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

Ano 2023

|1) IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE CURRICULAR I

Tecnologia de Ovos, Mel e

Componente Curricular .
Derivados

|Abreviatura ”_ |

50h, 60h/a, 100%
[s0h, 60/, |

|Carga hordria presencial

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

|Carga horaria de atividades teéricas ||33,3h, 40h/a, 80% |
|Carga horéria de atividades praticas ||16,7h, 20h/a, 20% |
|Carga hordria de atividades de Extensdo ||N50 se aplica |
|Carga horaria total ||60h/a |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3 |
|Professor ||Wi|| Pereira de Oliveira |
[Matricula Siape 1803628 |
[2) EMENTA |

Estruturas e composigdo de ovos. Avaliagdo da qualidade de ovos e de seus principais produtos. Constituintes de ovos. Etapas no
processamento de ovos. Produtos processados de ovos. Composigdo, industrializagdo e tecnologia de mel, cera de abelhas e
derivados. Avaliagdo da qualidade. Estudo das principais propriedades funcionais. Produtos derivados.

[3) OBIETIVOS

0 aluno devera se capaz de reconhecer as espécies envolvidas, manejo das espécies, o processo de produgdo de ovos e mel, bem
como o processamento tecnoldgico dos produtos obtidos.

4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZACAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Item exclusivo para cursos a distancia ou cursos presenciais com previsdo de carga horaria na modalidade a distancia, conforme
determinado em PPC.

N3do se aplica.

_————

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Item exclusivo para componentes curriculares com previsdo de carga horaria com a inser¢do da Extensdo como parte de

componentes curriculares ndo especificos de Extensao.

N3do se aplica.
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[6) CONTEUDO

1. Tecnologia de ovos

1.1. Formagdo e estrutura do ovo.

1.2. Anormalidades do ovo.

1.3. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.
1.4. Classificagdo dos ovos “in natura”.

1.5. Alteragdes microbianas.

1.6. Industrializagdo de ovos.

1.8. Propriedades funcionais dos ovos.

2. Tecnologia de mel

2.1. Colheita do mel: cuidados, transporte e higiene.

2.2. Tempo entre colheita e centrifugacdo.

2.3. Recepgdo das melgueiras.

2.4. Desoperculagdo, centrifugacdo, filtragem e decantagdo.

2.5. Envase e armazenamento do mel.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

e Aula expositiva dialogada;

e Estudo dirigido;

e Atividades em grupo ou individuais;

e Avaliagdo: provas escritas individuais, trabalhos escritos em dupla.

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

e Quadro branco; Projetor multimidia; Televisdo
e Laboratdrio de fisico-quimica.

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

Local/Empresa Dat'a Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista

Lab. de Fisico-quimica do IFF 04/05 Balar_u;a, de precis&o, micrometro, paquimetro, ovoscopio, leque
colorimétrico, mesa de vidro espelhada.

|Lab. de Fisico-quimica do IFF ||11/05 ||Titu|ador, vidrarias, reagentes, capela, agitador vortex, pHmetro.

|Lab. de apicultura do IFF ||13/07 ||Equipamentos da producéo e extragdo do mel.

Lab. de Fisico-quimica do IFF 20/07 Balanga de preciséo, pHmetro_, den'_slmetro, titulador, derarlas,
reagentes, capela, banho maria, agitador vortex, refratbmetro.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data “Contel’ldo / Atividade docente e/ou discente

1. Introducéo a tecnologia de ovos.
23 de margo de 20XX 1.1. Panorama mundial e nacional da produgdo de ovos - realidade e perspectivas.
12 aula (3h/a) 1.2. O ovo como alimento.

1.3. Os componentes do ovo - Formagao e estruturas

2. Anormalidades do ovo.

06 de abril de 2023 2.1. Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.

a
2% aula (3h/a) 2.2. Métodos de avaliagdo da qualidade.

13 de abril de 2023 3. Classificagdo dos ovos in natura.

32 aula (3h/a) 3.1. Conservagdo e manejo dos ovos in natura.

PLANO DE ENSINO 15/2023 - Servidor/Will Oliveira/439693 | Pagina 2 de 4




|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

15 de abril de 2023

42 aula (3h/a)

4. Alteragdes microbianas.
4.1. Microbiologia do ovo.

4.2. Microbiologia de ovoprodutos.

20 de abril de 2023

52 aula (3h/a)

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

5.2. OperagGes basicas para a obten¢do de produtos de ovos.

27 de abril de 2023

62 aula (3h/a)

6. Propriedades funcionais e tecnofuncionais do ovo.

7. Apresentagdo de trabalhos.

04 de maio de 2023

72 aula (3h/a)

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

11 de maio de 2023

82 aula (3h/a)

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

18 de maio de 2023

92 aula (3h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Prova escrita individual.

