADE 1V - Determinacio dos constituintes fundamentais dos alimentos:

e  Analises gravimétricas, volumétricas e instrumentais de elementos e substincias
e Acidez titulavel, pH e solidos soluveis totais;

e Umidade;

e (Carboidratos;

e Fibras;

e Lipidios;

e Proteinas;

e Residuo mineral fixo;

e  Minerais;

e Vitaminas;

e Anadlises especificas para produtos de origem animal e vegetal.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, como o auxilio da

bibliografia basica. Aulas em laboratorio.

RECURSOS

e  Material didatico-pedagodgico.
e Recursos audiovisuais.
e Insumos de laboratérios.

e  Quadro branco, pincéis, apagador.
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e Roteiros de aulas praticas.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e  Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e  Desempenho cognitivo.

e C(Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producao textual) ou orais (semindrios e/ou apresentacdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Aratjo, L.F.; Navarro, L.A.O.; Coelho, R.R.P.C.; Da Silva, E.V_; Silva, O.S. da;
Felix, R.A.A.R. Analise fisico-quimica de alimentos. Nova Xavantina, MT:
Pantanal Editora, 2021. 81p. Disponivel em:

https://editorapantanal.com.br/ebooks.php?ebook id=analise-fisico-quimica-de-

alimentos&ebook ano=2021&ebook caps=0&ebook org=0. Acessado em 15 ago.
2025

BRINQUES, Graziela Brusch (org.). Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo:
Pearson, 2015. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso

em: 02 out 2025.

MELO FILHO, A.B. de; SILVA, A M.A.D.; VASCONCELO, M.A. da S. Analises
fisico-quimicas dos alimentos. Sdo Paulo: Centro Paula Souza, [s.d.]. Recife, 2013.
Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1453/An_Fis_Qui_ R WEB.pdf?
sequence=1&isAllowed=y. Acessado em 15 ago. 2025

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEZERRA, V. S. Tépicos em Andlise de Alimentos. Macapa: Embrapa Macapa,
2003. 19 p. ISSN 1517-4859. Disponivel em: https://www.embrapa.br/busca-de-
publicacoes/-/publicacao/352835/topicos-em-analise-de-alimentos. Acessado em 15
ago. 2025

BONILHA, Lais Koop. Bases de quimica dos alimentos: caminhos para o ensino de
saude alimentar. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2021. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 02 out 2025.

GONCALVES, E.C.B.A. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigao. 2.
ed. Sao Paulo: Varela, 2009. Disponivel em:
https://www.unirio.br/nutricaoesaude/analise-de-alimentos-uma-visao-quimica-da-
nutricao-4a-edicao/view. Acessado em 15 ago. 2025

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. E-book. Disponivel em:
http://www.ial.sp.gov.br/ial/perfil/homepage/livros/metodos-fisico-quimicos-para-

analise-de-alimentos. Acesso em: 10 ago. 2025
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FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9. ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2010. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 02 out 2025.

LAJOLO, Franco Maria; MERCADANTE, Adriana Zerlotti. Quimica e bioquimica
dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 02 out 2025.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Agroindustria dos Produtos de Origem Vegetal

Codigo: AGIN26 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: -
CARGA Teorica: 60 h Pratica: 20 h
HORARIA
Pratica Profissional: - Extensao: -
80 h
EMENTA

Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e funcionais de frutas e hortalicas
regionais. Processamento minimo de vegetais. Operagdes basicas do processamento
de vegetais. Preservacdo de frutos por acgucar. Desidratacio de vegetais.
Processamento de polpa, sucos e néctares de frutos. Conservas vegetais. Legislagao

dos produtos de frutos e hortaligas.

OBJETIVO

1. Conhecer e selecionar métodos de processamento de produtos vegetais.

2. Entender sobre os produtos vegetais conservados por meio de agucar, calor, baixa
temperatura e aditivos.

3. Identificar e dominar as operacdes bdsicas e equipamentos na industria de
processamento de vegetais, assim como o controle de qualidade nos processos e
produtos.

4. Conhecer a legislacao dos produtos industrializados de frutas e hortalicas.

PROGRAMA
UNIDADE I - CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS DOS VEGETAIS

e Composic¢ao nutricional.

e Componentes funcionais/bioativos.
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UNIDADE II - OPERACOES BASICAS DO PROCESSAMENTO
VEGETALIS.

e Lavagem.

e Descascamento.

e Corte.

e Branqueamento.

e Enchimento.

e Exaustao.

e Fechamento.

e Tratamento Térmico.

e Resfriamento.

UNIDADE III - DESIDRATACAO DE VEGETAIS

e Principio do método de conservagao.

e Concentragdo, Desidratacdo e Liofilizacao.

® Processo produtivo de vegetais desidratados.

o | egislacao.

UNIDADE IV — PRESERVACAO DE FRUTAS POR ACUCAR

e Principio do método de conservagao.

e Doce, Geleia e Fruta em calda.

e | egislacao.

UNIDADE V — PROCESSAMENTO DE POLPA, SUCOS E NECTARES
e Definicao.

e Caracteristicas de qualidade.

e Processos Produtivos de polpas, sucos e néctares.

e | egislacao.

UNIDADE VI -PROCESSAMENTO DE CONSERVAS VEGETAIS
e Principio do método de conservagao.

® Processos produtivos de Conservas.

e Caracteristicas de qualidade.

e | egislacao.

DE
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas/dialdgicas com debates, seminarios, discussdo de artigos
cientificos, visitas técnicas, aplicacdo de quizzes, dentre outros.

As atividades serdo desenvolvidas em sala de aula, em laboratério, em industria e

ambientes virtuais.

RECURSOS
Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

Quadro branco e pincéis coloridos.

Livros e artigos de conteudo da disciplina.

Legislacdes pertinentes.

Papel oficio e impressora.

Computador, projetor de multimidia e caixas de som.

Videos explicativos disponiveis na Internet.

Materiais e insumos de laboratorio.

AVALIACAO
A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:
- Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e em
equipe.
- Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na elaboragdo
de trabalhos escritos ou destinados a atuacdo e demonstragdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.
- Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

Avaliacao escrita.
Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

DE ANGELLIS, Rebeca Carlota. A importancia dos alimentos vegetais na protecao
da saude. 2* ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2010. ISBN 9788573798371.

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Espécies vegetais
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Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2007. 531 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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frutas. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnologica, 2006. 54 p. ISBN 8573833483.
EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria. Manual para
construcdo de um secador de frutas. 2* ed. rev. Brasilia: Embrapa Informacao
Tecnoldgica, 2003. 24 p.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes. Poés-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. atual. ampl. Lavras: Universidade Federal de Lavras - UFLA,
2005. 783 p. ISBN 85-87692-27-5.

KOBLITZ, Maria Gabriella Bello. Matérias-primas alimenticias: composiciao e
controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p., il. ISBN
978-85-277-1815-8.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino. Doce de frutas em calda. Brasilia: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2006. 47 p.
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INSTITUTO
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Operagdes Unitarias na Agroindustria

Cédigo: AGIN27 Carga horiria total: 60 h Créditos: 03
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 50 h Pratica: 10 h
h
60 Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Principios bésicos de operagdes unitarias com foco na industria de alimentos;
Transferéncia de calor; Transferéncia de massa; operagdes fundamentais: limpeza,
classificacdo, descascamento, reducdo de tamanho e moagem; separacdo mecanica:
filtragdo, decantacdo, destilagdo, prensagem e centrifugacdo; adicdo e mistura,

secagem € extrusao.

OBJETIVO

e  Aprender sobre operagdes unitaria voltadas para area de alimentos;

e Estudar sobre transferéncia de calor e massa;

e Analisar a importancia do balango de massa na agroindustria;

e (Conhecer operagdes de reducdo de tamanho, mistura, separacdo, extrusao,
secagem, decantacdo, destilagdo, filtracdo e processos envolvidos para

transformagdo de matéria-prima;

PROGRAMA

UNIDADE I. Principios basicos: No¢oes sobre operacdes unitarias na industria
de alimentos.

UNIDADE II. Transferéncia de Calor

e Conducao;

e Convecgao;

e Irradiagao.

UNIDADE III. Transferéncia de Massa
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Balango de massa

Balango de energia

UNIDADE IV. Operacdes Unitarias

e Limpeza e sanitizagao;

e (lassificacao;

e Descascamento;

e  Moagem, corte e trituragao;

e Peneiramento;

e Escoamento;

e Homogeneizacao;

e Evaporacdo, destilagdo e concentragdo;

e Refrigeragdo e congelamento: ciclo de refrigeracao
e (Coccgdo e assamento;

e Branqueamento, pasteurizacado e esterilizagao;

e Flocagem;

e Emulsificacao

o Centrifugacao;

e Prensagem;

e Filtracdo, decantagdo e sedimentagdo;

e Moldagem;

e Secagem;

e  Extrusdo.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;
e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou

fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,

relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, semindrios, analises técnicas, resolugdes

de situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS

Quadro branco, pincéis, apagador
Recursos audiovisuais
Lista de exercicios/tarefas

Material impresso
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AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo tera carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BORZANI, Walter ef al. Biotecnologia industrial v.1. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2001. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 03 jun.
2025.

MEIRELES, Maria Angela de Almeida; PEREIRA, Camila Gambini. Fundamentos
de engenharia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2020. Ebook. (1 recurso
online). ISBN  9788538810681. Disponivel em:  https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538810681. Acesso em: 5 Jun. 2025.

PEREIRA, Camila Gambini; MEIRELES, Maria Angela de Almeida. Fundamentos
de engenharia de alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2013. Ebook. (1 recurso
online). ISBN  9788538803423. Disponivel em:  https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538803423. Acesso em: 5 Jun. 2025.
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ZAMBELLI, Rafael Audino. Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos e
Quimica. 1. ed. Rio de Janeiro, RJ: Freitas Bastos, 2024. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
AQUARONE, Eugénio et al. (coord.). Biotecnologia industrial v.4: biotecnologia
na producio de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 03 jun. 2025.

CRISTIANINI, Marcelo et al. Tecnologias emergentes no processamento de
alimentos. S3o  Paulo: Blucher, 2023. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

KUROZAWA, Louise Emy; COSTA, Stella Regina Reis da. Tendéncias e
inovacdes em ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2013. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788538804710. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538804710. Acesso em: 10 Jun.
2025.

LIMA, Urgel de Almeida et al. (coord.). Biotecnologia industrial v.3: processos
fermentativos e enzimaticos. S0 Paulo, SP: Bliicher, 2001. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 03 jun. 2025.

SCHMIDELL, Willibaldo et al. (coord.). Biotecnologia industrial v.2: engenharia
bioquimica. S3o Paulo, SP: Bliicher, 2001. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 03 jun. 2025.
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Planejamento e Elaboragdo de Projetos Agroindustriais

Codigo: AGIN28 Carga horaria total: 40 h | Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teorica: 20 h Pratica: 20 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: 20 h
EMENTA

Processo de concepcao do projeto. Matéria Prima. Processo de elaboragdo do projeto;
Mercado, Mao-de-obra, produto, Infraestrutura, Residuos Agroindustriais do
processamento de produtos vegetais e animais. Aspectos Legais dos projetos

agroindustriais. Pesquisa operacional aplicada a agroindustria.

OBJETIVO

Compreender sobre formas de planejamento, estudo de campo, pesquisas € processos

de desenvolvimentos de novos produtos e projetos agroindustriais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e (Conhecer o processo de planejamento para elaboracdo de projetos
agroindustriais.

e  Apresentar os requisitos legais para elaboracdo de projetos agroindustriais.

e Conhecer os itens que compdem a estrutura de projetos para agroindustria.

e Conhecer os requisitos basicos necessarios para planejamento e elaboragdo de
projetos agroindustriais.

e Compreender os arranjos produtivos regionais e as possibilidades da
implementagdo de projetos.

e Conhecer a importancia de projetos de extensao e pesquisa aplicada para o setor

agroindustrial.
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PROGRAMA

Moddulo 1: Estrutura de projetos para agroindustrias

Conceitos e principios de projetos de extensdo e pesquisa.
Estrutura e organizagdo de projetos de extensdo e pesquisa.
Itens que compdem a estrutura de projetos para agroindustrias.

Exploragdo de projetos para agroindustrias originados como extensao;

Moddulo 2: Concepcao e analise do projeto agroindustrial

Identificacdo de arranjos produtivos regionais.
Acompanhamento de produtos e startups agroindustriais e afins.

Matéria-prima e mercado.

Estudo de casos de projetos de extensdo bem-sucedidos em Agroindustria.

Moédulo 3: Impactos e diagndsticos de caréncias

Gerenciamento de dados.
Projetos em agroecologia e seus desafios.
Tragadores e diagnodsticos de projetos.

Analise de infraestrutura.

Identificacdao dos impactos sociais e ambientais associados a implantacdo de um

projeto em agroindustria.

Modulo 4: Aspectos legais de projetos agroindustriais

e [ egislagdo sanitaria.

e Normas Brasileiras Regulamentadoras (NBR) atreladas a execugdo de projetos
agroindustriais.

e [ egislagdes ambientais pertinentes ao setor agroindustrial.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina adotard metodologias ativas e participativas, visando a constru¢do do
conhecimento de forma colaborativa e a aplicagdo pratica dos conceitos. A
integracdo entre teoria e pratica sera constante, com forte énfase nas atividades de

campos e projetos em agroindustria.

e Aprendizagem ativa em campo: Os estudantes, em equipes, serdo responsaveis
pela execucdo integral da andlise de um projeto agroindustrial, desde a fase de
planejamento até a avaliacdo de impacto.

e Estudos de intervencdo direta: Atividades intensivas em setores agroindustriais,
com imersdo nos contextos locais.

e Estudos de caso: Andlise de projetos reais ou hipotéticos em Agroindustria.

e Trabalho de campo e visitas técnicas: Realizagdo de atividades em comunidades
rurais, agroindustrias, cooperativas ou outras institui¢des, para diagnostico de

problemas, coleta de dados, implementagdo de agdes e acompanhamento de projetos.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da

disciplina:

e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas
praticas, visita técnica, material impresso, lista de exercicios etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa
para computadores, utilizacao de internet, celular, programas para computadores etc.
e Frota: Onibus e carros para o transporte de alunos para visitas técnicas e

elaboragao de projetos.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma continua, considerando aspectos qualitativos e
quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD). O processo avaliativo ocorrerd durante todo o processo
de ensino-aprendizagem, com o proposito de analisar o progresso do aluno, criando
indicadores capazes de apontar meios para ajuda-lo na construgdo do conhecimento.

Desta forma, para inicio do processo ensino-aprendizagem, sugere-se avaliagcdes
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diagnosticas, como forma de se construir um panorama sobre as necessidades dos
alunos e, a partir disso, estabelecer estratégias pedagogicas adequadas e trabalhar
para desenvolvé-los, inclusive evidenciando os casos que necessitardo de métodos
diferenciados em razao de suas especificidades, tais como a necessidade de inclusdo.
A avaliacdo da disciplina considerara o desempenho individual e em grupo dos
estudantes, a participagdo nas atividades e a qualidade dos produtos desenvolvidos.
A avaliacdo tera como base os seguintes critérios:

e Participacdo e engajamento: Assiduidade, participagdo ativa nas discussoes
em sala de aula e nas atividades em grupo, proatividade e colabora¢do com a equipe
e a comunidade.

e Apresentacoes e disseminacdo: Clareza, organizacdo e didatica das
apresentacdes orais (seminarios, eventos e outros), capacidade de comunicagdo dos
resultados para diferentes publicos, e qualidade dos materiais de divulgacao
produzidos (videos, cartilhas, posts em midias sociais);

e Apresentacdes e divulgacio para a comunidade: Clareza, organizacdo e
didatica das apresentacdes orais, capacidade de comunicagdo dos resultados para
diferentes publicos, e qualidade dos materiais de divulgacao produzidos (ex: banners,

videos, cartilhas).

BIBLIOGRAFIA BASICA

KRAMER, Rafael Duarte. Cadeias de producio no agronegocio e commodities
agricolas. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br.

PEREIRA, Danielle Toledo; BESCHIZZA, Rafaecla Magalhdes Franca.
Aprendizagem baseada em projetos. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2022.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

VERDEJO, Miguel Expdsito. Diagnéstico rural participativo: guia pratico DRP.
Revisdo e adaptagdo: Décio Cotrim, Ladjane Ramos. Brasilia: Ministério do

Desenvolvimento Agrario, 2006. 62 p., il.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO FILHO, Jodo Ambrésio de. Manejo pastoril sustentivel da caatinga.
Recife: Projeto Dom Helder Camara, 2013. 195 p. ISBN 978-85-64154-04-9.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Planejamento
Ambiental do espaco rural com énfase para microbacias hidrograficas: manejo
de recursos hidricos, ferramentas computacionais e educagdo ambiental. Edigao
técnica: Maria Concei¢do Peres Young Pessoa, Marco Antonio Ferreira Gomes.

Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnologica, 2010. 407 p. ISBN 9788573834901.

RODRIGUES, Eli. 21 erros classicos da gestao de projetos. 1. ed. Rio de Janeiro:
Brasport, 2014. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

VALLE, Ezequiel Rodrigues do. Iniciando um pequeno grande negécio
agroindustrial: processamento da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informacao

Tecnologica, 2004. 184 p. (Agronegocios). Inclui referéncia. ISBN 8573832282.

ZAMBERLAM, Jurandir; FRONCHETI, Alceu. Agroecologia: caminho de
preservagao do agricultor e do meio ambiente. Petropolis: Vozes, 2012. 196 p. ISBN

9788532644589.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Associativismo e Cooperativismo

Codigo: AGIN29 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 20 h Pratica: 20 h
40 h
Pratica Profissional: - Extensao: 20 h
EMENTA

A cultura da cooperacdo. Cooperativismo, associativismo e agronegdcio. A
organizagdo formal das associagdes e cooperativas. Legislacdo. Classificacdo das
cooperativas. Politicas publicas e implementa¢do de programas de incentivo ao

associativismo e cooperativismo.

OBJETIVO

1. Compreender o conceito de Cooperativismo.

2. Compreender o conceito de Associativismo.

3. Estudar o significado dos simbolos do cooperativismo e sobre a legislagdo
cooperativista brasileira.

4. Entender como elaborar o estatuto social e regimento interno de cooperativas e
associagoes.

5. Compreender a atuagdo eficaz nas cooperativas e associacdes.

PROGRAMA

UNIDADE I - A CULTURA DA COOPERACAO.

e Introduc¢ao e conceituagao.

e A importancia da organizagdo dos agricultores.

e A realidade do mundo do trabalho.

e Origem histdrica das organizagdes.

UNIDADE I - COOPERATIVISMO, ASSOCIATIVISMO E
AGRONEGOCIO.
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e Historia do Cooperativismo.

e Principios do associativismo e cooperativismo.

e Caracteristicas do associativismo e cooperativismo.

e O Cooperativismo Moderno e a Economia Solidaria.

UNIDADE III - A ORGANIZACAO FORMAL DAS ASSOCIACOES E
COOPERATIVAS.

e A Fundagdo de associacdes e cooperativas.

e Funcionamento de associacdes e cooperativas.

e Estatuto.

e Atas e Editais de convocagao.

e Assembleias.

e Composi¢ao.

UNIDADE IV — LEGISLACAO.

e Conceito e legislagdo sobre Associativismo.

e Conceito e legislagdo sobre Cooperativismo.

UNIDADE V — CLASSIFICACAO DAS COOPERATIVAS.

e Um Modelo Ideal de Organizagao Cooperativa: estudo de caso.

o (Classificacdo das cooperativas.

e Organizagdes ndo-governamentais, institutos e fundagoes.

UNIDADE VI — POLITICAS PUBLICAS E IMPLEMENTACAO DE
PROGRAMAS DE INCENTIVO AO ASSOCIATIVISMO E
COOPERATIVISMO.

e Agricultura familiar.

e PAA, PNAE e Pronaf.

e Programa de agroindustria.

e Outras formas de cooperagao.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas: O professor inicia cada aula apresentando os conceitos tedricos
relevantes, apoiado em slides ou outras ferramentas visuais. Aula dindmica, com
discussdes em grupo e perguntas e respostas com os alunos. Aulas com apresentagao
de videos, podcasts, resolugdo de estudos de caso focados no curso, leitura e

producdo textual.

Atividade de extensio: visita técnica, criagdo de material didatico e oferta de
oficina, onde os discentes serdo os protagonistas da acdo. Assim, as atividades de
extensdo poderdo ser realizadas através de minicurso, oficina e/ou capacitagdes
ministradas durante as disciplinas e/ou eventos de extensdo ocorridos no campus ou
em outras institui¢des de ensino, bem como in loco nas comunidades e/ou outros
locais externos ao campus. Também poderdo ser apresentados como atividades de
extensdo materiais produzidos pelos estudantes como portfolios, cartilhas, materiais
didaticos, redes sociais, documentarios, videos online, teatros, dentre outros

materiais que alcancem a comunidade externa do IFCE campus Taua.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas praticas,
visita técnica etc.

® Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa para
computadores, utilizacdo de internet, celular, transmissdes de imagens e sons via
satélite, programas para computadores etc.

e Tecnologia da Informacdo e Comunicagdo (TIC) com utilizacdo de Objetos de

Aprendizagem (OA) utilizados através dos recursos tecnologicos em sala de aula.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros

os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:
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e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producao individual e em
equipe.
e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de

trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos

técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

e Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando

convier).

e Avaliagdo escrita.
Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COMO organizar uma associagdo. Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnolodgica,

2006. 46 p. (ABC da agricultura familiar, 1). ISBN 8573833386. (1 exemplar)

LIMA, Rodrigo Coelho de. Direito cooperativo: avancos, desafios e perspectivas.
2. ed. Belo Horizonte: Del Rey, 2019. Ebook. (1 recurso online). ISBN
9788538405665. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538405665. Acesso em: 7 Aug. 2025.

SOCIEDADES cooperativas: como funcionam estas empresas facilitadoras de

negocios. Fortaleza: Sebrae, 1993. (Associativismo).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Grasiele Dalbdo Rodrigues Modesto de. Empreendimentos
econdmicos solidarios. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online).
ISBN 9786557457306. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557457306. Acesso em: 7 Aug. 2025.
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MARTINS, Ydavila Vasconcelos. A participacio das mulheres na Feira da
Agricultura Familiar e Economia Popular Solidaria: territorio Inhamuns/
Cratetis. 2021. 29 p. TCCE (Especializagio em Educacdo do Campo) - IFCE/
Campus Crateus, Crateus, 2021. Disponivel em:

biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo sophia=101903. Acesso em: 7 Aug. 2025.

MELLO, Luiz Fernando da Silva. A cooperativa de consumo dos empregados da
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2025.
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SILVA, Antonia Greicilandia da. PRONAF: uma analise da contribuicdo do
programa para o desenvolvimento das familias rurais. 2024. 41 f TCC (Graduagao)
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biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo sophia=134239. Acesso em: 7 Aug. 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Graos e Massas

Codigo: AGIN30 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 60 h Pratica: 20 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Descricdo das caracteristicas quimicas e tecnoldgicas dos graos. Estudo das
operagdes de pré-armazenamento, secagem ¢ armazenamento de graos.
Caracterizagdo das unidades e sistemas de armazenagem de grdos. Estudo das
medidas especiais de manejo e conservacdo de graos. Estudo de pragas e
microrganismos de graos armazenados. Caracterizagdo das diferentes etapas de
beneficiamento de grdos. Estudo sobre a origem, caracteristicas quimicas e
tecnologicas do trigo. Compreensao sobre os processos de obtencdo da farinha de
trigo e de outras matérias primas para panificagdo. Abordagem sobre avaliagdo da
qualidade em farinhas e produtos farinaceos. Estudo e compreensao das fungdes dos
ingredientes e dos processos de producdo de produtos panificaveis e farindceos.
Descri¢do dos processos de producao de paes, massas, biscoitos e pizzas. Abordagem

sobre controle de qualidade e legislacao.

OBJETIVO

1. Conhecer e identificar os principais graos usados na alimentagdo humana.

2. Compreender os diversos processamentos aplicados aos graos.

3. Entender e compreender as tecnologias de producdo de diferentes alimentos a base
de produtos farinaceos.

4. Compreender as legislacdes que tratam sobre alimentos a base de produtos

farinaceos.
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PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE GRAOS.

e Diferenca de Graos ¢ Sementes.

e Principais graos cultivados no Brasil e no Mundo.

UNIDADE II - CARACTERISTICAS QUIMICAS E TECNOLOGICAS DOS
GRAOS.

e Composicao quimica de grios.

e Propriedades tecnoldgicas dos gridos (angulo de talude, porosidade,
higroscopicidade, respiracdo e condutividade térmica).

UNIDADE III - ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE EM GRAOS.
e Composic¢ao quimica;

e Renda e rendimento;

e Peso hectolitro;

e Defeitos em graos.

UNIDADE IV - OPERACOES DE PRE-ARMAZENAMENTO,
ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO DOS GRAOS.

e Pré-limpeza.

e Secagem.

e Diferentes tipos de armazenamento.

e Manuteng¢do da qualidade em armazenamento.

UNIDADE V — UNIDADES E SISTEMAS DE ARMAZENAMENTO.

e Sistema convencional por sacaria.

e Sistema a granel.

e Sistemas integrados.

UNIDADE VI - INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE MASSAS E
PRODUTOS FARINACEOS.

e Importancia dos produtos de panificagdo e massas como alimento.

e Participag@o dos produtos de panificagdo e massas na economia brasileira.
UNIDADE VII - CEREAIS UTILIZADOS PARA OBTENCAO DE
FARINHAS.

e Trigo: caracteristicas e funcionalidades do trigo para uso como farinha.

e Outros cereais para obtencao de farinhas: centeio, arroz, aveia, soja, mandioca.

e Caracteristicas e particularidades do uso em produtos farinaceos.

UNIDADE VIII - PROCESSOS DE OBTENCAO DE FARINHAS.
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e Selecdes dos graos para uso em farinhas.

e Limpeza.

e Moagem.

e (Classificacao.

e Destinos quanto a qualidade.

UNIDADE IX - PROCESSOS E PRODUTOS DE PANIFICACAO E MASSAS.
e Diferentes processos de producao para obtengao de paes.

e Amassamento da massa diretamente, amassamento com uso de tempo de
fermentagdo, paes folhados, paes sovados, pao de leite.

e Tecnologia de producdo de massas alimenticias.

e Tecnologia de fabricacdo de biscoitos e bolachas.

UNIDADE X - ANALISE DE QUALIDADE EM FARINHAS, PAES E
MASSAS.

e Analises em farinhas: granulometria, alveografia e consistografia (for¢a do gliten,
elasticidade, extensibilidade), farinografia, atividade da enzima amilase, absor¢ao de
agua).

e Analises em paes: volume, andlise sensorial, textura, envelhecimento.

e Analises em massas: capacidade de reter sdlidos durante a coc¢do, comprimento
das massas antes e ap0s a secagem, capacidade de quebra das massas apds a secagem.
UNIDADE X — LEGISLACAO DE COMERCIALIZACAO DE MASSAS,
PAES E FARINACEOS.

e [egislacdo vigente para normatizacdo e padroniza¢do de produtos fariniceos,

massas € paes.

METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Realizacdo de seminarios, aulas praticas e visitas técnicas;

Atividades complementares como: leituras, analises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, semindrios, analises técnicas, resolugdes de

situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS
e  Quadro branco, pincéis, apagador

e Recursos audiovisuais
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e Lista de exercicios/tarefas

e  Material impresso

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producado individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
BIBLIOGRAFIA BASICA

AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

AQUARONE, Eugénio et al. (coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producdo de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
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dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRISTIANINI, Marcelo et al. Tecnologias emergentes no processamento de
alimentos. S3o  Paulo: Blucher, 2023. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
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E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

OLIVEIRA, Ana Flavia de; STORTO, Leticia Jovelina. Topicos em ciéncias e
tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas. 2. ed. Sdo Paulo:

Blucher, 2016. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 05 set 2025.
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Roberto. Biotecnologia de alimentos. 1. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2013. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

VASCONCELOS, VG. Bromatologia. 1. ed. Sao Paulo, SP: Pearson, 2018. E-book.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Projeto Integrador Multidisciplinar I

Codigo: AGIN31 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 5° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 40 h Pratica: 40 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: 80 h
EMENTA

Importancia da interdisciplinaridade para a formagao profissional. Desenvolvimento
escrito de projetos integradores. Trabalho sobre os problemas das comunidades.
Investigacdo da solucdo de forma multidisciplinar e integrada as necessidades das
comunidades. Estudo dos trabalhos relacionados. Andlise, planejamento e
desenvolvimento de produtos. Redagdo da proposta do projeto integrador

multidisciplinar extensionista (PIME). Divulgacao do projeto de extensao.

OBJETIVO

Capacitar o estudante a desenvolver e gerenciar projetos multidisciplinares em
agroindustria, com forte énfase na extensao universitaria, aplicando conhecimentos
tedricos e praticos para a resolu¢do de problemas reais e a promocdo do
desenvolvimento sustentavel e social das comunidades envolvidas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Articular os saberes adquiridos em diferentes disciplinas do curso de
agroindustria para a concepg¢ao e execuc¢do de projetos complexos.

e Desenvolver habilidades de projeto a partir de uma perspectiva multidisciplinar.
e Compreender as etapas de iniciacdo de planejamento de projetos de extensao no
setor agroindustrial.

e Propor acdes (eventos e/ou projetos) de extensdo com foco nos arranjos
produtivos locais.

e Elaborar um projeto de solugdo com visdo holistica para um problema real da

comunidade, partindo de uma perspectiva extensionista.
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e Compreender a importancia de acdes de extensao, ao ter contato com ela, para o
fortalecimento do relacionamento entre a institui¢do ¢ a sociedade.

e Aprimorar a comunicagao € a expressdo: capacitar o estudante na elaboragao de
relatorios técnicos, apresentacdes € na comunica¢do eficaz dos resultados dos

projetos para diferentes publicos.

PROGRAMA

Moédulo 1: Fundamentos de Projetos Integradores e de Extensao

e Conceitos e principios de projetos integradores e multidisciplinares.

e A extensdo universitaria: historico, marcos legais e sua importancia para a
formacao profissional e o desenvolvimento social.

e Tipos de projetos de extensdo: programas, projetos, cursos, eventos e prestacao
de servigos.

e Responsabilidade social em projetos agroindustriais e de extensao.

Moédulo 2: Diagndstico de acdes extensionistas

e Identificagdo de demandas e problemas em comunidades rurais e
agroindustriais.

e Metodologias de diagndstico participativo (construcdo de ferramentas de coleta
de dados: entrevistas, grupos focais, observacao participante).

e Definicdo de escopo, objetivos, metas e indicadores de projetos de extensao.

e Elaboragdo de cronogramas e orgamentos para projetos de extensao.

e Tracadores e diagnodsticos de adequacdo de agdo extensionista.

Moddulo 3: Planejamento de um projeto extensionista multidisciplinar

e  Gerenciamento de equipes multidisciplinares.

e Metodologia de constru¢do de um projeto de extensao.

e FEtapas da construgdo de um projeto multidisciplinar com foco na comunidade
externa.

e (Cronograma de atividades progndsticas de um projeto.

e Documentacao e registro das atividades de extensao.

Modulo 4: Métodos de divulgacgio e acesso ao publico externo

e Técnicas de comunicagdo e engajamento com a comunidade.

e Meios de comunicacao.

e C(Criacdo de conteudos de divulgacao.
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e Linguagem e acesso ao publico-alvo de uma agao extensionista.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina adotard metodologias ativas e participativas, visando a construg¢do do
conhecimento de forma colaborativa e a aplicagdo pratica dos conceitos. A
integracdo entre teoria e pratica serd constante, com forte énfase nas atividades de

extensao.

e Aulas expositivas dialogadas: Apresentagdo dos conceitos tedricos
fundamentais sobre gestdo de projetos, extensdo universitaria, metodologias de
pesquisa e temas relevantes da Agroindustria, com espago para discussao e interagao
com os estudantes;

e Aprendizagem baseada em problema (ABP): Os estudantes, organizados em
equipes multidisciplinares, desenvolverdao um projeto de extensdo a ser executado,
desde a concepcdo até a avaliagdo e divulgacdo dos resultados esperados.

o Estudos de caso: Andlise de projetos reais ou hipotéticos em Agroindustria e
extensdo, permitindo a discussdo de desafios, solugdes e boas praticas.

e Trabalho de campo e visitas técnicas: Realizacdo de atividades em
comunidades rurais, agroindustrias, cooperativas ou outras instituicdes, para
diagnostico de problemas, coleta de dados, implementacdo de acdes e
acompanhamento de projetos de extensao.

e Seminarios e apresentacdes: Os estudantes apresentardo o andamento e 0s
resultados de seus projetos, promovendo a troca de experiéncias e o desenvolvimento
da capacidade de comunicagao;

e Orientacdo individual e em grupo: Acompanhamento continuo dos projetos
pelos professores orientadores, oferecendo suporte técnico e metodologico.

e Uso de tecnologias digitais: Utilizacdo de plataformas de gestdo de projetos,
ferramentas de pesquisa e recursos multimidia para o desenvolvimento e a

comunicag¢do dos projetos.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e Material didatico-pedagdgico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas

praticas, visita técnica, material impresso, lista de exercicios etc.
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e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa

para computadores, utilizacao de internet, celular, programas para computadores etc.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma continua, considerando aspectos qualitativos e
quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD). O processo avaliativo ocorrera durante todo o processo
de ensino-aprendizagem, com o proposito de analisar o progresso do aluno, criando
indicadores capazes de apontar meios para ajuda-lo na construg¢do do conhecimento.
Desta forma, para inicio do processo ensino-aprendizagem, sugere-se avaliagdes
diagnosticas, como forma de se construir um panorama sobre as necessidades dos
alunos e, a partir disso, estabelecer estratégias pedagogicas adequadas e trabalhar
para desenvolvé-los, inclusive evidenciando os casos que necessitardo de métodos
diferenciados em razao de suas especificidades, tais como a necessidade de inclusdo.
A avaliacdo da disciplina considerard o desempenho individual e em grupo dos
estudantes, a participagdo nas atividades e a qualidade dos produtos desenvolvidos.
A avaliacdo tera como base os seguintes critérios:

e Participacdo e engajamento: Assiduidade, participagdo ativa nas discussoes
em sala de aula e nas atividades em grupo, proatividade e colaboragdo com a equipe
e a comunidade.

e Qualidade do projeto de extensdo: Abrangéncia e relevancia do diagndstico,
clareza e pertinéncia dos objetivos, adequacdo das metodologias propostas,
viabilidade da execucdo, impacto social e ambiental esperado, e sustentabilidade do
projeto;

e Relatérios e documentacgao: Qualidade dos relatérios de progresso, relatorios
finais, diarios de campo, registros fotograficos e outros documentos produzidos ao
longo da execucdo da disciplina, considerando clareza, organizagdo, corre¢ao técnica
e aderéncia as normas académicas.

e Apresentacdes e divulgacio para a comunidade: Clareza, organizacdo e
didatica das apresentacdes orais, capacidade de comunicagdo dos resultados para
diferentes publicos, e qualidade dos materiais de divulgacao produzidos (ex: banners,

videos, cartilhas).

