.
B INSTITUTO FEDERAL Campus

Sul-rio-grandense Bage

PLANO DE ATIVIDADES PEDAGOGICAS NAO PRESENCIAIS

1. IDENTIFICACAO:
1.1 Curso: Tecnologia em Alimentos (CSTA) e Subsequente em Agroindastria (Agro)
1.2 Turnos: Noite
1.3N°de turmas: 3 CSTA e 1 Agro
1.4 N° de alunos: 59 CSTA e 2 Agro
1.5N° de professores: 11
1.6 Coordenador: Leandra Zafalon Jaekel

2. PERFIL DAS TURMAS

Turmas N° de alunos Numero PNEEs e/ou |NUmero de alunos que |Numero de alunos Turno de oferta Turno de oferta de
PCDs necessitam de chips que necessitam de componentes atendimentos
conforme pesquisas equipamentos curriculares
prévias conforme pesquisas
prévias
Turma l 25 - 2 10 Noite Manh&/Tarde/Noite
(CSTA)




Turma 2 24 1 5 8 Noite Manh&/Tarde/Noite
(CSTA)

Turma 3 12 - 1 2 Noite Manh&/Tarde/Noite
(CSTA)

Turma 1 2 - - - Noite Manh&/Tarde/Noite
(Agro)

3. CRONOGRAMA DE ORGANIZACAO DOS MODULOS

Obs.: a demanda de fornecimento de Chips para acesso a internet sera atendida através de Projeto Piloto da Reitoria através do
Programa Alunos Conectados do Governo Federal e a demanda de equipamentos sera atendida através do Edital Proen 51/2020.
Ambas as ac¢bes integram a Politica Emergencial de Inclusao Digital do IFSul (Portaria 1483/2020).

Turmas |Metodologia |N°de Tempo de | Tempo Carga Disciplinas Disciplinas Carga horaria Carga horaria
de ofertadas |Mdédulos |duracdo |total das horéria ofertadas no ofertadas no semanal Mdédulo |semanal Modulo
disciplinas dos APNP no |total de Médulo 1 e carga |Mddulo 2 e carga 1 (com 2 (com

médulos |semestre |APNP nos |horériatotal de horéaria total de incremento de incremento de
maédulos |cadadisciplina cada disciplina 25%) 25%)
ofertada nas ofertada nas APNP
APNP

Turmal Médulos 2 7 14 Modulo 1: Quimica Leitura e producgéo 19,52 h 18,33 h

semanas | semanas | 136,65 h | organica (66,66 | textual (33,33h);

CSTA (40 dias | (80 dias | e Modulo | h): Informatica | Microbiologia geral

letivos) letivos) | 2: 128,35 (33,33 h) (33,33 h); Quimica
cada h. Metodologia geral e inorgéanica

cientifica (33,33
h); Introducéo a

66,66 h);
Matematica basica




Tecnologia de (33,33 h).
Alimentos (33,33
h)
Turma 2 |Médulos 7 14 Modulo 1: | Andlise sensorial| Economia (33,33 19,52 h 20,47 h
semanas | semanas | 136,67 h (66,66 h) e h); Analise de
CSTA (40 dias | (80 dias |e Mddulo | Tecnologia de |alimentos (66,66 h)
letivos) letivos) | 2: 143,34 leites e e OperacgOes
cada h. derivados (99,99 | unitarias (66,66 h)
h)
Turma 3 |Médulos 7 14 Médulo 1:| Tecnologia de Marketing e 20,23 h 20,23 h
semanas | semanas | 141,65 h | 6leos e gorduras| comercializacéo
CSTA (40 dias | (80 dias | e Modulo | (33,33 h); (33,33 h);
letivos) letivos) | 2: 141,62 Projetos de Tecnologia de
cada h. instalacbes frutas e hortalicas
agroindustrias (66,66 h);
(66,66 h); Embalagens e
Tecnologia de rotulagem de
ovos e mel alimentos (33,33 h)
(33,33 h) e e Eletiva | —
Seguranga do Alimentos
trabalho (33,33 | funcionais — (33,33
h) h)
Turma 1 |Médulos 7 14 Modulo 1:| Embalagem e Tecnologia de 18,43 h 18,64 h
semanas | semanas | 129 he rotulagem de | ovos e mel (30 h);
Agro (40 dias | (80 dias |Modulo 2:|alimentos (30 h); | Administracao,
letivos) letivos) 130,5 h. |Desenvolvimento economia e
cada de projeto empreendedorismo




agroindustrial
(60 h); Etica e
relagcdes humana
(30h)e
Associativismo e
cooperativismo
(30 h)

(60 h) e Gestao
ambiental (60 h).

Obs: 1) E importante salientar que todas as turmas tiveram 17 dias letivos presenciais (distribuidos em 4 semanas
letivas) entre 18/02 e 13/03/2020, os quais estdo também contando para a carga horaria total das disciplinas
supracitadas;

2) O Campus Bagé integralizard a carga horaria de todas as disciplinas de todos os cursos referentes a 2020/1 através
das APNP;

3) O calendério académico inicial, que norteou o planejamento das APNP, sera reestruturado e novamente votado assim
que a acessibilidade digital aos discentes estiver garantida, definindo assim, o inicio e final dos médulos e semestres do

ano letivo 2020:;

4) O Curso de Agroindustria estd em extingdo. As disciplinas acima descritas estdo sendo ministradas para formar os
altimos alunos remanescentes. Apos contato com o Pré-reitor Rodrigo Nascimento, decidimos colocar estas disciplinas

junto ao PAT do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

4. CRONOGRAMA DE OFERTA DOS COMPONENTES CURRICULARES:

TURMA 1 (CSTA):

Componentes
Curriculares

Carga horaria
(h)
implementada
entre 18/02 e
13/03/2020

Carga horaria
(h)
implementada
através de
APNP

Carga
Horaria (h) Carga
Semanal Horaria (h)
em sincrona
APNP total

Carga
Horaria (h)
Assincrona

total

Moédulo
de
oferta

PROFESSOR




Quimica organica 13,30 53,36 7,6 7,0 46,36 1 Bruna Goldani
Informética 3,33 30,00 4,3 3,5 26,50 1 Ezequiel Luis Vidal
Metodologia 6,70 26,60 3,8 3,5 23,10 1 Sinara Jobim
cientifica
Introducao a 6,67 26,60 3,8 3,5 23,10 1 Roger Junges da
tecnologia de Costa
alimentos
Leitura e producgéo 6,67 26,60 3,8 3,5 23,10 2 Josiane Hinz
textual
Microbiologia geral 3,33 30,00 4,3 3,5 26,50 2 Stela Meira
Quimica geral e 13,30 53,36 7,6 7,0 46,36 2 Bruna Goldani
inorganica
Matematica basica 15,00 25,00 3,6 6,0 19,00 2 Francine
Fernandes Araujo
Turma 2 (CSTA):
_Carga horaria _Carga horaria Carga
Componentes 'mﬁ'e"qesr/‘égda 'ma'em?”gada Horaria Carga Carga Médulo PROFESSOR
Curriculares erl13r/(e)3/2020e a rAa\F’,?\lSP € Semanal I:Ioréria ngéria de
em sincrona | Assincrona | oferta
APNP total total
Andlise sensorial 9,99 56,67 8,10 3,5 53,17 1 Sarah Lemos Cogo
Tecnologia de leites 19,99 80,00 11,43 28 52 1 Stela Meira
e derivados
Economia 3,33 30,03 4,29 3,5 26,53 2 Suélen Garcia




Andlise de alimentos 9,99 56,67 8,10 3,5 53,17 2 Leandra  Zafalon
Jaekel
Operacdes unitarias 9,99 56,67 8,10 3,5 53,17 2 Roger Junges da
Costa
Turma 3 (CSTA):
Carga horéria | Carga horaria Carga
Componentes 'rgnpt'reeml%%gdea 'meglzc‘gs”;aeda Horaria Carga Carga Médulo PROFESSOR
Curriculares 13/03/2020 APNP Semanal Iﬂorana ngarla de
em sincrona | Assincrona | oferta
APNP total total
Tecnologia de oleos 5,0 28,3 4,0 3,50 24,80 1 Leandra  Zafalon
e gorduras Jaekel
Projetos de 10,0 56,7 8,1 7,00 49,67 1 Gabriel Bruno
instalacdes
agroindustrias
Tecnologia de ovos 5,0 28,3 4,0 3,50 24,80 1 Roger Junges da
e mel Costa
Seguranca do 5,0 28,3 4,0 3,50 24,80 1 Roger Junges da
trabalho Costa
Marketing e 3,3 30,0 4,3 3,50 26,50 2 Suélen Garcia
comercializacao
Tecnologia de frutas 10,0 56,7 8,1 3,50 53,17 2 Sarah Cogo
e hortalicas
Embalagens e 6,7 26,7 3,8 7,00 19,67 2 Stela Meira
rotulagem de
alimentos
Eletiva | — Alimentos 5,0 28,3 4,0 3,50 24,80 2 Leandra  Zafalon

funcionais

Jaekel




Turma 1 (Agro):

Cargahoraria | Carga horaria Carga
Componentes 'g‘npt'rzml‘;%gdea Im;t:ri?/]:sn:jzda Horaria Carga Carga Médulo PROFESSOR
Curriculares 13/03/2020 APNP Semanal Iﬂorana ngarla de
em sincrona | Assincrona | oferta
APNP total total
Embalagens e 4,5 25,5 3,6 3,5 22,0 1 Leandra  Zafalon
rotulagem de Jaekel
alimentos
Desenvolvimento de 9,0 51,0 7,3 3,5 47,5 1 Sarah Lemos Cogo
projeto
agroindustrial
Etica e relacbes 4,5 25,5 3,6 3,5 22,0 1 Tiaraju Andreazza
humanas
Associativismo e 3,0 27,0 3,6 3,5 23,5 1 Suélen Garcia
cooperativismo
Administracéo, 6,0 54,0 7,7 3,5 50,5 2 Suélen Garcia
economia e
empreendedorismo.
Gestao ambiental 9,0 51,0 7,3 7,0 44,0 2 Gabriel Bruno
Tecnologia de ovos 4,5 25,5 3,6 3,5 22,0 2 Roger Junges da
e mel Costa

4. Metodologia de Ambientacdo Docente:

A ambientacdo docente comecou com uma pré-ambientacdo, onde foram oportunizados de cursos de formacédo
continuada durante o periodo de suspensdo das atividades presenciais, mais especificamente no periodo de planejamento
das APNP, tais como: Curso Suap-Edu, Curso de Atendimento Educacional Especializado, Seminario de Incluséo,



Seminario EJA — EPT, Formacgao “Possibilidades de ressignificar a pratica pedagdgica em tempos de pandemia”, Curso
Metodologias Ativas e Tecnologias Digitais, Curso Google Classsroom. Na primeira semana de APNP, sera realizada uma
reunido geral do DEPEX Bagé dando as boas vindas aos servidores e sera feita uma retomada de alguns pontos do
planejamento.

5. Metodologia de Ambientacéo Discente

Serao realizadas na primeira semana das APNP atividades de acolhimento da comunidade académica, de orientacao sobre
0s principios de convivéncia no ambiente virtual evitando situacfes de cyberbullying, de revisdo dos contetdos trabalhados
anteriormente a suspensao do calendario académico e avaliacdo de possiveis lacunas de aprendizagem dos estudantes, ocorrida
durante o periodo de isolamento social. Também sera realizada uma pré-ambientacdo com a disponibilizacdo de video instrucional
sobre 0 uso e funcionalidades do Google Classroom antes do inicio das APNP e na primeira semana das APNP — Periodo de
Ambientacdo — este tema sera retomado junto aos discentes. Neste periodo sera disponibilizado aos discentes os contatos dos
coordenadores de curso e area e do Setor Pedagdgico do Campus para apoio durante as APNP, bem como o contato do Grupo de
Escuta Sensivel do DEGAE para apoio psicolégico durante as APNP.

6. HORARIO DAS ATIVIDADES SINCRONAS
Turma 1 (CSTA):

TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Informatica Metodologia Introducao a | Quimica geral
NOITE cientifica tecnologia de
1° Médulo alimentos
Quimica geral

| TURNOS | SEG | TER | QUA | QuI | SEX




NOITE
2° Médulo

Matematica Producao Quimica Microbiologia
Bésica textual Orgéanica geral
Matematica Quimica

Basica Orgéanica

Obs.: Os sdbados estaréo reservados para atividades assincronas

Turma 2 (CSTA):

TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Tecnologia de | Andlise
NOITE leites e | sensorial
1° Médulo | derivados
Tecnologia de
leites e
derivados
TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Economia Operacdes Andlise de
NOITE unitarias alimentos
2° Mddulo
Turma 3 (CSTA):
TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Projetos de | Seguranca do | Tecnologia de | Tecnologia de
NOITE instalagdes trabalho Oleos e | ovos e mel
1° Médulo | agroindustriais gorduras

Projetos de




instalacdes
agroindustriais

TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Eletiva | Tecnologia de | Embalagem e | Marketing

NOITE frutas e | rotulagem de

2° Modulo hortalicas alimentos

Turma 1 (Agro):

TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Etica e Embalagem e | Desenvolvimento | Associativismo

NOITE relacGes rotulagem de | de projeto | e

1° Médulo | humanas alimentos agroindustrial cooperativismo

TURNOS SEG TER QUA QUI SEX
Tecnologia de | Gestao Administracéo,

NOITE ovos e mel ambiental economia e

2° Médulo empreendedorismo

7. HORARIO DE ATENDIMENTO REMOTO AS/AOS ESTUDANTES

Turma 1 (CSTA):

COMPONENTE CURRICULAR

PROFESSOR(A)

HORARIO/TURNO DE ATENDIMENTO

Quimica organica

Bruna Goldani

Quinta: 9as 10 h

Informatica

Ezequiel Luis Vidal

Segunda: 18 as 19h




Metodologia cientifica

Sinara Jobim

Quarta: 14 as 15h

Introducéo a tecnologia de alimentos

Roger Junges da Costa

Terca: 14 as 15h

Leitura e producéo textual

Josiane Hinz

Quarta: 16 as 17h

Microbiologia geral

Stela Meira

Terca: 18 as 19 h

Quimica geral e inorgéanica

Bruna Goldani

Quinta: 10 as 11 h

Matematica basica

Francine Fernandes Araujo

Quinta: 18as 19 h

Turma 2 (CSTA):

COMPONENTE CURRICULAR

PROFESSOR(A)

HORARIO/TURNO DE ATENDIMENTO

Anélise sensorial

Sarah Lemos Cogo

Quarta: 18 as 19 h (atendimento PNEE)
e das 20:30 as 21:30

Tecnologia de leites e derivados

Stela Meira

Terca: 16 as 17 h (atendimento PNEE)
edas17as18h

Economia

Suélen Garcia

Quarta: 11 as 12h e quinta das 11 as
12h (atendimento PNEE)

Anélise de alimentos

Leandra Zafalon Jaekel

Quinta: 18 as 19 h (atendimento PNEE)
e das 20:30 as 21:30

Operacdes unitarias

Roger Junges da Costa

Terca: 14 as 15h (atendimento PNEE) e
das 15 asl16h

Turma 3 (CSTA):

COMPONENTE CURRICULAR

PROFESSOR(A)

HORARIO/TURNO DE ATENDIMENTO

Tecnologia de 6leos e gorduras

Leandra Zafalon Jaekel

Sexta:18 as 19h

Projetos de instalacbes agroindustrias

Gabriel Bruno

Segunda: 18 as 19h

Tecnologia de ovos e mel

Roger Junges da Costa

Terca: 15 as 16h

Seguranca do trabalho

Roger Junges da Costa

Terca: 16 as 17h

Marketing e comercializacdo

Suélen Garcia

Quarta: 10 as 11h




Tecnologia de frutas e hortalicas

Sarah Cogo

Quinta: 18as 19 h

Embalagens e rotulagem de alimentos

Stela Meira

Quinta: 17 as 18h

Eletiva | — Alimentos funcionais

Leandra Zafalon Jaekel

Sexta: 19 as 20h

Turma 1 (Agro):

COMPONENTE CURRICULAR

PROFESSOR(A)

HORARIO/TURNO DE ATENDIMENTO

Embalagens e rotulagem de alimentos

Leandra Zafalon Jaekel

Quinta: 18as 19 h

Desenvolvimento de projeto agroindustrial

Sarah Lemos Cogo

Terca: 18 as 19 h

Etica e relacBes humanas

Tiaraju Andreazza

Quarta: 16:45 as 17:45

Associativismo e cooperativismo

Suélen Garcia

Quarta: 10as 11 h

Administragéo, economia e
empreendedorismo.

Suélen Garcia

Quarta: 11 as 12 h

Gestdo ambiental

Gabriel Bruno

Segunda: 14 as 15 h

Tecnologia de ovos e mel

Roger Junges da Costa

Terca: 18 as 19h

8. AMBIENTE VIRTUAL DE APRENDIZAGEM E DEMAIS FERRAMENTAS DIGITAIS

O Ambiente Virtual de Aprendizagem escolhido pela comunidade académica do Campus Bagé foi o Google Classroom, que
sera utilizado por todos os cursos e turmas para as aulas assincronas. Para as aulas sincronas os docentes terdo disponivel o
Google Meet e o0 Conferéncia Web. Para fins de acesso remoto aos softwares instalados nos computadores dos laboratérios do
Campus sera utilizado o ambiente Guacamole.

9. METODOLOGIAS PARA ORIENTACAO E APRESENTACOES DE TRABALHOS DE CONCLUSAO DE CURSO
Considerar o exposto no TITULO XIV, das Diretrizes para oferta de APNP — IFSul.



10. ATENDIMENTOS DAS PESSOAS COM NECESSIDADES EDUCACIONAIS ESPECIFICAS (PNEE) E DAS PESSOAS COM
DEFICIENCIA (PCD)

Antes do inicio das APNP foram realizadas reunides focais com os docentes e profissionais de apoio das turmas que tém
PNEE e/ou PcD para planejamento de estratégias de atendimento destes discentes durante o periodo de realizacdo das APNP.
Durante as APNP o setor pedagdgico estard acompanhando, orientando e dando suporte para o atendimento a estes discentes.

11. PLANOS DE ENSINO ADAPTADOS
Turma 1CSTA:

Turma 2 CSTA:

Turma 3 CSTA:

Turma 1 Agro:
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BB INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
Bl Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
I - IDENTIFICAGAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé
2. Componente Curricular: Informatica | Cédigo: BG_ALL3 CH: 33.33H/40A
3. Curso: Tecnologia em Alimentos
4. Médulo: 1 (x) 2()
5. Semestre: 1 Turno: Noite
Turma: 20201.1.BG.ALL.1N
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 3.3H/4A
7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3.5H/7A Assincronas: 26.5H/29A
8. Docente: Ezequiel Luis Vidal | E-mail: ezequielvidal@ifsul.edu.br
9. Codigo Google Classroom: fwzpehf

Il - EMENTA

Introducgao a Informatica e processamento de dados. Estudo dos componentes e
modelos de computadores pessoais. Uso do computador em atividades
profissionais. Manipulagao de softwares de escritério. Utilizagao da Internet, redes
sociais e ambientes virtuais de aprendizagem.

Il - OBJETIVOS

GERAL
o Fornecer informagoes basicas e histéoricas sobre Informatica. Capacitar
o aluno quanto ao conhecimento uso e aplicabilidade do computador no
cotidiano de sua vida, permitindo que o mesmo se utilize de vantagens que a
informatica oferece, melhorando a qualidade e produtividade das suas tarefas
profissionais e pessoais.

ESPECIFICOS

o Compreender conceitos computacionais e utiliza-los no mundo do trabalho
e/ou na pratica social;

o Fornecer ao aluno conhecimentos basicos sobre os computadores digitais;

o Apresentar conceitos basicos sobre Web, navegadores e seguranca na
navegacao;

o Utilizar programas utilitarios para computadores, como editores de textos,
planilhas eletrénicas e programas de apresentagao.

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Internet e Softwares Aplicativos
o 1.1 Recursos de navegacéo
o 1.2 Mecanismos de busca
o 1.3 Seguranca no uso da Internet
o 1.4 Aplicativos de apoio a agroindustria
o 1.5 Gerenciamento de arquivos e pastas

UNIDADE Il - Processador de Texto

2.1 Manipular documentos

2.2 Digitar e formatar textos

2.3 Copiar, mover, localizar, substituir e verificar ortografia de textos
2.4 Configurar pagina e imprimir documentos

2.5 Senhas de protegao/gravagao

2.6 Tabelas e figuras

O 00O O0OOO O




o 2.7 Configuragdes de layout conforme as normas técnicas para publicacoes
cientificas

UNIDADE lll - Aplicativo de Apresentagcao
o 3.1 Temas e design
o 3.2 Trabalhar com texto e objetos graficos
o 3.3 Configurar apresentagao
o 3.4 Manipular slides
o 3.5 Efeitos de transig¢ao de slide

UNIDADE IV - Planilha Eletrénica

4.1 Recursos basicos

4.2 Inserir e manipular dados na planilha
4.3 Formatar células

4.4 Formulas e fungbes

4.5 Graficos

O 0 O0OO0OO

V - METODOLOGIA

A disciplina sera trabalhada de forma tedrica e pratica, com maior énfase a pratica, com
resolucdo de exercicios e trabalhos. As aulas acontecerao em ambiente virtual de
aprendizagem com aulas sincronas e assincronas. Para apresentar o conteudo ao aluno,
sera realizada uma aula sincrona de 30 minutos em cada semana atraveés de reunido virtual
e com apoio de softwares de apresentacdo. O restante da carga horaria sera vencida
através de aulas assincronas, com resolucdo de exercicios e trabalhos. Serao utilizados
softwares de download gratuito para realizacao das atividades pelos alunos.

VI -AVALIAGAO E REAVALIACAO

Avaliagao:

Serao realizadas duas avaliagbes (de mesmo peso): a primeira avaliacao
compreendera as Unidades | e Il, aplicada através de um trabalho pratico. A
segunda abordara as Unidades Il e lll, proposta também através de um trabalho
pratico. A nota final do aluno resultara da média aritmética das notas das duas
avaliagdes.

Critérios de aprovacgao:

- O resultado de uma avaliacao sera registrado por valores de 0 (zero) a 10 (dez).

- O resultado minimo para aprovagao no componente curricular é 6 (seis).

- Para a aprovagao final o aluno também devera ter comparecido a 75% (setenta e
cinco por cento) da carga horaria estabelecida no PPC.

- O controle de frequéncia do aluno sera baseado na observancia da presenca dos
alunos nas aulas sincronas e da entrega de atividades das aulas assincronas.

- O registro parcial de notas e frequéncia sera disponibilizado pelo professor em
ambiente virtual.

Reavaliagao:

Sera realizada uma reavaliagao substitutiva com data previamente disponibilizada
em ambiente virtual. A reavaliagdo substituira a avaliagdo com menor nota obtida. A
retomada dos conteudos sera realizada através de revisdes sobre os conceitos
trabalhados na(s) Unidade(s).

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS




Semanal/Dia | C.H S/A | Conteudo ou atividade

1 0.5/3.8 e Revisdo de conteudo ja ministrado — Unidade 1
2 0.5/3.8 e Unidade 2
3 0.5/3.8 e Unidade 2
4 0.5/3.8 e Unidade 3
5 0.5/3.8 e Unidade 3
6 0.5/3.8 e Unidade 4
7 0.5/3.8 e Unidade 4
VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO
Dia Horarios
Segunda 18 as 19h
Terga
Quarta
Quinta
Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

o Computador com acesso a internet.
o Navegador web Mozilla Firefox, Google Chrome ou outros.
o Software de apresentagdo. Sugestao gratuita: Libre Office Impress.

o Software para criagao e processamento de textos. Sugestao gratuita: Libre Office
Writer.

o Software para criagao e edigao de planilhas. Sugestao gratuita: Libre Office Calc.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

NORTON, Peter. Introdugdo a Informatica. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introdugao a Informatica. 8. ed. Sao Paulo: Pearson,
2004.

BALL, B.; DUFF, H. Dominando o Linux: Red Hat e Fedora. Sdo Paulo: Makron Books,
2004.

COMPLEMENTARES:

JORGE, M. Microsoft Office Excel 2003: passo a passo Lite. Sao Paulo: Pearson, 2004.
NEMETH, E.; SNYDER, G; HEIN, T. R. Manual completo de Linux: guia do
administrador. 2. ed. Sao Paulo: Pearson, 2007.