25 de maio de 2023

102 aula (3h/a)

10. Introduc&o a tecnologia de mel.
10.1. Panorama mundial e nacional da produgdo de mel - realidade e perspectivas.
10.2. O mel como alimento.

10.3. Aspectos da produgdo de mel.

01 de junho de 2023

112 aula (3h/a)

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

15 de junho de 2023

122 aula (3h/a)

12. Extragdo do mel: equipamentos e processos.

12.1. Envase e armazenamento do mel.

17 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

13. Identidade e qualidade do mel.

14. Métodos de analise de qualidade do mel.

22 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

15. Processamento e produtos do mel.

29 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

16. Apresentacdo de trabalhos.

06 de julho de 2023

162 aula (3h/a)

17. Aula pratica: avaliagdo da qualidade do mel.

13 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

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

Avaliagdo 2 (A2)
20 de julho de 2023
Prova escrita individual.
182 aula (3h/a)

27 de julho de 2023 Avaliagdo 3 (A3)

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

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

[11) BIBLIOGRAFIA \

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

1. COSTA, P.S. C.; OLIVEIRA, J.

S. Manual pratico de criagdo
de abelhas. Vicosa: Aprenda 1. BRASIL. 1985. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Fécil, 2012, 424p. Portaria n2 6, de 25 de julho de 1985. Normas Higiénico-Sanitarias e
2. CRANE, E. O livro do mel. Tecnoldgicas para Mel, Cera de Abelhas e Derivados.
S&o Paulo: Editora Nobel, 2. BRASIL. 1990. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
1983, 226p. Portaria n2 1, de 21 de fevereiro de 1990. Normas Gerais de Inspecdo de
3. EVANGELISTA, J. Tecnologia Ovos e Derivados, propostas pela Divisdo de Inspecio de Carnes e
de alimentos. S3o Paulo: Derivados.

Atheneu, 2008, 664p.
4. OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D.
D. Qualidade e tecnologia de

3. BRASIL. 2000. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
Instrugdo normativa n2 11, de 20 de outubro de 2000. Regulamento

ovos. Lavras: UFLA, 2013, Técnico de Identidade e Qualidade do Mel.
223p. 4. BRASIL. 2001. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia Instrugdo normativa n2 03, de 19 de janeiro de 2001. Regulamentos
de alimentos: Componentes Técnicos de Identidade e Qualidade de Apitoxina, Cera de Abelha, Geléia
dos alimentos e processos. Real, Geléia Real Liofilizada, Pdlen Apicola, Prépolis e Extrato de Prépolis.
vol. 2. Porto Alegre: Artmed;
2005, 279p.
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Professor
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 16/2023 - Servidor/Daniel Coelho/450273

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

Eixo Tecnoldgico Ciéncias Agrarias

Ano 2023/1
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
Tecnologia
Componente Curricular pos colheita
do café
|Abreviatura ||Tec Café |
|Carga horéria presencial ||40h |
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga horaria
estiver prevista em PPC. A carga horaria a distancia deve observar o limite maximo previsto na legislagdo vigente
referente a carga hordria total do curso.)
Carga horéria de atividades teéricas | 15h l
Carga horéria de atividades praticas | 25h |
Carga horaria de atividades de Extensdo | 10h |
Carga hordria total |40h |
Carga horéria/Aula Semanal | 2h |
Daniel
Professor Coelho
Ferreira
[Matricula Siape (1881725 |

[2) EMENTA |

Cultura do café. Solo, clima e fatores que afetam a produgéo de café. Cultivo de café pelo mundo. Colheita e pds colheita do
café. Processamento via seca e via Umida do café. Maquinarios utilizados no processamento do café. Tecnologia pés colheita
do café. beneficiamento do café. Andlises fisicas e sensoriais do café. Torra do café. Barismo.

[3) OBJETIVOS

3.1. Gerais:

e Apresentar os conceitos da cultura do café desde o campo até a xicara, oportunizando contato com a tecnologia em
pés-colheita do café por meio de praticas em laboratério e no campo, trazendo informagdes relevantes para a formagéo
profissional do aluno.

3.2. Espedificas:

Diferenciar os tipos de processamento pés colheita do café
Compreender as diferencas entre café especial e tradicional
Entender e aplicar as metodologias de classificac@o e analise sensorial de cafés especiais

L]
L]
L]
e Preparar cafés conforme técnica de barismo recomendadas

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO |

00000000000

_ ———

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

Desenvolvimento de atividades praticas com fins de atender demandas de produtores rurais locais.

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

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

() Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

O desenvolvimento da disciplina visa oportunizar aos discentes conhecimentos basicos sobre a cultura do café, formas de
processamento pds colheita, classificagdo fisica e sensorial de cafés especiais e preparo de cafés conforme técnicas de barismo a
fim de atender demandas de produtores e orienta-los quanto a melhoria da qualidade de seus cafés.