234



BIBLIOGRAFIA BASICA

HERARTH, Helbe Heliamara. Aprendizagem baseada em problemas. 1. ed. Sao
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Gestao Ambiental

Codigo: AGIN32 Carga horaria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 6° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teérica: 30 h Pratica: 10 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Nogdes de desenvolvimento econdmico sustentdvel. Conceituagdo e ferramentas
disponiveis para implementac¢ao da gestdao ambiental na empresa. Sistema de Gestao
Ambiental. Normas ambientais da atualidade: Estudo e aplicacdo nas organizagdes.
Tecnologias de matérias primas, ambientalmente corretas. Legislacio Ambiental.

Licenciamento Ambiental. Auditoria e Pericia Ambiental.

OBJETIVO

Capacitar o estudante a compreender e aplicar os principios e ferramentas da gestdo
ambiental em organizagdes, visando ao desenvolvimento sustentdvel e a
conformidade com a legislacdo ambiental vigente

OBJETIVO ESPECIFICOS

e Compreender o desenvolvimento sustentivel: Analisar as nogdes de
desenvolvimento econdmico sustentavel e sua importancia para as atividades
produtivas.

e Conceituar gestio ambiental: Apresentar os conceitos fundamentais da gestao
ambiental e as ferramentas disponiveis para sua implementacdo em empresas.

e Estudar Sistemas de Gestio Ambiental (SGA): Detalhar a estrutura e os
requisitos dos Sistemas de Gestdo Ambiental, com foco na ISO 14001.

e Analisar normas e legislacio ambiental: Estudar as principais normas ¢ a

legislacdo ambiental aplicaveis as organizag¢des, bem como sua aplicacdo pratica.
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e Entender processos de licenciamento: Abordar os procedimentos e a
importancia do licenciamento ambiental para as atividades empresariais.
e Explorar auditoria e pericia ambiental: Capacitar o estudante nas nog¢des e

praticas de auditoria e pericia ambiental como instrumentos de controle e avaliacdo.

PROGRAMA

Modulo 1: Fundamentos do desenvolvimento sustentavel e gestio ambiental

e Nogdes de desenvolvimento econdmico sustentdvel: conceitos, pilares
(economico, social e ambiental) e desafios.

e Historico e evolucdo da gestdo ambiental.

e Conceituagdo de gestdo ambiental: principios, objetivos e beneficios para as
organizagoes.

e Ferramentas disponiveis para implementagdo da gestdo ambiental na empresa:
analise de ciclo de vida, ecodesign, producdo mais limpa, entre outras.

Modulo 2: Sistemas de gestao ambiental e normas

e Sistema de Gestdo Ambiental (SGA): estrutura, fases de implementagdo e
importancia.

e Normas ambientais da atualidade: Estudo e aplica¢@o nas organizagdes, com
foco na série ISO 14000 (ISO 14001, ISO 14004, etc.).

e Outras normas e certificagdes ambientais relevantes.

Moédulo 3: Legislacao ambiental e licenciamento

e [egislagdo Ambiental: principais leis, decretos e resolu¢cdes ambientais
brasileiras.

e Principios do direito ambiental.

e Licenciamento ambiental: etapas, tipos de licenga, Orgdos ambientais
competentes e estudos necessarios (EIA/RIMA).

e Estudo de casos de licenciamento ambiental.

Moddulo 4: Tecnologias, auditoria e pericia ambiental

e Tecnologias de matérias-primas ambientalmente corretas: conceitos e exemplos
de aplicacdo na industria.

e Auditoria Ambiental: tipos, objetivos, metodologia e beneficios.

e Pericia Ambiental: conceitos, atuacdo do perito e elaboracao de laudos.

e Responsabilidade ambiental: civil, penal e administrativa.
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METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd desenvolvida por meio de metodologias que combinam a exposi¢ao
tedrica com a aplicagdo pratica dos conceitos, visando a uma aprendizagem dinamica

e contextualizada.

e Aulas expositivas dialogadas: Apresentacdo dos conceitos fundamentais da
gestdo ambiental, legislacdo e normas, com abertura para discussdo e interagdo com
os estudantes.

o Estudos de caso: Analise de situagdes reais e hipotéticas de gestdo ambiental
em empresas, permitindo a aplicacdo dos conhecimentos teodricos e a discussdo de
solugoes.

e Anilise de documentos: Leitura e interpretacdo de normas, leis ambientais,
relatorios de licenciamento e auditoria, para familiarizacdo com a documentacio
técnica.

e Seminarios e debates: Apresentacdo de temas especificos pelos estudantes,
seguida de debates em sala de aula, estimulando a pesquisa e o pensamento critico.

e Visitas técnicas (quando possivel): Visitas a empresas, industrias ou 6rgaos
ambientais para observagao de sistemas de gestdo ambiental, tecnologias e processos
de licenciamento em pratica.

e Exercicios praticos: Resolugdo de problemas e elaboracdo de pequenos

projetos ou planos de agdo relacionados a gestdo ambiental.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e Material didatico-pedagogico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas
praticas, visita técnica, material impresso, lista de exercicios etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa
para computadores, utilizacao de internet, celular, programas para computadores etc.

e Frota: dnibus e carros para o transporte de alunos para visitas técnicas.

AVALIACAO
A avaliagdo se dard de forma continua, considerando aspectos qualitativos e

quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
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Organizacao Didatica (ROD). O processo avaliativo ocorrera durante todo o processo
de ensino-aprendizagem, com o proposito de analisar o progresso do aluno, criando
indicadores capazes de apontar meios para ajuda-lo na construg¢do do conhecimento.
Desta forma, para inicio do processo ensino-aprendizagem, sugere-se avaliagdes
diagnosticas, como forma de se construir um panorama sobre as necessidades dos
alunos e, a partir disso, estabelecer estratégias pedagogicas adequadas e trabalhar
para desenvolvé-los, inclusive evidenciando os casos que necessitardo de métodos
diferenciados em razao de suas especificidades, tais como a necessidade de inclusdo.
A avaliacdo da disciplina considerard o desempenho individual e em grupo dos
estudantes, a participagdo nas atividades e a qualidade dos produtos desenvolvidos.
A avaliacdo tera como base os seguintes critérios:

e Participacio em sala de aula e atividades: Engajamento nas discussdes,
resolugdo de exercicios propostos e contribui¢do nas atividades em grupo.

e [Estudos de caso e trabalhos praticos: Qualidade da analise dos estudos de
caso, elaboracdo de planos de agdo ou projetos, e aplicagdo dos conceitos e
ferramentas da gestdo ambiental.

e Seminarios e apresentacdes: Clareza, organizacio e conteido das
apresentacdes sobre temas especificos, e capacidade de argumentacao nos debates.
e Avaliacdes tedricas: Provas ou testes que verifiquem o conhecimento dos

conceitos, normas e legislagdo ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CURI, Denise (org.). Gestao ambiental. Sao Paulo: Pearson, 2012. E-book.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

MORAES, Clauciana Schmidt Bueno de; PUGLIESI, Erica (org.). Auditoria e
certificacio ambiental. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2014. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br.

SANCHEZ, Luiz Enrique. Avaliagio de impacto ambiental: conceitos e métodos.
2. ed. Sao Paulo: Oficina de Textos, 2013. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSIS, Adriana Helfenberger Coleto. Andlise ambiental e gestido de residuos. 1.
ed. Curitiba: Intersaberes, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br.

CARVALHO JUNIOR, Moacir Ribeiro de. Apontamentos sobre o direito
processual ambiental. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2017. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br.

DIAS, Genebaldo Freire. Atividades interdisciplinares de educacio ambiental. 1.
ed. Sao Paulo: Global, 2015. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br.

GARCIA, Katia Cristina. Avaliacio de impactos ambientais. 1. ed. Curitiba:

Intersaberes, 2014. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

VAZ, Ana Claudia Nuernberg. Analise de impacto ambiental. 1. ed. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Gestao da Producdo e Logistica

Codigo: AGIN33 Carga hordria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 6° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teérica: 80 h Pratica: -
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Apresentagdo de uma visdo ampla e integrada sobre os principais temas relacionados
a producdo e logistica, abrangendo aspectos historicos e contemporaneos, bem como
os desafios e solucdes atuais para a gestdo da produgdo e logistica. Demonstrar
aspectos histéricos e contemporaneos da produgdo e logistica, destacando a
Revolu¢do Industrial e a analise ambiental com a matriz SWOT. Sdo abordados a
gestdo da qualidade, inovagdo, capacidade produtiva e layout. Sdo explorados os
desafios da logistica no Brasil e os diferentes modais de transporte. Oferecer uma

visdo integrada sobre esses temas essenciais.

OBJETIVO

1. Compreender e aplicar ferramentas de andlise e gestdo da qualidade, inovagado e
capacidade produtiva, visando a melhoria continua dos processos de produgdo e
logistica, e 8 maximizagdo dos resultados;

2. Desenvolver habilidades e competéncias para enfrentar os desafios da logistica no
Brasil como a infraestrutura deficiente e a burocracia, e compreender as
particularidades de cada modal de transporte, a fim de utilizar essa informacdo na

tomada de decisdes estratégicas relacionadas a produgao e logistica.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO AOS MODOS DE PRODUCAOE A
REVOLUCAO INDUSTRIAL.

e Os diferentes modos de producao ao longo da historia.

e A Revolu¢do Industrial e sua influéncia na produgdo em massa.
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UNIDADE II - CONCEITO DE SISTEMAS.

e Defini¢do de sistemas.

e Tipos de sistemas.

UNIDADE III - ANALISE AMBIENTAL NA PRODUCAO COM USO DA
MATRIZ SWOT.

e O que ¢ a matriz SWOT.

e Como aplicar a matriz SWOT na andlise ambiental da produgao.
UNIDADE IV — PROCESSOS E OS SISTEMAS DE PRODUCAO.

e Conceitos de processos e sistemas de producao.

e As diferentes abordagens de produgao: Taylorismo, Fordismo, Toyotismo.
UNIDADE V — GESTAO DA QUALIDADE E FERRAMENTAS DA
QUALIDADE.

® O que ¢ gestdo da qualidade.

e As principais ferramentas da qualidade.

e Ciclo PDCA.

UNIDADE VI — GESTAO DA INOVACAO.

® O que ¢ gestdo da inovagao.

e Tipos de Inovagoes.

e A importancia da inovag¢do na produgao.

UNIDADE VII - LAYOUT E CAPACIDADE PRODUTIVA.

® O que ¢ capacidade produtiva.

e Calculo da Capacidade produtiva.

e [ ayoutizagao.

e Tipos de layout na produgao.

UNIDADE VIII - CONCEITO DE LOGISTICA.

e Defini¢do de logistica;

e O que engloba a logistica.

UNIDADE IX — ATIVIDADES DE LOGISTICA.

e As principais atividades da logistica: transporte, armazenagem, gerenciamento de
estoque etc.

UNIDADE X — DESAFIOS DA LOGISTICA NO BRASIL.

e Os principais desafios logisticos no Brasil.

e Como superar esses desafios.

UNIDADE XI - MODAIS DE TRANSPORTE.
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e Os diferentes modais de transporte.

e As vantagens e desvantagens de cada modal.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: O professor inicia cada aula apresentando os conceitos tedricos
relevantes, apoiado em slides ou outras ferramentas visuais. Aula dindmica, com
discussdes em grupo e perguntas e respostas com os alunos. Aulas com apresentagao

de videos, podcasts, resolucdo de estudos de caso focados no curso.

Visita técnicas: O professor, com recursos humanos e financeiros que a institui¢cao
oferecera, podera levar os alunos para visitar produtores locais com o objetivo de
identificar aspectos trazidos em sala de aula nos negdcios da regido. Além de coletar

material para preenchimento de relatorios técnicos e possiveis publicagdes.

Construgao de relatdrios técnicos: Os alunos, com auxilio do professor, construirdo

relatorios técnicos com o uso das ferramentas estudadas em sala de aula.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  Quadro branco, pincéis, apagador.

e Recursos audiovisuais.

e Laboratorio de informatica.

e  Visitas técnicas.

e (Classroom com Ambiente Virtual de Aprendizagem.

e  Material impresso.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producao individual e em

equipe.
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e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos

técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Desempenho cognitivo.

o Criatividade e uso de recursos diversificados.

e Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando

convier).

e Avaliagdo escrita.
Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: logistica
empresarial. Traducdo: Raul Rubenich. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 616 p.
+ Acompanha CD. Inclui Bibliografia. ISBN 9788536305912. (7 exemplares)

CHOPRA, Sunil; MEINDL, Peter. Gerenciamento da cadeia de suprimentos:
estratégias, planejamento e operagdo. Traducdo: Claudia Freire. Revisdo: Paulo
Roberto Leite. Sdo Paulo: Pearson, 2003. Ebook. (1 recurso online). ISBN
8587918249. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/8587918249. Acesso em: 4 Aug. 2025.

BERTAGLIA, Paulo Roberto. Logistica e gerenciamento da cadeia de
abastecimento. 2. ed. rev. atual S3o Paulo: Saraiva, 2009. 546 p. Inclui Bibliografia.
ISBN 9788502080959. (7 exemplares)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FONTANA, Marcele Elisa. Fundamentos da gestio da producio e operacoes:
estratégias para o sucesso empresarial. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2024.
Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786556753812. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786556753812. Acesso em: 4 Aug.
2025.
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KRAJEWSKI, Lee J; MALHOTRA, Manoj K.; RITZMAN, Larry P.
Administracio de producio e operagodes. Traducdo: Sonia Midori Yamamoto. 11.
ed. Sao Paulo: Pearson, 2017. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788543004655.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543004655.
Acesso em: 4 Aug. 2025.

PAOLESCHI, Bruno. Almoxarifado e gestio de estoques. 2. ed. Sio Paulo: Erica,
2013. 174 p. Inclui referéncias e indice. ISBN 9788536502540. (1 exemplar)

RITZMAN, Larry P.; KRAJEWSKI, Lee J. Administracio da produciao e
operacoes. Sao Paulo: Pearson, 2004. Ebook. (1 recurso online). ISBN 8587918389.
Disponivel em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/8587918389. Acesso
em: 4 Aug. 2025.

SALGADO, Tarcisio Tito. Logistica: praticas, técnicas e processos de melhorias.
Sao Paulo; Rio de Janeiro: Senac SP: Senac DN, 2013. 165 p. ISBN 9788539604395.

(5 exemplares)
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Codigo: AGIN34 Carga horiria total: 40 h Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: 6° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Tedrica: 30 h Pratica: 10 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Descrigdo das caracteristicas quimicas de sementes produtoras de 6leos comestiveis.

Estudo do processamento de 6leos comestiveis e produtos derivados de 6leos.

OBJETIVO

e Conhecer e identificar as principais sementes produtoras de 6leos comestiveis.
e Compreender as tecnologias de processamento de 6leos comestiveis.

e Compreender as tecnologias de processamento de margarinas € maioneses.

e  Conhecer as andlises de controle de qualidade dos 6leos comestiveis, margarinas

€ maioneses.