ZANCHETTA, J. Como usar a Internet na sala de aula. Sdo Paulo: Contexto, 2015.
SIEMSEN, M. A. O estudo em ambiente virtual de aprendizagem: um guia pratico. Sao
Paulo: Ibpex, 2011.

CANTALICE, W. Montagem e manutengado de computadores. Rio de Janeiro: Brasport,
2009.




e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliagao.
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W INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Introdugéo a Cdédigo: BG_ALI.6 CH: 33,33 h
Tecnologia de Alimentos

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 ( X) 2()

5. Semestre: 1° semestre | Turno: Noturno Turma: 1° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 6,7 h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5h Assincronas: 23,1 h

8. Docente: Roger Junges da Costa | E-mail: rogercosta@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: ycomnxm

Il = EMENTA

Definigbes, classificagdo, funcdes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Estudo
dos conceitos, importancia e evolugdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Verificagdo
e avaliagdo do papel do tecnélogo em alimentos no mercado de trabalho e na sociedade.
Introducdo aos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento e
conservagdo de alimentos de origem animal e vegetal. Estudo das alteragbes em
alimentos. Verificacdo dos sistemas de controle de qualidade e legislagdo em alimentos.

[l -= OBJETIVOS

GERAL

o Fornecer aos alunos informagfes sobre ciéncia e tecnologia de alimentos, tipos de
indUstria e processamento de alimentos e o papel do tecnélogo em alimentos no
mercado de trabalho.

ESPECIFICOS

o Compreender conteldos a respeito da tecnologia de alimentos, a qual é base para o
Curso em questao.

o Demonstrar a importancia da disciplina e seu uso na profissdo do Tecno6logo em
Alimentos.

o Estudar os principais processos tecnoldgicos e industriais envolvidos na obtengéo de
alimentos.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - Introducé&o a ciéncia e tecnologia de alimentos
1.1 Definicdo
1.2 Classificacado
1.3 Constituintes dos alimentos e suas func¢des
1.4 Importancia
1.5 Tipos de industrias de alimentos

UNIDADE Il - O papel do tecn6logo em alimentos
2.1 Mercado de trabalho
2.2 Atributos do tecnélogo em alimentos: habilitacdo, atitudes e comportamentos
profissionais
2.3 Papel social
2.4 Campo de atuacéo do profissional

UNIDADE Ill - Composicao quimica dos alimentos
3.1 Agua
3.2 Carboidratos




3.3 Proteinas
3.4 Lipideos
3.5 Minerais

UNIDADE IV — Operacbes utilizadas na tecnologia de alimentos
4.1 Operagdes tecnoldgicas utilizadas na maioria dos processamentos de
alimentos
4.2 Alteracdes nos alimentos
4.2.1 Bioldgicas, Enzimaticas, Quimicas, Fisicas e Seres Superiores
4.3 Métodos de Conservagéo
4.3.1 Calor e Frio

V - METODOLOGIA

As aulas serdo disponibilizadas na forma de video aulas. Para melhor entendimento dos
conceitos, materiais complementares servirdo de suporte para as aulas, e serao
disponibilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).

Encontros semanais, na forma de videoconferéncia, serdo utilizados para reforco do
conteldo e para responder possiveis dividas dos alunos.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

As avaliacdes seréo feitas por meio de trabalhos e testes/questionérios disponibilizados
no AVA.

No caso de prova, sera realizada uma discusséo da corre¢do por videoconferéncia.

A recuperagéo sera feita por nova prova.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Conteldo ou atividade

1 0,5/3,3 e Ambientacdo ao modelo virtual de aprendizagem
e Retomada dos contetidos abordados

2 0,5/33 e Importancia e papel do tecnélogo em alimentos
e Campo de atuacdo e mercado de trabalho

3 05/33 e Composi¢éo quimica dos alimentos
e Exercicios de fixacdo

4 0,5/33 e Processos tecnol6gicos na industria de alimentos

e Exercicios de fixacao
e Atividade avaliativa

5 0,5/33 e Higiene e sanitizac&o
e Preparo de matérias-primas
e Exercicios de fixacdo

6 0,5/33 e Alteracdes nos alimentos
e Exercicios de fixacdo
7 0,5/33 e Métodos de conservagio em alimentos

e Atividade avaliativa

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios
Segunda

Terca 14 — 15h
Quarta

Quinta

Sexta




IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Seré disponibilizado um horério semanal especifico para atendimento do aluno por
videoconferéncia.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
EVANGELISTA, J.; Tecnologia de Alimentos; Rio de Janeiro; Ed. Atheneu; 1998.

FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética; 22 ed.
Porto Alegre: Artmed; 2006.

GAVA, A. J.; Tecnologia de Alimentos — principios e aplicacfes; Sao Paulo: Nobel, 2008.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.
COMPLEMENTARES:

ARAUJO, J. M. A.; Quimica de alimentos; Vicosa: Editora UFV; 2004.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O.; Quimica do processamento de alimentos; 3.ed.; Sdo
Paulo: Varela; 2001.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 12 ed. Barueri: Manole; 2006.

e indicar os equipamentos/instrumentos necesséarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.



(11

BN  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sulrio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Leitura e Producéo Cddigo: BG.ALI.L CH: 33.33
Textual

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 () 2(x)

5. Semestre: 2020/1 | Turno: Noite Turma: 1° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 6,7 h

7. Carga Horéria APNP: Sincronas: 3,5 h Assincronas: 23,1 h

8. Docente: Josiane Redmer Hinz | E-mail: josirh@gmail.com

9. Codigo Google Classroom: usldgvm

Il — EMENTA

Estudo do texto escrito e das caracteristicas e estratégias de sua constituicdo. A interface
entre leitura e producédo de textos pertencentes a diferentes géneros discursivos, tendo
como foco principal os géneros académicos, com vistas ao aperfeicoamento de aspectos
formais, linguisticos e discursivos.

Il = OBJETIVOS

GERAL
o Compreender a constituicdo de diferentes géneros académicos quanto aos seus
aspectos formais, linguisticos e discursivos.

ESPECIFICOS

Identificar caracteristicas do género esquema.
Identificar caracteristicas do género resumo escolar.
Identificar caracteristicas do género resumo académico.
Identificar caracteristicas do género resenha.

Identificar caracteristicas do género artigo cientifico.
Produzir diferentes géneros académicos.

O O O O O O O

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Estudo do texto
1.1 Situacdo de enunciacao: locutor, interlocutor, referente, espaco, tempo e fim
discursivo
1.2 Interag@o autor x texto x leitor
1.3 Analise de diferentes géneros discursivos (finalidade, contetdo
tematico, forma composicional e estilo verbal)
1.4 Producdo escrita de textos pertencentes a diferentes géneros
1.5 Coesao e coeréncia textuais
1.6 Pontuacao, ortografia, concordancia (de acordo com as necessidades dos
alunos)

UNIDADE Il - Leitura e escrita no contexto académico
2.1 Leitura para fins de estudo (busca de informacdes e construgéo de
conhecimento)
2.2 Caracteristicas do discurso académico
2.3 A ciéncia e sua escrita: géneros cientificos e midiaticos
2.4 Tipos de citacao nos textos académicos

UNIDADE Ill — Textos de natureza académica
3.1 Esquema
3.2 Resumo




3.2.1 Estratégias de sumarizagao

3.2.2 Articulacgédo logica entre as ideias mais relevantes do texto
3.2.3 Procedimentos para a produgédo de um resumo

3.3 Resumo académico

3.3.1 Situacdes de producdo do resumo académico

3.3.2 Procedimentos para a produ¢do de um resumo académico
3.4 Resenha

3.4.1 Diferentes situacfes de producdo de uma resenha

3.4.2 Plano global de uma resenha

3.4.3 Expressao da subjetividade do autor da resenha

3.4.4 Procedimentos para a producdo de uma resenha

3.5 Artigo cientifico

V - METODOLOGIA

A disciplina sera desenvolvida a partir de atividades sincronas e assincronas durante todo
o periodo do médulo. Havera um periodo de 30 minutos de atividades sincronas semanal,
que sera para explicacdes gerais e para sanar possiveis duvidas dos alunos. A carga
horaria restante sera efetivada por meio de atividades assincronas, que consistirdo em:
videos, andlise de textos, exercicios, producdes de textos e atividades avaliativas. Para
desenvolver as APNP, o aluno necessita ter um aparelho eletrénico (celular, notebook,
desktop ou tablet) e acesso a Internet.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacdo serd de carater qualitativo e quantitativo. Serdo realizados diferentes
trabalhos de producédo escrita (esquema, resumo, resenha e analise de artigo), além da
avaliacdo da participacdo e realizagdo de exercicios. Serdo propostas atividades de
reescrita dos textos sempre que for necessario como forma de reavaliacao.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

1 3h Estudo do texto
Situag&o de enunciacao: locutor, interlocutor, referente,
espaco, tempo e fim discursivo

Interacdo autor x texto x leitor
Andlise de diferentes géneros discursivos (finalidade,
contetdo
temético, forma composicional e estilo verbal)

2 4h Leitura e escrita no contexto académico
Leitura para fins de estudo (busca de informacdes e
construcdo de conhecimento)
Caracteristicas do discurso académico
A ciéncia e sua escrita: géneros cientificos e midiaticos

3 4h Tipos de citacdo nos textos académicos
Textos de natureza académica
Esquema

4 4h Resumo

Estratégias de sumarizagéo

Articulacgdo logica entre as ideias mais relevantes do
texto

Procedimentos para a produgdo de um resumo

5 4h Resumo académico
Situagbes de producgdo do resumo académico
Procedimentos para a producdo de um resumo
académico

6 4h Resenha
Diferentes situacdes de producédo de uma resenha
Plano global de uma resenha




Expressao da subjetividade do autor da resenha
Procedimentos para a producdo de uma resenha

7 4h Pontuacgéo, ortografia, concordancia (de acordo com as
necessidades dos alunos)
Artigo cientifico

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta 16 as 17h

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

X — REFERENCIAS

BASICAS:

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacéo.
Sao Paulo: Atica, 2008.

GUIMARAES, Telma. Comunicac&o e linguagem. S&o Paulo: Pearson, 2012.

KOCH, Ingedore Villaca; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os sentidos do texto.
Sao Paulo: Contexto, 2006.

COMPLEMENTARES:

ERNANI e NICOLA. Praticas de linguagem: leitura e producao de textos — Ensino Médio.
Séo Paulo: Scipione, 2001.

HOUAISS, Antonio. Dicionario Houaiss de Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Editora
Objetiva, 2009.

KOCH, I. Desvendando os segredos do texto. Rio de Janeiro: Cortez, 2002.
MACHADO, A. R.; ABREU-TARDELLI, L.S.; LOUSADA, E. Resenha. Sao Paulo:
Parabola Editorial, 2004.

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

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o0 estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.



(11

MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Matematica Basica | Cédigo: BG.ALI  CH: 40HA/33,33 H

3. Curso: Curso Superior em Tecnologias em Alimentos

4. Médulo: 1 () 2(Xx)

5. Semestre: 1 Turno: noite
Turma: 20201.1.BG.ALI.IN

6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 15h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 6h Assincronas: 12,33h

8. Docente: Francine Fernandes Araujo E-mail:
francinefernandesaraujo93@gmail.com

9. Cédigo Google Classroom: e3xxohu

Il = EMENTA

Exploracdo e aplicacdo da Matematica e sua contextualizacdo através de
investigacOes e resolucdo de situacdes-problema. Estudo dos conceitos de razéo,
proporcionalidade e matematica financeira.

Il -= OBJETIVOS

GERAL

o Relacionar o estudo de estatistica a modelos matematicos e explorar seus
significados e aplicagbes através de aplicativos computacionais livres e/ou gratuitos
disponiveis.

ESPECIFICOS

o Vincular o estudo dos conteudos matematicos aos conhecimentos prévios dos
alunos, de modo que a bagagem cultural de cada um possa ser assimilada, entendida e
recriada a partir de novos conceitos, respeitando os seus centros de interesse e suas
individualidades;

o Favorecer a formacdo de alunos aptos a pensar, refletir, propor solu¢cdes sobre
problemas e questdes atuais, trabalhar e cooperar uns com 0s outros.

o Contribuir para uma formacgédo dos alunos como seres criticos e participativos,
conscientes de seu papel nas mudancgas sociais.

o Propiciar uma aprendizagem matematica significativa, visando contribuir com a
capacitacdo dos individuos para resolver problemas praticos do cotidiano, ressaltando a
importancia desta disciplina no desenvolvimento cientifico tecnoldgico da sociedade.

o Buscar através da resolucdo de problemas o desenvolvimento de habilidades
relacionadas a representacdo, compreensdo, comunicagao, investigacdo e, também, a
contextualizag&o sociocultural.

o Agregar um valor formativo no que diz respeito ao desenvolvimento do
pensamento matematico, através da construcdo de hipoteses, processos de resolugéo,
guestionamentos, conclusdes e generalizacoes.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO




UNIDADE | — Unidades de Medida
o Sistema Internacional
o Regras de conversao de medidas

UNIDADE Il — Proporcionalidade
o Razéo e proporcéo
o Grandezas diretamente e inversamente proporcionais
o Aplicacbes da Porcentagem

UNIDADE Il - No¢bes de Matematica Financeira
o Fluxo de caixa
o Capital, Juro e Montante
o Regimes de capitalizacéo
o Juros simples e compostos

V - METODOLOGIA

Serdo utilizadas estratégias que valorize no processo de aprendizagem do aluno
neste novo desafio de aulas sincronas e assincronas, buscando ajuda de sites e
videos que possibilitem aos discentes relacionar o conteldo com as atividades,
exercicios de fixacdo de conceitos valorizando a parte visual do aluno, exercicios
com enunciados claros e sucintos e atendimentos individuais em contra turno. Nos
momentos sincronos, utilizaremos para a explicacdo e desenvolvimento dos
exemplos e exercicios que 0s alunos ndo conseguiram resolver nos momentos
assincronos.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

Questbes criadas na prépria sala de aula do google classroom como atividades
avaliativas. Também sera aberto um espaco para que seja enviado arquivo com
as questbes resolvidas, algumas questbes selecionadas pela professora.
Participacdo nas aulas sincronas sera contada como avaliacao.

Provavelmente sera 3 avaliagcdes, como conteddo sera uma unidade para cada
avaliacao.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A Conteldo ou atividade
1 1h/1h30min e Revisdo

2 1h/1h30min e Unidade |

3 1h/2h18min e Unidade Il

4 1h/2h45min e Unidade Il

5 1h/2h45min e Unidade lll

6 1h/2h45mim e Unidade Il

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta

Quinta 18as19h

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Utilizac&o de videos, jogos e sites que ajudem nos estudos e auxiliem na aprendizagem
dos alunos.




X — REFERENCIAS

BASICAS:
IEZZI, G; HAZZAN, S; DEGENSZAJN, D. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol.
11, 1. ed. Sao Paulo: Atual, 2013.

DANTE, L. R. Mateméatica: contexto e aplicagdes. 4. ed. S&o Paulo: Atica, 2011.

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R.; GIOVANNI JR, J. R. Matematica fundamental:
uma nova abordagem. volume Unico. Sdo Paulo: FTD, 2002.

COMPLEMENTARES:
LIMA, E. L.; CARVALHO, P. C. P.; WAGNER, E.; MORGADO, A. Temas e Problemas
Elementares. Cole¢éo do Professor de Matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2013.

ANDRINI, A.; VASCONCELQOS, M. J. Praticando matematica 9° ano. 3. ed. Renovada. —
Sao Paulo: Editora do Brasil, 2012

LEONARDI, F. M. Conexdes com a Matemaética. volume 1. Sdo Paulo: Moderna, 2013.

RIBEIRO, J. Matematica: Ciéncia, Linguagem e Tecnologia. Volume 1. Sao Paulo:
Scipione, 2010.

SOUZA, J. Novo Olhar Matematica. Volume 1. Sdo Paulo: FTD, 2013.

e indicar os equipamentos/instrumentos necesséarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacéo.
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BN INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sSulrio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Metodologia Cddigo: 1.BG.ALI.IN CH: 33,33
Cientifica
3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
4. Médulo: 1 () 2(X)
5. Semestre: 2020/1 Turno: noturno
Turma: 20201.BG.ALI.1N

6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 6,7 h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5 h Assincronas: 23,1 h

8. Docente: Sinara Jobim Dutra | E-mail:sinara.dutra@ifam.edu.br
9. Codigo Google Classroom: kxuokcx

Il = EMENTA

Estudo das normas técnicas de apresentacdo de trabalhos académicos-cientificos.
Introducdo a metodologia de pesquisa. Discussdo sobre métodos de pesquisa. Estudo
sobre coleta e andlise de dados.

Il - OBJETIVOS

GERAL

o Fomentar o conhecimento necesséario para a elaboragdo de trabalhos académico-
cientificos, através dos métodos e instrumentos tradicionais da ciéncia, a fim de que o
discente obtenha autonomia na producédo de suas atividades cientificas, dentro das
normas estabelecidas para esse fim.

ESPECIFICOS

o Conhecer os processos de construcao da ciéncia e as influencias socioculturais;
Entender os métodos e técnicas cientificas,

Verificar os aspectos éticos da pesquisa cientifica,

Identificar as modalidades de trabalhos cientificos;

O
O
O
o Compreender as atribuicdes da metodologia cientifica e ABNT.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Introducéo

1.1 Finalidade de um projeto de pesquisa
1.2 Metodologia de pesquisa

1.3 Ciéncia e conhecimento

1.4 Pesquisa cientifica

UNIDADE Il - Métodos de Pesquisa
2.1 Métodos quantitativos
2.2 Métodos qualitativos

UNIDADE IIl - Etapas da Pesquisa Cientifica
3.1 Escolha do tema

3.2 Formulacéo do problema

3.3 Construcédo de Hipdteses

UNIDADE IV — Dados de Pesquisa
4.1 Coleta de dados

4.1.1 Instrumentos de coleta de dados
4.1.2 Técnicas de coleta de dados




4.2.2 Andlise de dados

V - METODOLOGIA

A apresentacdo dos conteudos dar-se-a através de aulas sincronas, utilizando o
google meet, e assincronas, através do google classroom, com tarefas que
auxiliem o aprendizado dos discentes. Para esse fim, utilizaremos slides, videos,
apostila e diferentes tipologias textuais que apresentem conteudos voltados a
area.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

Compreendendo que a avaliagao faz parte da dinamica do contexto educacional e
gue ela é uma etapa importante para o discente, ndo podemos resumi-la somente
a elaboracdo de uma prova e a incumbéncia de conferir uma nota. Sendo assim,
levaremos em consideracdo o comprometimento do aluno com o componente
curricular, as discussdes e atividades assincronas realizadas, estudos dirigidos e
uma avaliacdo escrita ao final do componente curricular.

Caso o discente, ao final da disciplina, ndo alcancar média suficiente para sua
progressdo, ele tera direito a realizar uma prova escrita, no mesmo
semestre/modulo letivo que cursa a referida disciplina.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A Conteldo ou atividade

12 semana

Aula 1 30min. e Ambientacao e revisdo dos conteudos.
sincronos

Aula 2 1h30min. e Conhecimento cientifico x Senso comum.
assincrona

Aula 3 2hs/a e Atividade referente a esses contetdos.
assincrona

228 semana

Aula 1 30min. Aspectos éticos na pesquisa cientifica.
sincronos

Aula 2 3h30min. Leitura de material sobre o tema abordado na aula
assincrona anterior e exercicio.

32 semana

Aula 1 30min. Modalidade de trabalhos cientificos.
sincronos

Aula 2 3h30min. Projeto de pesquisa;
assincrona Resumo expandido,

Resumo simples;
Apresentacao oral;
Poster;

Artigo.



42 semana

Aula 1 30min. ¢ Elementos textuais que compdem o projeto de
sincronos pesquisa.
e Elaboracédo do tema e problema do projeto de
pesquisa.
Aula 2 3h30min. e Como elaborar os objetivos geral e especifico do
assincrona projeto de pesquisa.
52semana
Aula 1 30min. e O uso de citagdo no trabalho cientifico.
sincronos
Aula 2 1h30min. e Fichamento
assincrona
Aula 3 lh/a e Dados de pesquisa.
assincrona.
62 semana o
Aula 1 30min. e Métodos de pesquisa: qualitativo e quantitativo.
sincronos
Aula 2 3h30min. e Exemplo de método qualitativo e quantitativo.
assincrona Atividade.
73 semana o
Aula 1 30min. e Avaliacao final.
sincronos
Aula 2 1h30min. e Reavaliagéao.
assincrona
Aula 3 2hs/a e Resultado final das avaliacoes.
assincrona
VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO
Dia Horarios
Segunda
Terca
Quarta 14h as 15h
Quinta
Sexta
IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:
X — REFERENCIAS
BASICAS:

MARCONI, M.; LAKATOS, E. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 3. ed. Sado
Paulo: Atlas, 2010
FERRAREZI J. C. Guia do Trabalho Cientifico: do Projeto a Redacao Final -
Monografia, Dissertacao e Tese. 1. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2011.

GIL, A. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

COMPLEMENTARES:
BOAVENTURA, E. Metodologia da Pesquisa: Monografia, Dissertacdo. Tese. 1. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2004.
FLICK, U. Uma Introducdo a Pesquisa Qualitativa. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.
REA, L.; PARKER, R. Metodologia de Pesquisa - do planejamento a execuc¢édo. Sao
Paulo: Pioneira, 2000.
BOOTH, W.; et al. A Arte da Pesquisa. 1. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.




RAMPAZZO, L. Metodologia cientifica. 1. ed. Sdo Paulo: Edi¢des Loyola, 2005.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Microbiologia Geral Codigo: BG_ALI.4

CH: 33,33 h
3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
4. Médulo: 1 () 19/09 —09/11 2(X)10/11-23/12
5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite  Turma: 1°
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 3,33 h
7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5h Assincronas: 26,50 h
8. Docente: Stela Maris Meister Meira | E-mail: stelamarismm@gmail.com
9. Codigo Google Classroom: gzblwsi

Il — EMENTA

Introducdo a Microbiologia. Estudo da classificacdo e caracterizacdo dos micro-
organismos. Estudo da seguranca no Laboratério de Microbiologia, das técnicas
de assepsia e métodos de desinfeccao e esterilizacdo. Compreensao do preparo
de meios de cultura, técnicas de coloragcbes microbiana, instrumental basico de
microbiologia, diluicbes, técnicas de semeaduras, isolamento e cultivo.

[l = OBJETIVOS

GERAL
o Compreender bactérias, protozoérios, fungos e virus especialmente
relacionados a area de alimentos.

ESPECIFICOS

o Abordar virus, bactérias, fungos e protozoarios;

o Entender quais sédo as principais rotas metabdlicas de proteinas, lipidios e
carboidratos;

o Explicar o emprego de técnicas de assepsia e métodos de desinfecgéo e
esterilizacéo;

o Capacitar o aluno a executar as técnicas basicas de Microbiologia,
possibilitando a execucdo de preparo de materiais € meios de cultura,
coloragoes, diluicdes, semeadura, isolamento, cultivo, identificacdo de micro-
organismos.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - Introducéo a Microbiologia

1.1 Histérico

1.2 Sistema de classificacdo dos seres vivos
1.3 Virus

UNIDADE II - Classificacao e Caracterizacdo dos Micro-organismos
2.1 Protozoarios

2.1.1 Morfologia

2.1.2 Citologia

2.1.3 Diversidade

2.2 Fungos




2.2.1 Morfologia
2.2.2 Citologia
2.2.3 Diversidade

2.3 Bactérias, cianobactérias e arqueobactérias
2.3.1 Morfologia

2.3.2 Citologia

2.3.3 Nutricdo

2.3.4 Obtencéo de energia

2.3.5 Reproducao

UNIDADE Il - Laboratério de Microbiologia
3.1 Seguranca

3.2 Instrumental basico

3.3 Técnicas de assepsia

3.4 Métodos de desinfeccéao

3.5 Formas de esterilizacao

3.5.1 Agentes fisicos

3.5.2 Agentes quimicos

3.6 Preparo de meios de cultura
3.7 Técnicas de coloracdo

3.7.1 Simples

3.7.2 Diferencial

3.8 Dilui¢des seriadas

3.9 Técnicas de semeadura, isolamento e cultivo

V - METODOLOGIA

A disciplina estara estruturada com atividades assincronas, atividades
sincronas e atendimentos, conforme segue:

Atividades assincronas: O ambiente virtual de aprendizagem institucional
utilizado sera o Google Classroom e os recursos utilizados poderéo ser: apostilas,
e-books, videos do YouTube, murais do Padlet, podcasts, slides, Google Forms
entre outros, conforme o decorrer do semestre. Os contetdos estardo organizados
em forma de tépicos especificados por aula e por data. Os estudantes deverao
postar as atividades propostas nas datas previamente combinadas e indicadas na
plataforma.