Justificativa:

Apresentar propostas para demandas reais e propor solugdes.

Objetivos:

Desenvolver atividades que atendam a demandas reais em comunidades rurais.

Envolvimento com a comunidade externa:

Contato com comunidades rurais e produtores.

[6) CONTEUDO

1. Historia da cafeicultura. Café pelo mundo. Café no Brasil. Dados numéricos sobre a produgdo, comercializagdo e
consumos de cafés
. A cultura do café - Solos, morfologia, fisiologia, nog6es sobre clima. Cultivares de café
. Colheita e Pés Colheita do café
1. Via Seca
2. Via umida
. Classificacao Fisica do café (COB)
. Andlise sensorial do café (protocolo SCA)
. Cupping e elaboracéo de laudos
. Torra do café
1. Desenvolvimento de perfis de torra
2. Aplicativo de torra Artisan
. Blends - Ligas e blends para qualidade e custos reduzidos
. Barista
1. coados
2. espresso
3. bebidas a base de café

w N

~NOo ol

©

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aula expositiva dialogada - com observacéo da participagao

Aprendizagem baseada em problemas (ABP)

Atividades em grupo ou individuais - Seminarios e trabalhos em equipe

Pesquisas - Analise de situagGes que tenham cunho investigativo e desafiador para os envolvidos.
Avaliacéo formativa - Uso de atividades avaliativas

Avaliacdes: Atividades escritas, semindrios, projetos e estudos de caso com situagdes praticas e reais.

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

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

Quadro branco, TV ou Projetor, apresentacéo de slides e notebook. Laboratério de Informatica, Laboratério de Qualidade do
Café, e aulas de campo. Uso de aplicativos digitais para quizzes e avaliacdes.

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

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

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

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data

||Contet’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de
2023

12 aula (2h/a)

1. Histéria da cafeicultura. Café pelo mundo. Café no Brasil. Dados numéricos sobre a produgéo,
comercializacdo e consumos de cafés

27 de margo de
2023

22 aula (2h/a)

2. A cultura do café - Solos, morfologia, fisiologia, no¢8es sobre clima

3 de abril de
2023

32 aula (2h/a)

3. Cultivares e variedades de café

1 de abril de
2023

42 aula (2h/a)

4. Colheita e P6s Colheita do café
4.1. Via seca

4.2. Via mida

10 de abril de
2023

52 aula (2h/a)

5. Classificagéo Fisica do café (COB)

5.1 Defeitos intrinsecos e extrinsecos

17 de abril de
2023

62 aula (2h/a)

6. Classificacéo Fisica do café (COB)

6.1 QUalidade e avaliagdo de cafés

24 de abril de
2023

72 aula (2h/a)

7. Seminarios - Processamento pos colheita do café

8 de maio de
2023

82 aula (2h/a)

8. Curvas de torra de café

15 de maio de
2023

9 2 aula (2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Avaliagdo com questGes discursivas e objetivas, realizadas por meio do aplicativo Plickers com uso de QR code
para maior engajamento.
Avaliagdo do desempenho.

20 de maio de
2023

102 aula (2h/a)

10. Curvas de torra do café utilizando o aplicativo Artisan

10.1 Torras de prova e pratica sobre torras em torradores comerciais

22 de maio de
2023

112 aula (2h/a)

11. Cupping guiado sobre tipos de torra
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

29 de maio de
2023

122 aula (2h/a)

12. Introdugdo a analise sensorial de cafés

12.1. Protocolo SCA

5 de junho de
2023

132 aula (2h/a)

13. Protocolo SCA comentado

13.1 Cupping guiado com atividades sensoriais

12 de junho de
2023

142 aula (2h/a)

14. Cupping de cafés |

14.1. Avaliagdo sensorial de diferentes cafés

19 de junho de
2023

152 aula (2h/a

15. Cupping de cafés Il

14.1. Avaliagdo sensorial de diferentes cafés

26 de junho de
2023

162 aula (2h/a

16. Barista
16.1. Introdugdo a profissdo e ao preparo de cafés

16.2. Variaveis de extracdo

3 de julho de
2023

172 aula (2h/a

17. Barista
17.1. Preparo de cafés especiais

17.2. Métodos e preparo de cafés

10 de julho de
2023

182 aula (2h/a

18. Avaliagdo 2 (A2)

Avaliagdo com questGes discursivas e objetivas, realizadas por meio do aplicativo Plickers com uso de QR code
para maior engajamento.
Avaliagdo do desempenho.

17 de julho de
2023

192 aula (2h/a)

Avaliagdo 3 (A3)

Avaliacdo com questdes discursivas e objetivas, realizadas de forma escrita
Avaliagdo do desempenho.