PROGRAMA

UNIDADE I - INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS
e Defini¢des de 6leos e gorduras

e Composicao quimica de 6leos e gorduras

UNIDADE II - ALTERACOES DE OLEOS E GORDURAS

e Hidrolise (quimica e enzimatica)

e Oxidacao (auto-oxidagao e foto-oxidagao)

e Antioxidantes

UNIDADE III - PROCESSOS DE EXTRACAO DE OLEOS E GORDURAS

e Etapas de pré-processamento

e Extracdo com solvente
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e Extracdo por prensagem

e Extragdo supercritica

UNIDADE IV - PROCESSOS DE REFINO DE OLEOS E GORDURAS
e Degomagem

e Neutralizagdo
e Branqueamento
e Descerramento
e Desodorizacao
e Refino fisico

e Subprodutos
UNIDADE V
GORDURAS

PROCESSOS DE MODIFICACAO DE OLEOS E

e Hidrogenacdo

e Interesterificacao

e Fracionamento

UNIDADE VI - PRODUTOS DA INDUSTRIA DE OLEOS E GORDURAS
e Margarina ¢ cremes vegetais

e Maionese

UNIDADE VII - ANALISE DE OLEOS E GORDURAS

e Quantificacao

e indices de qualidade

e indices de identidade de 6leos e gordura

e Testes de resisténcia a oxidacao

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas com o uso de quadro branco, pincel e projetor multimidia;

e Atividades complementares como: leituras, andlises criticas, resenhas e/ou
fichamentos, exercicios, jogos, questionarios, estudos dirigidos, estudos de caso,
relatdrios, trabalho de pesquisa, projetos, seminarios, analises técnicas, resolucdes de

situagdes-problema reais e/ou simuladas.

RECURSOS
e  Quadro branco, pincéis, apagador
e Recursos audiovisuais

e Lista de exercicios/tarefas
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e  Material impresso

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliacdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e QGrau de participag¢do do aluno em atividades que exijam producado individual e
em equipe;

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos;

e Desempenho cognitivo;

e (Criatividade e uso de recursos diversificados;

e Dominio de atuagdo discente (postura e desempenho);

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier);

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.
BIBLIOGRAFIA BASICA

AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

BIOQUIMICA dos alimentos. Organizagdo de Graziela Brusch Brinques. Sdo
Paulo: Pearson, 2015. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788543017242. Disponivel
em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788543017242. Acesso em: 6
Jun. 2025.

MEIRELES, Maria Angela de Almeida; PEREIRA, Camila Gambini. Fundamentos

de engenharia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2020. Ebook. (1 recurso
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online). ISBN  9788538810681.  Disponivel em:  https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538810681. Acesso em: 5 Jun. 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRISTIANINI, Marcelo et al. Tecnologias emergentes no processamento de
alimentos. S3o  Paulo: Blucher, 2023. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

LAJOLO, Franco Maria; MERCADANTE, Adriana Zerlotti. Quimica e bioquimica
dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2017. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

PASTORE, Gléucia Maria; BICAS, Jiiliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mério
Roberto. Biotecnologia de alimentos. 1. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2013. E-book.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.
PEREIRA, Camila Gambini; MEIRELES, Maria Angela de Almeida. Fundamentos
de engenharia de alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2013. Ebook. (1 recurso
online). ISBN  9788538803423. Disponivel em:  https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538803423. Acesso em: 5 Jun. 2025.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed.
Sdo Paulo: Blucher, 2007. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788521215301.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521215301.
Acesso em: 6 Jun. 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tratamento de Agua e Residuos Agroindustriais

Codigo: AGIN35 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 6° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Tedrica: 50 h Pratica: 30 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Distribuicdo das dguas no planeta terra, a importancia da agua para a humanidade.
Fatores que determinam a qualidade das dguas. Estudo dos aspectos fisicos, quimicos
e bioldgicos das 4aguas. Geracdo de Residuos. Residuos Solidos Urbanos:
Caracterizagdo, Normas Ambientais referentes aos Residuos solidos, Disposi¢do
final de Residuos sdlidos, Tratamento dos Residuos so6lidos, Outros processos de
tratamento de residuos. Tratamento de dguas residudrias: objetivos, niveis e métodos
de tratamento; Operagdes unitarias fisicas; Processos unitarios quimicos; Processos
unitarios bioldgicos; Principios do tratamento bioldgico; Lagoas de estabilizagao;

Lodos Ativados; Filtros bioldgicos; Reatores Anaerdbios.

OBJETIVO

Compreender e avaliar a qualidade de aguas, o tratamento de 4guas residuarias e os
residuos solidos aplicaveis aos processamentos agroindustriais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Compreender a importancia da qualidade e da quantidade da 4gua para usos
multiplos.

e Analisar arelevancia socioambiental e econdmica dos sistemas de tratamento de
agua residuaria;

e Identificar e descrever as caracteristicas fisico-quimicas e bioldgicas dos
residuos solidos e da dgua residudria, bem como as principais etapas e tecnologias

empregadas em seus respectivos processos de tratamento;
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e Avaliar a eficiéncia de operacdes e processos de tratamento de residuos s6lidos
e liquidos, utilizando indicadores de desempenho e metodologias de andlise
comparativa.

e Analisar a eficicia de processos de tratamento de residuos especificos da
agroindustria, considerando as particularidades de sua composi¢cdo e os desafios

tecnoldgicos envolvidos.

PROGRAMA

Modulo 1: Tratamento de agua

e A 4gua como recurso.

e (Caracteristicas da agua.

e Nogdes de qualidade das aguas.

e Impurezas encontradas na agua.

e Padrdes de qualidade.

e C(lassificagdo das aguas.

e (Contaminantes hidricos e saude humana.

e  Agua para uso Industrial.

e Componentes de uma estacdo de tratamento de dgua (ETA)

e Técnicas e meios de Pré-Tratamento de 4gua.

e Tecnologias de Tratamento de agua.

e Disposicao de residuos de uma estacao de tratamento de dgua (ETA).

e Normativas e legislacdes sobre tratamento e uso da dgua tratada.

e Visita técnica a uma ETA agroindustrial (dentro das possibilidades regionais),
e Sustentabilidade, meio ambiente e tecnologias inovadoras na area de tratamento
de agua.

Modulo 2: Tratamento de aguas residuarias

e Caracterizacdo de aguas residudrias;

e Introdugdo ao tratamento de dguas residudrias;

e  Aspectos qualitativos (pardmetros);

e Aspectos quantitativos (vazdo mdxima, média e minima, carga poluente,
concentragdo, eficiéncia do tratamento).

e Componentes de uma esta¢ao de tratamento de esgoto (ETE)

e Niveis de tratamento (Pré-tratamento, Tratamento primario, Tratamento

secundario e Tratamento tercidrio).
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e  Operacdes, processos e sistemas de tratamento (bioldgicos, fisico-quimicos e
disposi¢ao no solo).

e Fossa séptica e normas regulamentadoras para instalacdo e operacao.

e Disposicao dos residuos gasosos de uma estagdo de tratamento de esgoto (ETE)
e Disposicao dos residuos sélidos de uma estacdo de tratamento de esgoto (ETE)
e Visita técnica a uma ETE agroindustrial (dentro das possibilidades),

e  Aspectos legais sobre tratamento, lancamento, reuso e disposi¢ao de residuos de
uma ETE.

e Sustentabilidade, meio ambiente e tecnologias inovadoras na area de tratamento
de aguas residuarias.

Moddulo 3: Gestao e tratamento de residuos solidos

e Introdugdo ao tratamento de residuos agroindustriais

e Conceitos de polui¢do, contaminacdo, parametros e padrdes de qualidade.

e Residuos Urbanos e Residuos Agroindustriais.

e C(lassificagdo dos residuos solidos segundo as normativas legais.

e Parametros de caracterizagdo de residuos.

e Politica Nacional de Residuos Sé6lidos-PNRS.

e  Gerenciamento de Residuos Soélidos.

e Visita técnica a uma unidade de disposi¢do e gerenciamento de residuos solidos
agroindustrial (dentro das possibilidades).

e Sustentabilidade, meio ambiente e tecnologias inovadoras na 4rea de gestao de

residuos solidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd desenvolvida por meio de metodologias que combinam a exposi¢ao
tedrica com a aplicagdo pratica dos conceitos, visando a uma aprendizagem dinamica

e contextualizada.

e Aulas expositivas dialogadas: Apresentacdo dos conceitos fundamentais sobre
gestao e tratamento de residuos, legislacdo e normas, com abertura para discussdo e
interagdo com os estudantes.

e Estudos de caso: Analise de situagdes reais e hipotéticas de gestao e tratamento
de residuos em empresas, permitindo a aplicagdo dos conhecimentos teodricos e a

discussao de solugdes.
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e Anailise de documentos: Leitura e interpretacdo de normas e leis ambientais,
para familiariza¢cdo com a documentacao técnica.

e Seminarios e debates: Apresentagdo de temas especificos pelos estudantes,
seguida de debates em sala de aula, estimulando a pesquisa e o pensamento critico.
e Visitas técnicas (quando possivel): Visitas a empresas, industrias para
observagdo de sistemas de gestao e tratamento de residuos.

e Exercicios praticos: Resolu¢do de problemas e elaboracdo de pequenos

projetos ou planos de agd@o relacionados a gestao e tratamento de residuos.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e Material didatico-pedagégico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas
praticas, visita técnica, material impresso, lista de exercicios etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa
para computadores, utilizacao de internet, celular, programas para computadores etc.

e Frota: Onibus e carros para o transporte de alunos para visitas técnicas.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma continua, considerando aspectos qualitativos e
quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD). O processo avaliativo ocorrerd durante todo o processo
de ensino-aprendizagem, com o proposito de analisar o progresso do aluno, criando
indicadores capazes de apontar meios para ajuda-lo na construg¢do do conhecimento.
Desta forma, para inicio do processo ensino-aprendizagem, sugere-se avaliagdes
diagnosticas, como forma de se construir um panorama sobre as necessidades dos
alunos e, a partir disso, estabelecer estratégias pedagogicas adequadas e trabalhar
para desenvolvé-los, inclusive evidenciando os casos que necessitardo de métodos
diferenciados em razao de suas especificidades, tais como a necessidade de inclusao.
A avaliacdo da disciplina considerard o desempenho individual e em grupo dos
estudantes, a participacdo nas atividades e a qualidade dos produtos desenvolvidos.

A avaliagdo terd como base os seguintes critérios:
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e Participacio em sala de aula e atividades: Engajamento nas discussdes,
resolugdo de exercicios propostos e contribui¢do nas atividades em grupo.

e [Estudos de caso e trabalhos praticos: Qualidade da analise dos estudos de
caso, elaboracdo de planos de agdo ou projetos, e aplicagdo dos conceitos e
ferramentas sobre gestao e tratamento de residuos agroindustriais.

e Seminarios e apresentacdes: Clareza, organizacio e conteido das
apresentacdes sobre temas especificos, e capacidade de argumentacao nos debates.
e Avaliacdes tedricas: Provas ou testes que verifiquem o conhecimento dos

conceitos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANEIJO, Carlos. Gestao integrada de residuos sélidos: multiplas perspectivas
para um gerenciamento sustentivel e circular. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas
Bastos, 2021. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
RICHTER, C. A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. 1. ed. Sio Paulo:
Blucher, 2009. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
AZEVEDO NETTO, José M. de; HESS, Max Lothar. Tratamento de aguas residuarias.

Sao Paulo: Escolas Profissionais Salesianas, 1970. 218 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOSCO, Tatiane Cristina Dal (org.). Compostagem e vermicompostagem de
residuos solidos: resultados de pesquisas académicas. 1. ed. Sao Paulo, SP: Blucher,
2017. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 28 ago
2025.

FUNDACAO NACIONAL DE SAUDE (Brasil) - Funasa. Manual de saneamento
(5% edicao). 5. ed. Brasilia: Funasa, 2019. 545 p. ISBN 978-85-7346-060-5. N
MATOS, Antonio Teixeira de; MATOS, Mateus Pimentel de. Disposi¢do das aguas
residudrias no solo e em sistemas alagados construidos. Vigosa, MG: UFV, 2017.
371 p. ISBN 9788572695732

SCHORR, Adriano de Souza. Tratamento de aguas e efluentes. 1. ed. Rio de Janeiro:
Freitas Bastos, 2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 28 ago 2025.

VON SPERLING, Marcos. Lagoas de estabiliza¢do. 3. ed. Belo Horizonte: Editora
UFMG, 2017. 196 p. ISBN 978-85-423-0182-3
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Projeto Integrador Multidisciplinar II

Codigo: AGIN36 Carga horaria total: 80 h Créditos: 04
Nivel: Superior Semestre: 6° Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teoérica: 20 h Pratica: 60 h
80 h Pratica Profissional: - Extensao: 80 h
EMENTA

Desenvolvimento da proposta projeto integrador multidisciplinar extensionista
(PIME). Controle e monitoramento do projeto. Implantagao da solugdo. Investigacao
da solu¢do de forma multidisciplinar e integrada as necessidades das comunidades.
Validacdo do projeto. Desenvolvimento de produtos extensionistas. Apresentacao

dos resultados obtidos.

OBJETIVO

Aprofundar a capacidade do estudante em desenvolver, implementar e gerenciar
projetos multidisciplinares em Agroindustria, com foco na execugdo pratica de acdes
extensionistas que gerem impacto real e mensuravel nas comunidades.
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Executar projetos de extensdo: Liderar e participar ativamente da
implementagdo de projetos de extensao previamente planejados.

e Gerenciar equipes e recursos: Desenvolver habilidades de lideranga,
comunicagdo e gestdo de equipes em ambientes externos, otimizando o uso de
recursos para o sucesso das agdes extensionistas.

e Aplicar metodologias de intervencao: Utilizar técnicas e ferramentas para a
intervencao de problemas agroindustriais e sociais.

e Monitorar e avaliar o impacto social: Implementar sistemas de monitoramento
e avaliagdo para mensurar o impacto das agdes extensionistas na comunidade,

utilizando indicadores qualitativos e quantitativos.
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e Promover a sustentabilidade dos projetos: Desenvolver estratégias para a
continuidade e auto sustentabilidade dos projetos de extensdao apo6s a conclusdo da
disciplina, fomentando a autonomia das comunidades;

e Refletir criticamente sobre a pratica extensionista: Analisar os desafios e
aprendizados obtidos na execug¢do dos projetos, promovendo a melhoria continua das

acoes extensionistas e a formagdo de profissionais engajados.

PROGRAMA

Modulo 1: Gestao e execucio do projeto de extensiao

e Revisdo e aprofundamento em metodologias de gestdo de projetos.

e Técnicas de diagnostico e andlise de problemas em contextos agroindustriais e
sociais.

e Elaboragdo de planos de agdo detalhados para a execugdo de projetos de
extensao.

e Gestdo de riscos e planos de contingéncia em projetos de campo.

Moédulo 2: Execucio pratica de projetos de extensdo em agroindustria

e Implementacdo das acdes planejadas nos projetos de extensdo, com
acompanhamento direto em campo.

e Desenvolvimento de atividades de capacitacado e transferéncia de tecnologia para
as comunidades.

e Resolucdo de problemas e desafios inesperados durante a execucao do projeto.
e Interacdo e engajamento continuo com os beneficiarios e parceiros dos projetos.
Moédulo 3: Monitoramento, avaliacio de impacto e sustentabilidade

e Desenvolvimento e aplicagdo de indicadores de impacto social, econdmico e
ambiental.

e Metodologias de validacdo do método aplicado no projeto.

e Analise critica dos resultados alcancados e dos impactos gerados pelos projetos.
e Elaboragdo de planos de sustentabilidade para os projetos de extensdo, visando
a autonomia das comunidades.

Moédulo 4: Comunicacao e disseminacio de conhecimentos

e Elaborac¢do de produtos académicos a partir dos resultados dos projetos.

e Producdo de materiais de divulgacdo multimidia (videos documentarios,

podcasts, infograficos e outros) para diferentes publicos.
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e Apresentagdo dos projetos em semindrios, congressos € eventos académicos e
técnicos, linguagem e acesso ao publico-alvo de uma agdo extensionista.
e Organizagdo de eventos de socializacdo de resultados com as comunidades

envolvidas.
METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd eminentemente pratica, com foco na execucao e gestao de projetos
de extensdo. As metodologias adotadas visam consolidar a autonomia do estudante

e aprofundar sua capacidade de interveng¢ao e lideranca.

e Aprendizagem baseada em projetos problema (ABPP): Os estudantes, em
equipes, serdo responsaveis pela execucgdo integral de um projeto de extensdo real,
desde a fase de planejamento (iniciada na disciplina I) até a avaliagdo de impacto e
dissemina¢do de resultados. Essa metodologia consumird a maior parte da carga
horaria, com acompanhamento continuo dos professores orientadores.

e [Estudos de intervencao direta: Atividades intensivas em comunidades rurais
e agroindustriais, com imersao nos contextos locais para a implementacao das acdes
extensionistas, coleta de dados ¢ interagao com os beneficiarios.

e Seminarios de acompanhamento e compartilhamento: Encontros peridédicos
para apresentacdo do progresso dos projetos, discussao de desafios, troca de
experiéncias entre as equipes e recebimento de feedback dos professores e
colaboradores.

e Orientacio individual e em grupo intensiva: Suporte técnico e metodologico
continuo dos professores, com reunides regulares para acompanhamento do
desenvolvimento dos projetos e resolu¢cdo de problemas.

e Producao de portfélio de extensdo: Cada projeto desenvolvera um portfolio
documentando todas as etapas do projeto, os resultados alcangados, os aprendizados

e os impactos gerados.
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RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e Material didatico-pedagégico: livros, apostilas, anais, biblioteca, aulas
praticas, visita técnica, material impresso, lista de exercicios etc.

e Recursos audiovisuais: projetor multimidia, quadro branco, pincéis, programa
para computadores, utilizacao de internet, celular, programas para computadores etc.
e Frota: Onibus e carros para o transporte de alunos para visitas técnicas e

elaboracdo de projetos.

