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RSAD - Relatorio Semestral de Atividades Docentes: 2014/2

Dados Cadastrais

RESUMO - CH TOTAL: 33.5

Campus: Canoinhas Atividade CH |Atividade CH
Nome: Patricia De Paula 1. Ensino 17 4. Administracéo e 2
Regime de trabalho: |40 horas Representacdo

Efetivo: N&o (Substituto/Temporario) 2. Didatico 8.5 |5. Complementares 0
Afastamento: Né&o pedagdgicas

Area principal de AGROINDUSTRIA 3. Pesquisa e 6 6. Capacitacéo 0
atuacao: Extensao

Titulagao: Graduagéo

1. Atividades de ensino

1.1 Aulas
Curso Componente Curricular Duragéo Aula NUumero de aulas |CH Semanal
(Minutos) no semestre Calculada
CURSO TECNICO AGROINDUSTRIA | TECNOLOGIA DE 55 40 2.00
MODULO | MATERIAS-PRIMAS TURMA AB
CURSO TECNICO AGROINDUSTRIA | PRINCIPIOS DE CONSERVACAO 55 40 2.00
MODULO I DE ALIMENTOS TURMA AB
CURSO TECNICO AGROINDUSTRIA | GESTAO E LEGISLACAO 55 40 2.00
MODULO I AMBIENTAL TURMA AB
CURSO TECNICO AGROINDUSTRIA [ PRODUGAO E TECNOLOGIA DE 55 40 2.00
MODULO il PRODUTOS FERMENTADOS
TURMA AB
Subtotal: 8

Resumo das atividades: 1.1 Aulas
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Foram ministradas as seguintes unidades curriculares no curso técnico em Agroinddstria no 1° semestre de 2014:

-- Tecnologia de Matérias-primas carga horaria 40 horas (Turma AB): Nesta unidade curricular como ferramenta de aprendizagem foram realizadas
aulas dialogadas, expositivas, com complemento de data show, videos e aplicagao de exercicios para fixagao dos conteidos ministrados, além de
apresentacdes de seminarios realizados pelos alunos sobre matérias-primas alimenticias diversificadas. Como contetidos foram abordados as
principais alteragdes fisico-quimicas nos alimentos e seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma; estrutura, composigao, produgdo, obtencao,

preparacOes e propriedades nutricionais dos alimentos de origem animal e vegetal.

-- Gestéo e Legislacdo ambiental carga horéaria 40 horas (Turma AB): Como ferramenta de aprendizagem foram realizadas aulas dialogadas,

expositivas e em data show, debates sobre a legislacdo ambiental vigente e videos expondo a situacdo ambiental do pais. Trabalhou-se conceitos e
ferramentas de gestdo ambiental ISO 14000, normas e licenciamento ambiental. Enfatizou-se também legislacdes pertinentes a area de alimentos e
bebidas, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), rotulagem geral e nutricional de alimentos, fraudes alimentares noticiadas atualmente e

suas consequéncias, concluindo-se com desenvolvimento de trabalhos aplicando a legislacdo ambiental e alimentar.

-- Principios de Conservagédo de Alimentos carga horaria 40 horas (Turma AB): Através da unidade curricular foi enfatizada a promogéo da
conservagao de alimentos, aplicagao dos métodos de conservacao, processos auxiliares e métodos combinados, relacionando as alteragbes
provocadas pelo processo de conservacao e as consequéncias de processos mal realizados. Para isso foram utilizadas aulas expositivas com
auxilio de data show, onde foram explanados contetidos sobre a conservacédo dos géneros alimenticios através da aplicagcao de métodos pelo calor e
também pela utilizacéo do frio, controle de umidade, modificages do pH, pelo uso de fermentag&o, embalagens e aditivos alimentares.

-- Producéo e Tecnologia de Produtos Fermentados carga horéaria 40 horas (Turma AB): Foram trabalhados conteddos destinados ao aprendizado
sobre fermentagdes alcodlica, acética, lactica, enfocando na area de panificagéo através de aulas praticas demonstrativas sobre o processamento de

diferentes tipos de massas e ingredientes, apresenta¢des de seminarios com degustacgao de preparag6es doces e salgadas.