24 de julho de
2023

202 aula (2h/a)

Vistas de prova

|11) BIBLIOGRAFIA

|11.1) Bibliografia basica

|11.2) Bibliografia complementar

p.v. 2.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de
Alimentos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006, 608 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas nao alcodlicas:
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2010, 385(recomendac¢des. Ed. 2015. Futurama Editora, 2016. 585p

ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, Vol. 1 e vol. 2, 2005.

Vieira, H. D. Café Rural: Nog¢des da Cultura. Rio de Janeiro.
FAPERJ. 2017. 278 p.

FONSECA, A. F.A.; SAKIYAMA, N.; BOREM, A. Café conilon: do
plantio a colheita. Vigosa: 2015. 257p.

MATIELLO, J. B.; et al., Cultura do café no Brasil: Manual de

SAKIYAMA, N.; MARTINEZ, H.; TOMAZ, M.; BOREM, A. Café
arabica: do plantio a colheita. Vigosa: 2015. 316p.

Wintgens, J. N. Coffee: Growing, Processing, Sustainable
Production: A Guidebook for Growers, Processors, Traders, and
Researchers. 983 p.

PLANO DE ENSINO 16/2023 - Servidor/Daniel Coelho/450273 | Pgina 4 de 5




Daniel Coelho Ferreira Christyane Bisi Tonini

Coordenador
Professor Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Componente Curricular Tecnologia Pds Colheita do Café P Alimentos J

Coordenacao Do Curso Tecnico Em Meio Ambiente

Documento assinado eletronicamente por:

s Christyane Bisi Tonini, COORDENADOR(A) - FUC1 - CCSCTACBJI, COORDENACAO DO CURSO SUPERIOR DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, em
17/05/2023 08:45:25.

= Daniel Coelho Ferreira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, COORDENACAO DO CURSO TECNICO EM MEIO AMBIENTE, em 17/05/2023 00:11:53.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 11/05/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.iff.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cddigo Verificador: 450273
Cddigo de Autenticagdo: Sbcldde5f6

PLANO DE ENSINO 16/2023 - Servidor/Daniel Coelho/450273 | Pdgina 5 de 5



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

PLANO DE ENSINO 9/2023 - Servidor/Geraldo Junior/431286

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

Eixo Tecnoldgico Topicos Especiais Il - Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

Ano 2023/l
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR
Topicos Especiais Il -
c te Curricul Processamento e
omponente Lurricuar Beneficiamento de Produtos
Apicolas.
|Abreviatura ||N€10 se aplica
|Carga hordéria presencial ||40h

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

|Carga horéria de atividades tetricas ||26h |
|Carga horéria de atividades praticas ||14h |
|Carga horaria de atividades de Extensdo ||Né0 se aplica |
|Carga hordria total ||40h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||2h |
|Professor ||Gera|do Pereira Junior |
|Matr|'cu|a Siape ||2943281 |
[2) EMENTA |

Colheita de mel. Etapas do processamento de mel. Beneficiamento de mel. Colheita de préopolis. Beneficiamento de prépolis.
Producéo e beneficiamento de cera apicola. Producéo de pélen apicola. Produgdo de geleia real. Comercializagdo de produtos
apicolas.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Capacitar os estudantes para atuagdo técnica e cientifica nos processos de producéo e beneficiamento de produtos
apicolas.

e Proporcionar aos estudantes um conjunto de elementos pedagdgicos para a construgdo de conhecimentos sobre
produtos apicolas.

e Contribuir para que os estudantes sintam-se confiantes para tomadas de decisGes em processos produtivos relacionados
aos produtos apicolas.

3.2. Espedificas:
e Apresentar para os estudantes as etapas necessarios para se processar e beneficiar produtos apicolas.

e Abordar a técnicas de processamento e beneficiamento de produtos apicolas.
e Mostrar para os estudantes com os produtos apicolas sdo diversificados sob o ponto de vista mercadoldgico.

I 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

|N50 se aplica.
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5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

INdo se aplica.

( ) Projetos como parte do curriculo

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

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

Resumo:

N&o se aplica.

Justificativa:

N3do se aplica.

Objetivos:

N&o se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N3do se aplica.

[6) CONTEUDO
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[6) CONTEUDO

1. Colheita de mel.
1.1. Caracteristicas de mel pronto para colheita.
1.2. Cuidados durante a colheita de mel.
2. Etapas do processamento de mel.
2.1. Recepgéo.
2.2. Desoperculacéo.
2.3. Centrifugacéo.
2.4. Decantagéo.
2.5. Envase.
3. Beneficiamento de mel.
3.1. Mel composto.
3.2. Mel cremoso
3.3. Hidromel
3.4. Licor de mel
4. Colheita de prépolis.
4.1. Métodos de colheita de propolis.
4.2. Parametros a serem observados na colheita de prépolis.
5. Beneficiamento de prépolis.
5.1. Extrato alcodlico de prépolis.
5.2. Pomada de propolis.
5.3. Verniz ecoldgico.
5.4. Iscas para captura de enxames.
6. Producéo e beneficiamento de cera apicola.
6.1. Derretimento de cera.
6.2. Ceras laminadas.
6.3. Ceras alveoladas.
7. Produgéo de pdlen apicola.
7.1. Colheita e beneficiamento de pdlen.
8. Producao de geleia real.
8.1. Colheita e beneficiamento de geleia real.