Atividades sincronas: Nos horarios das aulas, sera utilizado o Google Meet para
encontros virtuais com o0s estudantes. Nesses encontros serdo realizadas
explicacdes de conteldos, discussofes, esclarecimento de duvidas. Para alguns
encontros, sera utilizado Mentimeter, Jamboard, jogos Quizizz ou Socrative entre
outras ferramentas e duas palestras com profissionais da area.

Atendimentos: Quando necessario 0s estudantes poderdo esclarecer davidas,
solicitar explicagdes dos contetudos anteriormente disponibilizados, bem como a
auxilio com trabalhos e atividades propostas.




VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

Avaliacdo: Sera realizada através de: trabalhos (Peso 7) e provas realizadas no
decorrer do médulo (Peso 3).

Nota Trabalhos: Aplicados com a utilizacdo de conceitos teoricos vistos na
disciplina, realizadas de forma individual.

Nota Provas: serdo duas provas referentes os conteddos vistos no transcorrer da
disciplina, realizadas de forma individual.

Reavaliacdo: Serdo realizadas através da aplicacdo de prova ou trabalho ao
longo do periodo.

Demais metodologias de avaliagdo e reavaliacdo da disciplina nao
esclarecidas aqui seguirdo a Organizagao Didatica da institui¢ao.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H Conteldo ou atividade

Semana l Sincrona Retomada da Unidade | — Quiz Socrative
Assincronas | Classificacdo dos Seres Vivos e Virus

Semana 2 Sincrona Virus

Assincronas | Videos sobre coronavirus, apostila sobre virus e viroses
alimentares, trabalho

Semana 3 Sincrona Unidade Il — Fungos

Assincronas | Atividade sobre protozoarios, questionario sobre fungos,
experimentos para realizacdo em casa

Semana 4 Sincrona Unidade Il — Bactérias

Assincronas | Atividade sobre bactérias, questionario, experimentos para
realizagdo em casa, uso de microscopio virtual

Semana 5 Sincrona Revisao de conteldos da unidade Il
Assincronas | Avaliacao
Semana 6 Sincrona Unidade I

Assincronas | Uso de simuladores e laboratérios virtuais, apostila sobre
laborat6rio de microbiologia

Semana 7 Sincrona Revisao dos contetdos da unidade Il — uso do Mentimeter

Assincronas | Trabalho final

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horérios

Segunda

Terca 18as 19 h

Quarta

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o se aplica.




X — REFERENCIAS

BASICAS:
FRANCO, B. D. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sédo Paulo:
Atheneu, 2008.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P.; Microbiologia
de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

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

COMPLEMENTARES:

CRUZ, A. G. Microbiologia, higiene e controle de qualidade. 1. ed. Rio de Janeiro,
RJ: Elsevier, 2019.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR, M.; CHAN, E. S. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. Vol. 1 e 2; 2.
ed. Sao Paulo: Makron Books, 1997.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de
analises microbioldgica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.

TONDO, E. D.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo de seguranca de
alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2012.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacéo.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCAGAOD, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé
2. Componente Curricular: Quimica Geral e Inorganica Cédigo: 20191.BG.ALI.IN
CH: 66,66 h
3. Curso: Superior de Techologia em Alimentos
4. Médulo: 1 ( X) 2()
5. Semestre: 1° Semestre Turno: Noite
Turma: Tec. em Alimentos
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 16h
7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 7 h Assincronas: 46,36 h
8. Docente: Bruna de Souza Goldani E-mail:

goldanibruna@gmail.com

9. Codigo Google Classroom: 60l3dcx

Il — EMENTA

Estudo da estrutura atbmica e da tabela periddica. Identificacdo e caracterizacdo das
diferentes funcdes quimicas formadas através das ligacdes quimicas, assim como a
transformacdo em outras substancias através das reacfes quimicas. Estudo da oxidagéo
e reducéo. Calculos de preparo de solucdes, diluicdo e misturas.

Il -= OBJETIVOS

GERAL

Criar situacdes de aprendizagem para que os alunos possam relacionar a importancia dos
conhecimentos quimicos para compreensao dos processos envolvidos nas tecnologias de
alimentos.

ESPECIFICOS

Relacionar as diversas aplicagfes da quimica e suas relagbes com seu cotidiano;
Compreender as formas de expressado de resultados;

Aplicar tratamentos estatisticos nos dados analiticos;

Aprender e correlacionar analises volumétricas com célculos estequiométricos;
Conhecer e definir os tipos de vidrarias utilizados em analise volumétrica.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Estrutura Atbmica

1.1 Os modelos atdbmicos de Dalton, Thomson, Rutherford e Bohr;
1.2 Caracterizagéo das particulas;

1.3 Caracteristicas elétricas da matéria; ions;

1.4 Niveis e subniveis de energia;

1.5 Estruturas eletrbnicas e Tabela Periddica.

UNIDADE Il - Ligagdes Quimicas

2.1 Modelos de ligacdes idnica e covalente;

2.2 Propriedades dos compostos ibnicos, moleculares e covalentes 2.3 Geometria
molecular;

2.4 Eletronegatividade. Polaridade das ligac6es e moléculas;

2.5 Modelos de ligagbes intermoleculares: forcas de Van der Waals (dipolo-
dipolo/dipolopermanente e dipolo induzido/dispersao de London) e ligacdes de hidrogénio.

UNIDADE Ill - Compostos inorganicos
3.1 Acidos e bases (Teorias de Arrhenius, Bronsted-Lowry e Lewis);




3.2 Reac0es de neutralizacao e formacao de sais;

3.3 Oxidos;

3.4 Compostos inorganicos: classificacdes, propriedades gerais, nomenclatura dos
principais compostos.

UNIDADE IV — Reacdes quimicas envolvendo compostos inorganicos

4.1 Representacfes de reacdes quimicas através de equacdes; ajuste de coeficientes;

4.2 Reag0Oes de oxirreducdo: calculos e significado do numero de oxidacao; identificacéo
de oxidante, redutor.

UNIDADE V - Soluc¢des

5.1 Expressdes de concentracdo para solugdes: concentracdo comum, gquantidade de
matéria, porcentagem em massa e volume;

5.2 Diluicdo e mistura de solugdes.

V - METODOLOGIA

Os temas abordados nesta disciplina serdo ministrados através da participacao ativa do
discente, considerando seus saberes e realidade. As atividades serdo desenvolvidas
através de momentos sincronos e assincronos. Os encontros sincronos serao realizados
semanalmente, via Google Meet, nos quais os conteldos serdo expostos, através da
demonstracdo de conceitos e realizacdo de exercicios, no formato de aulas expositivas
dialogadas. Os momentos assincronos acontecerao com o envio de materiais de estudo,
listas de exercicios, video explicativos e leituras complementares através da plataforma
Google Classroom.

Atendimentos: sera disponibilizado horario de atendimento para que o0s estudantes
possam esclarecer duvidas a respeito dos conteludos trabalhados e listas de exercicios.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliagcdo seré realizada através de prova e trabalhos.

Prova: sera realizada uma prova durante o médulo com peso de 5,0 pontos, que sera
aplicada via Google Classroom, com questbes de multipla escolha.

Trabalhos: serédo realizados trabalhos durante o médulo que se referem atividades que os
estudantes realizardo em momentos assincronos, como lista de exercicios e/ou pesquisa
com peso de 5,0 pontos.

Para aprovacao é exigido:

Obter NOTA final = a 6,0, resultante da soma e divisdo dos pesos das notas da prova +
notas de trabalhos.

Como estratégia de retomada dos conteldos para a construgéo das aprendizagens ndo
alcancadas sera oferecida aula de reforgo e revisdo dos contetdos, bem como prova de
reavaliacao final.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

1° Semana |7,3h UNIDADE | - Estrutura atbmica

2°Semana | 7,3h UNIDADE Il - Liga¢des quimicas

3°Semana | 7,3h UNIDADE Ill — Compostos Inorganicos

4° Semana | 7,3 h UNIDADE Il — Compostos Inorganicos + Avaliacdo
5¢Semana | 7,3 h UNIDADE IV — Reacdes quimicas

6° Semana | 7,3 h UNIDADE V - Solucgbes

7°Semana | 7,3 h UNIDADE V - Solugbes + Reavaliacdo

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca




Quarta

Quinta 10h - 11h

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

X — REFERENCIAS

BASICAS:

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela. Quimica
geral e reagfes quimicas. 2.ed. v 1. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.- RR Donnelley
(2012 printing) 712 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela. Quimica
geral e reagfes quimicas. 2.ed. v 2. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.- RR Donnelley
(2012 printing). 650 p.

COMPLEMENTARES:

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 1: meio ambiente; cidadania; tecnologia.
l.ed. Sdo Paulo: FTD, 2011. 447 p.

FONSECA, Martha Reis Marques da Quimica 2: meio ambiente; cidadania; tecnologia.
l.ed. Sao Paulo: FTD, 2011. 448 p.

LEMBO, Antonio. Quimica. 1. ed. S&o Paulo: Atica, 1987.- W. Roth e Cia. Ltda. 408 p.
MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos. Sdo Paulo:
Pearson, 2007- 436 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé
2. Componente Curricular: Quimica Organica Codigo: BG_ALL8
CH: 66,66 h
3. Curso: Superior de Techologia em Alimentos
4. Modulo: 1 () 2 (X)
5. Semestre: 1° Semestre Turno: noite
Turma: Tec. em Alimentos
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 16 h
7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 7h Assincronas: 46,36 h
8. Docente: Bruna de Souza Goldani E-mail:

goldanibruna@gmail.com

9. Codigo Google Classroom: ym64gfh

Il = EMENTA

Estudo da estrutura e propriedades dos compostos organicos. Caracterizacdo e
identificacdo de cadeias carbbnicas. ldentificacdo das funcdes e reacdes organicas e sua
aplicabilidade em alimentos. Identificacdo do tipo de isomeria presente na estrutura dos
COMpOStos organicos.

Il — OBJETIVOS

GERAL

Proporcionar ao aluno conhecimentos basicos a respeito das diversas técnicas de analise
guimica, através de atividades tedricas e praticas.

ESPECIFICOS

Compreender os conceitos de Quimica Analitica Quantitativa e Importancia nas areas de
pesquisa e industria de alimentos.

Integrar conhecimentos sobre erros e resultados analiticos.

Compreender as formas de expressao de resultados.

Aplicar tratamentos estatisticos nos dados analiticos.

Aprender e correlacionar analises volumétricas com calculos estequiométricos.

Conhecer e definir os tipos de vidrarias utilizados em andlise volumétrica

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Estrutura e propriedades dos compostos organicos

1.1 Caracteristicas gerais dos compostos de carbono e cadeias carbénicas;

1.2 Polaridade dos compostos organicos;

1.3 Propriedades fisicas e forcas intermoleculares;

1.4 Identificagdo e nomenclatura das fungBes organicas e aplicabilidade das mesmas em
alimentos.

UNIDADE Il - Isomeria
2.1 Isomeria plana;
2.2 Isomeria Espacial.

UNIDADE IIl - Reagdes quimicas envolvendo compostos organicos

3.1 Reacbes de oxirreducao;

3.3 Reacgbes de combustéo total e parcial;

3.4 Reac0es de esterificacdo e hidrdlise de ésteres;

3.5 Reac0es de substituicdo: alquilacdo, halogenacao, sulfonacdo e nitracdo do benzeno;
3.6 reacdes de eliminacdo em alcoois e haletos.




V - METODOLOGIA

Os temas abordados nesta disciplina serdo ministrados através da participacdo ativa do
discente, considerando seus saberes e realidade. As atividades serdo desenvolvidas
através de momentos sincronos e assincronos. Os encontros sincronos serdo realizados
semanalmente, via Google Meet, nos quais os conteldos serdo expostos, através da
demonstracdo de conceitos e realizacdo de exercicios, no formato de aulas expositivas
dialogadas. Os momentos assincronos acontecerdo com o envio de materiais de estudo,
listas de exercicios, video explicativos e leituras complementares através da plataforma
Google Classroom.

Atendimentos: sera disponibilizado horario de atendimento para que os estudantes
possam esclarecer duvidas a respeito dos conteudos trabalhados e listas de exercicios.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacdo sera realizada através de prova e trabalhos.

Prova: sera realizada uma prova durante o médulo com peso de 5,0 pontos, que sera
aplicada via Google Classroom, com questbes de multipla escolha.

Trabalhos: serdo realizados trabalhos durante o moédulo que se referem atividades que os
estudantes realizardo em momentos assincronos, como lista de exercicios e/ou pesquisa
com peso de 5,0 pontos.

Para aprovacao é exigido:

Obter NOTA final = a 6,0, resultante da soma e divisdo dos pesos das notas da prova +
notas de trabalhos.

Como estratégia de retomada dos conteldos para a construcdo das aprendizagens nao
alcancadas sera oferecida aula de reforco e revisao dos contetdos, bem como prova de
reavaliacao final.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

1°Semana |7,3h e UNIDADE | - Estrutura e propriedades dos compostos
orgéanicos

2°Semana | 7,3h ¢ UNIDADE | - Estrutura e propriedades dos compostos
organicos

3°Semana | 7,3h e UNIDADE Il — Isomeria

4°Semana | 7,3 h e UNIDADE Il — Isomeria + Avaliacédo

5°Semana 7,3 h e UNIDADE Il — Reagdes quimicas

6° Semana | 7,3 h e UNIDADE Il — Reagdes quimicas + Reavaliacao

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horérios

Segunda

Terca

Quarta

Quinta 9h — 10h

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

X — REFERENCIAS




BASICAS:
ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o

meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela. Quimica
geral e reagfes quimicas. 2.ed. v 1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.- RR Donnelley
(2012 printing) 712 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; VICHI, Flavio Maron; WEAVER, Gabriela. Quimica
geral e reacfes quimicas. 2.ed. v 2. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.- RR Donnelley
(2012 printing). 650 p.

COMPLEMENTARES:

FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica 1: meio ambiente; cidadania; tecnologia.
1.ed. Sdo Paulo: FTD, 2011. 447 p.

FONSECA, Martha Reis Marques da Quimica 2: meio ambiente; cidadania; tecnologia.
1.ed. Sdo Paulo: FTD, 2011. 448 p.

LEMBO, Antonio. Quimica. 1. ed. S&o Paulo: Atica, 1987.- W. Roth e Cia. Ltda. 408 p.
MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos. S&o Paulo:
Pearson, 2007- 436 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sao
Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que 0 estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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BN INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

[EEN

. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Anélise de alimentos
Codigo: BG_ALL16

CH: 66,66
3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
4, Moédulo: 1 () 2(x)
5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite  Turma: 3°
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 9,99
7. Carga Horéaria APNP: Sincronas: 3,5 Assincronas: 53,17
8. Docente: Leandra Zafalon Jaekel | E-mail:leandrazafalon@gmail.com
9. Cédigo Google Classroom: ncozur?

Il — EMENTA

Compreensao de amostragem e preparo de amostras em andlise de alimentos. Principios,
métodos e técnicas de andlises fisico-quimicas de alimentos: pH, acidez e composi¢éo
centesimal de alimentos. Estudo dos métodos fisicos em analise de alimentos:
refratometria, densimetria, potenciometria, colorimetria (medidas de cor) e textura.
Aplicacdo da andlise de alimentos no controle de qualidade de produtos alimenticios.
Principios basicos de métodos espectrométricos e cromatograficos.

Il -= OBJETIVOS

GERAL
Fornecer aos alunos conhecimento sobre os diferentes assuntos abordados na disciplina
de Andlise de alimentos.

ESPECIFICOS

- Estudar os métodos analiticos para determinacdo dos constituintes dos alimentos
(umidade, carboidratos, proteinas, lipideos, fibras)

- Compreender as analises fisicas e fisico-quimicas de alimentos.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Amostragem e preparo de amostras

11 Coleta de amostra bruta

1.2 Preparo da amostra para andlise

1.3 Preservacéo da amostra

1.4 Fatores que devem ser considerados na amostragem

UNIDADE Il - Andlises fisico-quimicas de alimentos
2.1 pH

2.2 Acidez

2.3 Composicado centesimal

2.3.1 Umidade

2.3.2 Cinzas

2.3.3 Lipideos

2.3.4 Proteinas

2.3.5 Carboidratos

2.3.6 Fibras

UNIDADE Il - Andlises fisicas em alimentos
3.1 Refratometria

3.2 Densimetria

3.3 Potenciometria




3.4 Colorimetria

UNIDADE IV - Andlise de parametros de qualidade em alimentos
4.1Parametros de qualidade avaliados em alimentos

UNIDADE V - Espectroscopia
5.1 Introducdo e principios a espectroscopia
5.2 Espectrofotometria no UV-Vis

UNIDADE VI - Introdug&o a métodos cromatograficos

6.1 Cromatografia em papel
6.1 Cromatografia em camada delgada
6.2 Cromatografia liquida

6.4 Cromatografia gasosa

V - METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada seguird o0 modelo de sala de aula invertida, na qual o
professor organiza previamente o material (videos, textos, livros, slides, exercicios, entre
outros) do assunto que serd abordado na préxima aula e disponibiliza de forma
assincrona para que os alunos estudem previamente. Nos encontros sincronos serao
esclarecidas as duvidas, por meio do dialogo e discussdo dos conteldos com a
professora e colegas, bem como a resolucdo de exercicios propostos.

Atividades assincronas: os materiais didaticos serdo postados no AVA Google
Classroom. As atividades propostas aos alunos deverdo ser postadas nas datas
previamente combinadas com a professora e indicadas na plataforma.

Atividades sincronas: sera utilizado o Google Meet. Nesses encontros os alunos
poderdo esclarecer duavidas, solicitar explicagbes dos conteudos anteriormente
disponibilizados, bem como a resolucao dos exercicios.

VI — AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacdo sera realizada de forma assincrona através dos seguintes instrumentos
avaliativos: resolucdo de exercicios; trabalhos; prova e producdo de um video de
apresentacao de trabalho, os quais deverdo ser postados no AVA nas datas estipuladas
pela professora e indicadas na plataforma. O aluno que nao obtiver éxito em qualquer um
dos instrumentos, terd direito a uma reavaliagdo cumulativa do contetdo no formato de
trabalho.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H Conteldo ou atividade
Semana 1 Assincrona: 9 | Revisdo da Unidade |
Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre 0s
conteldos e exercicios propostos
Semana 2 Assincrona: 9 | Unidade Il e trabalho
Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
contetdos e exercicios propostos
Semana 3 Assincrona: 9 | Unidade Il e trabalho
Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre 0s
conteldos e exercicios propostos
Semana 4 Assincrona: 9 | Unidade IV e trabalho
Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre 0s
conteldos e exercicios propostos
Semana 5 Assincrona: 9 | Unidade V e trabalho
Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteddos e exercicios propostos
Semana 6 Assincrona: 8 | Unidade VI e trabalho



Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteudos e exercicios propostos

Semana 7 Assincrona: 8 = Material de revisdo para prova e reavaliagéo

Sincrona: 1 Revisdo dos conteudos para a reavaliacao.

VIll - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta

Quinta 18 as 19h (atendimento PNEE) e das 20:30 as 21:30 h

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Serdo disponibilizados materiais adaptados a limitacdo do aluno e atendimento individual
em horario extra de forma sincrona para tirar davidas e auxiliar nas atividades e
avaliacoes.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedéricos e praticos em analise de alimentos. 2ed.
Campinas: Editora da Unicamp, 2003.

ZAMBIAZI|, R.C. Analise fisico quimica de alimentos. led. Pelotas: Ufpel, 2010. 202p.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducédo a quimica dos alimentos. 2ed. Sdo Paulo,
1989.

COMPLEMENTARES:

CRISWOLD. R. M. Estudo experimental dos alimentos, S&o Paulo, 1972.
MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M. Analise de los alimentos: fundamentos,
meétodos, aplicaciones . Zaragosa: Acribia, 1998.

GAVA, AJ. Principios de Tecnologia de Alimentos. 4ed. S&o Paulo: Livraria Nobel,
1982. 242p.

) indicar os equipamentos/instrumentos necessdarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Andlise Sensorial Cddigo: BG_ALI.17 CH: 66,66 h/r
3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Modulo: 1 ( x) 2()

5. Semestre: 3° semestre | Turno: Noite  Turma: 3° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 9,99 h/r

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5 hir Assincronas: 53,17 h/r

8. Docente: Sarah Lemos Cogo | E-mail: sarahcogo@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: Khbjoga

Il - EMENTA

Introducéo ao estudo da andlise sensorial. Estudo dos 6rgdos de percepgdo sensorial. Compreensao
dos fatores que influenciam no veredito sensorial. Avaliacdo das condigbes para testes sensoriais.
Diferenciacdo dos métodos de analise sensorial (discriminativos, afetivos e descritivos).

Il = OBJETIVOS

GERAL
Adquirir conhecimentos sobre andlise sensorial de alimentos, 6rgdos dos sentidos e métodos
objetivos e subjetivos empregados.

ESPECIFICOS
e Compreender o funcionamento de um laboratério de analise sensorial;
Preparar amostras para realizagdo de testes sensoriais;
Demonstrar e empregar as metodologias de analise sensorial;
Saber selecionar o teste adequado ao objetivo a ser avaliado;
Aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Introdugéo ao estudo da analise sensorial
1.1 Definicédo
1.2 Aplicagdes
1.3 Avancos e futuro em Analise Sensorial

UNIDADE Il - Estudo dos 6rgéos de percepcao sensorial.
2.1 Mdusculos e estruturas receptores dos sentidos humanos
2.2 Estimulos e respostas
2.3 Fatores que influenciam nas percepc¢des
2.4 Gostos basicos e compostos quimicos ativadores

UNIDADE Il - Compreenséao dos fatores que influenciam no veredito sensorial
3.1 Fatores de atitude e erros psicolégicos
3.2 Fatores ambientais e metodolégicos

UNIDADE IV- Avaliacdo das condi¢des para testes sensoriais
4.1 Laboratorio de testes, utensilios e equipamentos
4.2 Amostra: calculo de quantidade e seu preparo
4.3 Selecéo e treinamento de equipe sensorial

UNIDADE V - Diferenciacdo dos métodos de andlise sensorial
5.1 Métodos discriminativos
5.1.1 Teste triangular, duo-trio, comparacédo pareada, ordenacéo, teste de diferenca
do controle.
5.1.2 Métodos de amostragem, aplicacdo e anadlise estatistica e interpretacdo dos



mailto:sarahcogo@ifsul.edu.br

resultados.
5.2 Métodos afetivos
5.2.1 Teste de comparacdo pareada, teste de ordenacado, escala hedbnica, escala
de atitude.
5.2.2 Métodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e interpretacdo dos
resultados.
5.3 Métodos descritivos
5.3.1 Perfil de textura, perfil de sabor, andlise descritiva quantitativa.
5.3.2 Métodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e interpretacdo dos
resultados.

V - METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada seguira o0 modelo de sala de aula invertida, na qual o professor
organiza previamente o material (video, textos, livros, slides, exercicios...) do assunto que sera
abordado na proxima aula e disponibiliza de forma assincrona para que os alunos estudem
previamente. Nos encontros sincronos serdo esclarecidas as duavidas, por meio do didlogo e
discussdo dos conteudos com a professora e colegas, bem como a resolucdo de exercicios
propostos.

Atividades assincronas: os materiais didaticos serdo postados no AVA Google Classroom. As
atividades propostas aos alunos deverdo ser postadas nas datas previamente combinadas com a
professora e indicadas na plataforma.