AVALIACAO

A avaliagdo se dara de forma continua, considerando aspectos qualitativos e
quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD). O processo avaliativo ocorrerd durante todo o processo
de ensino-aprendizagem, com o proposito de analisar o progresso do aluno, criando
indicadores capazes de apontar meios para ajuda-lo na construg¢do do conhecimento.
Desta forma, para inicio do processo ensino-aprendizagem, sugere-se avaliagdes
diagnosticas, como forma de se construir um panorama sobre as necessidades dos
alunos e, a partir disso, estabelecer estratégias pedagogicas adequadas e trabalhar
para desenvolvé-los, inclusive evidenciando os casos que necessitardo de métodos
diferenciados em razao de suas especificidades, tais como a necessidade de inclusdo.
A avaliacdo da disciplina considerard o desempenho individual e em grupo dos
estudantes, a participagdo nas atividades e a qualidade dos produtos desenvolvidos.
A avaliacdo tera como base os seguintes critérios:

e Execucao e Gestao do Projeto de Extensiao: Qualidade da implementagdo das
acdes, capacidade de resolucdo de problemas, gestio de equipe e recursos,
cumprimento de cronogramas e metas, € engajamento com a comunidade. Avaliado
por meio de observacao direta, relatdrios de campo e feedback dos beneficiarios.

e Materiais técnicos e académicos: Qualidade dos relatorios de progresso,
relatorio final do projeto, artigos cientificos ou resumos expandidos, considerando
clareza, organizacdo, corre¢do técnica, analise critica dos resultados e aderéncia as
normas académicas;

e Apresentacoes e Disseminacdo: Clareza, organizacdo e didatica das

apresentacdes orais (semindrios, eventos e outros), capacidade de comunicacao dos
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resultados para diferentes publicos, e qualidade dos materiais de divulgagdo
produzidos (videos, cartilhas, posts em midias sociais);

e Portfolio de Extensio e Reflexdo Critica: Qualidade do portfolio que
documenta todo o processo do projeto, incluindo a reflexdo critica sobre os desafios
enfrentados, os aprendizados e as contribui¢des para a formagao profissional e para

a comunidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PEREIRA, Danielle Toledo; BESCHIZZA, Rafaecla Magalhdes Franga.
Aprendizagem baseada em projetos. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2022.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.

VALLE, André Bittencourt do. Fundamentos do gerenciamento de projetos. 2. ed.
Rio de Janeiro: FGV, 2010. 172 p. (Gerenciamento de projetos). ISBN
9788522507986.

VOLPATO, Maricilia. Desenvolvimento em ciéncia, tecnologia e inovacao: CT&I.
I. ed. Sao Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALENCAR, Antonio Juarez; SCHMITZ, Eber Assis. Analise de risco em geréncia
de projetos: com exemplos em risk. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Brasport, 2012. E-

book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 28 ago 2025.

BRAGA, Gisele Pinna. Apresentaciao de projeto e representacao grafica. 1. ed.
Sao Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 28 ago 2025.

COHEN, Ernesto; FRANCO, Rolando. Avaliacdo de projetos sociais. 11. ed.
Petropolis: Vozes, 2013. 318 p. ISBN 9788532610577.

MELLO, Cleyson de Moraes; PETRILLO, Regina Pentagna; ALMEIDA NETO,
José Rogério Moura de. Curricularizacdo da extensio universitaria. 2. ed. Rio de

Janeiro: Processo, 2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 28 ago 2025.
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Anexo B: Programas de Unidade Didatica das

Disciplinas Optativas
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Libras

Codigo: OPTO1 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos:
CARGA HORARIA Tedrica: 20H Pratica: 20H
40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Concepcao de linguagens de sinais. Linguagem de sinais brasileira. O codigo de
ética. Resolugdo do encontro de Montevidéu. A formacao de intérpretes no mundo
e no Brasil. Lingua e identidade: um contexto de politica linguistica. Cultura surda

e cidadania brasileira.

OBJETIVO

Objetivo Geral: Compreender os principais aspectos da Lingua Brasileira de
Sinais (Libras), lingua oficial da comunidade surda brasileira, contribuindo para a

inclusdo educacional dos alunos surdos.
Objetivos Especificos:
» Utilizar a Libras em contextos escolares € ndo escolares;

* Reconhecer a importancia, utilizacdo e organizagdo gramatical da Libras nos

processos educacionais dos surdos;

» Compreender os fundamentos da educagdo de surdos;
» Utilizar metodologias de ensino destinadas a educag@o de alunos surdos, tendo a

Libras como elemento de comunicacado, ensino e aprendizagem.
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PROGRAMA

Unidade I: Introducao a Libras

* Historia da Educagao de Surdos

* O surdo nos periodos da Historia
» Fundamentacao Legal da Libras

* Conceito de Linguagem

* Pardmetros da LIBRAS

* Didlogos em LIBRAS

* Alfabeto Manual e Numeral

* Calendario em LIBRAS

* Pessoas/Familia

* Documentos

* Pronomes, Lugares, Natureza, Cores, Escola, Casa, Alimentos
Unidade II: Libras no dia a dia

* Bebidas.

* Vestuarios e Objetos Pessoais

* Profissdes e Animais

 Corpo Humano, higiene e satde

* Meios de Transporte

* Meios de comunicagao

* Lazer/Esporte

* Instrumentos Musicais

Unidade III: Portugués da Libras
* Verbos

* Negativos

* Adjetivos e Advérbios

* Atividades Escritas e Oral
Unidade IV: O intérprete de Libras
* O cddigo de ética do intérprete

* A formacao de intérprete no mundo e no Brasil
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METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas ocorrerdo de forma expositiva e interativa a fim de apresentar o
conjunto de conhecimentos sistémicos acerca da lingua brasileira de sinais
(LIBRAS). Deverdo priorizar vivéncias praticas do contetido em sala de aula,
oportunizando os discentes a aprimorarem o uso do conteudo abordado, desafiando
o discente a interpretar e utilizar a comunica¢do com a lingua brasileira de sinais,
consciente e adequadamente no ambiente profissional e académico.

Reconhecendo as diferentes aptiddes e experiéncias dos estudantes, deve-se ter
atencdo as dificuldades distintas apresentadas pelos discentes e estimular
experiéncias complementares de aprendizagem que atendam, mais proximamente,
as necessidades particulares de comunicagdo do aluno.

Em relagdo as aulas praticas, compreende-se a aplicagdo em diferentes situagdes de
vivéncia profissional, aprendizagem e trabalho, por meio de experiéncias
profissionais supervisionadas pelo professor, onde a énfase ¢ o estimulo a
consolida¢do de um perfil proativo, com a autoconfian¢a necessaria para uma
atuacdo profissional protagonista. Devera ser dada prioridade a realizacdo de
projetos interdisciplinares, possibilitando o didlogo entre diferentes disciplinas ou
turmas, de maneira a integrar os conhecimentos distintos e com o objetivo de dar
sentido a eles. Também podem ser aplicadas técnicas de exposi¢cdo dialogada,
dindmica de grupo, pesquisa bibliogréfica, apresentacdo e discussdo de filmes,

producdo de texto, seminarios, trabalhos individuais e em grupo.

RECURSOS

Datashow, pincel e quadro branco, softwares para apoio em classe e extraclasse.

AVALIACAO

A avaliacdo se dard de forma continua, considerando aspectos qualitativos e
quantitativos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas no Regulamento da
Organizacao Didatica (ROD). O processo avaliativo ocorrerd durante todo o
processo de ensino-aprendizagem, com o propoésito de analisar o progresso do
aluno, criando indicadores capazes de apontar meios para ajudad-lo na constru¢ao
do conhecimento. Desta forma, para inicio do processo ensino-aprendizagem,
sugere-se avaliagdes diagnodsticas, como forma de se construir um panorama sobre

as necessidades dos alunos e, a partir disso, estabelecer estratégias pedagodgicas
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adequadas e trabalhar para desenvolvé-los, inclusive evidenciando os casos que
necessitardo de métodos diferenciados em razdo de suas especificidades, tais como
a necessidade de inclusdo.

Considerando seu carater formativo, os instrumentos de avaliagdo deverdo prever
retorno aos estudantes sobre seus progressos e orientagdes para sanar dificuldades.
Os instrumentos de avaliagdo serdo diversificados e deverao avaliar tanto habilidade
técnicas quanto estimular o discente no desenvolvimento e aprimoramento de suas
habilidades pessoais e sociais. Os instrumentos de avalia¢do a serem adotados serdo
as de realizacdo de trabalhos praticos, individuais e em grupo, realizacdo de
seminarios, relatorios de pratica, visitas técnicas, dentre outros. A escolha dos
instrumentos deve considerar o perfil da turma e ser um facilitador do processo de
ensino e aprendizagem. Durante toda a continuidade do processo ensino-
aprendizagem, sugere-se a promog¢ao, em alta frequéncia, de avalia¢cdes formativas
capazes de proporcionar ao docente um feedback imediato de como estdo as
interferéncias pedagdgicas em sala de aula, permitindo ao aluno uma reflexdo sobre
ele mesmo, exigindo autoconhecimento e controle sobre a sua responsabilidade
frente aos contetidos ja vistos em aula, privilegiando a preocupagdo com a satisfagao
pessoal do aluno e juntando informagdes importantes para mudangas na metodologia
e intervengdes decisivas na constru¢do de conhecimento dos discentes, inclusive
com subsidios para propostas de atividades de recuperacdo paralela do colegiado
de curso, coordenadoria de curso e demais setores ligados ao ensino.

Ao final de cada etapa do periodo letivo, pode-se realizar avaliagdes somativas, com
o objetivo de identificar o rendimento alcangado tendo como referéncia os objetivos
previstos para a disciplina. Ha nesses momentos a oportunidade de utilizar recursos
quantitativos, tais como exames objetivos ou subjetivos, inclusive com recursos de
TIC. Contudo, recomenda-se a busca por métodos qualitativos, baseados no
planejamento de projetos praticos, praticas interdisciplinares ou atuacdo em

experimentos de laboratorio, dentre outros.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GESSER, Andrei. Libras? Que lingua é essa? crencas e preconceitos em torno
da lingua de sinais e da realidade surda. Sao Paulo: Parabola, 2013. 87 p.

(Estratégias de ensino, 14). ISBN 9788579340017.
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QUADROS, Ronice Muller. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004. 221 p. ISBN 9788536303086.

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sao Paulo
Companhia das Letras, 2015. 215 p. ISBN 9788535916089.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAGGIO, Maria Auxiliadora; CASA NOVA, Maria da Graca. Libras. Editora

Intersaberes, 2017. 146 p. ISBN 9788544301883.

PEREIRA, Maria Cristina da Cunha (Org.). Libras: conhecimento além dos
sinais. Editora Pearson. 2011.146 p. ISBN 9788576058786.

QUADROS, Ronice Muller de. Educagao de surdos: a aquisicio da linguagem.

Porto Alegre: Artmed, 2008. 126 p. ISBN 9788573072655.

SANTANA, Ana Paula. Surdez e linguagem: aspectos e aplicacées. 5. ed. Sao
Paulo: Summus Editorial, 2015. 328 p. ISBN 9788585689971.

SILVA, Rafael Dias (Org.). Lingua brasileira de sinais: libras. Editora Pearson.

218 p. ISBN 9788543016733.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Principios de Marketing

Codigo: OPT02 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA | Teérica: 40H Pratica: -
40H
Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Introducdo ao marketing e suas ferramentas. Comportamento do Consumidor e o
novo consumidor de alimentos. Segmentacdo de Mercado. Posicionamento de
Produtos. Pesquisa de marketing em alimentos. Decisdes de produtos, de marcas e
marcas proprias. Estratégia de Precos e Produtos. Canais de distribuicdo: network,
varejo, atacado e logistica. Estratégias promocionais. Marketing e meio ambiente.
Alimentos organicos: estratégias para desenvolvimento do mercado.

OBJETIVO

Apresentar uma visdo geral e introdutéria de conceitos e ferramentas fundamentais

de marketing e networks usando exemplos dos sistemas agroalimentares;

Abordar sobre comportamento do consumidor no Brasil ¢ no mundo e elencar

mudangas nos desejos do consumidor de alimentos;

Apresentar e conceituar os elementos basicos utilizados em pesquisa de marketing;
Compreender o processo de elaboracdo de um plano de pesquisa no agronegocio;
Compreender o processo de segmentagao de mercado e posicionamento de produtos;

Analisar os conceitos basicos de canais de distribui¢@o, sua estrutura e fungdes; quais
sdo os integrantes dos canais de distribuicdo: atacado, varejo e empresas
facilitadoras; e analisar o ambiente da distribui¢do: politico, legal, economico,

ambiental e cultural,;
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Abordar sobre as estratégias promocionais no agronegocio; Apresentar o

relacionamento entre as areas de marketing e meio ambiente.

PROGRAMA

1 INTRODUCAO AO MARKETING E SUAS FERRAMENTAS.

2 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR.
2.1 O consumidor;

2.2 Papeis que o consumidor desempenha;

2.3 Principais fatores que influenciam a decisdo de compra.

3 PESQUISA DE MARKETING.

3.1 Quando e por que realizar uma pesquisa de marketing?;
3.2 Problema e objetivos da amostra;

3.3 Coleta de informagdes e analise dos dados;

3.4 Apresentando os resultados e sugerindo decisdes.

4 SEGMENTACAO DE MERCADO.

4.1 O que ¢ segmentacao de mercado;

4.2 Beneficios da segmentacdo de mercado;

4.3 Passos para a segmentagdo de mercado;

4.4 Critérios para segmentacdo de mercado;

4.5 Estratégias de nichos de mercado.

5 ESTRATEGIAS DE MARCAS, EMBALAGENS E SERVICOS.

5.1 O que ¢ uma marca;

5.2 Quanto vale uma marca?;
5.3 Tipos de marcas;

5.4 As estratégias de marca;
5.5 Embalagem.

6 CANAIS DE DISTRIBUICAO.
6.1 Canais de distribuicao;

6.2 Varejo;

6.3 Atacado;

6.4 Compras;

6.5 Administragao de logistica.

7 ESTRATEGIAS PROMOCIONALIS.
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7.1 Introdugao;

7.2 Importancia da propaganda;

7.3 Planejamento;

7.4 O poder da propaganda;

7.5 Como preparar uma mensagem publicitaria;
7.6 A mensagem e a estratégia de comunicacao.
8 MARKETING E MEIO AMBIENTE.

8.1 Marketing ambiental;

8.2 Consumo verde;

8.3 Caracteristicas do consumidor verde;

8.4 Oportunidades para o marketing verde.

METODOLOGIA DE ENSINO

O professor inicia cada aula apresentando os conceitos tedricos relevantes, apoiado
em slides ou outras ferramentas visuais. Aula dindmica, com discussdes em grupo e
perguntas e respostas com os alunos. Aulas com apresentacao de videos, podcasts,
resolucdo de estudos de caso focados no curso, visitas técnicas, participagdo em

eventos, leitura e produgdo textual, projecdo de filmes ou documentérios.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador.

e Recursos audiovisuais.

e Laboratorio de informatica.

e (Classroom com Ambiente Virtual de Aprendizagem.
e  Visitas técnicas.

e Livros e artigos cientificos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo terd carater
formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avalia¢do, deixando sempre claros

0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e A avaliacdo sera continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos

sobre os quantitativos e do resultado ao longo do periodo sobre as eventuais
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avaliagdes finais. Tem funcdo diagndstica de carater continuado e formativo,

utilizando-se de recursos tais como:

e Prova escrita.

e Trabalhos em grupo.

e Semindrios.

e Lista de exercicios.

e Rodas de conversas.

e Realizagdo e participagdo em eventos;

e Resolugao de estudos de caso.
Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HOOLEY, Graham; PIERCY, Nigel F.; NICOULAUD, Brigitte. Estratégia de
marketing e posicionamento competitivo. Traducdo: Luciane Pauleti, Sonia
Midori. Revisao técnica: Miguel Angelo Hemzo. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice

Hall, 2011. 439 p. ISBN 9788576055631. (3 exemplares)

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin L. Administracio de marketing. Traducgao:
Sonia Midori Yamamoto. Revisdo técnica: Edson Crescitelli, Ina Futino Barreto. 14.
ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012. 765 p. Inclui Bibliografia. ISBN
9788581430003. (6 exemplares)

VAZ, Conrado Adolpho. Os 8 Ps do marketing digital: o seu guia estratégico de
marketing digital. Sdo Paulo: Novatec, 2011. 904 p. Inclui bibliografia. ISBN
9788575222751. (1 exemplar)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CATALINA, Cora. Marketing verde e responsabilidade social. 1. ed. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557455173. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557455173. Acesso em: 7 Aug.
2025.
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https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557455173

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane; CHERNEV, Alexander. Administracio
de marketing. Tradugdo: Francisco Araujo da Costa. 16. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2024. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788582606230. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582606230. Acesso em: 7 Aug.
2025.