9. Comercializagdo de produtos apicolas.

[7) PROCEDIMENTOS METODOLGGICOS
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

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

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

e Aulas praticas - Essas aulas séo fundamentais para que os estudantes possam ter contato real com os contetdos
trabalhados em sala de aula e passem a consolidar toda sua experiéncia na forma de conhecimento técnico. Eles entdo
se tornardo protagonistas ativos ativos do processo de aprendizagem.

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

Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: provas escritas individuais e trabalhos escritos em dupla.
Todas as atividades sdo avaliadas segundo o desenvolvimento das resolugées, sendo instrumentalizado a partir da quantidade

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

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

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

Aulas praticas = Produtos apicolas, materiais e equipamentos do setor de apicultura do IFF.

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

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

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/04/23 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||03/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||17/05/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||31/05/2023 HMateriais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 14/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura | 28/06/2023 | Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|Instituto Federal Fluminense - IFF - Setor de apicultura ||12/07/2023 ||Materiais e equipamento do setor de apicultura.

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

Data Conteudo / Atividade docente e/ou discente

22 de margo de

2023 Colheita de mel. Caracteristicas de mel pronto para colheita. Cuidados durante a colheita de mel.

12 aula (2h/a)

05 de abril de

L Etapas do processamento de mel. Recepc¢do. Desoperculagdo. Centrifugacéo. Decantagdo. Envase.

22 aula (2h/a)

15 de abril de

2023 Beneficiamento de mel. Mel composto. Mel cremoso. Hidromel. Licor de mel.

32 aula (2h/a)

19 de abril de

2023 Colheita de prépolis. Métodos de colheita de propolis. Parametros a serem observados na colheita de
propolis.

42 aula (2h/a)

26 de abril de liacs

2023 Avaliacdo 1 (A1)

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

10 de maio de

2023 Beneficiamento de proépolis. Extrato alcodlico de propolis. Pomada de propolis. Verniz ecoldgico. Iscas para
captura de enxames.

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

24 de maio de
2023

72 aula (2h/a)

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

07 de junho de
2023

82 aula (2h/a)

Apresentacdo de semindrios.

21 de junho de
2023

Avaliacdo 2 (A2)

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

102 aula (2h/a)

92 aula (2h/a) aulas.
05 de julho de
2023

Producéo de pélen apicola. Colheita e beneficiamento de pélen.

12 de julho de
2023

112 aula (2h/a)

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

15 de julho de
2023

122 aula (2h/a)

Comercializagao de produtos apicolas.

19 de julho de
2023

132 aula (2h/a)

Avaliacdo 3 (A3)

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

26 de julho de
2023

Vistas de prova

142 aula (2h/a)

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

||11.2) Bibliografia complementar

COSTA, P. S. C. Planejamento e implantagao
de apiario. CPT, 2005.

LIMA, M.G. A produgéao de prépolis no Brasil.
Impressos Sdo Sebastido Ed. e Grafica Ltda,
2006.

WIESE, H. Apicultura novos tempos. Ed.
Agrolivros, 2005

MILFONT, M. O.; FREITAS, BM.; ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para
producéo de pdlen no Brasil. Aprenda Fécil, 2011.

NOGUEIRA-COUTO, R. H.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 32
Ed. FUNEP, 2006.

PAULA NETO, F.L. & ALMEIDA NETO, R. M. Apicultura nordestina principais
mercados riscos e oportunidades. Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil,
2006.

SOUZA, D. C. Apicultura: Manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia:
SEBRAE, 2004.

ZOVARO, R. Cera de abelha: beneficiamento, producdo e utilizagdo. S&o
Paulo: Edicdo do Autor, 2007. 164 p.

Geraldo Pereira Junior
Professor

Componente Curricular Tépicos Especiais Il -
Processamento e Beneficiamento de Produtos Apicolas.