Atividades sincronas: sera utilizado o Google Meet. Nesses encontros 0s alunos poderao esclarecer
davidas, solicitar explicagcdes dos contetidos anteriormente disponibilizados, bem como a resolugéo
dos exercicios.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliagéo sera realizada através de trés instrumentos avaliativos de forma assincrona: resolugao
de exercicios (RE); trabalhos (TRAB) e producdo de um video de apresentacdo de trabalho, os quais
deverdo ser postados no AVA nas datas estipuladas pela professora e indicadas na plataforma.

O aluno que nédo obtiver éxito em qualquer um dos instrumentos, tera direito a uma reavaliacao
cumulativa do contetdo no formato de trabalho.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A Conteldo ou atividade
12 semana Assincronas (7,6h/r) o Receptores sensoriais
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre os
conteudos e exercicios propostos.
22 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Condicdes para degustacdo
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre os
conteudos e exercicios propostos.
32 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Selecédo e treinamento de equipe sensorial
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre os
contelidos e exercicios propostos
42 Semana  Assincronas (7,6h/r) e Métodos sensoriais discriminativos
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre os
contelidos e exercicios propostos
52 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Métodos sensoriais afetivos
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre os
conteldos e exercicios propostos
62 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Meétodos sensoriais descritivos
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre os
contelidos e exercicios propostos
72 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Preparacgédo do video de apresentagdo dos métodos
Sincronas (0,5h/r) sensoriais a serem sorteados para cada grupo.

e Esclarecimento de dividas quanto ao video de
apresentacao de trabalho.




VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta 18 as 19 h (atendimento PNEE) e das 20:30 as 21:30

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Sera disponibilizado materiais adaptados a limitacdo do aluno e atendimento individualizado em
horério extra disponibilizado pela professora de forma sincrona para esclarecimento de duvidas
sobre os conteudos e atividades propostas.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

ALMEIDA, T.C., HOUGH, G., DAMASIO, M.H., SILVA, M.A. Avancos em analise sensorial. S&o
Paulo: Varela, 1999. 286p.

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996. 123p.

GULARTE, M.A. Manual de andlise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel, 2009. 106p.

COMPLEMENTARES:
FARIA, E.V., MORI, E.E.M., YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Sdo Paulo: ITAL,

2000. 109p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais para andlise de
alimentos. 4.ed., 1.ed.digital. S&o Paulo, 2008. 1020p.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa, MG: UFV, 2006. 225 p.
QUEIROZ, M., TREPTOW, R.O. Andlise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos
alimentos. Rio Grande: FURG, 2006. 268p

SHIROSE, |.,, MORI, E.E.M. Estatistica aplicada a analise sensorial. Médulo I. Campinas: ITAL,
1994. 73p.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliagao.
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BN INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sSulrio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

[ER

. Local: IFSUL — Campus Bagé

N

. Componente Curricular: Economia Codigo: BG_ALI.20

CH: 40 h.a (33.33 horas)

3. Curso: CST Alimentos

4. Médulo: 1 () 2(x)

5. Semestre: 2020/1 | Turno: Noite  Turma: 3° semestre
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 4 h.a (3,33 horas)

7. Carga Horéaria APNP: Sincronas: 7 horas Assincronas: 23 horas
8. Docente: Suélen dos Santos Garcia | E-mail: suelengarcia@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: CWL5IHH

Il — EMENTA

Conceitos basicos e definicbes fundamentais. Os agentes econdmicos. Os sistemas
econbmicos. Microeconomia: Demanda Oferta e Equilibrio de Mercado. Elasticidade.
Mercados Concorrenciais. Producdo e Custos. No¢Oes de Macroeconomia. Instrumentos
de Politica Macroecondmica. Inflagéo.

[l - OBJETIVOS

GERAL

@)

Compreender os conceitos basicos da economia identificando seus problemas e a
organizacao econdémica do mundo como um todo.

ESPECIFICOS

Conceituar economia e a compreender a questdo da escassez para 0 estudo
econdmico

Conhecer as diferentes estruturas de mercado

Analisar como a demanda e a oferta determinam o preco e o equilibrio de mercado
Estudar as elasticidades e seus efeitos sobre a alteragdo dos pre¢os no mercado
Identificar os conceitos basicos da teoria da producéo

Estudar os instrumentos de Politica Macroecondmica.

Compreender o que é Inflacdo e consequéncias para a economia.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Introducéo a economia

1.1Conceito e objeto de estudo

1.20s problemas econémicos

1.30s bens econémicos e servigos

1.4Curva de possibilidade de producéo e custo oportunidade
1.5Agentes econémicos

1.6Sistemas econdmicos

UNIDADE Il — Microeconomia

2.1Conceito e aplicacéo




2.2Andlise da demanda
2.3Andlise da oferta
2.4Equilibrio de mercado
2.5Estruturas de mercado
2.6Elasticidades

UNIDADE lll - Producéo e Custos
3.1 Teoria da producéo
3.2 Custos de producéao
3.3 Maximizacéo dos lucros

UNIDADE IV — Noc¢des de Macroeconomia
4.1 Aplicacéo e objetivos
4.2 Instrumentos de politica macroeconémica
4.3 Estrutura de analise macroeconémica
4.4 Contabilidade Nacional
4.5 Inflacdo

V - METODOLOGIA

O conteltdo sera disponibilizado semanalmente paras os alunos de forma assincrona na
plataforma Google Classroom e uma vez por semana teremos um encontro sincrono com
a utilizacdo do Google Meet, onde serdo esclarecidas as duvidas, por meio da discusséo
dos conteudos com o professor e colegas, bem como a resolugdo dos exercicios
propostos com o acompanhamento do professor.

Atendimento: quando necesséario, os estudantes poderdo esclarecer duvidas, solicitar
explicagbes dos conteudos, bem como auxilio na realiza¢do das atividades.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacao seré feita de modo continuo, através de atividades desenvolvidas no decorrer
da disciplina.

Os instrumentos de avaliagdo serao:

1- Entrega de atividades individuais propostas para cada conteddo com peso 5,0; e

2- Elaboracdo de um trabalho de pesquisa em grupo com peso 5,0, entregue ao final do
modulo.

Para aprovacgéo é exigido obter NOTA final > ou = & 6,0 resultante da soma das duas
avaliacoes.

Aos estudantes que nao alcancarem éxito ou desejarem melhorar seu desempenho, sera
oportunizada a realizagdo de um novo trabalho.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

Semana 1 1 hora Encontro sincrono: Revisdo de conteltidos

3,29 hs | Assincrono: Unidade — leitura de material disponibilizado e
realizacdo de atividade

Semana 2 1 hora Encontro sincrono: Discusséo sobre o contelido e
esclarecimento de dlvidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade Il - Leitura de material

Semana 3 1 hora Encontro sincrono: Correcdo da Atividade da Unidade | e
esclarecimento de davidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade Il - Leitura do material e Realizacéo de
atividade

Semana 4 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre a atividade Unidade Il

3,29 hs | Assincrono: Unidade Il — Leitura do Material e desenvolvimento




de Atividade

Semana 5 1 hora Encontro sincrono; Discussao sobre a atividade Unidade Il

3,29 hs | Assincrono: Unidade IV —Leitura do Material

Semana 6 1 hora Encontro sincrono; Discussao sobre o contelido e
esclarecimento de duvidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade IV —Leitura do Material e realizacéo de
atividade

Semana 7 1 hora Encontro sincrono: Correcao da Atividade da Unidade IV e
esclarecimento de duvidas

3,29 hs | Elaboracéo do trabalho final

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta 11 as 12h

Quinta 11 as 12h (atendimento PNEE)
Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Adaptacéo de trabalhos e avaliacdes (questbes objetivas), podendo ser realizadas
durante o horéario de atendimento com o auxilio da professora.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
GREMAUD, Amauri P.; PINHO, Diva B.; VASCONCELLOS, Marco A. S. de (org). Manual
de economia. 7.ed. Saraiva. Sao Paulo: 2017.

VASCONCELLOS, M. A. S. de & GARCIA, M. E. Fundamentos de economia. Saraiva.
Sao Paulo: 2004.

TROSTER, R. L. & MOCHON, F. Introduc¢éo a economia. Makron Books. Sédo Paulo:
2002.
COMPLEMENTARES:

MANKIW, N.G. Introducdo a economia. 6. ed. Pioneira Thomson Learning. S&o Paulo:
2014.

ROSSETTI, J. P. Introducéo a economia. 21.ed. Atlas. Sado Paulo: 2016.

VASCONCELLOS, M. A. S. de. Economia Micro e Macro. 6.ed. Atlas. Sao Paulo: 2015.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Operacdes Unitarias | Cédigo: BG_ALL.18 CH: 66,66 h
3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Modulo: 1 () 2 (X)

5. Semestre: 1° semestre | Turno: Noturno Turma: 3° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 10 h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5 Assincronas: 53,2

8. Docente: Roger Junges da Costa | E-mail: rogercosta@ifsul.edu.br

9. Cbdigo Google Classroom: tltfbrg

Il = EMENTA

Introducdo as operagdes unitarias na indastria de alimentos. Apresentacdo das
propriedades de liquidos, sélidos e gases. Compreensao sobre transferéncia de massa e
transferéncia de calor. Estudo das operagfes de preparagdo de matérias-primas e
reducdo de tamanho. Apresentacdo das operacdes de separacdo e concentragao.
Verificacdo das operacbes de extracdo. Caracterizacdo das operacdes de agitacdo e
mistura de fluidos e solidos.

[l = OBJETIVOS

GERAL
o Fornecer aos alunos informagdes e contetdo sobre as operagdes unitarias envolvidas
no processamento de alimentos.

ESPECIFICOS

o Compreender sobre as propriedades fisicas e quimicas dos alimentos.

o Demonstrar os mecanismos de transferéncia de massa e de calor.

o Estudar os principais processos tecnolégicos envolvidos nas operac¢des de separagao,
concentracao, extracdo, reducdo de tamanho e mistura.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Introducéo as operac¢fes unitarias
1.1 Definicdo
1.2 Classificagcéo
1.3 Tipos de operagdes unitarias envolvidas no processamento de alimentos

UNIDADE Il - Propriedades de liquidos, sélidos e gases
2.1 Densidade e peso especifico
2.2 Viscosidade

UNIDADE Il — Transferéncia de massa e transferéncia de calor
3.1 Balango de massa
3.2 Conducgéo
3.3 Conveccéo

UNIDADE IV - Operagdes de preparagdo de matérias-primas
4.1 Limpeza
4.2 Selecdo
4.3 Classificagéo
4.4 Descascamento
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UNIDADE V - Operac¢des de reducao de tamanho
5.1 Reducao de tamanho de alimentos sélidos
5.2 Reducao de tamanho em alimentos liquidos

UNIDADE VI — Operacbes de separacdo e concentracao
6.1 Filtracdo
6.2 Sedimentacdo
6.3 Centrifugacao
6.4 Evaporacgao
6.5 Peneiramento
6.6 Secagem

UNIDADE VIl — Operacgdes de extragdo
7.1 Prensagem
7.2 Solventes
7.3 Destilacdo

V - METODOLOGIA

As aulas serdo disponibilizadas na forma de video aulas. Para melhor entendimento dos
conceitos, materiais complementares servirdo de suporte para as aulas, e serédo
disponibilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).

Encontros semanais, na forma de videoconferéncia, serdo utilizados para reforco do
conteldo e para responder possiveis davidas dos alunos.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

As avaliacdes serédo feitas por meio de trabalhos e testes/questionérios disponibilizados
no AVA.

No caso de prova, sera realizada uma discusséo da corregdo por videoconferéncia.

A recuperagdo sera feita por nova prova.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Conteldo ou atividade

1 05/7,6 e Retomada do contetdo
e Transferéncia de massa
e Balanco de massa

e  Exercicios de fixagdo

2 05/76 Transferéncia de calor
Operacgdes de preparagdo de matérias-primas
Limpeza, selec¢éo, classificacdo e descascamento

Exercicios de fixacdo

3 05/7,6

Operacdes de reducdo de tamanho
Exercicios de fixagao
Atividade avaliativa

4 05/7,6

Operacdes de separagdo e concentracao
Filtracéo
Sedimentacdo

5 05/7,6

Centrifugacéo
Evaporagéo
Secagem

Exercicios de fixagao

6 05/76 Peneiramento
Operacdes de extracao
Prensagem

Exercicios de fixacdo

7 05/7,6 Extragdo com solventes
Destilagcéo
Emulsificacdo

Homogeneizacgéo




e  Exercicios de fixacao
e Atividade avaliativa

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca 14 — 15h (atendimento PNEE) e das 15 — 16h

Quarta

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Serao realizados encontros semanais, na forma de video conferéncia, com o aluno para
reforco do contetdo trabalhado e para sanar as ddvidas do mesmo. Também sera criada
uma turma individual no AVA Google Classroom para que ndo haja confusdo do aluno
com as diversas atividades e conteldos propostos no ambiente da turma.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica; 22 ed.
Porto Alegre: Artmed; 2006.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, |.; ANDERSEN, L. B. Principios
das operacgdes unitérias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

GAVA, A. J.; Tecnologia de Alimentos — principios e aplicacfes; Sao Paulo: Nobel, 2008.
COMPLEMENTARES:

AMORIM, L.; FERNANDES, M. da S.; GARCIA, R. de K. de A.; JAEKEL, L. Z. Principios e
inovagdes em ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro, RJ: AMC Guedes,
2015.

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

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 12 ed. Barueri: Manole; 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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BN INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Tecnologia de Leite e | Cddigo: BG_ALI.19

Derivados CH: 99,99 h

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 (x) 2()

5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite Turma: 3°

6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 19,99

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 7 h Assincronas: 73 h

8. Docente: Stela Maris Meister Meira | E-mail: stelamarismm@gmail.com
9. Codigo Google Classroom: mitrijf

Il = EMENTA

Compreensdo da composicdo quimica, das propriedades fisico-quimicas,
nutricionais e sensoriais do leite. Diferenciacdo entre alergia e intolerancia ao leite.
Estudo da sintese do leite na glandula maméaria e reflexo de ejecdo do leite.
Verificacdo da producéo higiénica do leite. Abordagem da contaminacéo e fraudes
em leite cru. Caracterizacdo do controle fisico-quimico e microbiolégico do leite.
Estudo da mastite e seu diagndstico no leite. Apresentacdo dos tipos de leite
comercializados. Descricdo do processamento de leites concentrados e
desidratados. Exploracdo da tecnologia de processamento de queijos, iogurtes,
leites fermentados e bebidas lacteas. Conhecimento sobre a tecnologia de
processamento de manteiga e creme de leite. Pesquisa da producao de sorvetes,
sobremesas lacteas e doces de leite. Entendimento do controle de qualidade e
legislacdo de produtos lacteos.

[l — OBJETIVOS

GERAL
o Abordar o processamento de leite e derivados.

ESPECIFICOS

o Compreender as propriedades fisico-quimicas, microbiolégicas, nutricionais
e sensoriais do leite;

o Saber como o leite é produzido na glandula mamaria, definindo sua
composicao quimica;

o Entender a importancia da obtencdo higiénica do leite em relagdo a sua
gualidade como matéria-prima;

o Ter o conhecimento dos tratamentos térmicos empregados durante o
beneficiamento do leite para consumo;

o Entender as operagdes unitarias envolvidas no processamento de
derivados lacteos;

o Ministrar os conteudos com base nas legislacdes vigentes, estabelecendo o
controle de qualidade de leites e derivados.




IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Caracteristicas e Propriedades do Leite
1.1 Definicéo de leite
1.2 Composicéo quimica
1.3 Propriedades fisico-quimicas
1.4 Propriedades nutricionais
1.5 Caracteristicas sensoriais
1.6 Alergia e intolerancia
1.7 Glandula mamaria
1.7.1 Anatomia e fisiologia
1.7.2 Sintese do leite
1.7.3 Mecanismo de liberacao do leite

UNIDADE Il — Controle de Qualidade da Matéria-prima
2.1 Operacoes pré-beneficiamento
2.2.1 Higiene na ordenha
2.2.2 Tipos de ordenha
2.2.3 Pos-coleta do leite
2.2.4 Mastite clinica e subclinica
2.2.5 Principais doencas do gado leiteiro
2.2.6 Classificacéo dos tipos de leite

2.2 Andlises fisico-quimicas e microbiologicas do leite

2.2.1 Acidez

2.2.2 pH

2.2.3 Prova do élcool

2.2.4 Prova do alizarol

2.2.6 Peroxidase e fosfatase alcalina

2.2.7 Densidade

2.2.8 Gordura
2.2.9 Sdlidos totais e sélidos ndo gordurosos
2.2.10 Pesquisa de neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade e agentes inibidores de crescimento

2.2.11 Contagem padrédo em placas

UNIDADE Ill — Beneficiamento do Leite e Produ¢éo de Derivados
3.1 Beneficiamento do Leite
3.1.1 Recepcéo e selecao
3.1.2 Filtracao e centrifugacéo
3.1.3 Resfriamento
3.1.4 Padronizacéo
3.1.5 Homogeneizacao
3.1.6 Pasteurizacao
3.1.7 Esterilizacao
3.1.8 Envase
3.1.9 Armazenamento
3.2 Tecnologia de processamento de produtos lacteos
3.2.1 Leite evaporado
3.2.2 Leite concentrado e em po6
3.2.3 Leite condensado
3.2.4 Queijos
3.2.5 logurte, leites fermentados e bebidas lacteas
3.2.6 Manteiga
3.2.7 Creme de leite
3.2.8 Sorvete




3.2.9 Sobremesas lacteas
3.2.10 Doce de leite
3.2.11 Aproveitamento do soro

UNIDADE IV — Controle de Qualidade dos Produtos Lacteos
4.1 Higiene e desinfeccdo na industria de laticinios
4.2 Controle de qualidade na industria de laticinios
4.3 Legislagéo

V - METODOLOGIA

A disciplina estara estruturada com atividades assincronas, atividades
sincronas e atendimentos, conforme segue:

Atividades assincronas: O ambiente virtual de aprendizagem institucional
utilizado sera o Google Classroom e 0s recursos utilizados poderéo ser: apostilas,
e-books, videos do YouTube, murais do Padlet, podcasts, slides, Google Forms
entre outros, conforme o decorrer do semestre. Os contetdos estardo organizados
em forma de topicos especificados por aula e por data. Os estudantes deverao
postar as atividades propostas nas datas previamente combinadas e indicadas na
plataforma.

Atividades sincronas: Nos horérios das aulas, sera utilizado o Google Meet para
encontros virtuais com o0s estudantes. Nesses encontros serdo realizadas
explicacdes de conteldos, discussodes, esclarecimento de duvidas. Para alguns
encontros, sera utilizado quizz Kahoot!, Jamboard, entre outras ferramentas e
duas palestras com profissionais da area.

Atendimentos: Quando necessario os estudantes poderdo esclarecer duvidas,
solicitar explicacbes dos contetdos anteriormente disponibilizados, bem como a
auxilio com trabalhos e atividades propostas.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

Avaliacdo: Sera realizada através de: trabalhos (Peso 7) e provas realizadas no
decorrer do médulo (Peso 3).

Nota Trabalhos: Aplicados com a utilizagdo de conceitos tedricos vistos na
disciplina, realizadas de forma individual.

Nota Provas: serdo duas provas referentes os conteddos vistos no transcorrer da
disciplina, realizadas de forma individual.

Reavaliacdo: Sera realizada através da aplicacéo de prova ou trabalho ao longo
do periodo.

Demais metodologias de avaliagdo e reavaliagdo da disciplina nao
esclarecidas aqui seguirdo a Organizacao Didatica da instituicao.




VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H Conteldo ou atividade
Semana 1l Sincronas 4 Retomada da Unidade | — Quizz usando Socrative
Assincrona 8 Glandula Maméria
Semana 2 Sincronas 4 Unidade 1l — 2.1
Assincronas 8 | Videos sobre ordenha e trabalho sobre mastites e outras
doencas gado leiteiro
Semana 3 Sincronas 4 Unidade Il — 2.2 e palestra com profissional gerente do
setor da qualidade de um laticinio
Assincronas 8 | Videos sobre analises do leite e trabalho sobre
interpretacao de resultados
Semana 4 Sincronas 4 Unidade 11l — 3.1
Assincronas 7 | Avaliacdo
Semana 5 Sincronas 4 Unidade 11l — 3.2
Assincronas 7 = Videos sobre processamento de lacteos, atividade
experimental em casa (opcional), trabalho sobre
derivados
Semana 6 Sincronas 4 Unidade 11l — 3.2
Assincronas 7 = Videos sobre processamento de lacteos, atividade
experimental em casa (opcional), trabalho sobre
derivados
Semana 7 Sincronas 4 Palestra sobre Aproveitamento do Soro, revisdo de
conteudos
Assincronas 7 | Avaliacgao final
VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO
Dia Horarios
Segunda
Terca 16 as 17 h (atendimento PNEE) e das 17 as 18 h
Quarta
Quinta
Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Aluna com deficiéncia intelectual.

Adaptacédo de trabalhos e avaliagGes (questfes e exercicios escritos de forma mais
objetiva), podendo ser realizadas durante o horéario de atendimento com auxilio da
professora.

Horério de atendimento paratercas — 17 as 18 h.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

CRUZ, A. G.; SA, P. B. Z.; OLIVEIRA, C. A. F.; CORASSIM, C. H. Quimica,
bioquimica, analise sensorial e nutricdo no processamento de leite e
derivados. 1 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 2. Porto Alegre: Editora Artmed,
2005.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 4.ed. Santa Maria,
RS: UFSM, 2010.




COMPLEMENTARES:

BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina,
iogurte, e instalagdes: producgéo, industrializacéo, analise. 15. ed. rev. ampl. S&o Paulo:
Nobel, 1984.

CRUZ, A. G.;: SA, P. B. Z.;: OLIVEIRA, C. A. F.: CORASSIM, C. H. Processamento de
produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme
de leite, doce de leite, soro em po e lacteos funcionais. 1 ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2017.

OLIVEIRA, M. N.Tecnologia de produtos lacteos funcionais. 1. ed. Sédo Paulo, SP:
Atheneu, 2009.

PIMENTEL, T. C.; CAPPATO, L. P.; OLIVEIRA, R. B. A.; CHAVES, A. C. S.; CORTEZ, M.
A. S. Processamento de leites de consumo. 1 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.

VARNAM, A. H.; ORIA ALMUDI, R. (Trl.). Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica
y microbiologia. 1. ed. Zaragoza (esp): Acribia, 1994.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Eletiva | — Alimentos Cddigo: BG_ALI.43

funcionais CH: 33,33
3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
4. Médulo: 1 () 19/09 —09/11 2 (x)10/11-23/12
5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite Turma: 5°
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 5
7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5 Assincronas: 24,9
8. Docente: Leandra Zafalon Jaekel | E-mail:leandrazafalon@gmail.com
9. Cédigo Google Classroom: rpfu2wl
Il — EMENTA

Definicdes de terminologia. Introdugdo a alimentos funcionais. Estudo de alimentos
funcionais de origem vegetal (frutas, hortalicas e cereais), lactea, e carnea. Agéo funcional
no organismo. Estudos de casos.

[l - OBJETIVOS

GERAL
Fornecer aos alunos conhecimento sobre os diferentes assuntos abordados na disciplina
de Alimentos funcionais.

ESPECIFICOS

- Estudar a definicdo de alimentos funcionais

- ldentificar os alimentos funcionais de origem vegetal (frutas, hortalicas e cereais) e
animal (lactea e carnea) e suas ac¢des no organismo.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Defini¢cdo de alimentos funcionais

1.1 Conceitos de alimentos funcionais
UNIDADE Il — Introdugé&o a alimentos funcionais

2.1 Compostos funcionais

2.2 Alimentos ricos em compostos funcionais
UNIDADE Ill — Alimentos funcionais

3.1 Alimentos funcionais de origem vegetal

3.2 Alimentos funcionais de origem lactea

3.3 Alimentos funcionais de origem carnea
UNIDADE IV - Acao funcional no organismo

4.1 Efeito do consumo de alimentos funcionais no organismo.

V - METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada seguird o modelo de sala de aula invertida, na qual o
professor organiza previamente o material (videos, textos, livros, slides, exercicios, entre
outros) do assunto que sera abordado na préoxima aula e disponibiliza de forma
assincrona para que os alunos estudem previamente. Nos encontros sincronos serédo
esclarecidas as duvidas, por meio do dialogo e discussdo dos conteidos com a
professora e colegas, bem como a resolucdo de exercicios propostos.