PAIXAO, Marcia Valéria. A influéncia do consumidor nas decisdes de marketing.
1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2012. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788582122822.
Disponivel em: https://middleware-

bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788582122822. Acesso em: 7 Aug. 2025.

ROCHA, Leonardo. A midia e os novos meios de comunicacio. 1. ed. Sdo Paulo:
Contentus, 2020. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786557456330. Disponivel em:
https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786557456330. Acesso em: 7 Aug.
2025.

ZENONE, Luiz Claudio. Marketing social. Sao Paulo: Thomson Learning, 2006.
207 p. ISBN 8522105304.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Empreendedorismo

Codigo: OPTO3 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teoérica: 40H Pratica: -
40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Conceitos basicos de Empreendedorismo. Caracteristicas do comportamento
empreendedor. Prospeccdo e identificagdo de novas oportunidades. Criacdo e

Gerenciamento de um negécio. Modelagem de negdcios. Plano de negocios.

OBJETIVO
1. Desenvolver a capacidade empreendedora.

2. Compreender conceitos inerentes ao empreendedorismo e inovagao.

3. Formular um plano de negdcios.

PROGRAMA

UNIDADE I - EMPREENDEDORISMO.

e Conceitos basicos.

e Cultura empreendedora e de inovagao.

e [novacdo e empreendedorismo.

UNIDADE II - CARACTERISTICAS DO COMPORTAMENTO
EMPREENDEDOR.

e Elementos fundamentais para a formagao do empreendedor.

e Caracteristicas do comportamento empreendedor.

272



e Motivacdo empreendedora.

UNIDADE III - PLANO DE NEGOCIOS.

e Business Model Canvas.

e Sumario executivo e dados gerais do negocio.

e Analise de mercado.

e Plano gerencial.

e Plano de operagdes.

e Plano de marketing.

e Plano financeiro e Demonstrativo de Resultados.

e Analise de viabilidade e construgdo de cenarios.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: O professor inicia cada aula apresentando os conceitos tedricos
relevantes, apoiado em slides ou outras ferramentas visuais. Aula dindmica, com
discussdes em grupo e perguntas e respostas com os alunos. Aulas com apresentagao
de videos, podcasts, resolucdo de estudos de caso focados no curso, visitas técnicas,
participagcdo em eventos, leitura e produgdo textual, Pitch de negbcios, projecao de

filmes ou documentarios.

RECURSOS

e  Quadro branco, pincéis, apagador.

e Recursos audiovisuais.

e Laboratorio de informatica.

e (Classroom com Ambiente Virtual de Aprendizagem.
e  Visitas técnicas.

e Livros e artigos cientificos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos, segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater
formativo, visando a0 acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e A avaliacdo sera continua e cumulativa, com prevaléncia dos aspectos qualitativos

sobre os quantitativos e do resultado ao longo do periodo sobre as eventuais

273



avaliagdes finais. Tem funcdo diagndstica de carater continuado e formativo,
utilizando-se de recursos tais como:

e Prova escrita; Relatorios.

® Resumos.

e Trabalhos.

e Seminarios.

e Rodas de conversas.

e Realizagdo e participagdo em eventos;

e Autoavaliacao.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa

avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestiao: fundamentos,
estratégias e dindmicas. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 314 p. Inclui bibliografia. ISBN
0788522433384. (5 exemplares)

DORNELAS, José. Empreendedorismo na pratica: mitos e verdades do
empreendedor de sucesso. 3.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. 141 p. ISBN
9788521627920. (3 exemplares)

TRIAS DE BES, Fernando. O livro negro do empreendedor: depois nio diga que
ndo foi avisado. Tradugdo: Luis Carlos Cabral. 3. ed. Rio de Janeiro: Best Seller,

2011. 156 p. ISBN 9788576841487. (8 exemplares)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DEGEN, Ronald Jean. O Empreendedor: empreender como op¢ao de carreira. Sao

Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009. 440 p. ISBN 9788576052050. (2 exemplares)

GONCALVES, Silvia Carolina Afonso. Da ideia ao plano de negécios. 1. ed. Sao
Paulo: Contentus, 2021. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786559351275.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786559351275.
Acesso em: 7 Aug. 2025.

HASHIMOTO, Marcos; BORGES, Candido. Empreendedorismo: plano de
negocio em 40 ligdes. Sdo Paulo: Saraiva, 2014. 257 p. ISBN 9788502220447. (3

exemplares)
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STRELCZUK, Paulo. Como saber se um negocio é bom: antes de fazer negdcio.

Sdo Paulo: Novatec, 2011. 222 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788575222553. (1

exemplar)

VALENTIM, Isabella Christina Dantas. Comportamento empreendedor. 1. ed.
Curitiba: Intersaberes, 2021. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9786555179057.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9786555179057.

Acesso em: 7 Aug. 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Fruticultura Tropical

Codigo: OPT04 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Teoérica: 30H Pratica: 10H

40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Importancia da fruticultura, com énfase no seu papel na cadeia agroindustrial.
Métodos de propagacao e producdo de mudas frutiferas. Implanta¢do e condugdo de
pomares. Manejo e tratos culturais. Caracteristicas gerais das principais fruteiras de
clima tropical do Nordeste brasileiro, incluindo abacaxi, banana, coco, goiaba,
mamao, manga, maracuja, além de espécies nativas. Colheita, pds-colheita e

processamento de frutas.
OBJETIVO

Construir conhecimentos tedricos e praticos sobre a fruticultura tropical,
desenvolvendo competéncias essenciais ao processo produtivo de frutas, desde a
selecdo varietal até a distribuicdo/comercializagdo de seus produtos, in natura e

processados.

PROGRAMA

1. Introducdo a fruticultura e sua cadeia produtiva;

2. Importancia estratégica da producao de frutas para a agroindustria;

3. Métodos de propagagdo de plantas (sexuado e assexuado) e suas aplicagdes
praticas;

4. Producdo de mudas frutiferas (infraestrutura basica e manejo de viveiros,
substratos e recipientes, plantio e tratos culturais, parametros de qualidade e

legislacdo aplicavel);

276



5. Planejamento, implantagdo e conducdo de pomares (estimativa de custos e
viabilidade econdmica, sele¢do de cultivares, dimensionamento da area, preparo e
correcdo do solo, marcagdo e abertura de covas, aquisicdo de mudas e
plantio/transplantio);

6. Manejo e tratos culturais (adubacdo, reguladores de crescimento, métodos e
sistemas de irrigagdo, tipos de poda, manejo integrado de pragas, doengas e plantas
daninhas);

7. Situacdo atual e caracteristicas gerais das principais fruteiras tropicais cultivadas
na regido Nordeste (abacaxi, banana, coco, goiaba, mamao, manga, maracuja e
espécies nativas);

8. Produgdo Integrada de Frutas (PIF) e sistemas de producao sustentaveis (normas
técnicas especificas, certificagdo e rastreabilidade, noc¢des de produgdo
agroecologica e organica);

9. Tecnologia de colheita, pos-colheita e processamento de frutas.

METODOLOGIA DE ENSINO

O contetdo sera trabalhado por meio de aulas expositivas dialogadas, praticas de
campo e visitas técnicas a pomares comerciais ¢ unidades de processamento de
frutas. Os assuntos abordados, tanto em sala de aula quanto em praticas de campo e
visitas técnicas, poderdo ser objeto de provas escritas ou eventualmente cobrados na
forma de relatorios. Serd incentivado o aprofundamento dos estudos com a realizacao

de seminarios, estudos de caso e leitura e andlise critica de artigos cientificos.

RECURSOS

= Quadro branco, pincel e apagador;
=  Recursos audiovisuais;

=  Material impresso;

=  EPIs e ferramentas.

AVALIACAO

Em observancia ao disposto no Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do
IFCE, o processo avaliativo tera carater diagndstico, formativo, continuo e
processual, levando-se em conta nao apenas provas, relatorios e semindrios, mas toda

participagcdo e interacdo com os conteudos discutidos e as atividades propostas.
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Portanto, serdo considerados os questionamentos e contribui¢des feitos ao longo da
disciplina. Como forma de valorizar o aprendizado discente, o comprometimento
com as discussdes e atividades constituird parte da avaliacdo final. Os recursos

avaliativos serdo baseados no § 1°, alineas de [ a XV, do Art. 94 do ROD.

BIBLIOGRAFIA BASICA
FACHINELLO, J. C.; NACHTIGAL, J. C.; KERSTEN, E. Fruticultura:
fundamentos e praticas. Pelotas, RS: Editora UFPel, 1996, 311p.

ROCHA, E. M. M.; DRUMOND, M. A. Fruticultura irrigada: o produtor pergunta,
a Embrapa responde. 1. ed. Brasilia, DF: Embrapa Informag¢ao Tecnologica, 2011,

274 p.

SALDANHA, C. B.; SANTOS, C. S. F. Fruticultura. Londrina, PR: Editora e
Distribuidora Educacional S.A., 2018, 232 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CHAVARRIA, G.; SANTOS, H. P. Fruticultura em ambiente protegido. Brasilia,
DF: Embrapa, 2012, 278 p.

CRISOSTOMO, L. A.; NAUMOV, A. Adubando para alta produtividade e
qualidade: fruteiras tropicais do Brasil. Fortaleza, CE: Embrapa Agroindustria

Tropical, 2009, 238 p.

FERREIRA, M. D. Instrumentagdo pds-colheita em frutas e hortaligas. 1. ed.
Brasilia, DF: Embrapa, 2017, 284 p.

GOMES, P. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2007, 446 p.

MATOS, A. P. Produgao integrada de fruteiras tropicais. 1. ed. Cruz das Almas, BA:
Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2012, 375 p.

SIQUEIRA, D. L.; PEREIRA, W. E. Planejamento e implantacdo de pomar. Vicosa,
MG: Aprenda Facil, 2000, 172 p.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Olericultura

Codigo: OPTO05 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA @ Teoérica: 30H Pratica: 10H

40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Importancia da olericultura, com foco no seu papel na cadeia agroindustrial. Métodos
de propagacdo e producdo de mudas olericolas. Implantacdo e condugdo de hortas.
Manejo e tratos culturais. Caracteristicas gerais das principais hortaligas cultivadas,
incluindo alface, alho, batata, cebola, cenoura, coentro, melancia, meldo, pimentao,

repolho, tomate. Colheita, pds-colheita e processamento de hortaligas.

OBJETIVO
Construir conhecimentos tedricos e praticos sobre a olericultura, desenvolvendo
competéncias essenciais ao processo produtivo de hortalicas, desde a sele¢do varietal

até a distribui¢do/comercializa¢ao de seus produtos, in natura e processados.

PROGRAMA

1. Introducdo a olericultura e tipos de exploracao olericola;

2. Importancia estratégica da producao de hortalicas para a agroindustria;

3. Me¢étodos de propagagdo de plantas (sexuado e assexuado) e suas aplicacdes
préticas;

4. Producdo de mudas olericolas (infraestrutura béasica e manejo de viveiros,
substratos e recipientes, plantio e tratos culturais, parametros de qualidade e
legislacdo aplicavel);

5. Planejamento, implantagcio e condug¢do de hortas (cultivos protegidos,
estimativa de custos ¢ viabilidade econdomica, selegdo de cultivares,
dimensionamento da area, preparo e corre¢do do solo, levantamento de canteiros,

aquisi¢do de mudas e plantio/transplantio);
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6. Manejo e tratos culturais (adubacdo, métodos e sistemas de irrigagdo, tipos de
poda, manejo integrado de pragas, doencgas e plantas daninhas);

7. Situacdo atual e caracteristicas gerais das principais hortalicas cultivadas —
folhosas, flores, frutos, raizes, tubérculos e bulbos (alface, alho, batata, cebola,
cenoura, coentro, couve-flor, melancia, meldo, pimentdo, repolho, tomate etc.);

8. Produgdo Integrada de Hortalicas (PIH) e sistemas de producdo sustentaveis
(normas técnicas especificas, certificacdo e rastreabilidade, nogdes de produgdo
agroecologica e organica);

9. Tecnologia de colheita, pos-colheita e processamento de hortalicas.
METODOLOGIA DE ENSINO

O contetdo sera trabalhado por meio de aulas expositivas dialogadas, praticas de
campo e visitas técnicas a produtores de hortaligas. Os assuntos abordados, tanto em
sala de aula quanto em praticas de campo e visitas técnicas, poderdo ser objeto de
provas escritas ou eventualmente cobrados na forma de relatorios. Serd incentivado
o aprofundamento dos estudos com a realizacdo de seminarios, estudos de caso e

leitura e andlise critica de artigos cientificos.
RECURSOS

= Quadro branco, pincel e apagador;

=  Recursos audiovisuais;

=  Material impresso;

=  EPIs e ferramentas.

AVALIACAO

Em observancia ao disposto no Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do
IFCE, o processo avaliativo tera carater diagndstico, formativo, continuo e
processual, levando-se em conta ndo apenas provas, relatorios e semindrios, mas toda
participagdo e interacdo com os conteudos discutidos e as atividades propostas.
Portanto, serdo considerados os questionamentos e contribuigdes feitos ao longo da
disciplina. Como forma de valorizar o aprendizado discente, o0 comprometimento
com as discussoes e atividades constituird parte da avaliacdo final. Os recursos

avaliativos serdo baseados no § 1°, alineas de I a XV, do Art. 94 do ROD.
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BIBLIOGRAFIA BASICA
FILGUEIRA, F. A. R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na
producdo e comercializacdo de hortaligas. 3. ed. Vigosa, MG: UFV, 2012, 421 p.

MELO, P. C. T.; ARAUJO, T. H. Olericultura: planejamento da produgio do plantio
a comercializagdo. Curitiba, PR: SENAR, 2016, 94 p.

PUIATTI, M. A arte de cultivar hortalicas. Vicosa, MG: UFV, 2019. 184 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EMBRAPA. Como plantar hortalicas. 1. ed. Brasilia, DF: Embrapa Informagao
Tecnoldgica, 2006, 27 p.

HENZ, G. P.; ALCANTARA, F. A. Hortas: o produtor pergunta, a Embrapa
responde. 1. ed. Brasilia, DF: Embrapa Informacao Tecnologica, 2009, 237 p.

HENZ, G. P.; ALCANTARA, F. A.; RESENDE, F. V. Produgdo organica de
hortali¢as: o produtor pergunta, a Embrapa responde. Brasilia, DF: Embrapa

Informacao Tecnologica, 2007, 308 p.

MARTINEZ, H. E. P. Manual pratico de hidroponia. 2. ed. Vigosa, MG: Aprenda
Facil, 2012, 271 p.

SENAR. Hortaligas, cultivo de hortali¢as folhosas. Brasilia, DF: SENAR, 2012. 164
p-
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Lingua Espanhola

Codigo: OPT06 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Tedrica: 40H Pratica: -
40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Estudo da lingua espanhola aplicada ao contexto da agroindustria, com énfase na
comunicacdo oral e escrita em situagdes profissionais. Desenvolvimento de
competéncias linguisticas para a compreensdao e producdo de textos técnicos,
cientificos e administrativos relacionados a drea de alimentos e processos
agroindustriais. Exploragdo de vocabuldrio especifico do setor (producdo,
comercializacdo, exportagao, sustentabilidade e inovacao tecnoldgica), bem como de
aspectos culturais e socioecondmicos dos paises hispanohablantes com relevancia no

mercado agroindustrial.