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

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

PLANO DE ENSINO CCSCTACBJI/DECBJI/DGCBJESUS/REIT/IFFLU N° 6

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

Eixo Tecnoldgico Produgdo alimenticia

Ano 2023/1

|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||Tecno|ogia de Produtos Sucro-alcooleiros |
|Abreviatura ||Tec. sucro |
|Carga hordéria presencial ||60h, 3h/a, 100% |
|Carga horéria de atividades teéricas ||40h, 2h/a, 75% |
|Carga horéria de atividades praticas ||20h, 1h/a, 25% |
|Carga horaria total ||60h |
|Carga horaria/Aula Semanal ||3h |
|Professor ||Christyane Bisi Tonini |
[Matricula Siape [1058954 |

|

[2) EMENTA

Qualidade da cana-de-agucar. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar. Extracéo do caldo. Tratamento do caldo.
Fabricagao de acucar. Fabricacéo do alcool. Tecnologia de produgdo da cachaca. Tecnologia de produgéo de agucarados.
Aulas préaticas

|3) OBJETIVOS DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1. Geral:

Compreender e identificar os processos de obtengdo dos produtos da indUstria sucroalcooleira, bem como seus aspectos
sociais, histéricos e de mercado.

1.2. Especificos:

e Obter uma breve viséo sobre a realidade atual do setor sucroalcooleiro no Brasil;

e Adquirir conhecimentos relacionados ao cultivo da cana de acUcar;

e Entender todo processo da cadeia produtiva da cana-de-agucar, desde a colheita até a obtengéo do caldo na usina de
beneficiamento;

e Reconhecer os processos tecnoldgicos da producéo de agucar, alcool, cachaca e agucarados;

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

Nao se aplica

—_ —— e

5) ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

| Nao se aplica
[6) CONTEUDO |

Historicos e aspectos econdmicos do setor sucroalcooleiro Morfologia da cana-de-actcar. Composicao da cana-de-aclcar.
Caracteristicas industriais da cana-de-agucar. Recebimento, limpeza e preparo da cana para moagem. Extragdo do caldo por
moagem e difusdo. Purificac&o do caldo. Fabricacé@o do &lcool: preparo do mosto, fermentagéo, centrifugacao, tratamento da
levedura, destilagdo, tancagem e qualidade do &lcool. Tratamento do caldo para fabricagdo do aclcar. Decantacao, filtracéo e
evaporacao do caldo de cana. Cristalizacéo e saturacéo da sacarose. Centrifugacéo e secagem do aclcar. Qualidade do
acucar. Tecnologia de producéo da cachaga: Tecnologia de produgdo de agucarados
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|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Prova escrita, sem consulta, sobre os temas especificos; Relatério de Aulas praticas; Discussédo e apresentacdo de artigos
cientificos; Avaliacéo continua durante toda a aula — os alunos seréo avaliados por sua participagao, interacdo e entendimento
dos contetdos propostos.

|8) RECURSOS FiSICOS, MATERIAIS DIDATICOS E LABORATORIOS

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

|9) VISITAS TECNICAS E AULAS PRATICAS PREVISTAS

Local/Empresa Da'fa Materiais/Equipamentos/Onibus
Prevista
| Aula pratica 01 - Analise de qualidade do caldo de cana | 24/04 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aula préatica 02 - Producéo de cachaca | 22/05 | Andlises fisico-quimicas de alimentos
| Aulapratica 03 - Analise da qualidade de cachacas || 05/06 || Laboratério de Sensorial
Laboratério de Andlises fisico-quimicas de
Aula pratica 04 - Andlise da qualidade do etanol e do 19/06 alimentos
agucar
Laboratério de Sensorial
|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO
|Data ||Contel’1do / Atividade docente e/ou discente

20 de margo de 2023
Aula inaugural - Apresentacgdo do curso
12 aula (3h/a)

27 de margo de 2022

Aspectos historicos e culturais sobre a cana de agucar
22 aula (3h/a)

01 de abril de 2023
Sabado letivo - Atividade avaliativa
32 aula (3h/a)

Mercado sucroalcooleiro
03 de abril de 2023
Morfologia da cana
42 aula (3h/a)
Fisiologia da cana - Parte 01

10 de abril de 2023 Fisiologia da cana - Parte 02

52 aula (3h/a) Composicéo da cana de agucar e do caldo de cana
17 de abril de 2023 Caracteristicas industriais da cana de agucar

62 aula (3h/a) Manejo da cultura no campo

24 de abril de 2023

Aula Pratica 01
72 aula (3h/a)

08 de maio de 2023
Colheita da cana, preparo e moagem
82 aula (3h/a)

15 de maio de 2023

Tecnologia de producéo da cachaga - Parte 01
92 aula (3h/a)

20 de maio de 2023
Sabado letivo - Atividade Avaliativa
102 aula (3h/a)
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10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de maio de 2023

112 aula (3h/a)

Aula Pratica 02

29 de maio de 2023

122 aula (3h/a)

Tecnologia de producéo da cachaga - Parte 02

05 de junho de 2023

132 aula (3h/a)

Aula pratica 03

12 de junho de 2023

142 aula (3h/a)

Tecnologia de producéo do etanol

19 de junho de 2023

152 aula (3h/a)