1.2 Aulas de componentes curriculares novas

Curso Componente Curricular Duragéo Aula Numero de aulas |CH Semanal
(Minutos) no semestre Calculada
CURSO TECNICO AGROINDUSTRIA [ PROJETO INTEGRADOR | TURMA |55 40 2.50
MODULO | AB
CURSO TECNICO AGROINDUSTRIA [ PROJETO INTEGRADOR Ill TURMA |55 40 2.50
MODULO I AB
Subtotal: 5

Resumo das atividades: 1.2 Aulas Novas

-- Projeto Integrador | com carga horéaria de 40 horas (Turma AB): Objetivo analisar diferentes géneros alimenticios, suas caracteristicas quimicas e a
qualidade da agua destinada a producéo de alimentos. As analises verificaram acidez total em vinhos tinto, branco e rosé; Determinagéo de acidez
em leites pasteurizados; Determinagdo de acido acético em conservas de pepino, picles e cebola; Determinacao de acidez em 6leos vegetais para
verificar seu estado de conservagéo; Medida direta de pH em alimentos; Determinacao da concentracé@o de acido ascérbico (vitamina C) em sucos
de laranja, limdo e acerola; Determinacéo do teor do cloro residual em aguas tratadas e Determinacéo da concentragéo dos ions Ca2+ e Mg2+ em

amostras de leite pasteurizado e UHT.

-- Projeto Integrador 11l com carga horaria de 40 horas (Turma AB): Dando énfase a autonomia dos alunos em pesquisas e desenvolvimento do
projeto e o professor atuando como mediador e facilitador do aprendizado e ensino, foi proposto para os grupos, pesquisas sobre determinado
alimento/ingrediente para desenvolver um produto agroindustrial inovador e descrever sobre seu processamento e a agroindustria. Para isso
utilizou-se dos laboratérios de andlise de alimentos, panificacéo e laticinios para realizacédo de testes de formulagdo. Apds elaborados os produtos,
foram realizadas analises microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais. As aulas realizadas em sala de aula, laboratérios de informética, na biblioteca
do Campus e nos laboratérios de alimentos, além do contato com o publico regional a fim de buscar informagdes adicionais para a realizagéo dos

trabalhos contribuiram com os resultados e avaliago final.

Documento emitido pelo sistema em 10/04/2015 - PRSAD-Web - Pagina 2




O MINISTERIO DA EDUCAGCAO
SECRETARIA DE EDUCA(;AO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
wstmurorvERa.  PRO-REITORIA DE ENSINO

1.3 Atividades néo incluidas acima - com atendimento de alunos

Tipo Informagdes adicionais CH Semanal
Atendimento extra-classe a discentes Atendimento a discentes 2
Atendimento a aluno em pendéncia, sem constituicdo de Bianca Enaile Schimidt - Pendéncia médulo | 0.5
turma
Atendimento a aluno em pendéncia, sem constituicdo de Luisa Romani Vendruscolo - Pendéncia médulo | 0.5
turma

Adenilson Brey - Atendimento em horario diferenciado 1

Subtotal: 4

Resumo das atividades: 1.3 Atividades nao incluidas acima - com atendimento de alunos

--Atendimento extra-classe a discentes: atendimento a alunos do curso técnico em agroindlstria em 2 horarios semanais alternados, abrangendo 1
periodo vespertino e 1 periodo noturno. Horario este destinado a atendimento com explicacdes extras para sanar duvidas referentes a entregas de

trabalhos, indicagGes de contetidos de estudo para alunos que necessitam algum tipo de reforgo nas unidades curriculares ministradas.

-- Atendimento a aluno em pendéncia, sem constituicdo de turma: Bianca Enaile Schimidt - Pendéncia médulo I: desistente do curso. Luisa Romani
Vendruscolo: Encontros semanais, os quais foram destinados a sanar duvidas referentes aos contelidos repassados para estudo individual e
resolugdo de exercicios e atividades direcionadas e embasadas no contetido programatico do semestre letivo, sendo as 40 horas finais da UC, pois
as 40 horas iniciais foram ministradas por outro professor. Atendimento ocorrido devido a conflito com o horario de escola. Adenilson Brey -
Atendimento em horario diferenciado, duragdo até metade do semestre, apos sanado problema com saidas antecipadas devido ao transporte o aluno

frequentou as aulas normalmente.

2. Atividade didatico pedagogicas

Atividade CH Semanal

Atividade didatico pedagégicas 6.5

Reunides Pedagdgicas 2.00
Subtotal: 8.5

Resumo das atividades: 2. Atividade didatico pedagdgicas

--Atividade didatico pedagogicas: Atividades relacionadas a pesquisa e preparo das aulas, executadas conforme o planejamento de cada unidade

curricular (desenvolvimento de material impresso e preparacéo de aulas expositivas e praticas).

--Reunides pedagobgicas: Reunibes organizadas pelo DEPE, reunifes de curso realizadas pela coordenagéo e conselhos de classe, conforme

programa proposto no inicio do semestre.