OBJETIVO

e Desenvolver competéncias comunicativas em lingua espanhola, voltadas para
situacdes praticas da 4area agroindustrial, como negociagdes, apresentacdo de
produtos e trocas de informagdes técnicas.

e Ampliar o vocabuldrio especifico da agroindustria (produ¢do, logistica,
exportacdo, rotulagem, sustentabilidade, normas sanitarias), favorecendo a leitura e
compreensdo de textos técnicos e cientificos em espanhol.

e Promover a compreensdo intercultural, relacionando o espanhol as praticas
socioculturais e econdmicas de paises hispanohablantes com relevancia no setor
agroindustrial.

e Estimular a producdo de textos orais e escritos em espanhol, como relatérios
simplificados, e-mails profissionais, descri¢des de processos e pequenos didlogos,

aplicados a contextos de atuacdo profissional na agroindustria.
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PROGRAMA

Unidade 1 — Introdug¢io 4 comunica¢io em espanhol no contexto profissional

e Saudacdes formais e informais e apresentagdo pessoal e profissional.
e Vocabulério basico de empresas e setores produtivos
e Estruturas simples para comunicacdo oral (presente do indicativo, pronomes

pessoais, verbos basicos).
Unidade 2 — Espanhol aplicado a agroindustria

e Vocabulario técnico: produtos agricolas, processamento de alimentos,
embalagem, logistica

e Termos relacionados a qualidade, seguranca alimentar e normas sanitarias.

e [citura e interpretagdo de rotulos, fichas técnicas e manuais em espanhol.

e  Estruturas para descri¢ao de processos (pretérito imperfeito e presente).
Unidade 3 — Comunicacao no mercado internacional

e Vocabuldrio de comércio exterior: exportagao, importagdo, transporte.
e  Estruturas para pedidos, orgamentos e contratos simples.
e Redagdo de e-mails formais e mensagens profissionais.

e Estratégias de negociagdo em lingua espanhola.
Unidade 4 — Cultura e interculturalidade no setor agroindustrial

e Paises hispanohablantes com relevancia na agroindustria (Argentina, Chile,
Espanha, México, Colombia).

e Habitos de consumo e alimentagao.

e Relacdes comerciais Brasil — paises hispanohablantes.

e  Aspectos interculturais: etiqueta profissional, reunides e formalidades.

METODOLOGIA DE ENSINO

A metodologia adotada baseia-se em uma abordagem comunicativa e intercultural,
que busca desenvolver as quatro habilidades linguisticas (ler, escrever, ouvir e falar)

de forma integrada. Para isso, serdo utilizados diferentes recursos didaticos, como
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textos auténticos (noticias, propagandas, cangdes, contos e videos), promovendo a

aproximacao dos estudantes a cultura dos paises hispanohablantes.
As aulas serdo conduzidas por meio de:

e Exposi¢do dialogada, estimulando a participagdo ativa dos alunos.

e Atividades em grupo e em duplas, incentivando a interagdo oral e a colaboragao.
e [cituras orientadas de textos literdrios e ndo literdrios para andlise de
vocabulério e estruturas linguisticas.

e Uso de recursos multimidia (musicas, curtas-metragens, videos culturais e
plataformas digitais) para ampliar a compreensdo auditiva e a contextualizacdo
cultural.

e Jogos e dindmicas (cartas de vocabulario, dramatizacdes, quizzes) para tornar o
aprendizado mais significativo.

e Produgdes escritas orientadas (cartas, pequenos didlogos, relatos) que permitam

a aplicagdo pratica do contetido gramatical e lexical.

RECURSOS

e Livros didaticos e paradidaticos,

e  Projetor multimidia,

e (aixa de som,

e Quadro branco,

e Computador,

e Tecnologias da informacao e comunicagdo, entre outros recursos coerentes com

a atividade proposta.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina de Lingua Espanhola ocorrerd em seus aspectos
quantitativos, segundo o Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE,
mas também qualitativos de acordo com a evolucdo observada nas atividades

atribuidas.
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A avaliacdo tera carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do
aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos ¢ técnicas diversificadas de avaliagao,
deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados:

e Assiduidade e pontualidade na entrega de trabalhos e atividades.

e Grau de participag¢do do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
linguisticos da LE adquiridos.

e Desempenho nas atividades orais e escritas.

e C(Criatividade e uso de recursos e vocabularios diversificados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FANJUL, Adrian (org). Gramitica y Practica de espaiiol para brasilefios. Editora
Moderna. 3.ed. Sao Paulo: 2014.

SIERRA, Teresa Vargas. Espanhol para negécios. 1. ed. Curitiba: Intersaberes,
2012. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago
2025.

VALENZUELA, Sandra Trabucco. Manual compacto de gramatica da lingua
espanhola: ensino médio. 1. ed. Sdo Paulo: Rideel, 2012. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago 2025.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRANDAO, Eduardo (Tradutor) Universidad Alcald de  Henares.
SENAS:diccionario para la ensefianza de la lengua espaiiola para brasilefios. 3°

edicao. Sao Paulo: Martins Fontes, 2013.

CERVANTES, Miguel de. Dom Quixote de la Mancha: volume I e II. 2. ed. Rio
de Janeiro, RJ: Nova Fronteira, 2016. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago 2025.
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ENGELMANN, Priscila Carmo Moreira. Lingua estrangeira moderna: espanhol.
1. ed.  Curitiba: Intersaberes, 2016.  E-book.  Disponivel  em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago 2025. (EJA)

ROSA, Ubiratan; GUIMARAES, Deocleciano Torrieri. Dicionario Rideel:
espanhol - portugués - espanhol. 3. ed. Sdo Paulo: Rideel, 2017. E-book. Disponivel
em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago 2025.

SIERRA, Teresa Vargas. Espanhol instrumental. 1. ed. Curitiba: Intersaberes,
2012. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 19 ago
2025.
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INSTITUTO
FECDERAL
DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Educagao Fisica

Codigo: OPTO07 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teoérica: 20H Pratica: 20H
40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Fundamentos da Educacdo Fisica e sua relagdo com saude, qualidade de vida e
prevencao de doengas. Atividade fisica, ergonomia e cuidados corporais no contexto
académico e profissional da Agroindustria. Jogos, esportes, dancas, lutas e praticas
corporais como expressao cultural e social. Exercicios fisicos, atividades recreativas
e praticas ao ar livre voltadas para o bem-estar. Planejamento pessoal de rotinas

ativas e promocao do lazer e da integracdo comunitaria.

OBJETIVO

Compreender a importancia da Educacdo Fisica para a promog¢do da saude, da
qualidade de vida e da integracdo social, desenvolvendo a capacidade de relacionar
praticas corporais com o contexto académico, profissional e cultural da

Agroindustria.

PROGRAMA

UNIDADE I - FUNDAMENTOS DA EDUCACAO FiSICA E SAUDE

= Atividade fisica, sedentarismo e qualidade de vida.

= Ergonomia e cuidados corporais no trabalho agroindustrial.

= Alongamento e consciéncia corporal.

UNIDADE 2 — PRATICAS CORPORAIS E BEM-ESTAR

= Exercicios fisicos de facil aplicagdo (treinos funcionais, caminhadas, circuitos).
= Jogos cooperativos e recreativos.

= Esportes coletivos adaptados.
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UNIDADE III - CULTURA CORPORAL E CONTEXTO SOCIAL

= Dancas e expressdes culturais (regionais e populares).

= Lutas e praticas corporais de origem tradicional (capoeira, artes marciais
adaptadas).

= Atividades ritmicas e recreativas.

UNIDADE IV - INTEGRACAO COM O CAMPO E AGROINDUSTRIA

= Praticas corporais ao ar livre e contato com a natureza.

= Atividades fisicas e prevenc¢ao de lesdes ocupacionais.

= Planejamento pessoal de rotina ativa e saudavel.

METODOLOGIA DE ENSINO

A disciplina serd ministrada por meio de aulas expositivas-dialogadas, com
discussoes e reflexdes teodricas sobre saude, qualidade de vida e praticas corporais.
Podendo compor produgdes textuais individuais e coletivas, leitura, interpretacao e
discussdo de textos, além de exposi¢des orais compartilhadas. Serdo desenvolvidas
atividades praticas em aproximadamente 50% da carga hordria, incluindo vivéncias
de exercicios fisicos, jogos cooperativos, esportes adaptados, dangas e praticas ao ar
livre. Também poderdo ser realizadas oficinas de ginastica laboral e atividades de

campo relacionadas a ergonomia no contexto da Agroindustria.

Como recursos didaticos, serdo utilizados quadro branco, projetor multimidia, textos
de apoio, materiais esportivos, além de espagcos como quadras, salas de aula e areas

abertas do campus.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: textos de apoio, apostilas, artigos cientificos, manuais
de exercicios e ergonomia.

* Recursos audiovisuais: projetor multimidia, computador, caixas de som, quadro
branco e marcadores.

* Materiais esportivos e recreativos: bolas, cones, cordas, colchonetes e outros
equipamentos para praticas corporais.

= Espacgos fisicos: quadra esportiva, sala de aula, area externa do campus.

= Outros materiais de apoio para oficinas (faixas elasticas, bastdes, pesos leves,

equipamentos de ginastica laboral).
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AVALIACAO

A avaliacdo ocorrerd de forma continua, nos aspectos conceitual, procedimental e
atitudinal, considerando a participagdo nas atividades praticas, os registros
reflexivos, a elaboracdo de propostas de intervengdo em Educac¢ado Fisica no contexto
da Agroindustria e uma sintese tedrico-pratica final.

CONCEITUAL: Compreensao e apropria¢do dos conceitos, teorias e informagdes:

- Produgdes textuais;

- Resolugdo de situagdes-problema;

- Sinteses orais;

- Pesquisa, sintese e apresentacao.

PROCEDIMENTAL: Vivéncia, participagdo e desempenho critico das atividades
propostas.

- Participacao efetiva;

- Envolvimento nos diversos momentos da aula;

- Criatividade e capacidade de ser coautor do processo.

ATITUDINAL: Postura e atitude a nivel pessoal e profissional:

- Atitudes que demonstrem companheirismo, ética, lideranca e respeito (a si mesmo,

aos demais e as regras).

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBANTI, Valdir J. Dicionario de educacao fisica e esporte. 3 ed. Barueri, SP:
Manole, 2011.

DARIDO, Suraya Cristina. Para ensinar educacdo fisica: possibilidades de
intervengao na escola. [livro eletronico] Campinas: Papirus, 2015.

MAFFEI, Willer Soares. Introdugdao a formacdo em educagdao fisica [livro

eletronico]. Curitiba: InterSaberes, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLANI FILHO, Lino. Educacao no Brasil: a historia que ndo se conta. 18.
ed. Campinas: Papirus, 2010.

SANTOS, Ednei Fernando dos. Manual de primeiros socorros da educagao fisica aos

esportes: o papel do educador fisico no atendimento de socorro. 1 ed. Rio de Janeiro:

Galenus, 2014.
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ALMEIDA, Béarbara Schausteck de. Esportes complementares. [livro eletrdnico].
Curitiba: InterSaberes, 2019.

MOREIRA, Wagner Wey; DA SILVA, Junior Vagner Pereira. Lazer e esporte no
século XXI? Novidades no horizonte? [livro eletronico]. Curitiba: InterSaberes,
2018.

NEIRA, Marcos Garcia. Educacao Fisica cultural [livro eletronico]. Sao Paulo:

Blucher, 2018.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Etica e Responsabilidade Social II

Codigo: OPTO8 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Tedrica: 40H Pratica: -
40H Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Nogdes basicas de ética. A importancia da pratica reflexiva sobre a vida.
Responsabilidade social e responsabilidade ambiental. Nogdes basicas de direitos
humanos. O bem-estar animal. O planeta Terra como sistema e sustentabilidade.

Etica na produgdo de alimentos.

OBJETIVO

1. Compreender as relacdes humanas como relagdes éticas, sociais e ambientais.

2. Oferecer perspectivas de produgdo de moralidade.

3. Introduzir os principais temas relacionais entre meio-ambiente, o sistema

econdmico e os diversos sistemas produtivos.

4. Compreender os direitos humanos em sua histéria e em sua aplicagao.

5. Compreender os direitos ndo-humanos e ambientais.

PROGRAMA

Unidade 1 — Nogédes basicas de Etica

e Etica como discurso filosofico (Socrates, Platdo, Aristoteles).

e As vertentes éticas (Utilitarismo, deontologia, ética das virtudes e ética do
cuidado).

e [FEtica e responsabilidade (A banalidade do mal, os Principios vida e

responsabilidade, o que devemos ao outro).
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Unidade 2 — Etica e meio-ambiente

e O ser humano e a natureza (Pré-socratica, entendimentos cléssicos, Francis
Bacon).

e Natureza: conceito ou ente (Visoes filosoficas modernas x visdes filosoficas
afroamerindias-brasileiras)

e Natureza ¢ alteridade: direitos dos seres nao-humanos (Elementos fundantes de
legislagdo ambiental, epistemologias contra hegemonicas)

Unidade 3 — Etica nas sociedades humanas

o Ftica e moral (Valores, perspectivismo, produgio de moralidades)

e  (Ceticismo moderno, natureza e natureza humana (Montaigne, Nietzsche, Ailton
Krenak, Antonio Bispo do Santos.)

e Raga, género e meio-ambiente (Lélia Gonzéles, Sueli Carneiro, Abdias do
Nascimento)

Unidade 4 — Etica para seres nio-humanos

e Filosofias e cosmovisdes (Natureza, tempo e realidade)

e Sociedades humanas e as humanidades da natureza

e Alimento, cultura ¢ valores

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serao tedricas, baseadas na leitura de textos, audiéncia de filmes e videos e
a discussdo dos temas em grupo, de forma a privilegiar o protagonismo dos discentes

na produg¢do de suas proprias incursdes de um discurso ético, reflexivo e autdbnomo

RECURSOS

e  Material didatico-pedagdgico.

e Recursos audiovisuais.

e Videos escolhidos sobre os temas.
e Textos escolhidos sobre os temas.

e Projetor e caixas de som.
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AVALIACAO

A avaliacdo tera cardter formativo, visando ao acompanhamento permanente do
aluno. Desta forma, serao usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagao,
deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem
avaliados:

=  Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam produc¢ao individual e
em equipe.

= Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos
técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

=  Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

Importante destacar como serd avaliado o desempenho dos alunos nas aulas praticas,
bem como nas praticas enquanto componentes curriculares do ensino

Além disso, serd langada avaliacdo em formato de provas com leitura de trechos das
obras escolhidas e a elaboragao de discursos reflexivos por parte dos discente, assim
como a elaboracdo de artigos de opinido e textos ensaisticos a respeito dos temas que

as turmas julgarem mais relevantes

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASHLEY, Patricia A. (Coord.) Etica e responsabilidade nos negécios. Sio Paulo:
Editora Saraiva, 2013.

HAMMES, Valéria (Org.). Agir: Percepcao da gestdo ambiental. Brasilia: Embrapa,
2012.

SIRVINSKAS, Luis Paulo. Manual de direito ambiental. 12. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2014. 984 p. Inclui bibliografia. ISBN 9788502216198.

SANCHEZ VASQUEZ, Adolfo. Etica. Traducdo de Jodo dell’Anna. Rio de Janeiro:
Editora Civilizagao Brasileira, 2014.

TORRES, Jodo Carlos Brum (Org.) Manual de Etica: Questdes de ética tedrica e

aplicada. Petropolis: Editora Vozes, 2014.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. 14. ed. Sdo Paulo: Atica, 2015. 520 p., il.
ISBN 9788508134694. CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13. Ed. Sdo Paulo, Atica,
2003.

CAMARGO, Leonardo Nunes. Etica global: perspectivas e desafios. 1. ed. Curitiba:
Intersaberes, 2019. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788559729320. Disponivel
em: https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788559729320. Acesso em: 1
Sep. 2025.

DURANT, Will. A historia da filosofia. Sdo Paulo: Nova Cultural, 1996. 480 p. (Os
pensadores). ISBN 85-351-0695-2.

JONAS, Hans. O principio responsabilidade: ensaio de uma ética para a civilizagdo
tecnoldgica. Tradugdo: Marijane Vieira Lisboa, Luiz Barros Montez. Rio de Janeiro:
Contraponto, 2006. 354 p. ISBN 9788585910846.

OLIVEIRA, Jelson. Compreender Hans Jonas. 1. ed. Sdo Paulo: Vozes, 2014. Ebook.
(1 recurso online). ISBN 9788532648242. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788532648242. Acesso em: 1 Sep.

2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos

Codigo: OPT09 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teodrica: 34 h Pratica: 6 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Conceitos de Toxicologia. Substancias que produzem efeitos toxicos. Agentes
toxicos naturalmente presentes em alimentos. Agentes toxicos contaminantes diretos
e indiretos dos alimentos. Toxicidade das embalagens. Substancias carcinogénicas

em alimentos. Efeitos nocivos dos alimentos transgénicos.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos basicos sobre toxicologia dos alimentos e sobre as fontes de
contaminagdo de alimentos por agentes quimicos; Determinar riscos e seguranca das
substancias que produzem efeitos toxicos; Identificar os fatores que afetam a
Toxicidade do alimento; Caracterizar os agentes toxicos naturalmente presente em
alimentos e os agentes toxicos contaminantes diretos e indiretos de alimentos;
Conhecer os efeitos nocivos dos alimentos transgénicos e das substancias
carcinogénicas em alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE 1 - PRINCiPIOS GERAIS DA TOXICOLOGIA

¢ Fundamentos da toxicologia dos alimentos; Histérico; Conceitos

e Parametros toxicologicos; Classificacdo dos agentes toxicos

e Fatores que influenciam na toxicidade; Efeitos toxicos; Fases da intoxicagdo;
Exposi¢do toxicologica; Toxicocinética e Toxicodinamica; Toxicidade aguda;

Toxicidade subaguda; Toxicidade cronica; Toxicidade Subcronica
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UNIDADE 2 - AGENTES TOXICOS NATURALMENTE PRESENTES NOS
ALIMENTOS

e Glicosideos cianogénicos; Glicosinolatos; Glicoalcaldides; Oxalatos; Nitratos;
Agentes produtores de flatuléncia; Toxinas de mariscos e peixes; Substancias

antinutricionais; Agentes bocigenos naturais.