Aula Pratica 04

26 de junho de 2023

162 aula (3h/a)

Tecnologia de produg&o do aculcar - Parte 01

03 de julho de 2023

172 aula (3h/a)

Tecnologia de produgéo do agulcar - Parte 02

10 de julho de 2023

182 aula (3h/a)

Prova 02

17 de julho de 2023

192 aula (3h/a)

Apresentacdo do trabalho final

24 de julho de 2023

202 aula (3h/a)

A3

|11) BIBLIOGRAFIA

[11.1) Bibliografia basica

“11.2) Bibliografia complementar

- VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 1. Editora Edgard
Blucher, 2010. 492p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
Bebidas nédo alcodlicas: Ciéncia e
Tecnologia, v. 2. Editora Edgard
Blucher, 2010. 412p. -
VENTURINI FILHO, W.G.
IndUstria de Bebidas: Inovagéao,
gestao e producédo, v. 3. Editora
Edgard Blucher, 2011. 536p.

- EVANGELISTA, J.; Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 22 ed. 1998. - ORDONEZ,
J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos alimentos e processos. Vol. 1, 12 edicéo
— Editora Artmed, 2005. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enziméaticos - Vol. 2, Sdo Paulo :
Edgard Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. - SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.
Biotecnologia Industrial Processos Fermentativos enzimaticos - Vol. 4. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001.Butterworth Heinemann.2000.

Christyane Bisi Tonini

Professor

Componente Curricular Produgdo Alimenticia

Ligia Portugal Gomes Rebello
Coordenadora
Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE
CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA
AVENIDA DARIO VIEIRA BORGES, 235, None, LIA MARCIA, BOM JESUS DO ITABAPOANA / RJ, CEP 28360000
Fone: (22) 3833-9850

PLANO DE ENSINO 21/2023 - Servidor/Solciaray Paula/443455

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

Eixo Tecnoldgico Produgdo Alimenticia

Ano 2023
|1) IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR |
|Componente Curricular ||TCC 1 |
|Abreviatura ||TCC1 |
40h, 40h/a
C horari ial , )
arga horaria presencia 100%
Carga horaria a distancia (Caso o curso seja presencial, esse campo sé deve ser preenchido se essa carga
hordria estiver prevista em PPC. A carga hordria a distancia deve observar o limite maximo previsto na Nenhuma
legislagdo vigente referente a carga horaria total do curso.)
) - . 40h, 40h/a
C horaria de atividades te6 ! !
arga horaria de atividades tedricas 100%
Carga horéria de atividades praticas | Nenhuma |
Carga horaria de atividades de Extensdo | Nenhuma |
40h, 40h/a,
C horaria total
arga hordria tota 100%
Carga horéria/Aula Semanal | 02 |
Solciaray
Professor Cardoso Soares
Estefan de Paula
|Matr|'cu|a Siape ||3323997 |

|2) EMENTA |

Desenvolvimento do contexto descritivo a respeito do tema abordado no Trabalho de Conclusdo de Curso; Conceituagdo sobre
pesquisa bibliografica; Aplicagdo das normas bibliograficas conforme ABNT; Metodologia de redagdo, apresentagdo e publicagdo
de artigos.

[3) oBIETIVOS

3.1. Gerais:

e Desenvolver subsidios para o aluno despertar sua aptiddo para a pesquisa e aprofundar seus conhecimentos da
metodologia para a elaboragdo de projeto do trabalho de conclusdo de curso e iniciar a redagdo do artigo cientifico.

| 4) JUSTIFICATIVA DA UTILIZAGAO DA MODALIDADE DE ENSINO

N&o se aplica.

_ —————

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

N3o se aplica.

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

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

( ) Prestagdo graciosa de servigos como parte do curriculo

Resumo:

N3do se aplica.

Justificativa:

N&o se aplica.

Objetivos:

N3do se aplica.

Envolvimento com a comunidade externa:

N&o se aplica.

[6) CONTEUDO

-Introducéo a projeto de pesquisa, trabalhos técnico-cientificos académicos;
-Orientacdo ao TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC); Normalizac&o; Postura cientifica; Pesquisa Académica;
- Normas ABNT;

-Elementos pré-textuais;

-Elementos textuais;

-Elementos pdés-textuais;

- Elaboracé&o do Projeto

- Objetivos (gerais e especificos); Justificativa e Cronograma;

- Revisao de Literatura;

- Metodologia e Resultados Esperados;

- Introdugé&o e Orcamento;

- Desenvolvimento do projeto de pesquisa;

- Defesa e elaboragédo do artigo.

|7) PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Explicagdo oral da matéria com auxilio do quadro e data show. Realizagdo de aulas demonstrativas relativas aos temas
no micrédono. Exercicios em classe para fixagdo do contelido. Motivagdo ao raciocinio dedutivo e a participagao dos
alunos através de perguntas oportunas durante a aula. Serdo utilizados como instrumentos avaliativos: atividades de
fixacdo, elaboragdo das etapas de escrita do TCC1 e entrega dentro dos prazos pré estabelecidos; apresentacao em sala
de aula do TCC1; defesa final do TCC1.