Atividades assincronas: os materiais didaticos serdo postados no AVA Google
Classroom. As atividades propostas aos alunos deverdo ser postadas nas datas
previamente combinadas com a professora e indicadas na plataforma.

Atividades sincronas: sera utilizado o Google Meet. Nesses encontros 0s alunos




poderdo esclarecer duavidas, solicitar explicagbes dos conteudos anteriormente
disponibilizados, bem como a resolucéo dos exercicios.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliagdo sera realizada de forma assincrona através dos seguintes instrumentos
avaliativos: resolucao de exercicios; trabalhos; prova (deverdao ser postados no AVA) e
apresentacdo de trabalho (Google meet) nas datas estipuladas pela professora e
indicadas na plataforma. O aluno que nao obtiver éxito em qualguer um dos instrumentos,
tera direito a uma reavaliagdo cumulativa do contetido no formato de trabalho.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H Conteldo ou atividade

Semana 1 Assincrona: 4 | Revisao da Unidade |

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteudos e exercicios propostos.

Semana 2 Assincrona: 4 | Unidade Il

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteudos e exercicios propostos.

Semana 3 Assincrona: 4 = Unidade Il (alimentos funcionais de origem vegetal)

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteldos e exercicios propostos e apresentacao de
trabalho

Semana 4 Assincrona: 4 | Unidade Il (alimentos funcionais de origem lactea)

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteldos e exercicios propostos e apresentacao de
trabalho

Semanab Assincrona: 4 | Unidade Il (alimentos funcionais de origem carnea)

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteudos e exercicios propostos e apresentacdo de
trabalho

Semana 6 Assincrona: 4 | Unidade IV
Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteldos e exercicios propostos.

Semana 7 Assincrona: 4 @ Trabalho

Sincrona: 1 Revisdo dos conteldos para a reavaliagdo.

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horéarios

Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta 19 as 20h

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

X — REFERENCIAS

BASICAS:

SALGADO, Jocelem. Alimentos funcionais.1? ed. S&o Paulo: Oficina de textos
2017. (Online-Biblioteca Virtual Universitaria).

OLIVEIRA, Maricé Nogueira. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. 12 ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2009.




AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Wilibaldo; LIMA, Urgel de
Almeida. Biotecnologia Industrial- biotecnologia na producédo de alimentos. v.4. Sao
Paulo: Bliicher, 2001.

COMPLEMENTARES:

MAZZA, Osvaldo N. Alimentos funcionales. Aspectos bioquimicos y de procesado.
Zaragoza: Acribia S.A., 2000.

ROSA, Carla de Oliveira Barbosa Rosa; COSTA, Neuza Maria Brunoro (Ed.). Alimentos
Funcionais: componentes bioativos e efeitos psicoldgicos. Rio de Janeiro: Rubio,
2011.

COSTA, Neuza Maria Brunoro, ROSA, Carla de Oliveira Barbosa. Alimentos funcionais:
componentes bioativos e efeitos fisioldégicos. 1 ed. Sdo Paulo: Ed. Rubio, 2010.
PIMENTEL, Carolina Vieira Barros; FRANCKI, Valeska Mangini; GOLLUCKE, Andrea
Pittelli Boiago. Alimentos funcionais: introducdo as principais substancias em
alimentos. 1 ed. Sdo Paulo: Varela, 205.

PALLERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutricdo. 22 ed. Rio de Janeiro: Atheneu. 2014.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade

diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Embalagens e Codigo: BG_ALI.30

Rotulagem de alimentos CH: 33,33 h

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 () 19/09 —09/11 2(X)10/11-23/12

5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite  Turma: 1°

6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 6,66 h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5 h Assincronas: 23,17 h

8. Docente: Stela Maris Meister Meira | E-mail: stelamarismm@gmail.com
9. Codigo Google Classroom: v3eppic

Il = EMENTA

Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia, propriedades e funcbes das
embalagens. Selecdo da embalagem. Interacdo embalagem e alimento. Estudo de
embalagens plasticas, flexiveis (laminadas, simples e multiplas), metalicas, de vidro e
celulésicas. Compreensao do controle de qualidade dos materiais e das embalagens.
Estudo da rotulagem. Legislacdes sobre Rotulagem dos Alimentos. Informacdes
obrigatdrias nos rotulos. Rotulagem facultativa. Adverténcias obrigatorias. Rotulagem
de alimentos para fins especiais. Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e
Bebidas Embalados. Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas
Embalados.

[l - OBJETIVOS

GERAL
o Compreender bactérias, protozoérios, fungos e virus especialmente
relacionados a area de alimentos.

ESPECIFICOS

Estudar funcdes, classificacdes e aplicacdes das embalagens.

Abordar os diferentes tipos de embalagens;

Compreender as interagcdes embalagens e alimentos;

Explicar a rotulagem de alimentos conforme a legislacao brasileira vigente.

o O O O

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Introducéo sobre embalagens

1.1 Importancia

1.2 Funcdes

1.3 Requisitos

1.4 Utilizacdo de embalagens na area de alimentos

UNIDADE Il — Classificacdo das Embalagens
2.1 Critérios de Selecdo de Embalagens
2.2 Interacdo Embalagem/Alimento




UNIDADE Il — Tipos de Embalagem

3.1 Embalagens plasticas

3.2 Embalagens flexiveis

3.3 Embalagens de vidro

3.4 Embalagens metélicas

3.5 Embalagens celulésicas

3.6 Novas embalagens (Ativas e Inteligentes)

UNIDADE IV — Rotulagem

4.1 Introducéo

4.2 Regulamentacéo e Legislacdes sobre Rotulagem dos Alimentos

4.3 Informagdes que devem constar obrigatoriamente nos rétulos

4.4 Adverténcias obrigatorias (Celiacos, Transgénicos, Irradiacdo, Fenilalanina,
Tartrazina, bebidas alcodlicas, Alergénicos, Lactose)

4.5 Rotulagem de alimentos para fins especiais

4.6 Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embalados

4.7 Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas Embalados

V - METODOLOGIA

A disciplina estara estruturada com atividades assincronas, atividades
sincronas e atendimentos, conforme segue:

Atividades assincronas: O ambiente virtual de aprendizagem institucional
utilizado sera o Google Classroom e os recursos utilizados poderéo ser: apostilas,
e-books, videos do YouTube, murais do Padlet, podcasts, slides, Google Forms
entre outros, conforme o decorrer do semestre. Os conteldos estardo organizados
em forma de tépicos especificados por aula e por data. Os estudantes deverao
postar as atividades propostas nas datas previamente combinadas e indicadas na
plataforma.

Atividades sincronas: Nos horarios das aulas, sera utilizado o Google Meet para
encontros virtuais com o0s estudantes. Nesses encontros serdo realizadas
explicacbes de conteudos, discussfes, esclarecimento de duvidas. Para alguns
encontros, sera utilizado Mentimeter, Jamboard, jogos Socrative e Quizizz e uma
palestra com pesquisadora da area de rotulagem.

Atendimentos: Quando necessario 0s estudantes poderdo esclarecer duvidas,
solicitar explicagdes dos conteudos anteriormente disponibilizados, bem como a
auxilio com trabalhos e atividades propostas.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

Avaliacdo: Sera realizada através de: trabalhos (Peso 7) e provas realizadas no
decorrer do médulo (Peso 3).

Nota Trabalhos: Aplicados com a utilizagdo de conceitos teoricos vistos na
disciplina, realizadas de forma individual.

Nota Provas: uma prova referente aos conteddos vistos no transcorrer da
disciplina, realizadas de forma individual.

Reavaliagcdo: Sera realizada através da aplicagédo de prova (Peso 10).




Demais metodologias de avaliagdo e

reavaliacdo da disciplina néo

esclarecidas aqui seguirdo a Organizacao Didatica da instituicao.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia

C.H

Conteldo ou atividade

Semana 1

Sincrona

Retomada da Unidade | — jogo virtual usando Quizizz ou
Socrative

Assincronas

Desenvolvimento de trabalho sobre tipos de embalagens

Semana 2 Sincrona Unidade I
Assincronas | Apostila e Exercicios sobre Unidade Il
Semana 3 Sincrona Unidade 11l - Discusséao sobre trabalho de tipos de
embalagens
Assincronas | Atividade sobre tipos de embalagens e Avaliacédo
Semana 4 Sincrona Unidade IV — jogo virtual utilizando Socrative ou Quizizz
Assincronas = Andlise de artigo cientifico sobre rotulagem
Semana5 Sincrona Palestra sobre rotulagem
Assincronas | Disponibilizagéo de video sobre busca de legislactes de
alimentos e atividade com analise de rotulos de alimentos
Semana 6 Sincrona Unidade Il
Assincronas | Atividade para constru¢@o de um rotulo (trabalho final)
Semana 7 Sincrona Revisdo dos contetdos das unidades — uso do Mentimeter
Assincronas | Entrega de trabalho final
VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO
Dia Horérios
Segunda
Terca
Quarta
Quinta 17 as 18 h
Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&ao se aplica.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sado Paulo, SP: Atheneu, 2008.
GAVA, A. J.; SILVA, C. A.B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. 1. ed. Sao Paulo, SP: Nobel, 2008.

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. atual. Barueri: Manole, 2011

COMPLEMENTARES:
AZEREDO, H. M. C. Fundamentos da Estabilidade de Alimentos. 2. ed.
Brasilia, DF: Embrapa, 2012.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed.
Sé&o Paulo: Ed. Livraria Varela, 2001.

BUREAU, G. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza: Acribia,

1995.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: ArtMed, 2006.

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO, F. S. T.; OLIVEIRA, F. C. Praticas em
Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015.




indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Marketing e Codigo: BG_ALI.33
comercializacéo CH: 40 h.a (33.33 horas)
3. Curso: CST Alimentos
4. Médulo: 1 () 2(x)
5. Semestre: 2020/1 | Turno: Noite  Turma: 5° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 4 h.a (3,33 horas)
7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 7 horas Assincronas: 23 horas
8. Docente: Suélen dos Santos Garcia | E-mail: suelengarcia@ifsul.edu.br
9. Cédigo Google Classroom: ERSF4X6

Il — EMENTA

Introducdo aos fundamentos marketing. Estudo do comportamento do consumidor.
Segmentacdo de mercado e posicionamento do mercado. Apresentacdo do composto do
marketing. Desenvolvimento do Produto e laborag&o do plano de Marketing.

[l - OBJETIVOS

GERAL

o Compreender os conceitos basicos da economia identificando seus problemas e a
organizacao econdémica do mundo como um todo.

ESPECIFICOS

o Estudar os principais conceitos de marketing, o ambiente e seus fundamentos.
o Compreender o comportamento do consumidor em seu processo de compra.
o Analisar a segmentacédo e posicionamento do mercado.

o lIdentificar as diferentes estratégias de marketing.

o Estudar o composto de marketing através dos 4 Ps e sua importancia.

o Analisar o desenvolvimento do produto, sua classificacdo e o ciclo de vida dos
produtos

o Desenvolver o plano de marketing.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Conceitos e Defini¢cdes

1.1 Significado e principais conceitos em marketing
1.2 OrientacBes de marketing
1.3 Ambiente de marketing

UNIDADE Il — Comportamento do Consumidor
2.1 O processo de compra do consumidor
2.2 Pesquisa de consumo

UNIDADE Il - Segmentacéo e Posicionamento do mercado
3.1 Segmentacdo de mercado
3.2 Posicionamento
3.3 Estratégias de marketing




UNIDADE IV - Composto de Marketing
4.1 Composto e importancia
4.2 Desenvolvimento do composto
4.3 Apresentacdo dos quatro Ps do marketing — Produto, Placement (distribuic&o),
promogao e preco.

UNIDADE V — Desenvolvimento do Produto
5.1 Classificacdo dos produtos
5.2 Ciclo de vidas dos produtos
5.3 Embalagem e rétulo
5.4 Valor da marca.
5.5 Plano de marketing

V - METODOLOGIA

O conteldo sera disponibilizado semanalmente paras os alunos de forma assincrona na
plataforma Google Classroom e uma vez por semana teremos um encontro sincrono com
a utilizacdo do Google Meet, onde serdo esclarecidas as duvidas, por meio da discusséao
dos conteudos com o professor e colegas, bem como a resolugdo dos exercicios
propostos com o acompanhamento do professor.

Atendimento: quando necessério, os estudantes poderdo esclarecer duvidas, solicitar
explicagbes dos conteudos, bem como auxilio na realiza¢do das atividades.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacao sera feita de modo continuo, através de atividades desenvolvidas no decorrer
da disciplina.

Os instrumentos de avaliagdo serao:

1- Entrega de atividades individuais propostas para cada conteddo com peso 5,0; e

2- Elaboracdo de um Plano de Marketing de um produrto em grupo com peso 5,0,
entregue ao final do médulo.

Para aprovacgéo é exigido obter NOTA final > ou = a 6,0 resultante da soma das duas
avaliacoes.

Aos estudantes que nao alcancarem a média para aprovacgéao ao final do médulo, sera
oportunizada a realizacdo de um novo trabalho final.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

Semana 1 1 hora Encontro sincrono: Revisdo de conteltidos

3,29 hs | Assincrono: Unidade | — leitura de material disponibilizado e
realizagdo de atividade

Semana 2 1 hora Encontro sincrono: Discusséo sobre o contelido e
esclarecimento de dlvidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade Il - Leitura de material e realizagédo de
atividade.

Semana 3 1 hora Encontro sincrono: Correcdo da Atividade da Unidade Il e
esclarecimento de duvidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade Il - Leitura do material e Realizagédo de
atividade

Semana 4 1 hora Encontro sincrono: Discussédo sobre a atividade Unidade Il

3,29 hs | Assincrono: Unidade IV — Leitura do Material e desenvolvimento
de Atividade

Semana 5 1 hora Encontro sincrono: Discussao sobre a atividade Unidade |V

3,29 hs | Assincrono: Unidade V —Leitura do Material




Semana 6 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre o contelido e
esclarecimento de duvidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade V —Leitura do Material e realizacdo de
atividade

Semana 7 1 hora Encontro sincrono: Correcdo da Atividade da Unidade V e
esclarecimento de duvidas

3,29 hs | Elaboracao do trabalho final

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horéarios

Segunda

Terca

Quarta 10 as 11h

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o se aplica.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
FERRELL, O.C. et. al. Estratégias de Marketing. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

KOTLER, P. Administracéo de Marketing. Sao Paulo: Atlas, 1998.

TELL.ES, R. et al. Fundamentos de Marketing: Conceitos Basicos. v.1. Porto Alegre:
Saraiva, 2006..

COMPLEMENTARES:

COBRA, M. Administragédo de Marketing no Brasil. 3.ed. Rio de Janeiro: Elseivier, 2008.
KOTLER, P. Marketing para o Século XXI. Sdo Paulo: Futura, 2000.

KOTLER, P. Marketing 3.0: As Forgas que estao Definindo o Novo Marketing Centralizado
no Ser Humano. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

PENTEADO, J.; WHITAKER, R. Marketing Best: Os Melhores Casos Brasileiros de
Marketing. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.

PINHEIRO, D. Comunicacao Integrada de Marketing. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Bl  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Projeto de Caodigo:
Instalacdes Agroindustriais CH: 80 h.a. (66,4 horas)
3. Curso: Tecndlogo em Alimentos
4. Modulo: 1 (X) 2()
5. Semestre: 2020.1 \ Turno: N Turma: 5° semestre
6. Carga horéaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 12 h.a. (9,96 horas)
7. Carga Horéria APNP: Sincronas: 7 horas Assincronas: 49,44 horas
8. Docente: Gabriel Rodrigues Bruno | E-mail: gabrielbruno@ifsul.edu.br
9. Cddigo Google Classroom: 3cwwn6e

Il - EMENTA

Aspectos econbmicos e sociais das agroindustrias. Tipos de industria de
alimentos. Nocdes de planejamento e elaboracdo de projetos. Legislacdo
relacionada ao planejamento, projeto e implantacdo de agroindustrias. Padrbes
higiénico-sanitarios para alimentos de origem animal e vegetal. Estudo do arranjo
fisico, fluxo de pessoas e de materiais. Andlise da localizacdo. Selecdo dos
materiais e equipamentos para 0 processo. Aspectos construtivos. Nog¢des de
instalagbes hidraulicas, sanitarias, elétricas e de tratamento de efluentes.
Instalacdes para geracéo de frio e de calor. Estudo de instalacdes agroindustriais
tipicas da regido.

Il — OBJETIVOS

GERAL

Tendo em vista os atuais desafios da educacdo e do mundo do trabalho
contemporaneos, essa disciplina justifica-se pela necessidade de formar
integralmente o estudante-cidadéo, partindo do pressuposto que se faz necesséria
uma educacdo que conceba o individuo de maneira integral, considerando os
aspectos fisicos, emocionais, cognitivos e sociais que podem interferir no
processo do desenvolvimento e da aprendizagem humanas, este profissional
precisa trabalhar em parceria com os demais trabalhadores e com a
comunidade na qual estd inserido, fomentando uma pratica educativa critica,
criativa, reflexiva e emancipatoéria; estimulando e proporcionando atitudes de
participacdo, comprometimento, organizacdo, flexibilidade, critica e autocritica
com atividades similares a futuras atividades de atuacdo profissional na area da
tecnologia em alimentos.

ESPECIFICOS

Compreender a necessaria evolucao das agroindustrias familiares artesanais
tradicionais para a condi¢do de industria de alimentos.

Avaliar e aplicar a correta forma de utilizagdo dos processos industriais mais
adequados e eficientes para cada caso de instalacdo agroindustrial.

Executar a adequacao das instalagfes as exigéncias dos 6rgdos de fiscalizagédo




IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Desenvolvimento do moderno conceito de Industria de Alimentos

1.1 Aspectos econdmicos

1.2 Aspectos sociais

1.3 Tipos de agroindustrias e industrias de alimentos
1.4 Legislacdes pertinentes

UNIDADE Il — Planejamento e elaboracéo de projetos
2.1 Estudos de fluxos internos e externos: Anteprojeto e Logistica
2.2 Elaboracédo do Plano de Necessidades
2.3 Planejamento do cronograma
2.4 Definicdo das estratégias de trabalho

UNIDADE IIl — Desenvolvendo o projeto
3.1 Localizacao e situacao
3.2 Projeto estrutural
3.3 Projetohidro-sanitario
3.4 Projeto elétrico

UNIDADE IV — Instalacdes especificas
4.1 Geracéao de calor
4.2 Geracéao de frio
4.3 Tratamento de efluentes

UNIDADE V - Estudo de instalaces tipicas da regiao
5.1 Agroindustria de Leite e Derivados
5.2 Agroindustria de Carnes e Derivados
5.3 Agroindustria de Graos e Cereias
5.4 Agroindustria de Panificacéo
5.4 Agroindustria de Bebidas

V — METODOLOGIA

A metodologia utilizada seguird os fundamentos da Sala de Aula Invertida,
também conhecida como flipped classroom, na qual os estudantes estudam
antecipadamente os conteudos disponibilizados pelo docente em casa de forma
assincrona e nos encontros sincronos séo esclarecidas as davidas, por meio do
didlogo e discussdo dos contetdos com o professor e colegas, bem como a
resolucao de exercicios propostos com o acompanhamento do professor.

Encontros_sincronos: Nos horarios das aulas, o professor utilizarda o Google
Meet para encontros virtuais com os estudantes. Nesses encontros os estudantes
poderdo esclarecer duvidas, solicitar explicacdes dos conteudos anteriormente
disponibilizados, bem como a resolucdo dos exercicios propostos com o professor
e com os colegas. Os recursos utilizados poderédo ser slides, softwares livres,
plataformas online, aplicativos, apostilas, Google Forms, Open Board, entre
outros, conforme o decorrer do modulo.

Atividades assincronas: O ambiente virtual de aprendizagem institucional
utilizado para a postagem dos materiais didaticos sera o Google Classroom e 0s
recursos utilizados poderdo ser: apostilas, videos do YouTube, podcasts, slides,
entre outros, conforme o decorrer do modulo. Os conteudos estardo organizados
em forma de tépicos especificado por aula e por datas. Os estudantes deverao
postar as atividades propostas nas datas previamente combinadas com o
professor e indicadas na plataforma.




VI-AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacdo sera realizada de modo continuo tendo como objetivo verificar a
situacdo de aprendizagem de cada estudante em relacdo aos conteudos
abordados nesse componente curricular. Para tal, serdo realizadas no médulo
dois instrumentos de avaliacdo: Resolucéo de Exercicios (RE), Trabalhos (TRAB),
0S quais serao realizados de forma assincrona.

Os instrumentos RE terdo o valor de 0 a 5 pontos e consistem na postagem da
Resolucéo dos Exercicios propostos para cada conteudo.

Os instrumentos TRAB teréo o valor de 0 a 5 pontos e consistem na realizacdo e
entrega de trabalhos, que poderéo ser elaborados em grupos de até 5 estudantes.
Tais trabalhos deverdo ser construidos em modo slide no google apresentacao ou
em outros aplicativos que serdo informados e combinados com o professor e 0s
estudantes, no decorrer do médulo.
A nota final (NF) sera obtida da seguinte equacao:

NF= (3 notas RE)+(} notasTRAB)
A nota final minima para aprovacao € NF = 6,0, condicionada ao minimo de 75%
de frequéncia nas atividades sincronas.

Caso os instrumentos de avaliacdo aplicados aos estudantes no decorrer do
modulo demonstrem que 0os mesmos ainda ndo se apropriaram de determinados
conteldos, estes poderdo ser revistos durante as aulas. Em todos os casos, 0s
estudantes que ainda encontrarem dificuldades na compreensdo desses
conteudos, serdo atendidos em horario extra disponibilizado.

Aos estudantes que ndo alcancarem a nota minima para a aprovacdo, a
organizacdo didatica e o Projeto Pedagdgico do Curso prevéem a realizacdo de
reavaliacdo que substituira a nota.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana C.H Conteudo ou atividade
12 1 hora Encontro Sincrono: Revisdo de contetdos
7 horas Atividade Assincrona: Leitura material disponibilizado
28 1 hora Encontro Sincrono: Planejamento e elaboracgéo de
projetos
7 horas Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilizado
3a 1 hora Encontro Sincrono: Desenvolvendo o projeto
7 horas Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilzado
4a 1 hora Encontro Sincrono: Agroindustria de Carnes e Derivados
7 horas Atividade Assincrona: Trabalho e Leitura de material
disponibilizado
5a 1 hora Encontro Sincrono: Agroindustria de Leite e Derivados
7 horas Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilizado
62 1 hora Encontro Sincrono: Agroindustria de Panificagéo
7 horas Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilzado
74 1 hora Encontro Sincrono: Agroindustria de Graos e Cereias

7,45 horas Atividade Assincrona: Trabalho Final




VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horéarios

Segunda 18 as 19h

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

IX —*ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Acesso a internet

X — REFERENCIAS

BASICAS:

FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica; 22 ed. Porto Alegre: Artmed; 2006.

MACINTYRE, A. J.;Equipamentos Industriais e de Processos; Livros Técnicos
e Cientificos; Rio de Janeiro; 2000.

MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE,J.M.;Manual da industria de alimentos;
Sao Paulo: Varela; 1996.

MATHIAS, W. F.;WOILER, S.;Projetos: planejamento, elaboracdo e analise;
12ed; Séo Paulo: Ed. Atlas; 2007.

PASSOS, M. L. G. S.;Gerenciamento de projetos para pequenas empresas;
Rio de Janeiro: Brasport; 2008.

COMPLEMENTARES:

POMERANZ, L.;Elaboracédo e analise de projetos;Ed Hucitec; 1985.

OETTERER, M., REGITANO-d’ARCE, M., SPOTO, M. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.Barueri,SP:Manole, 2006.

YAZIGI, W. A Técnica de Edificar; 142 ed. rev. e atual. Sao
Paulo:PINI:SINDUSCON, 2014.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B,
Principio das Operac6es Unitarias; Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois;
1982.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o0 estudante
possa realizar a atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar
o planejamento de atividade diferenciada, metodologia e processos de
avaliagao.
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W INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Seguranga do Cddigo: CH: 33,33 h
Trabalho

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 ( X) 2()

5. Semestre: 1° semestre | Turno: Noturno Turma: 5° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 5 h

7. Carga Horéaria APNP: Sincronas: 3,5h  Assincronas: 24,8

8. Docente: Roger Junges da Costa | E-mail: rogercosta@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: papkzhx

Il = EMENTA

Introducdo aos fundamentos de seguranca e organizacdo no trabalho. Estudo de
acidentes do trabalho e doengas profissionais. Demonstracdo da seguranca em
laboratérios. Avaliacdo dos riscos ambientais. Apresentacdo das normas
regulamentadoras. Introdugcédo aos Equipamentos de Protecéo individual (EPIs). Protecéo
contra incéndios. Demonstragdo dos programas PCMSO, PPRA e CIPA. Introducéo a
ergonomia.