UNIDADE 3 - AGENTES TOXICOS CONTAMINANTES DOS ALIMENTOS
e Compostos N-Nitrosos; Metais toéxicos; aditivos intencionais; Toxinas
produzidas por fungos e por bactérias

e Promotores do crescimento animal; antibioticos; praguicidas e migrantes de

embalagens plasticas de alimentos

UNIDADE 4 - CARCINOGENOS QUIMICOS EM ALIMENTOS
e C(lassificagdo; Carcindgenos quimicos de ocorréncia natural, Carcindgenos

quimicos presentes por adi¢do de substancias; Mutagénese e Teratogénese

UNIDADE 5 - ALIMENTOS TRANSGENICOS

e  Conceitos; Técnicas transgénicas; Efeitos nocivos

METODOLOGIA DE ENSINO
As aulas serdo expositivas/dialogicas com debates, seminarios, discussdo de artigos
cientificos, palestras, aplica¢do de quizzes, dentre outros.

As atividades serao desenvolvidas em sala de aula e ambientes virtuais.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  Quadro branco e pincéis coloridos.

e Livros e artigos de contetdo da disciplina.

e [egislagdes pertinentes.

e Papel oficio e impressora.

e Computador, projetor de multimidia e caixas de som.

e Videos explicativos disponiveis na Internet.
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AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producao individual e
em equipe.

e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na
elaboragdo de trabalhos escritos ou destinados a atuag¢ao ¢ demonstracdo do dominio
dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo em cada etapa
avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OGA, Seizi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio
de Oliveira (ed.). Fundamentos de toxicologia. 5. ed. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2021.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

RIBAS, Jodo Luiz Coelho. Toxicologia. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus, 2020. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

ZUCCOLOTTO, Tatiana. Fungos e micotoxinas em alimentos e bebidas. 1. ed.
Sao Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, D. R. P. Inocuidade dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2016.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL
SPECIFICATIONS FOR FOODS (ICMSF). Microrganismos em alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Blucher, 2015. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.
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PERES, Andrea Pissatto. Vigilancia sanitaria aplicada aos alimentos. 1. ed. Sao
Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 04 set 2025.

SILVA, J. C. (org.); FREITAS BASTOS EDITORA. Toxicologia Veterinaria. 1.
ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2025. FE-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

SISINNO, Cristina Lucia Silveira; OLIVEIRA FILHO, Eduardo Cyrino. Principios
de toxicologia ambiental. 1. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2013. E-book.

Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Microscopia de Alimentos

Codigo: OPT10 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teodrica: 34 h Pratica: 6 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Principios bésicos de microscopia. Legislacdo aplicada a materiais estranhos em
alimentos. Métodos analiticos de isolamento de sujidade na microscopia de
alimentos. Preparo de amostras. Pesquisa de substincias estranhas em alimentos.
Deteccdo de adulteracdes em alimentos. Avaliacdo de estruturas de alimentos, por
microscopia.

OBJETIVO

e  Conhecer os principios da analise microscopica de alimentos

e  Preparar amostras para a microscopia Optica e realizar andlise microscopica de
alimentos através de microscopia optica

e Identificar constituintes de alimentos, contaminantes ¢ adulteragdes através de
analise microscopica.

e Isolar e quantificar sujidades dos alimentos.

PROGRAMA
UNIDADE 1 - Principios bésicos de microscopia
e Histéria da microscopia, conceitos
e Tipos de microscopios; partes de um microscopio otico
e Importancia da microscopia de alimentos

UNIDADE 2 - Pesquisa de substancias estranhas em alimentos
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e Legislacdo sobre matérias estranhas em alimentos

¢ Visualizagdo de fungos filamentosos e identificagdo a nivel de género

e Pesquisa de matérias estranhas e sujidades em café

e Sujidades em farinhas, especiarias e derivados de tomate
UNIDADE 3 - Deteccao de adulteragdes em alimentos

e Avaliacdo da presenca de amido como substancia adicionada em alimentos
UNIDADE 4 - Avaliacdo de estruturas de alimentos, por microscopia

e Identificagdo microscdpica de constituintes dos alimentos

e Visualizagdo de grdos no microscopio/estereoscopio para verificar sua

integridade

e C(lassificagdo de cereais

METODOLOGIA DE ENSINO
As aulas serdo expositivas/dialogicas com debates, seminarios, discussdo de artigos
cientificos, palestras, aplica¢do de quizzes, dentre outros.

As atividades serao desenvolvidas em sala de aula e ambientes virtuais.

RECURSOS

Os principais recursos necessarios para o desenvolvimento das atividades da
disciplina:

e  (Quadro branco e pincéis coloridos.

e Livros e artigos de contetido da disciplina.

e [egislagdes pertinentes.

e Papel oficio e impressora.

e Computador, projetor de multimidia e caixas de som.

e Videos explicativos disponiveis na Internet.

AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina ocorrerd em seus aspectos quantitativos segundo o
Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do IFCE. A avaliagdo tera carater
formativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo
usados instrumentos e técnicas diversificados de avaliagdo, deixando sempre claros
0s seus objetivos e critérios. Alguns critérios a serem avaliados:

e Grau de participa¢do do aluno em atividades que exijam producao individual e

em equipe.
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e Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias, criatividade e clareza na
elaboracao de trabalhos escritos ou destinados a atuacdo ¢ demonstracdo do dominio
dos conhecimentos técnico-pedagogicos e cientificos adquiridos.

e Aplicagdo de trabalhos individuais ou em grupo, escritos (trabalhos de pesquisa
e/ou producdo textual) ou orais (seminarios e/ou apresentagdes cénicas, quando
convier).

e Avaliagdo escrita.

Assim serdo aplicados, no minimo, dois instrumentos de avaliagdo em cada etapa
avaliativa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OLIVEIRA, Fernando de et al. Microscopia de alimentos: exames microscOpicos.
1. ed. Sao  Paulo: Atheneu, 2015. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL
SPECIFICATIONS FOR FOODS (ICMSF). Microrganismos em alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Blucher, 2015. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

ZUCCOLOTTO, Tatiana. Fungos e micotoxinas em alimentos e bebidas. 1. ed.
Sao Paulo: Contentus, 2020. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, D. R. P. Inocuidade dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2016.
E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 05 set 2025.

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA. Ministério Da saude
Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 623, de 09/03/2022 que dispde sobre os
limites de tolerdncia para matérias estranhas em alimentos, os principios gerais para
o seu estabelecimento e os métodos de andlise para fins de avaliagdo de

conformidade. Brasilia, 2022.

BRINQUES, Graziela Brusch (org.). Microbiologia dos alimentos. 1. ed. Sao Paulo,
SP: Pearson, 2015. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 04 set 2025.
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FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2010. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.

SILVA, Neusely da et a/. Manual de métodos de anilise microbiologica de
alimentos e agua. 6. ed. S3o Paulo, SP: Blucher, 2021. E-book. Disponivel em:

https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 04 set 2025.
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

DIRETORIA DE ENSINO / COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM
AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos ndo Alimenticios e Ragdes

Codigo: OPTI11 Carga horaria total: 40H Créditos: 02
Nivel: Superior Semestre: Optativa Pré-requisitos: -
CARGA HORARIA Teérica: 32 h Pratica: 8 h
40 h Pratica Profissional: - Extensao: -
EMENTA

Conhecimentos basicos dos processos tecnologicos para produtos agroindustriais que
ndo sdo destinados ao consumo humano direto (como papel, madeira e couro) e para
a fabricacdo de rac¢des para a alimentacdo animal. Estudos sobre a matéria prima
necessaria, as caracteristicas das instalagdes, as maquinas e 0s equipamentos
especificos para a producdo, assim como as técnicas de producdo e a legislacao

pertinente de produtos ndo alimenticios e ragdes.
OBJETIVO

Garantir a qualidade nutricional, sanitaria e de processamento desses produtos,
abrangendo o conhecimento sobre matérias-primas, formulacdo, producao,

conservacao € armazenamento.

PROGRAMA

UNIDADE I: Matéria-Prima:

1. Conceito, origem, importancia e tipos de matéria-prima; Caracteristicas
desejaveis; Composi¢ao quimica; Aquisicdo da matéria-prima.

UNIDADE II: Instalagdes, Maquinas e Equipamentos:

1. Principais instalagdes, maquinas e equipamentos utilizados no processamento de
produtos ndo alimentares.

UNIDADE III: Técnicas de Producao:

1. Tecnologia do Couro;

2. Tecnologia da Madeira;
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3. Tecnologia do Papel;

UNIDADE IV: Tecnologia de Rag¢des

1. Caracterizacdo da Industria de ragdes e suplementos para animais. Equipamentos
e acessorios.

2. Qualidade na producao de rac¢des (controle de matérias primas, BPF, APPCC).

3. Armazenamento de matérias primas e produto acabado.

4. Processamento de alimentos. Processo de mistura de ragdes para animais.

5. Avaliacdo da qualidade da mistura.

6. Peletizagao e extrusao de ragdes.

UNIDADE V - Legislagao:

1. Legislacdo especifica de produtos ndo alimentares.

METODOLOGIA DE ENSINO

O conteudo sera trabalhado por meio de aulas expositivas dialogadas, praticas de
campo e visitas técnicas a industrias beneficiadoras de produtos agroindustriais ndo
alimentares e fabricas de rag@o para animais. Os assuntos abordados, tanto em sala
de aula quanto em praticas de campo e visitas técnicas, poderdo ser objeto de provas
escritas ou eventualmente cobrados na forma de relatorios. Serd incentivado o
aprofundamento dos estudos com a realizacdo de seminarios, estudos de caso e

leitura e andlise critica de artigos cientificos.
RECURSOS

Quadro branco, pincel e apagador; Data show; EPIs e ferramentas; Laboratorio de

analise de alimentos.

AVALIACAO

Em observancia ao disposto no Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do
IFCE, o processo avaliativo tera carater diagndstico, formativo, continuo e
processual, levando-se em conta ndo apenas provas, relatorios e semindrios, mas toda
participagdo e interacdo com os conteudos discutidos e as atividades propostas.
Portanto, serdo considerados os questionamentos e contribui¢des feitos ao longo da
disciplina. Como forma de valorizar o aprendizado discente, o comprometimento
com as discussdes e atividades constituird parte da avaliacdo final. Os recursos

avaliativos serdo baseados no § 1°, alineas de [ a XV, do Art. 94 do ROD.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

COUTO, Humberto Pena. Fabricacdo de racdes e suplementos para animais:
gerenciamento e tecnologias. 2. ed Vigosa, MG: Aprenda Fécil, 2012. 289 p. Inclui
bibliografia. ISBN 9788576012634.

MANUAL de tecnologia da madeira. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2012. Ebook. (1
recurso online). ISBN 9788521215837. Disponivel em: https://middleware-
bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788521215837. Acesso em: 4 Sep. 2025.

SENAR - SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM
RURAL. Agroindustrias: boas praticas de fabricagdo de alimentos. Brasilia:
SENAR, 2016. 66 p. (cole¢ao SENAR, 174). ISBN 9788576641315.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed.
Sdo Paulo: Atheneu, 2017. Ebook. (1 recurso online). ISBN 9788538808503.
Disponivel em:  https://middleware-bv.am4.com.br/SSO/ifce/9788538808503.
Acesso em: 4 Sep. 2025.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Cadeia produtiva
de madeira. Brasilia: MAPA, 2007. 82p. (Agronegdcios). ISBN 9788599851166.
BUTOLO, J. E. Qualidade de Ingredientes na Alimenta¢cdo Animal. Campinas: J. E.
Butolo, 2002, 430 p.

TEIXEIRA, Antonio Soares. Alimentos e alimentaciao dos animais. 4. ed. Lavras:
UFLA, 1998. 402 p.

VIANA, Brenda de Queiroz. Manual de implantacdo de ferramentas da
qualidade no processo produtivo de um fabricante de racdes. 2021. 136 f. TCC
(Graduagdo) Bacharelado em Engenharia de Producdo Civil - Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard / Campus Quixada, Quixada, 2021.
Disponivel em: biblioteca.ifce.edu.br/index.asp?codigo_sophia=99510. Acesso em:

4 Sep. 2025.
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Anexo C: Documentos para o Trabalho de Conclusao

de Curso
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INSTITUTO
FEDERAL
Ceard

REQUERIMENTO PARA ORIENTACAO DE TCC

Sr(a). Coordenador(a) do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria,

O (a) aluno(a) ,

matricula , regulamente matriculado(a) no Curso Superior de

Tecnologia em Agroindustria, vem respeitosamente requerer a V. Sa. autorizagdo para
cursar a disciplina Trabalho de Conclusio de Curso e informar o tema pretendido para
realizacdo do referido trabalho e a orientagcdo docente.

Tema do TCC

Professor(a) Orientador(a):

Na oportunidade, esclarece que ja obteve a concordancia por parte do(a) professor(a)
orientador(a), conforme termo de aceita¢do abaixo.
Nestes termos, pede deferimento.

Taua/CE, de de 20 .

Aluno(a) requerente
TERMO DE ACEITACAO PARA ORIENTACAO DE TCC

Eu concordo com a orientacdo do (a)

aluno(a) requerente

assumindo o

compromisso de estar disponivel para acompanhamento do desenvolvimento do referido
trabalho.
Data / /

Professor(a) orientador(a)

Professor(a) coorientador(a)
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceard

CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
Formulario de Acompanhamento de Trabalho de Conclusio de Curso

Aluno (a):

Orientador (a):

Tipo do Trabalho:

() Artigo Cientifico () Relatorio de Projeto Integrador
() Monografia () Relatério Técnico/Cientifico
Problema Abordado

<Breve descri¢do do problema a ser tratado com a pesquisa/proposta>
Trabalhos Relacionados/Propostas ou Projetos Similares

<Descrigdo dos trabalhos, propostas ou projetos que sdo concorrentes ou tenham
similaridades com a proposta de trabalho. Devem ser destacados os pontos falhos que
serdo tratados pela pesquisa a ser realizada. Devem ser usadas citagdes para os trabalhos

e eles devem estar descritos na se¢ao de Referéncias>
Contribuicoes ou Inovacoes da Proposta

<Listagem das principais contribuigdes ou inovagdes a serem conseguidas com a

execugdo da pesquisa>

Objetivo Geral

<Defini¢ao de qual ¢ o objetivo geral a ser alcangado com o trabalho>
Referéncias

<Listagem das referéncias de trabalhos de pesquisas e/ou produtos utilizados na

elaboracao desse documento de proposta>

Taua/CE, de de

Assinatura do(a) aluno(a) Assinatura do(a) professor(a)
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceard

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

Solicitacdo de apresentacido de Trabalho de Conclusdo de Curso

Aluno (a):

Orientador (a):

Titulo do Trabalho:

Data / Horario previsto:

Local:

COMISSAO EXAMINADORA
Fung¢ao (Orientador ou coorientador ou Nome Titulacao
avaliador)
Taua/CE, de de
Assinatura do(a) aluno(a) Assinatura do(a) orientador(a)
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INSTITUTO
FEDERAL

Ceara

Campus
Taua

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
CEARA CAMPUS TAUA
CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
ATA DE DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO
Aos ____dias do més de de dois mil e , realizou- se a sessao
publica de defesa do Trabalho de Conclusio de Curso com o titulo:

apresentado pelo discente do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do IFCE, campus Taud. Os trabalhos
foram iniciados as h e min, na Sala , do Bloco

do campus pela banca examinadora constituida pelo

Orientador(a), , presidente e pelos seguintes
examinadores:

Terminada a apresentacdo, a banca examinadora passou a arguicao do candidato, fazendo
algumas observagdes que deverado ser consideradas na correc¢do para elaboragdo da versdao
final do trabalho. Encerrados os trabalhos as _____h __ min, os examinadores reuniram-
se para avaliacdo e deram o parecer final sobre a apresentagdo e defesa oral, tendo sido
atribuidas as seguintes notas:

Membro Nota

Com base nas notas dadas, obteve-se como média . Portanto, o

trabalho foi considerado: ( ) Aprovado ( ) Aprovado com restricdes ( ) Reprovado.
Proclamados os resultados pelo presidente da banca examinadora, foram encerrados os

trabalhos e, para constar, eu,

)

lavrei a presente ata que assino juntamente com os demais membros da banca

examinadora.
Orientador(a) Coorientador(a)
Membro Membro
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