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

| Local/Empresa || Data Prevista || Materiais/Equipamentos/Onibus
[Microdono IFF [12/04/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF [10/05/2023 [Nenhum
[Microdono IFF [17/05/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF [24/05/2023 [Nenhum
[Microdono IFF [31/05/2023 [Nenhum
[Micrédono IFF |07/06/2023 [Nenhum

|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

|Data ||Contelido / Atividade docente e/ou discente
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

22 de
margo de
2023

12 aula
(2h/a)

1.Introducdo a disciplina - Normas
1.1 Orientagdes quanto ao tema e procura por professor orientador.

1.2 Apresentacgdo do calendario de entrega das atividades relacionadas ao TCC 1.

29 de
margo de
2023

22 aula
(2h/a)

Semana Académica do curso

05 de abril
de 2023

32 aula
(2h/a)

2. Plagio
2.1 Técnicas e meios de apresentagdo oral

2.2 Como escrever um bom trabalho: dicas gerais

12 de abril
de 2023

42 qula
(2h/a)

Aula no micrédono
3. Pesquisa Cientifica

3.1Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Tema e orientador

19 de abril
de 2023

52 aula
(2h/a)

4. Elementos textuais - Normas ABNT

4.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Objetivos (gerais e especificos) e Justificativa

26 de abril
de 2023

62 aula
(2h/a)

5. Elementos textuais - Normas ABNT

03 de
maio de
2023

72 aula
(2h/a)

6. Referéncias Bibliograficas e citagdes

6.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Metodologia de Resultados Esperados

10de
maio de
2023

82 aula
(2h/a)

Aula no micrédono

7. Tempo destinado a redacéo da Revisdo de Literatura e tirar davidas

17 de
maio de
2023

92 aula
(2h/a)

Aula no micrédono

8. Tempo destinado a redacdo da Revisao de Literatura e tirar dividas
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

24 de
maio de
2023

102 aula
(2h/a)

Aula no micrédono
9. Tempo destinado a redacéo da Introducgéo e tirar dividas

9.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Revisdo de Literatura

31de
maio de
2023

112 qula
(2h/a)

Aula no micrédono
10. Tempo destinado a finalizagcéo do TCC 1 e tirar dividas.

10.1 Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1: Introdugdo

07 de
junho de
2023

122 qula
(2h/a)

Aula no micrédono

10. Tempo destinado a finalizagdo do TCC 1 e tirar duvidas.

14 de
junho de
2023

132 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

21de
junho de
2023

142 qula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

28 de
junho de
2023

152 aula
(2h/a)

Avaliagdo 1 (A1)

Distribui¢do da nota:

Entrega das atividades relacionadas ao TCC 1 dentro do prazo estimado: 4,0 pontos
Entrega do Projeto Completo e Apresentagdo em sala do TCC 1: 6,0 pontos

A data da Al sera o dia da apresentagdo do TCC 1 para a turma

05 de
julho de
2023

162 aula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribui¢do da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formulério preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentacdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horarios do orientador e da
banca.

O TCC é considerado Aprovado quando o numero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(Ges) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.
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|10) CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

12 de
julho de
2023

172 aula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribui¢do da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentacdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horarios do orientador e da
banca.

O TCC é considerado Aprovado quando o numero de pontos obtidos na apreciacdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(Ges) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciacdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

15 de
julho

182 qula
(2h/a)

Sabado Letivo

11. Corregdes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1 dos grupos que ja defenderam o TCC 1.

19 de
julho de
2023

192 qula
(2h/a)

Avaliacéo 2 (A2)

Defesas do TCC 1: Portal de Eventos

Distribuicdo da nota:

Redacdo do projeto: 5,0 pontos (por meio de formulario preenchido pelo orientador no dia da defesa)
Apresentagdo oral: 5,0 pontos (por meio de formuldrio preenchido pelo orientador no dia da defesa)

As datas das defesas podem sofrer modificagdo de acordo com a disponibilidade de dia e horérios do orientador e
da banca

O TCC é considerado Aprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for igual ou
superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente quando, apesar do nimero de pontos obtidos for
igual ou superior a 06 pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteragdo(des) indicada(s) pela
Banca. O TCC é considerado Reprovado quando o nimero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca Avaliadora for
inferior a 06 pontos.

26 de
julho de
2023

202 aula
(2h/a)

12. CorregOes solicitadas pela banca da defesa do TCC 1 dos ultimos grupos que defenderam o TCC1.

|11) BIBLIOGRAFIA |

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