[l -= OBJETIVOS

GERAL
o Fornecer aos alunos conhecimento sobre os diferentes assuntos abordados na
disciplina de Segurancga do trabalho.

ESPECIFICOS

o Trabalhar conteudos a respeito de acidentes e doencas de trabalho, sua prevencéo e
consequéncias.

o Demonstrar a importancia da disciplina e seu uso na profissdo do Tecno6logo em
Alimentos.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Introdugéo a Seguranca do Trabalho
1.1 Definicdo
1.2 Fundamentos
1.3 Organizacao

UNIDADE Il — Acidentes de trabalho e doencas profissionais
2.1 Definicéo
2.2 Fatores que causam acidentes e doencas profissionais
2.3 Formas de prevencao
2.4 Consequéncias dos acidentes de trabalho
2.5 Inspecéo de seguranca
2.6 Investigacao dos acidentes
2.7 Comunicacéao de acidente de trabalho

UNIDADE Il - Segurancga em laboratorios
3.1 Regras gerais
3.2 Boas praticas laboratoriais
3.3 Armazenagem de produtos quimicos
3.4 Derramamentos acidentais de produtos quimicos
3.5 Primeiros socorros em laboratério



mailto:rogercosta@ifsul.edu.br

UNIDADE IV — Riscos ambientais
4.1 Riscos fisicos
4.2 Riscos quimicos
4.3 Riscos bioldgicos
4.4 Riscos ergondmicos
4.5 Riscos mecanicos

UNIDADE V — Normas Regulamentadoras

5.1 Disposi¢Oes gerais — NR 1

5.2 Servigcos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho — NR 4

5.3 Comisséo Interna de Prevengéo de Acidentes (CIPA) — NR 5

5.4 Uso de EPIs e EPCs — NR 6

5.5 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) - NR 7

5.6 Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA) — NR 9

5.7 Atividades e operag0es insalubres e perigosas — NRs 15 e 16

5.8 Protecao contra incéndios — NR 23

5.9 Ergonomia — NR 17

5.10 Seguranca e saude no trabalho em empresas de abate e processamento
de carnes e derivados — NR 36

V - METODOLOGIA

As aulas serdo disponibilizadas na forma de video aulas. Para melhor entendimento dos
conceitos, materiais complementares servirdo de suporte para as aulas, e serdo
disponibilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).

Encontros semanais, na forma de videoconferéncia, serdo utilizados para reforco do
conteldo e para responder possiveis dividas dos alunos.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

As avaliacdes serdo feitas por meio de trabalhos e testes/questionarios disponibilizados
no AVA.

No caso de prova, sera realizada uma discusséo da corregdo por videoconferéncia.

A recuperagéo sera feita por nova prova.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

1 0,5/3,54 ¢ Retomada do contetdo
e  Seguranga em laboratérios
e  Exercicios de fixagao

2 05/3,54 e Riscos ambientais
e Normas regulamentadoras
e  Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes (CIPA)
e  Exercicios de fixacao
e Atividade avaliativa
3 0,5/3,54 e Equipamentos de Protecao Individual (EPI)
e Equipamentos de Protecao Coletiva (EPC)
e  Exercicios de fixagao
4 0,5/3,54 e  Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)
e Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA)
5 0,5/3,54 e Atividades e operacdes insalubres e perigosas
e  Protecdo contra incéndios
e  Exercicios de fixacao
6 05/354 e Ergonomia
e  Exercicios de fixagao
7 0,5/3,54 e Norma regulamentadora 36 - Seguranca e sadde no trabalho

em empresas de abate e processamento de carnes e derivados
e  Atividade avaliativa




VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca 16 —17h

Quarta

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o héa alunos com necessidades especificas.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
CAMPOS, A. A. M. Cipa — Comissao Interna de Prevencao de Acidentes: uma nova
abordagem. Sdo Paulo: Editora Senac. 2012.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 2001.

MATTOS, U. A. O.; MASCULDO, F. S. Higiene e Seguranca do Trabalho. Rio de Janeiro:
Elsevier/Abepro. 2011.

COMPLEMENTARES:

AMORIM, L.; FERNANDES, M. da S.; GARCIA, R. de K. de A.; JAEKEL, L. Z. Principios e
inovagbes em ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro, RJ: AMC Guedes,
2015.

FELLOWS, P.; Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica; 22 ed.
Porto Alegre: Artmed; 2006.

FERRAZ, F. C.; FEITOSA, A. C.; Técnicas de Seguranca em Laboratérios - Regras e
Praticas; Editora Hemus; 2004.

MINISTERIO DO TRABALHO; Normas regulamentadoras da seguranca no trabalho
(NRs).

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.



onn

BB INSTITUTO FEDERAL

MWW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  Sulrio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Tecnologia de Frutas e Cddigo: BG_ALI.28 CH: 66,66 h/r
Hortalicas

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Modulo: 1 () 2( x)

5. Semestre: 5° semestre | Turno: Noite  Turma: 5° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 9,99 h/r

7. Carga Horéria APNP: Sincronas: 3,5 h/r Assincronas: 53,17 h/r

8. Docente: Sarah Lemos Cogo | E-mail: sarahcogo@ifsul.edu.br

9. Cédigo Google Classroom: cdrj2kp

Il — EMENTA

Conceito e importancia de frutas e hortalicas. Caracterizagdo e classificacdo de frutas e hortaligas.
Compreensao da estrutura de frutas e hortalicas. Estudo da composicdo quimica de frutas e
hortalicas. ldentificacdo de enzimas no processamento de frutas e hortalicas. Investigacdo de
pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas. Estudo das técnicas de colheita e manejo pos-
colheita. Caracterizacdo das operacbes unitarias para frutas e hortalicas. Compreensao dos
processos tecnoldgicos: minimamente processados, acidificados, conservas, congelados,
desidratados, polpas e sucos, doces e geleias, frutas cristalizadas.

[l - OBJETIVOS

GERAL

Reconhecer 0s processos cientificos e tecnoldgicos referentes a conservagdo, armazenagem e
transformacdo, visando o melhor aproveitamento das matérias-primas oriundas de frutas e
hortalicas.

ESPECIFICOS
e Compreender os processos fisiolégicos sofridos pelas matérias-primas vegetais, bem como
as diversas técnicas e processos de transformacdo das matérias-primas em produtos
acabados;

e Conhecer as etapas envolvidas na obteng&o de produtos alimenticios de origem vegetal;

e Avaliar a qualidade da matéria-prima utilizada na agroindustria e no consumo direto.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Introdugéo

1.1 Conceito e importancia de frutas e hortalicas

1.2 Caracterizacéo e classificacdo de frutas e hortalicas
1.3 Estrutura de frutas e hortalicas

1.4 Composicao quimica de frutas e hortalicas

1.5 Enzimas no processamento de frutas e hortalicas
1.6 Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Técnicas de colheita e manejo pés-colheita
2.1Principios da fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas
2.2Determinacao do ponto de colheita
2.3Transporte de produtos de origem vegetal
2.4Armazenamento e conservacgao de frutas e hortalicas
2.5Embalagens para frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Operac¢des unitarias para frutas e hortalicas
3.1 Lavagem/Sanitizacao
3.2 Descascamento



mailto:sarahcogo@ifsul.edu.br

3.3 Branqueamento

3.4 Resfriamento

3.5 Exaustéao

3.6 Embalagem e transporte

UNIDADE IV — Processos tecnolégicos de frutas e hortalicas
4.1Vegetais minimamente processados
4.2Vegetais acidificados
4.3Vegetais congelados
4.4Vegetais desidratados
4.5Vegetais em conserva
4.6Sucos e polpas
4.7Doces e geleias
4 8Frutas cristalizadas

V - METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada seguird o modelo de sala de aula invertida, na qual o professor
organiza previamente o material (video, textos, livros, slides, exercicios...) do assunto que sera
abordado na proxima aula e disponibiliza de forma assincrona para que os alunos estudem
previamente. Nos encontros sincronos serdo esclarecidas as duvidas, por meio do dialogo e
discussédo dos contedudos com a professora e colegas, bem como a resolugdo de exercicios
propostos.

Atividades assincronas: os materiais didaticos serdo postados no AVA Google Classroom. As
atividades propostas aos alunos deverdo ser postadas nas datas previamente combinadas com a
professora e indicadas na plataforma.

Atividades sincronas: sera utilizado o Google Meet. Nesses encontros os alunos poderao esclarecer
davidas, solicitar explicagbes dos conteudos anteriormente disponibilizados, bem como a resolucéo
dos exercicios.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacdo sera realizada através de trés instrumentos avaliativos de forma assincrona: resolugéo
de exercicios (RE); trabalhos (TRAB) e producdo de um video de apresentacdo de trabalho, os
guais deverdo ser postados no AVA nas datas estipuladas pela professora e indicadas na
plataforma.

O aluno que nao obtiver éxito em qualquer um dos instrumentos, tera direito a uma reavaliacao
cumulativa do conteudo no formato de trabalho.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A Conteltdo ou atividade
12 semana | Assincronas (7,6h/r) e Composicdo quimica e alteragcdes na composicéo de
Sincronas (0,5h/r) frutas e hortalicas

e Esclarecimento de dividas e/ou discussdo sobre os
conteudos e exercicios propostos.

22 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Caracteristicas das matérias-primas para
Sincronas (0,5h/r) industrializacao
e Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
contelidos e exercicios propostos.

32 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Operacdes unitarias para frutas e hortalicas
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de dividas e/ou discuss&o sobre os
contelidos e exercicios propostos
42 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Tecnologia de producéo de geleia e doces em massa
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de davidas e/ou discuss&o sobre os
contelidos e exercicios propostos
52 Semana | Assincronas (7,6h/r) e Tecnologia de frutas e hortalicas apertizadas

Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de davidas e/ou discussdo sobre os




conteldos e exercicios propostos

62 Semana | Assincronas (7,6h/r) Frutas desidratadas e cristalizadas, sucos e polpas
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de davidas e/ou discussdo sobre os
conteldos e exercicios propostos

72 Semana | Assincronas (7,6h/r) Frutas e hortalicas minimamente processadas
Sincronas (0,5h/r) e Esclarecimento de duvidas e/ou discuss&o sobre 0s
conteldos e exercicios propostos

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta

Quinta 18 as 19h

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Sera disponibilizado materiais adaptados a limitacdo do aluno e atendimento individualizado em
horério extra disponibilizado pela professora de forma sincrona para esclarecimento de duavidas
sobre os conteudos e atividades propostas.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
CHITARRA, M.I.F. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Vigosa: CPT, 2007.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel, 92 Edi¢cao, 2008.
COMPLEMENTARES:

CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
Lavras: Ed. UFLA, 2005.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L.; Resfriamento de frutas e hortalicas;
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA; 2002.

GOMES, M. S. O.; Conservacao pos-colheita: frutas e hortalicas; Brasilia: EMBRAPASPI; 1996.

LIMA, L. C. O,; Classificagdo Padronizacdo, Embalagem e Transporte de frutos e hortalicas; v.
1; UFLA FAEPE: FAEPE; 2000.

SOLER, M. P.; Industrializac&o de frutas - manual técnico n° 8; Campinas, ITAL; 1991

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.



onm

BN INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Tecnologia de Oleos Cédigo: BG_ALI.29

e Gorduras CH: 33,33

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 (x) 19/09 —09/11 2( )10/11-23/12

5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite Turma: 5°

6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 5

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5 Assincronas: 24,9

8. Docente: Leandra Zafalon Jaekel | E-mail:leandrazafalon@gmail.com
9. Cédigo Google Classroom: 5nljlph

Il = EMENTA

Introducao da tecnologia de 6leos e gorduras. Estudo das principais alterac6es de 6leos e
gorduras. Compreenséo dos processos de extracdo de 0Oleos e gorduras. Compreensao
do processo de refino. Compressao do processamento de produtos derivados de dGleos e
gorduras. Estudo das analises de qualidade de 6leos e gorduras.

Il - OBJETIVOS

GERAL
Fornecer aos alunos conhecimento sobre os diferentes assuntos abordados na disciplina
de Tecnologia de 6leos e gorduras.

ESPECIFICOS

- Estudar a importancia dos lipideos na alimentagéo e as principais fontes;

- Compreender os processos envolvidos na extracao e refino de 6leos;

- Estudar as reacfes de rancificacao;

- Identificar os processos de converséao de 6leos e gorduras saturadas;

- Verificar os processos tecnolégicos de obtencdo de margarinas, manteiga, maionese,
entre outros.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Defini¢édo de dleos e gorduras
1.1 Papel na alimentacéo
1.2 Classificacdo
1.3 Composicéo e caracteristicas mais importantes
1.4 Fontes de 6leos e gorduras comerciais
1.5 Propriedades fisicas e quimicas de Oleos, gorduras e seus principais
componentes
UNIDADE Il — Altera¢8es de 6leos e gorduras
2.1Reac0es de hidrolise
2.2 Reag0es de oxidagéo

UNIDADE Il - Tecnologia de produc¢éo de 6leos
3.1Extracao de 6leo bruto
3.2 Refinagéo

UNIDADE IV - Tecnologia de gorduras
4.1Hidrogenacéo
4.2Fracionamento
4 3Interesterificacéo
4.4Producéo de margarina, maionese, manteiga

UNIDADE V - Analises de 6leos e gorduras
5.1 indice de refracéo
5.2 indice de iodo




5.3 !ndice de saponificacao
5.4 Indice de peréxidos
5.5 indice de ésteres.

V - METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada seguird o modelo de sala de aula invertida, na qual o
professor organiza previamente o material (videos, textos, livros, slides, exercicios, entre
outros) do assunto que serd abordado na préxima aula e disponibiliza de forma
assincrona para que os alunos estudem previamente. Nos encontros sincronos seréao
esclarecidas as duvidas, por meio do dialogo e discussdo dos conteldos com a
professora e colegas, bem como a resolucdo de exercicios propostos.

Atividades assincronas: os materiais didaticos serdo postados no AVA Google
Classroom. As atividades propostas aos alunos deverdo ser postadas nas datas
previamente combinadas com a professora e indicadas na plataforma.

Atividades sincronas: sera utilizado o Google Meet. Nesses encontros os alunos
poderdo esclarecer duavidas, solicitar explicagbes dos conteudos anteriormente
disponibilizados, bem como a resolucdo dos exercicios.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliagdo sera realizada de forma assincrona através dos seguintes instrumentos
avaliativos: resolucdo de exercicios; trabalhos; prova e produgdo de um video de
apresentagdo de trabalho, os quais deverédo ser postados no AVA nas datas estipuladas
pela professora e indicadas na plataforma. O aluno que néo obtiver éxito em qualquer um
dos instrumentos, tera direito a uma reavaliacdo cumulativa do contetdo no formato de
trabalho.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H Conteldo ou atividade

Semana 1 Assincrona: 4 | Revisdo da Unidade |

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteudos e exercicios propostos

Semana 2 Assincrona: 4 | Unidade I

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
conteldos e exercicios propostos

Semana 3 Assincrona: 4 | Unidade Il

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
contelidos e exercicios propostos

Semana 4 Assincrona: 4 | Unidade IV

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
contelidos e exercicios propostos

Semana 5 Assincrona: 4 | Unidade V

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
conteldos e exercicios propostos

Semana 6 Assincrona: 4 | Trabalhos

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
conteudos e exercicios propostos

Semana 7 Assincrona: 4 Material de reviséo para prova e reavaliagdo

Sincrona: 1 Revisdo dos conteudos para a reavaliagéo.

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO




Dia Horarios

Segunda
Terga
Quarta
Quinta
Sexta 18 as 19h
IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:
X — REFERENCIAS
BASICAS:

ARAUJO, Julia Maria de Andrade; Quimica de alimentos; Vicosa: Editora UFV;
2004.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO,
Marta Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 12.ed.
Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ, Juan. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v.1; 12 ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

COMPLEMENTARES:

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema, 42 ed. Porto Alegre: Artmed; 2010.

FERNANDES, Meg da Silva; GARCIA, Rita de Kassia de Almeida. Principios e
inovagdes em ciéncia e tecnologia de alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: AMC
Guedes, 2015.

BERGER, K. G.; HAMILTON, R. J.; Lipids and oxygen: is rancidity avoidable in
practice. In.: Developments in oils and fats. Blackie Academic and Professional,
Glasgow, UK; 1995.

BLOCK, Jane Mara; BARRERA-ARELLANO, Daniel. Temas selectos em aceites
y grasas — volumen 1 — Procesamiento. Sao Paulo: Blucher; 2009.

MORETTO Eliane; FETT, Roseane; Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais
na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.



onn

BB  INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Tecnologia de Ovos | Cédigo: CH: 33,33 h

e Mel

3. Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4. Médulo: 1 (X) 2()

5. Semestre: 1° semestre | Turno: Noturno Turma: 5° semestre
6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 5 h

7. Carga Horéria APNP: Sincronas: 3,5 Assincronas: 24,8

8. Docente: Roger Junges da Costa | E-mail: rogercosta@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: tfp46i2

Il — EMENTA

Conceituacdo e importancia do ovo como alimento. Estudo da qualidade de ovos in
natura. Industrializagdo de ovos: processamento, embalagens e comercializagao.
Compreensdo das tecnologias de producédo, beneficiamento, conservacdo, envase e
comercializagdo de mel e produtos apicolas. Estudo da legislacéo especifica.

Il -= OBJETIVOS

GERAL
o Fornecer aos alunos informacdes sobre obtencdo, -caracterizagdo, tipos e
processamento de ovos, mel e derivados.

ESPECIFICOS

o Compreender a estrutura do ovo e seu processo de obtencéo;

o Estudar a composicdo do ovo e variacbes existentes entre ovos de diferentes
espécies;

Caracterizar e classificar os ovos;

Compreender os aspectos de qualidade do ovo;

Compreenséao do processo de industrializacdo do ovo e estudo de suas etapas;
Estudar a biologia das abelhas, bem como, a morfologia e sua classificagéo;

Estudar a definicdo de mel, suas classificagdes e composi¢ao nutricional;
Compreender o processo de industrializacdo do mel e de outros produtos como geleia
real, propolis, etc.

o Estudar a legislacéo especifica.

O O O O O O

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Ovos

1.1 Estrutura do ovo

1.2 Composicéo do ovo

1.3 Classificacéo e qualidade

1.4 Conservacéo

1.5 Industrializagéo de ovos
1.5.1 Processamento
1.5.2 Embalagem
1.5.3 Comercializagéo

UNIDADE Il — Mel
2.1 Biologia da abelha
2.1.1 Classificacdo



mailto:rogercosta@ifsul.edu.br

2.1.2 Ciclo evolutivo

2.2 Tecnologia de inspecao do mel
2.2.1 Definicédo
2.2.2 Classificagéo
2.2.3 Composicao
2.2.4 Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas
2.2.5 Processo de obtencdo do mel
2.2.6 Processamento do mel
2.2.7 Determinacdes analiticas

2.3 Propolis

2.4 Geleia real

2.5 Cera de abelha

2.6 Pdlen apicola

2.7 Apitoxina

V - METODOLOGIA

As aulas serdo disponibilizadas na forma de video aulas. Para melhor entendimento dos
conceitos, materiais complementares servirdo de suporte para as aulas, e serédo
disponibilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).

Encontros semanais, na forma de videoconferéncia, serdo utilizados para reforco do
conteldo e para responder possiveis dividas dos alunos.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

As avaliacdes serédo feitas por meio de trabalhos e testes/questionérios disponibilizados
no AVA.

No caso de prova, sera realizada uma discusséo da corregdo por videoconferéncia.

A recuperagdo sera feita por nova prova.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

1 0,5/3,54 e Retomada do contetido
e Producéo de mel
e Tipos e caracteristicas de apiario

2 0,5/3,54 e Processamento do mel
Equipamentos e Boas Praticas Apicolas
Exercicios de fixagdo

3 0,5/3,54

e Analise fisico-quimica de diferentes tipos de mel
e Pdlen apicola, propolis, cera de abelha, geleia real e apitoxina
e Exercicios de fixacao
e Atividade avaliativa
4 0,5/3,54 e Definicdo de ovos
e Obtencédo do ovo e sua estrutura
e Caracteristicas gerais dos ovos
5 0,5/3,54 e Composicao quimica do ovo.
e Exercicios de fixacdo
6 0,5/3,54 e Qualidade de ovos e conservacgao.
e Exercicios de fixagdo
7 0,5/3,54 e Processamento de ovos e derivados e comercializag&o.

e Exercicios de fixagdo
e Atividade avaliativa




VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca 15— 16h

Quarta

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o héa alunos com necessidades especificas.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
COSTA, P. S. C.; FERREIRA, D. G. S.; Processamento de Mel Puro e Composto; Vigcosa-
MG, CPT, 258 p., 2014.

COTTA, T. Galinha: producéo de ovos. 1. ed. Vicosa, MG: Aprenda Facil Ed., 2002. 260 p.

COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A.; Apicultura: Manejo e produtos; Jaboticabal: FUNEP;
1996.

ORDONEZ, J. A.; Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal; Vol. 2. Porto
Alegre: Artmed; 2005.

COMPLEMENTARES:
COTTA, T.; Reproducéo da galinha e producédo de ovos; Lavras: UFLA/FAEPE; 1997.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.; Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos; Sao
Paulo: Manole; 2001.

HELMUTH, W.; Novo manual de apicultura; Guaiba: Livraria e Editora Agropecuaria;
1995.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C.; Mel brasileiro: composicéo e
normas; Ribeirdo Preto: A. S. Pinto; 2004.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C.; Produtos apicolas: legislacio
brasileira; Ribeirdo Preto: A. S. Pinto; 2005.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Desenvolvimento de Projeto | Codigo: BG. 91 CH: 60h/r
Agroindustrial

. Curso: Curso Subsequente em Agroinddstria

. Médulo: 1 ( x) 2()

. Semestre: 4° semestre | Turno: Noite  Turma: 4° semestre

. Carga horéaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 9h/r

. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5h/r Assincronas: 47,5h/r

. Docente: Sarah Lemos Cogo | E-mail: sarahcogo@ifsul.edu.br

OO NOO|0|DA~ W

. Cédigo Google Classroom: sswr4hw

Il — EMENTA

Elaboragdo de projeto de pesquisa. Apresentacdo de seminarios. Estudo e desenvolvimento de
Trabalho de Concluséo de Curso. Estrutura e normalizacdo basica para elaboracdo do Trabalho de
Concluséo de Curso. Elaboracédo do TCC como produto final do processo de aprendizagem.

Il = OBJETIVOS

GERAL

Fornecer oportunidade de o aluno realizar um projeto de concluséo de curso que possa demonstrar a
integragdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso de Agroindustria.

ESPECIFICOS
e Fazer revisdo sistemética da literatura sobre o tema da sua pesquisa.
e Redigir o trabalho de concluséo do curso.
e Saber usar a linguagem cientifica e recursos de comunicacao.
e Submeter a pesquisa a Banca, mediante avaliagéo oral e escrita.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Contextualizagao do Projeto
1.1. Caracteristicas do projeto
1.2. Escolha do tema
1.3. Cronograma de desenvolvimento do projeto

1.4. Coleta de fontes bibliograficas

UNIDADE Il - Desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso
2.1. Apresentagdo das normas
2.2. Projeto de pesquisa
2.3. Reviséo Bibliografica
2.4. Relatério de Estagio

UNIDADE lll- Seminarios integrados
3.1. Delimitagcédo do tema

3.2. Apresentacao de seminarios

UNIDADE IV — Apresentacao do Projeto



mailto:sarahcogo@ifsul.edu.br

4.1. Preparagao da apresentacao

4.2. Apresentacao

V - METODOLOGIA

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

Requisito para aprovacéo na disciplina: elaboragéo de um trabalho de concluséo de curso, assim como
apresentacdo do trabalho perante banca, onde 40% da nota serd destinada a apresentacéo oral e
60% da nota a parte escrita. Para obter éxito na disciplina a média final devera ser igual ou maior que
6,0. A reavaliacdo contara com uma hova apresentacao oral (10,0).