3. Pesquisa e Extensao

3.1 Pesquisa

Aluno(s) Documento aprovacéao Titulo do Projeto CH Ssemanal
Turma AB Médulo | Agroindustria | EDITAL - N° 31/PROPPI/2014 - Andlises para controle da qualidade de 2

(7 Grupos) Programa de apoio ao desenvol- | alimentos e da 4gua destinada a seu processo

vimento de projetos técnicos com | produtivo
finalidade didatico-pedagdgica em

cursos regulares no Cam
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Turma AB Modulo 11l Agroindustria | EDITAL - N° 31/PROPPI1/2014 - Desenvolvimento tecnoldgico e avaliagdo da 4
(5 Grupos) Programa de apoio ao desenvol- | qualidade microbiolégica, fisico-quimica e sen-
vimento de projetos técnicos com | sorial de

finalidade didatico-pedagdgica em

cursos regulares no Cam

Subtotal: 6

Resumo das atividades: 3.1 Pesquisa

EDITAL - N° 31/PROPPI/2014 - Projetos de pesquisa contemplados pelo edital N° 06/PROPPI1/2014 PROGRAMA DE APOIO AO
DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS TECNICOS

COM FINALIDADE DIDATICO-PEDAGOGICA EM CURSOS REGULARES NO CAMPUS CANOINHAS 2014 - 1: O referido projeto objetivou e
fomentou o desenvolvimento de produtos agroindustriais pela Unidade Curricular (UC) de Projeto Integrador Il do Curso Técnico em Agroindustria do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus Canoinhas. Auxiliando na formagédo de profissionais competentes e
éticos, capazes de enfrentar desafios na busca do desenvolvimento tecnolégico, social e econémico.

Projeto Integrador I: objetivou e fomentou a realizacéo de diferentes anélises de géneros alimenticios, suas caracteristicas quimicas e a qualidade da

agua destinada a produgéo de alimentos.

3.2 Extenséo (ndo informado)

Resumo das atividades: 3.2 Extensao

Nada consta.

4. Atividades Administrativas e de Representacao

4.1 Administracéo (ndo informado)

Resumo das atividades: 4.1 Administracéo

Nada consta.

4.2 Gts e Comissdes

Portaria Nome do GT/Comisséao CH Semanal
Portaria n°® 94 Divulgacéo do ingresso 2
Subtotal: 2

Resumo das atividades: 4.2 Gts e Comissdes

-- Portaria n° 94: Comisséo para Divulgacéo dos cursos do IFSC do Campus Canoinhas: Divulgacéo de cursos técnicos concomitantes ofertados no

1° semestre de 2015 pelo IFSC Campus Canoinhas, em escolas de ensino médio situadas no municipio de Canoinhas e regido.

4.3 Representacao (n&o informado)

Resumo das atividades: 4.3 Representacgao

Nada consta.

5. Atividades Complementares (ndo informado)

Resumo das atividades: 5. Atividades Complementares
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Participacéo com oficina na Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia - Campus Canoinhas. Oficina préatica realizada no laboratério de panificacéo.

PreparacGes da primavera em sua mesa.

Acéo de extensdo 789/14 Oficina Delicias Saudaveis e divertidas — parceria entre IFSC Campus Canoinhas e Escola Cabral: Ocorrida no laboratério
de panificagéo do Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC Campus Canoinhas, em parceria com a EEB Jo&o José de Souza Cabral. O objetivo da
oficina foi concluir o projeto sobre alimentagdo saudéavel, desenvolvido com alunos do 2° ano do ensino fundamental da escola Cabral. A oficina
refor¢cou a importancia da alimentagdo com qualidade nas diferentes faixas etarias, porém priorizando o publico infantil. Destacaram-se as etapas da
higiene pessoal e dos alimentos, além do aproveitamento integral das matérias-primas alimenticias, agregando sabor e valor nutricional as
preparacdes. Foi proporcionado aos alunos um momento de descobertas, onde conheceram os laboratérios de anélises e processamento de

alimentos do IFSC e prepararam as receitas que foram degustadas posteriormente.

6. Capacitacao (nao informado)

Resumo das atividades: 6. Capacitacéo

Nada consta.

Informacdes sobre avaliagéo do relatério

Aprovado pela chefia em 27/03/2015 18:54:45
Avaliador: orlando.campanini

Informacdes sobre preenchimento do relatério

Preenchimento inicial Ultima alteragéo
19/02/2015 20:51:32 27/02/2015 18:28:40
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