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A Conteudo ou atividade
12semana | Assincronas (6,8h/r) e Busca da bibliografia principal

Sincronas (0,5h/r) e Auxiliar na selecdo da bibliografia pesquisada
22 Semana | Assincronas (6,8h/r) e Fase 1,2 e 3 do projeto: Introducdo, objetivos e

justificativa

32 Semana | Assincronas (6,8h/r) e Fase 4 do projeto: Revisdo bibliografica

Sincronas (0,5h/r) e Esclarecer possiveis dividas quanto ao projeto
42 Semana | Assincronas (6,8h/r) e Fase 5 do projeto: Resultados e Discussao
52 Semana | Assincronas (6,8h/r) e Fase 6 e 7 do projeto: Conclusdo e referéncias

bibliogréficas

62 Semana | Assincronas (6,8h/r) e Montagem da apresentacdo do TCC

Sincronas (0,5h/r) e Auxiliar na elaboracdo da apresentacio
72 Semana | Sincronas (2h/r) e Defesa do TCC a banca

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios
Segunda
Terca 18 as 19h
Quarta
Quinta
Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Seréa disponibilizado materiais adaptados a limitacdo do aluno e atendimento individualizado em
horario extra disponibilizado pela professora de forma sincrona para esclarecimento de duvidas sobre
0s conteldos e atividades propostas.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Comissdo de Estudos de Documentag&o.
Normas Brasileiras de Documentagao. Rio de Janeiro, 1987-2002.

CERVO, A. L. & BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. 3° ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil,
1996.

CORDEIRO DA SILVA. K. A. C. P. Pesquisa: espacgo de formagao do sujeito. In: REVELLI Revista
de Educacéo, Linguagem e Literatura da UEG-Inhumas, v. 1, n. 1, margo de 2009.

DEMO, P. Pesquisa: principio cientifico e educativo. Sao Paulo: Cortez, 2000.

FREIRE, C. (org.). Roteiro para Elaboracao de Trabalho de Conclusao de Curso. Campina Grande:




CESED, 2009.

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 232 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

COMPLEMENTARES:

BECKER, F.; FARINA, S.; SCHEID, U. Apresentacdo de trabalhos escolares. 14. ed. Porto Alegre:
Multilivro, 1994.

FLICK, Uwe. Plano de pesquisa. In: Umaintroducéo a pesquisa qualitativa. Porto Alegre: Artmed,
2004.

FURASTE, P. A.. Normas técnicas para o trabalho cientifico. 04. ed. Porto Alegre: [s.n.], 1994,

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos da Metodologia Cientifica. 06. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2005.

LUDKE, Menga; ANDRE, Marli. Abordagens qualitativas de pesquisa: a pesquisa etnograficae o
estudo de caso. In: Pesquisa em Educacao: Abordagens Qualitativas. Sdo Paulo, SP: E. P. U.,
1986, cap. 2

ORTIZ, H.. Cadernos Metodoldgicos. Chapecé: Grifos, 1999.
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA. Estrutura e apresentacdo de monografias,

dissertacdes e teses (MDT). Pro-Reitoria de Pés-Graduacao e Pesquisa. — 6. ed. rev. e ampl. — Santa
Maria: Ed. da UFSM, 2006. 67 p.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Administracédo Cddigo: BG_ENS.019

CH: 60 horas
3. Curso: Técnico em Agroindustria
4. Médulo: 1 () 2(x)
5. Semestre: 2020/1 | Turno: Noite  Turma: 4° semestre
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 6 horas
7. Carga Horéria APNP: Sincronas: 3,5 horas Assincronas: 50,5 horas
8. Docente: Suélen dos Santos Garcia | E-mail: suelengarcia@ifsul.edu.br
9. Codigo Google Classroom: ivpmkdb

I — EMENTA

Caracterizacdo da evolucao e teorias administrativas buscando de compreensao dos fatos
historicos, visando a construgdo de principios organizacionais da atualidade. Construcao
de discussfes de projetos agroindustriais e o aprofundamento da funcdo administrativa.
Interpretacdo da economia basica, buscando um aprofundamento em mercados do
agronegocio e comeércio exterior. Orientacdo sobre empreendedorismo.

Il -— OBJETIVOS

GERAL

o Compreender as teorias administrativas e conceitos basicos de econbmica
contextualizando a realidade com os principios organizacionais, dos projetos
agroindustriais e do agronegécio.

ESPECIFICOS

o Compreender o conceito de administracéo e evolug¢éo das teorias administrativas.

o Estimular e orientar os alunos na analise e compreensao de conceitos e fundamentos
basicos sobre a Teoria econdmica;

o Analisar as politicas publicas e os programas de incentivo ao agronegécio e 0 comércio
exterior que visam fomentar a economia, visando desenvolver a economia da regido da
campanha;

o Estimular e orientar os alunos na analise e compreensao de conceitos de projetos
agroindustriais, visando criar um plano de negdcios analisando a maioria das variaveis
para a aplicacdo do mesmo, numa perspectiva de ambiente globalizado e competitivo;

o Discutir sobre o empreendedorismo e a sua importancia para o desenvolvimento
nacional, sendo este responsavel pelo crescimento das comunidades despertando o
interesse sobre 0 assunto;

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Introducdo a Administracao
1.1 Evolucao da administracédo
1.2 Teorias Organizacionais

UNIDADE Il —Principios de organizacao
2.1 Organizacédo
2.2 Organograma
2.3 Estrutura organizacional
2.4 Comunicacao




UNIDADE Il —Func@es da administracao
3.1 Planejamento
3.2 Organizacédo
3.3 Direcao
3.4 Controle

UNIDADE IV — Projetos agroindustriais e analise de investimentos
4.1 Visao estratégica
4.2 Capitais e custos de producdo
4.3 Elementos que compdem um projeto de investimento: Métodos de andlise de
viabilidade, rentabilidade e risco de investimento.

UNIDADE V - Introduc&o a Economia
5.1 Definicdes
5.2 Problemas econbmicos
5.3 Organizacdo da Economia
5.4 Elementos de custos, conceito e estruturas de mercado

UNIDADE VI — Mercados do agronegécio brasileiro
6.1 A importancia do Agronegocio para a economia brasileira

UNIDADE VII — Comércio exterior
7.1 Determinantes do comeércio internacional

UNIDADE VIII — Empreendedorismo
8.1 Histéria da gestdo e empreendedorismo
8.2 Perfil do empreendedor
8.3 Busca de oportunidade e iniciativa
8.4 Analise de risco
8.5 Plano de negécios
8.6 Busca de informacdes
8.7 Qualidade e eficiéncia
8.8 Persisténcia e comprometimento
8.9 Plano de marketing
8.10 Planejamento e monitoramento

V - METODOLOGIA

O conteudo sera disponibilizado semanalmente paras os alunos de forma assincrona na
plataforma Google Classroom e quinzenalmente teremos um encontro sincrono com a
utilizacdo do Google Meet ou via chat onde serdo esclarecidas as duvidas, por meio da
discusséao dos contetidos com o professor.

Atendimento: quando necessario, os estudantes poderdo esclarecer duvidas, solicitar
explicacdes dos contetdos, bem como auxilio na realiza¢éo das atividades.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacéo sera feita de modo continuo, através de atividades desenvolvidas no decorrer
da disciplina.

Os instrumentos de avaliacdo seréo:

1- Entrega de atividades individuais propostas para cada contetdo com peso 7,0; e

2- Elaboracao de um trabalho de pesquisa com peso 3,0, entregue ao final do médulo.

Para aprovacéao é exigido obter NOTA final > ou = a 6,0 resultante da soma das duas
avaliacOes.

Aos estudantes que néo alcancarem ou desejarem melhorar seu desempenho, sera
oportunizada a realiza¢do de um novo trabalho final.




VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

Semana 1 1 hora Encontro sincrono: Revisao de contelidos

7,14 hs | Assincrono: Unidade | — Leitura do material e Realizacdo de
atividade

Semana 2 7,14 hs | Assincrono: Unidades Il e Il - Leitura do material e Realizacdo
de atividade

Semana 3 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre os conteldos trabalhados e
esclarecimento de davidas

7,14 hs | Assincrono: Unidade IV - Leitura do material e Realizacdo de
atividade

Semana 4 7,14 hs | Assincrono: Unidade V — leitura do material e realizacéo de
atividade

Semana 5 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre os conteudos trabalhados e
esclarecimento de davidas

7,14 hs | Assincrono: Unidade VI — leitura do material

Semana 6 7,14 hs | Assincrono: Unidades VI e VII- leitura do material e realizagédo
de atividade

Semana 7 1 hora Encontro sincrono: Discussédo sobre os conteldos trabalhados e
esclarecimento de davidas

7,14 hs | Assincrono: Unidade VIII — Leitura do material e Realizacao de

atividade
VIIl — HORARIOS DE ATENDIMENTO
Dia Horarios
Segunda
Terca
Quarta 11 as 12h
Quinta
Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o se aplica.

X — REFERENCIAS

Bibliografia Bésica
BATALHA, M.O.;Gestao Agroindustrial; 5 ed.; Vol. 2; Sdo Paulo; Ed. Atlas; 2009.

LACOMBE,F. HEILBORN,G. Administragdo: Principios e Tendéncias. 2ed. Vol.1.Sao
Paulo: Saraiva, 2008.

BRUNSTEIN, I|.; Economia de empresas: gestao econémica de negécios; Sao Paulo: Atlas;
2005.

DORNELAS, J. C. A.;Empreendedorismo: Tornando Idéias em Negécios;3 ed.; Rio de
Janeiro: Campus; 2008.

Bibliografia complementar

BATALHA, M. O.;Gestao Agroindustrial; 3 ed; Vol.1; Sdo Paulo: Atlas; 2007.

CHIAVENATO, I.;Administracéo: teoria, processo e prética;3° Ed; S&do Paulo: Makron;
2000.

CHIAVENATO, |.;Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor; Sdo Paulo:
Saraiva; 2008.




CHIAVENATO, |.;Introducao a Teoria Geral da Administracdo; Sdo Paulo: Makron Books;
2004.

DORNELAS, J.C.A.;Empreendedorismo;2ed.; Elsevier; 2005.
DRUKER, P.;Inovacgéo e Empreendedorismo; S&o Paulo: Pioneira; 1991.
GRIFFIN, R. W.;Introducdo & administracdo; S&o Paulo: Atica; 2007.

MAIMIANO, A. C. A.;Administragdo para empreendedores; S&o Paulo: PearsonPrentice
Hall; 2006.

MEGGINSON, L. C.; MOSLEY, D. C.; PIETRI JR., P. H.; Administracdo: Conceitos e
aplicacles; Sao Paulo; Editora Habra; 1992.

MOTTA, P. R.;Gestdo Contemporanea: a ciéncia e a arte de ser dirigente;
RiodeJaneiro:Record; 1991.

OLIVEIRA, D. de P. R. de;Teoria Geral da Administracdo: uma abordagem prética; Sao
Paulo: Atlas, 2011.

PINHO, D. B.; VASCONCELLOS, M. A. S. de;Manual de economia; Sao Paulo:Saraiva;
2003.

RODRIGUES, L. C.;Empreendedorismo: construindo empresas vencedoras; Blumenau:
Académica; 2001.

ROSSETTI, J. P.;Introducéo a economia; 20 ed; S&o Paulo : Atlas; 2003.

THOMPSON, A. A. JR; FORMBY, J.P.;Microeconomia da firma: teoria e pratica; Rio de
Janeiro:PrenticeHall do Brasil; 1998.

VASCONCELLOS, M. A. S.;Economia micro e macro; Sdo Paulo: Atlas; 2001.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| — IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Associativismo e Cddigo: BG_ENS.020
Cooperativismo CH: 30 horas

3. Curso: Técnico em Agroindustria

4. Médulo: 1 (x) 2()

5. Semestre: 2020/1 | Turno: Noite  Turma: 4° semestre
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 3 horas

7. Carga Horéria APNP: Sincronas: 3,5 horas Assincronas: 23,5 horas
8. Docente: Suélen dos Santos Garcia | E-mail: suelengarcia@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: wdej73x

Il — EMENTA

Caracterizagdo da comunicagcdo organizacional. Discussdo sobre a economia regional
frente ao cenario econdmico, cadeias produtivas e estratégias de negocio.
Contextualizacdo histoérica, importancia e formas de associativismo. Estudo de sindicatos
rurais e condominio rural. Detalhamento do projeto de implantacdo de uma associacao.
Contextualizagdo historica, caracteristicas e doutrinas do cooperativismo. Estudo de 6rgaos
sociais, projeto e implantagcdo de cooperativas. Detalhamento de politicas publicas e
programas de incentivo.

Il = OBJETIVOS

GERAL
o Compreender os principios e fundamentos do associativismo e cooperativismo.
ESPECIFICOS

o Estimular e orientar os alunos na analise e compreenséo de conceitos e fundamentos
basicos sobre a economia regional visando fomentar uma cultura cooperativa;

o Discutir sobre os sindicatos rurais o0 seu trabalho junto a comunidade e sua importancia
onde estdo inseridos;

o Compreender os principios de associativismo;
o Compreender os principios de cooperativismo.

o Analisar as politicas publicas e os programas de incentivo que visam fomentar a
economia de forma solidaria;

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Comunicacao organizacional
1.1. Ambiente social
1.2.  Ambiente organizacional
1.3. Dinémica de grupo
1.4. Planejamento nas organizacdes
1.5. Gestéo de pessoas
1.6.  Sindicatos rurais

UNIDADE Il — Economia regional
2.1 Cenario da economia da regiao
2.2 Principais cadeias produtivas
2.3 Estratégias de negdcios
2.4 Diferencas basicas entre cooperativismo e associativismo




UNIDADE Il — Associativismo
3.1 Contexto historicos
3.2 Importéncia econémica
3.3 Organizacéao
3.4. Formas associativas
3.5 Associativismo empresarial
3.6  Sindicatos rurais: trabalhadores e empregadores
3.7.  Condominio rural
3.8. Projeto de implantacdo de uma associacao

UNIDADE |V — Cooperativismo
4.1 Contexto histdrico
4.2 Caracteristica do sistema cooperativista
4.3 Doutrina cooperativista
4.4. Orgaos Sociais
4.5. Projeto de implantagdo de cooperativas
4.6 Politicas publicas
4.7. Implantagdo de programas de incentivo

V - METODOLOGIA

O conteudo sera disponibilizado semanalmente paras os alunos de forma assincrona na
plataforma Google Classroom e quinzenalmente teremos um encontro sincrono com a
utilizacdo do Google Meet ou via chat onde serdo esclarecidas as duvidas, por meio da
discusséo dos contetdos com o professor.

Atendimento: quando necessario, 0s estudantes poderdo esclarecer duvidas, solicitar
explicagbes dos contetdos, bem como auxilio na realiza¢do das atividades.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacéo sera feita de modo continuo, através de atividades desenvolvidas no decorrer
da disciplina.

Os instrumentos de avaliagéo serao:

1- Entrega de atividades individuais propostas para cada contetdo com peso 6,0; e

2- Elaboracao de um trabalho de pesquisa com peso 4,0, entregue ao final do médulo.

Para aprovacgéo é exigido obter NOTA final > ou = & 6,0 resultante da soma das duas
avaliacoes.

Aos estudantes que nao alcancarem éxito ou desejarem melhorar seu desempenho, sera
oportunizada a realizagdo de um novo trabalho final.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Contelido ou atividade

Semana 1l 1 hora Encontro sincrono: Revisao de conteddos

3,29 hs | Assincrono: Unidade | — leitura de material disponibilizado

Semana 2 3,29 hs | Assincrono: Unidade | - Leitura do material e Realizacdo de
atividade

Semana 3 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre os contelddos trabalhados e
esclarecimento de dulvidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade Il - Leitura do material e Realizacao de
atividade

Semana 4 3,29 hs | Assincrono: Unidade Il — leitura do material e realizagéo de
atividade

Semana 5 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre os conteudos trabalhados e
esclarecimento de davidas

3,29 hs | Assincrono: Unidade VI — leitura do material




Semana 6 3,29 hs | Assincrono: Unidade IV — leitura do material e realizagéo de
atividade

Semana 7 1 hora Encontro sincrono: Discussdo sobre os conteudos trabalhados e
esclarecimento de davidas

3,29 hs | Assincrono: Realizacdo do Trabalho de pesquisa

VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Segunda

Terca

Quarta 10 as 11h

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o se aplica.

X — REFERENCIAS

Bibliografia Basica
CHIAVENATO, |.;Administracao: teoria, processo e pratica;3° Ed; Sao Paulo: Makron; 2000.

MONZONI M. Impacto em renda do microcrédito. Sdo Paulo, Ed. Peir6polis. 2008.

RECH, D. Cooperativas: uma alternativa de organizacao popular. Rio de Janeiro: DP&A,
2000.

SCHARDONG, A. Cooperativa de Crédito - Instrumento de Organizacdo Econdmica da
Sociedade. Editora Rigel, 2002.

SCHNEIDER, José Odelso. Desafios e perspectiva das cooperativas de trabalho, p. 133-
149. In: DALRI, Neusa Maria (org.). Economia solidaria: o desafio da democratizacao das
relagbes de trabalho. SdoPaulo: UNESP/Arte & Ciéncia — Colecdo Universidade Aberta,
1999, 192p.

Bibliografia complementar

ABERS, Rebecca. Do clientelismo a cooperacao: governos locais, politicas

participativas e organizacao da sociedade civil em Porto Alegre. Cadernos daCIDADE, n°7,
volume 5, maio/2000.

ARATO, Andrew; COHEN, Jean. Sociedade civil e teoria social. In:VRITZER,

Leonardo (coord.). Sociedade civil e democratizagéo. Belo Horizonte: Del Rey,

1994.

ARAUJO, Margarete Panerai. Orcamento Participativo e a formacéo para a cidadania. Porto
Alegre: PUC/RS, 1999. (Dissertacdo de Mestrado apresentada no Curso dePds-Graduacao
em Servi¢o Social).

BATALHA, M.O.;Gestao Agroindustrial; 5 ed.; Vol. 2; Sdo Paulo; Ed. Atlas; 2009.
BRUNSTEIN, |.;Economia de empresas: gestdo econdmica de negécios; Sao Paulo: Atlas;
2005.

ROEHLICH, J. M. Desenvolvimento Rural: Tendéncia e Debates Contemporaneos. ljui,
Unijui, 2006.

SCHNEIDER, José Odelso. Cooperativismo: um pouco de histéria — aspectos de
identidadecooperativista, p. 123-127. In:. HARTMANN, Atilio, et al. Sonhos que a torre
inspirou. S&o Leopoldo:UNISINOS, 1999, 350p.

SINDICATO E ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS DO ESTADO DO PARANA. Estudo
da viabilidade para a constituicdo de cooperativas singular: agropecuaria, consumo,
educacional, trabalho. Manual de orientacdo. 2. ed.Curitiba: 1997.

TESCH, W. Dicionario Basico do Cooperativismo. Brasilia: SESCOOP, 2000




indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.



PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Embalagem e Cdédigo: BG_ENS.018

rotulagem de alimentos CH: 30h

3. Curso: Curso Subsequente em Agroindustria

4. Médulo: 1 (x) 2()

5. Semestre: 1/2020 | Turno: Noite ~ Turma: 5°

6. Carga horaria trabalhada presencial até o dia 13/03: 4,5h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5h Assincronas: 22h

8. Docente: Leandra Zafalon Jaekel | E-mail:leandrazafalon@gmail.com
9. Cédigo Google Classroom: 5nljiph

Il = EMENTA

Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia, propriedades e fungbes das
embalagens. Selecdo da embalagem. Interacdo embalagem e alimento. Estudo de
embalagens plasticas, flexiveis (laminadas, simples e mudltiplas), metalicas, de vidro,
celulésicas e novas embalagens. Compreensao do controle de qualidade dos materiais e
das embalagens. Estudo da rotulagem, planejamento e legislacéo.

[l = OBJETIVOS

GERAL
Fornecer aos alunos conhecimento sobre os diferentes assuntos abordados na disciplina
de Embalagem e rotulagem de alimentos.

ESPECIFICOS

- Estudar funcdes, classificacdes e aplicacdes das embalagens;

- Compreender os diferentes tipos de embalagens (celulésicas, plasticas, vidro e
metdlicas);

- Identificar as interagdes embalagens e alimentos.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - Introducéo
1. Utilizacdo de embalagens na agroindustria
1.1 Funcéo
1.2 Caracteristica
1.3 0bjetivos
1.4 Importancia

UNIDADE Il - Classificagdo das embalagens
UNIDADE Il - Critérios de selecao de embalagens
UNIDADE IV - Interacdo embalagem/alimento

UNIDADE V - Tipos de embalagem
5.1 Embalagens plasticas
5.2 Embalagens flexiveis
5.3 Embalagens de vidro
5.4 Embalagens metalicas
5.5 Embalagens celuldsicas
5.6 Novas embalagens

UNIDADE VI - Controle de qualidade

UNIDADE VIl — Rotulagem




UNIDADE VIl — Legislacéo.

V - METODOLOGIA

A metodologia a ser utilizada seguird o modelo de sala de aula invertida, na qual o
professor organiza previamente o material (videos, textos, livros, slides, exercicios, entre
outros) do assunto que serd abordado na préxima aula e disponibiliza de forma
assincrona para que os alunos estudem previamente. Nos encontros sincronos seréao
esclarecidas as duvidas, por meio do dialogo e discussdo dos conteldos com a
professora e colegas, bem como a resolucdo de exercicios propostos.

Atividades assincronas: os materiais didaticos serdo postados no AVA Google
Classroom. As atividades propostas aos alunos deverdo ser postadas nas datas
previamente combinadas com a professora e indicadas na plataforma.

Atividades sincronas: sera utilizado o Google Meet. Nesses encontros os alunos
poderdo esclarecer duavidas, solicitar explicagbes dos conteudos anteriormente
disponibilizados, bem como a resolucdo dos exercicios.

VI —AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliagdo sera realizada de forma assincrona através dos seguintes instrumentos
avaliativos: resolucdo de exercicios; trabalhos; prova e produgdo de um video de
apresentagao de trabalho, os quais dever&o ser postados no AVA nas datas estipuladas
pela professora e indicadas na plataforma. O aluno que néo obtiver éxito em qualquer um
dos instrumentos, tera direito a uma reavaliacdo cumulativa do contetdo no formato de
trabalho.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H Conteldo ou atividade

Semana 1 Assincrona: 4 | Revisdo da Unidade |

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteudos e exercicios propostos

Semana 2 Assincrona: 4 | Unidade Il e trabalho

Sincrona: 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussao sobre os
conteldos e exercicios propostos

Semana 3 Assincrona: 4 = Unidade lll e trabalho

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
contelidos e exercicios propostos

Semana 4 Assincrona: 4 | Unidade IV e trabalho

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
contelidos e exercicios propostos

Semana 5 Assincrona: 4 | Unidade V e trabalho

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
conteldos e exercicios propostos

Semana 6 Assincrona: 4 | Unidade VI, VIl e VIl e trabalho

Sincrona; 1 Esclarecimento de duvidas e/ou discussdo sobre os
conteudos e exercicios propostos

Semana 7 Assincrona: 4 Material de reviséo para prova e reavaliagdo

Sincrona: 1 Revisdo dos conteudos para a reavaliagéo.

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO




Dia Horarios

Segunda
Terga
Quarta
Quinta 18 as 19h
Sexta
IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:
X — REFERENCIAS
BASICAS:

EVANGELISTA, J.; Tecnologia de alimentos; Rio de Janeiro: Atheneu; 1987.

GAVA, A. J.; Principios de tecnologia de alimentos; 7 ed; Sdo Paulo: Nobel; 1988.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O.; Quimica do Processamento de Alimentos; 32 ed., Ed.
Livraria Varela; 2001.

COMPLEMENTARES:

BUREAU, G.; Embalaje de los alimentos de gran consumo; Zaragoza: Acribia; 1995.

COUTINHO, C. B.; Materiais metdlicos para Engenharia; Belo Horizonte: Fundacéao
Christiano Ottoni; 1997.

HEISS, R. Principios de Envasa de los alimentos: guia internacional; Zaragoza:
Editorial Acribia; 1970.

OLIVEIRA, L. M. de; Ensaios para a avaliacdo de embalagens plasticas flexiveis;
Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagens; 1996.

RICHTER, E.; Tecnologia de Acondicionamento e Embalagem de Transporte; Sao
Paulo: IPT; 1982.

KADOYA, T.; Food packaging; 1. Ed; San Diego Academic; 1990.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCAGAOD, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
I - IDENTIFICAGAO

. Local: IFSUL — Campus Bagé

. Componente Curricular: Etica e Relagdes Humanas ‘ Cddigo: BG ENS.021 \ C.H:30

. Curso: Técnico em Agroindustria

. Médulo: 1

. Semestre: 2020/1 ‘ Turno: noite ‘ Turma: 42 semestre

. C.H Presencial: 4,5h

. C.HAPNP ‘ Sincronas: 3,5h Assincronas: 22h

. Docente: Tiaraju Andreazza E-mail: tiarajuandreazza@ifsul.edu.br

O NGO UVARWIN|R

. Cédigo Google Classroom: 4fauvu6

Il - EMENTA

Fundamentacdo de ética geral. Estudo da ética e moral. Compreensado da ética nas empresas. Interacdo
entre as pessoas e o trabalho. No¢cbes de Personalidade: sistemas e mecanismos de defesa. Estudo de
fendbmenos grupais. Abordagem da comunicacgdo interpessoal. Conhecimento sobre motivacado e trabalho,
lideranca e poder. Entendimento da globalizagdo e as mudangas comportamentais. Aplicacdo de dinamicas
de grupo.

Ill — OBJETIVOS

GERAL
o Problematizar, a partir de um estudo das principais teorias e correntes da filosofia moral, diversos
problemas morais contemporaneos.

ESPECIFICOS

o Caracterizar as trés correntes do pensamento ético: ética do dever, utilitarismo e ética das virtudes.

o Contrastar diferentes interpretagdes possiveis de conceitos e valores éticos centrais.

o Aplicar conceitos e ideias da histéria Filosofia Moral na busca criativa de solu¢des para problemas
éticos.

o Entender como raciocinar e argumentar filosoficamente sobre questdes valorativas.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Introdug3o a Etica
1.1 O que é ética?
1.2 O que sdo juizos morais?

UNIDADE Il — Teorias Eticas
2.1 O modelo ético utilitarista
2.2 A ética do dever (deontologia)
2.3 A ética das virtudes

UNIDADE IIl - Questdes Eticas
3.1 Egoismo vs altruismo
3.2 ObrigagGes morais nas relagdes humanas
3.3 As virtudes das organizagdes

V - METODOLOGIA

ExcecOes a parte (conferir cronograma abaixo), cada topico que compde o conteldo desta disciplina sera
abordado ao longo de uma semana por meio de atividades sincronas e assincronas. Uma parcela dessas
atividades serd uma aula sincrona de 30min a cada 15 dias, na qual o professor orientara sobre as
atividades assincronas planejadas e discutird com o estudante as suas atividades ja realizadas.




Essas atividades assincronas consistirdo em estudos dirigidos em duas etapas. Primeiro, a leitura de um
texto ou a visualizagdo de um video para expandir e aprofundar o contelido da semana. Segundo, uma ou
mais tarefas exigindo a compreensao, aplica¢do, analise ou avaliacdo do conteldo abordado no texto ou
video. Serdo quatro tipos diferentes de tarefas:

- Criar uma anotac¢do no formato Cornell ou outro estilo (mediante combinag&o prévia);

- Responder um quiz com questdes objetivas;

- Responder questées dissertativas curtas;

- Elaborar um texto argumentativo discutindo um problema ou tema filoséfico indicado pelo professor;

Todas as atividades assincronas serao disponibilizadas e recebidas pelo professor no ambiente virtual de
aprendizagem Google Classroom. O estudante também receberd um feedback para cada tarefa entregue,
contendo a correcao, comentarios e observacgdes, conforme pertinente.

Serdo oferecidos também espacos individuais de atendimento nos quais o estudante recebera orientagao
e acompanhamento para a realizagdo das tarefas. Esses espagos sdo os canais de comunicagdo em texto
oferecidos pelo Google Classroom, o e-mail ou uma sala virtual no Google Meet. A comunicagdo entre o
professor e o aluno se dara exclusivamente por esses canais e, no caso de atendimentos via Google Meet,
observando os horarios de atendimento disponibilizados (ver abaixo) e mediante agendamento prévio.

VI -AVALIAGAO E REAVALIACAO

A nota do estudante sera composta por dois instrumentos avaliativos:

1. Elaboracgdo de texto argumentativo (peso 6,0)
2. Tarefas assincronas (peso 4,0)

Com respeito a atividade 1, o estudante sera encorajado a submeter o seu trabalho antes do prazo final
para que possa ser avaliado e devolvido com nota, comentarios e sugestdes de alteragGes. O estudante
podera submeter o seu trabalho quantas vezes quiser até o prazo final. Ndo serdo aceitos trabalhos apds
o prazo final. O estudante que ndo entregar a atividade ou quiser aumentar a sua nota, tera direito a
realizar uma nova atividade do mesmo tipo para substitui-la.

Rubricas dispondo os critérios avaliativos da atividade 1, bem como do instrumento de reavaliacdo, serdo
disponibilizadas com antecedéncia para toda a turma.

Para o instrumento 2, o peso total sera distribuido proporcionalmente nas 7 tarefas previstas. O aluno
serd avaliado apenas pela entrega e realizagdo das tarefas. Elas deverdo ser realizadas ao longo do
periodo letivo e entregues até o ultimo dia de aula. Essas mesmas tarefas também fardo o registro da
frequéncia do estudante na disciplina.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana C.HS/A Conteudo ou atividade
1 30min/4h e Ambientacao: apresentacdo da disciplina e recuperacao dos
conteldos presenciais (1.1 e 1.2).
2 0h/3h30min e 21
3 30min/4h o 22
4 0h/3h30min e 23
5 30min/4h e 31
6 0h/3h30min e Prazo final para entrega do instrumento avaliativo 1
o 32
7 30min/4h e Reavaliagdo do instrumento avaliativo 1

e Prazo final para entrega das tarefas assincronas do
instrumento avaliativo 2.
e 33




‘ Observagdo: o cronograma acima é uma previsdo de conteldos e atividades e estd sujeito a alteragdes.

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horarios

Quarta 16:45—-17:45

IX — ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNP

Nao ha estudante com necessidades especificas de acessibilidade.

X — REFERENCIAS

BASICAS:

BONJOUR, L; BAKER, A. Filosofia — Textos fundamentais comentados. 2 ed. Sdo Paulo: Artmed, 2010.
RACHELS, J. Os Elementos da Filosofia Moral. Porto Alegre: Editora AMGH, 2013.

MARCONDES, D . Inicia¢do a Histdria da Filosofia: dos Pré-Socrdticos a Wittgenstein. Rio de Janeiro:
Zahar, 2013.

COMPLEMENTARES:
ABBAGNANO, N. Diciondrio de Filosofia. Sao Paulo: Martins Fontes, 2007.
MARCONDES, D. Textos Bdsicos de Filosofia: dos Pré-Socrdticos a Wittgenstein. Rio de Janeiro: Zahar,
2005.
LAW, S. Guia llustrado Zahar de Filosofia. Rio de Janeiro: Zahar, 2009.
. Os Arquivos Filosdficos. Sao Paulo: Martins Fontes, 2003. Titulo original: The philosophy files.
KENNY, A. Uma Nova Histdria da Filosofia Ocidental. Sao Paulo: Edicdes Loyola, 2008.
REALE, G; ANTISERI, Dario. Histdria da Filosofia. Sdo Paulo: Paulus, 2010.
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I INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MM sSul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Gestao Ambiental Cadigo:
CH: 80 h.a. (60 horas)
3. Curso: Técnico Subsequente em Agroindustria
4. Modulo: 1 () 2(X)
5. Semestre: 2020.1 \ Turno: N Turma: 4° semestre
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 12 h.a. (9 horas)
7. Carga Horéaria APNP: Sincronas: 7 horas Assincronas: 44 horas
8. Docente: Gabriel Rodrigues Bruno | E-mail: gabrielbruno@ifsul.edu.br
9. Codigo Google Classroom: gl3str6

Il — EMENTA

Estudo da conservagdo dos recursos naturais. Analise de medidas de mitigacdo e
atenuacdo de impactos ambientais causados por atividades agroindustriais.
Definicdo do gerenciamento de residuos agroindustriais. Estudo de normas de
Sistemas de Gestdo Ambiental e de certificacdo de processos e produtos. Estudo
da legislacédo ambiental

Il — OBJETIVOS

GERAL

Tendo em vista 0s atuais desafios da educacdo e do mundo do trabalho
contemporaneos, essa disciplina justifica-se pela necessidade de formar
integralmente o estudante-cidaddo, partindo do pressuposto que se faz
necessaria uma educacdo que conceba o individuo de maneira integral —
considerando os aspectos fisicos, emocionais, cognitivos e sociais que podem
interferir no processo do desenvolvimento e da aprendizagem humanas — este
profissional precisa trabalhar em parceria com os demais profissionais e com
a comunidade na qual esta inserido, fomentando uma pratica educativa critica,
criativa, reflexiva e emancipatoria; Estimulando e proporcionando atitudes de
participacdo, comprometimento, organizacao, flexibilidade, critica e autocritica com
atividades similares a futuras atividades de atuacao profissional na area da Gestéo
Ambiental.

ESPECIFICOS
Compreender a necessidade da conservagdo dos recursos naturais;

Compreender a necessaria evolugdo das unidades de produgdo agropecuarias
tradicionais para a condicdo de empresas rurais e a consequente evolugdo da
gestao dos seus residuos solidos, liquidos e gasosos;

Avaliar a correta forma de aplicagdo das normas para a implantacdo de Sistemas
de Gestdo Ambiental

Conhecer a legislagdo ambiental vigente.




IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Conservacao de Recursos Naturais

1.1 Conservacao da agua e do solo

1.2 Utilizacao de praticas de mitigacdo ou eliminacédo de causas de
mudancas cli méaticas

1.3 Atenuacdao ou eliminacdo do consumo excessivo de recursos
naturais
UNIDADE Il — Gerenciamento de Residuos

2.1 Gerenciamento de residuos quimicos

2.2 Gerenciamento de residuos biolégicos

2.3 Impacto ambiental ocasionado pelos residuos agroindustriais
UNIDADE Il — Normas de Sistemas de Gestdo Ambiental

3.1 International Organization for Standardization (1ISO)

3.2 Procedimentos para implantacéo de Sistemas de Gestao
Ambiental

3.3 Diretrizes para sistemas de produgcado mais limpa

3.4 Ciclo de vida de produtos

3.5 Certificacdo de produtos (selo verde)

3.6 Eco-design

3.7 Certificacdo de processos
UNIDADE IV- Legislacdao Ambiental

4.1 Gestéo e licenciamento ambiental

V — METODOLOGIA

A metodologia utilizada seguira os fundamentos da Sala de Aula Invertida, também
conhecida como flipped classroom, na qual os estudantes estudam
antecipadamente os conteudos disponibilizados pelo docente em casa de forma
assincrona e nos encontros sincronos sao esclarecidas as davidas, por meio do
dialogo e discussdo dos conteidos com o professor e colegas, bem como a
resolucao de exercicios propostos com o acompanhamento do professor.

Encontros sincronos: Nos horarios das aulas, o professor utilizara o Google Meet
para encontros virtuais com o0s estudantes. Nesses encontros o0s estudantes
poderdo esclarecer davidas, solicitar explicagcdes dos conteudos anteriormente
disponibilizados, bem como a resolucdo dos exercicios propostos com o professor
e com o0s colegas. Os recursos utilizados poderdo ser slides, softwares livres,
plataformas online, aplicativos, apostilas, Google Forms, Open Board, entre outros,
conforme o decorrer do modulo.

Atividades assincronas: O ambiente virtual de aprendizagem institucional utilizado
para a postagem dos materiais didaticos sera o Google Classroom e 0s recursos
utilizados poderéo ser: apostilas, videos do YouTube, podcasts, slides, entre outros,
conforme o decorrer do modulo. Os conteddos estardo organizados em forma de
topicos especificado por aula e por datas. Os estudantes deverdo postar as
atividades propostas nas datas previamente combinadas com o professor e
indicadas na plataforma.

VI-AVALIACAO E REAVALIACAO

A avaliacdo sera realizada de modo continuo tendo como objetivo verificar a
situacao de aprendizagem de cada estudante em relagdo aos conteudos abordados
nesse componente curricular. Para tal, serdo realizadas no médulo dois
instrumentos de avaliacdo: Resolucdo de Exercicios (RE), Trabalhos (TRAB), os
quais serdo realizados de forma assincrona.




Os instrumentos RE terdo o valor de 0 a 5 pontos e consistem na postagem da
Resolucdo dos Exercicios propostos para cada conteudo.

Os instrumentos TRAB terdo o valor de 0 a 5 pontos e consistem na realizacao e
entrega de trabalhos, que poderdo ser elaborados em grupos de até 5 estudantes.
Tais trabalhos deverado ser construidos em modo slide no google apresentacao ou
em outros aplicativos que serdo informados e combinados com o professor e 0s
estudantes, no decorrer do médulo.

A nota final (NF) sera obtida da seguinte equacao:
NF= (3 notas RE)+(> notasTRAB)

A nota final minima para aprovacao € NF = 6,0, condicionada ao minimo de 75%
de frequéncia nas atividades sincronas.

Caso os instrumentos de avaliacdo aplicados aos estudantes no decorrer do médulo
demonstrem que 0s mesmos ainda nao se apropriaram de determinados conteudos,
estes poderao ser revistos durante as aulas. Em todos 0s casos, 0s estudantes que
ainda encontrarem dificuldades na compreensdo desses conteludos, serao
atendidos em horario extra disponibilizado.

Aos estudantes que ndo alcancarem ao final do médulo a nota final minima para a
aprovacao, sera oportunizada ainda a realizacdo de um novo TRABALHO FINAL
sobre os assuntos desenvolvidos ao longo do médulo no componente curricular. A
nota desse trabalho substituird a nota final.

VIl - CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana C.H Conteldo ou atividade
12 1 hora Encontro Sincrono: Revisao de contetidos
6,3 horas = Atividade Assincrona: Leitura material disponibilizado
22 1 hora Encontro Sincrono: Gestao dos Residuos Sdlidos
6,3 horas = Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilizado
32 1 hora Encontro Sincrono: Gestao dos Poluentes Atmosféricos
6,3 horas = Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilzado
43 1 hora Encontro Sincrono: Gestao dos Efluentes Liquidos
6,3 horas | Atividade Assincrona: Trabalho e Leitura de material
disponibilizado
5a 1 hora Encontro Sincrono: Tratamento de Efluentes
Agroindustriais
6,3 horas @ Atividade Assincrona: Resolucéo de exercicios e Leitura
de material disponibilizado
62 1 hora Encontro Sincrono: Produgéo Mais Limpa (P+L)
6,3 horas = Atividade Assincrona: Resolucdo de exercicios e Leitura
de material disponibilzado
72 1 hora Encontro Sincrono: Gestdo Ambiental Integrada

6,3 horas

Atividade Assincrona: Trabalho Final




VIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horéarios

Segunda 14 as 15h

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

IX —*ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

Acesso a internet

X — REFERENCIAS

BASICAS:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ISO 14.001:2004 —
Sistemas de gestdo ambiental — Requisitos com orienta¢cdes para uso. Sao
Paulo: ABNT, 2004.

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: Responsabilidade social e
sustentabilidade. Sao Paulo: Atlas, 2006.

FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 4.
ed. Belo Horizonte: Férum, 2013.

COMPLEMENTARES:

NUVOLARI, A. (coord.). Esgoto Sanitério: Coleta, Transporte, Tratamento e
Relso Agricola. Sdo Paulo:Edgard Blicher, 2003.

ODUM, E.P. Ecologia. Rio de Janeiro:Editora Guanabara, 1988

SANT’ANNA JR, G.L. Tratamento Bioldgico de Efluentes: fundamentos e
aplicacdes. Rio de Janeiro:Interciéncia, 2010.

e indicar os equipamentos/instrumentos necessarios para que o estudante possa
realizar a atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o
planejamento de atividade diferenciada, metodologia e processos de avaliacéo.
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MW INSTITUTO FEDERAL

MW DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
MW  Sul-rio-grandense

PLANO DE ENSINO APNP
| - IDENTIFICACAO

1. Local: IFSUL — Campus Bagé

2. Componente Curricular: Tecnologia de Ovos | Cédigo: CH: 30 h

e Mel

3. Curso: Técnico em Agroindustria

4. Médulo: 1 () 2(X)

5. Semestre:; 1° semestre | Turno: Noturno Turma: 4° semestre
6. Carga horéria trabalhada presencial até o dia 13/03: 4,5h

7. Carga Horaria APNP: Sincronas: 3,5h Assincronas: 22h

8. Docente: Roger Junges da Costa | E-mail: rogercosta@ifsul.edu.br

9. Codigo Google Classroom: 5irhno7

Il — EMENTA

Conceituacao e importancia do ovo como alimento. Estudo da qualidade de ovos in natura.
Industrializacdo de ovos: processamento, embalagens e comercializacdo. Compreensao
das tecnologias de producéo, beneficiamento, conservagéo, envase e comercializacao de
mel e produtos apicolas. Estudo da legislacéo especifica.

Il = OBJETIVOS

GERAL
o Fornecer aos alunos informagcBes sobre obtencdo, caracterizagdo, tipos e
processamento de ovos, mel e derivados.

ESPECIFICOS

Compreender a estrutura do ovo e seu processo de obtencao;

Estudar a composicao do ovo e variagdes existentes entre ovos de diferentes espécies;
Caracterizar e classificar os ovos;

Compreender os aspectos de qualidade do ovo;

Compreensao do processo de industrializacdo do ovo e estudo de suas etapas;
Estudar a biologia das abelhas, bem como, a morfologia e sua classificacéo;

Estudar a definicdo de mel, suas classificagfes e composi¢ao nutricional;
Compreender o processo de industrializacdo do mel e de outros produtos como geleia
real, prépolis, etc.

o Estudar a legislagéo especifica.

O 0 0O O O O O O

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Ovos

1.1 Estrutura do ovo

1.2 Composicéo do ovo

1.3 Classificacéo e qualidade

1.4 Conservacéo

1.5 Industrializacédo de ovos
1.5.1 Processamento
1.5.2 Embalagem
1.5.3 Comercializacéo

UNIDADE Il — Mel
2.1 Biologia da abelha
2.1.1 Classificagéo
2.1.2 Ciclo evolutivo
2.2 Tecnologia de inspecao do mel




2.2.1 Definicdo
2.2.2 Classificagao
2.2.3 Composicao
2.2.4 Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas
2.2.5 Processo de obtencéo do mel
2.2.6 Processamento do mel
2.2.7 Determinacdes analiticas
2.3 Propolis
2.4 Geleia real
2.5 Cera de abelha
2.6 Pdlen apicola
2.7 Apitoxina

V - METODOLOGIA

As aulas serédo disponibilizadas na forma de video aulas. Para melhor entendimento dos
conceitos, materiais complementares servirdo de suporte para as aulas, e seréo
disponibilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA).

Encontros semanais, na forma de videoconferéncia, serdo utilizados para reforco do
conteudo e para responder possiveis davidas dos alunos.

VI -AVALIACAO E REAVALIACAO

As avaliacOes seréo feitas por meio de trabalhos e testes/questionarios disponibilizados
no AVA.

No caso de prova, sera realizada uma discussao da correcao por videoconferéncia.

A recuperacgao sera feita por nova prova.

VIl — CRONOGRAMA DE ATIVIDADES SINCRONAS E ASSINCRONAS

Semana/Dia | C.H S/A | Conteludo ou atividade
1 0,5/3,57 e Retomada do conteldo
e Definicdo de mel, composicao e caracteristicas fisico-
guimicas.
2 0,5/3,57 e Biologia da abelha.

Producédo de mel
Tipos e caracteristicas de apiario
Exercicios de fixagao

3 0,5/3,57 Processamento do mel.
e Equipamentos e Boas Préticas Apicolas

e Exercicios de fixagao

4 0,5/3,57 e Andlise fisico-quimica de diferentes tipos de mel
e Pdlen apicola, propolis, cera de abelha, geleia real e apitoxina
e Exercicios de fixagao
e Atividade avaliativa

5 0,5/3,57 e Definigdo de ovos, como é realizada a obtencgéo, estrutura e
caracteristicas.

e Composicdo quimica do ovo.
e Exercicios de fixacdo

6 0,5/3,57 e Qualidade de ovos e conservacao.
e Exercicios de fixacado
7 0,5/3,57 e Processamento de ovos e derivados e comercializacao.

e Exercicios de fixagao
e Atividade avaliativa

VIIl - HORARIOS DE ATENDIMENTO

Dia Horéarios




Segunda

Terca 18 — 19h

Quarta

Quinta

Sexta

IX — *ACESSIBILIDADE ADOTADA PARA AS APNPs:

N&o ha alunos com necessidades especificas.

X — REFERENCIAS

BASICAS:
COSTA, P. S. C.; FERREIRA, D. G. S.; Processamento de Mel Puro e Composto; Vicosa-
MG, CPT, 258 p., 2014.

COTTA, T. Galinha: producéo de ovos. 1. ed. Vicosa, MG: Aprenda Facil Ed., 2002. 260 p.

COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A.; Apicultura: Manejo e produtos; Jaboticabal: FUNEP;
1996.

ORDONEZ, J. A.; Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal; Vol. 2. Porto
Alegre: Artmed; 2005.

COMPLEMENTARES:
COTTA, T.; Reproducao da galinha e producéo de ovos; Lavras: UFLA/FAEPE; 1997.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S.; Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos; Séo
Paulo: Manole; 2001.

HELMUTH, W.; Novo manual de apicultura; Guaiba: Livraria e Editora Agropecuaria;
1995.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C.; Mel brasileiro: composicéo e
normas; Ribeirdo Preto: A. S. Pinto; 2004.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C.; Produtos apicolas: legislacdo
brasileira; Ribeirdo Preto: A. S. Pinto; 2005.

e indicar os equipamentos/instrumentos necesséarios para que o estudante possa realizar a
atividade de forma remota e, ainda, no caso de AEE, indicar o planejamento de atividade
diferenciada, metodologia e processos de avaliacao.
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Ao primeiro dia do més de outubro de 2020, as 18 h, reuniram-se, através de Webconferéncia (devido a suspensdo
de atividades presenciais em fungdo da pandemia) os servidores, que compde o colegiado do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, Leandra Zafalon Jaekel, Stela Maris Meister Meira, Sarah Cogo, Roger Costa, Gabriel
Bruno, Josiane Hinz, Suélen Garcia, Sinara Jobim e a discente representante do colegiado Gisleine de Quadros
Reyes, para tratar do seguinte ponto de pauta: aprovagdo do Plano de atividades pedagdgicas ndo presenciais (PAT)
do curso. O PAT, que foi construido com base em outras reunides, levando em consideragdo a opinido dos
membros do colegiado, foi apresentado pela professora Leandra (coordenadora do curso e presidente do
colegiado). O mesmo contém o perfil das turmas, as disciplinas de cada semestre, que sera dividido em dois
modulos, com as cargas hordrias sincronas e assincronas, o horario das aulas sincronas, o horario de
atendimentos para todos os alunos e os horarios extras para os alunos PNEEs, bem como os planos de ensino de
todas as disciplinas. Todos os membros do colegiado estdo de acordo e ndo tendo mais nada a tratar, lavro a
presente ata que serd assinada pelos presentes.

Documento assinado eletronicamente por:

s Stela Maris Meister Meira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 21:59:31.
s Roger Junges da Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 20:24:30.

s Gisleine de Quadros Reyes,20181BG.ALIO085 - Discente, em 01/10/2020 20:21:28.

s Gabriel Rodrigues Bruno, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 20:21:18.

s Sinara Jobim Dutra, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 20:17:06.

s Sarah Lemos Cogo, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 20:16:26.

s Suelen dos Santos Garcia, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 20:12:05.
s Josiane Redmer Hinz, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/10/2020 20:07:58.

s Leandra Zafalon Jaekel, COORDENADOR - FUC1 - BG-CSTA, em 01/10/2020 19:56:52.
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