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DESCRICAO:

O projeto para participagdo no Programa Ciéncia Itinerante do IF Baiano Campus-Catu tem como a finalidade estudar
o processamento e qualidade de produtos alimenticios

1. Conhecer as caracteristicas das matérias-primas de origem animal e vegetal;

2. Conhecer e descrever o processamento de produtos de origem animal (Leite e derivados, carne e derivados,

ovos, mel) e origem vegetal;

3. Estudar os principais processos industriais de alimentos;

4. Estudar a importancia da garantia da qualidade dos produtos;

5. Estudar a importancia da rotulagem e embalagem para os alimentos.

RESULTADOS ESPERADOS NO SEMESTRE: ‘
- Realizar estudos e discussdes em grupo sobre os temas da 4rea de alimentos;
- Apresentar temas especificos da area de alimentos para a comunidade académica de acordo com o tipo de evento,
caracteristicas da regido de acordo com o cronograma de viagens;
- Realizar a construgdo de materiais de estudos que serdo utilizados para a apresentacao do projeto.
- Contribuir com a troca de informagdes para auxiliar os estudantes na construcdo de trabalhos académicos,
apresentacdo oral e formagdo técnica para o mundo do trabalho.
- Contribuir na formagdo dos estudantes a fim de desenvolverem habilidades para trabalho em grupo, conhecimento
técnico da drea de alimentos (controle de qualidade, andlises de alimentos, processamento)

RESULTADOS ESPERADOS NO FINAL DO PROJETO:

- Espera-se ao final do projeto que os estudantes se desenvolvam e sintam-se estimulados a desenvolver trabalhos

académicos e que sejam capazes de expressar oralmente, em publico, os conhecimentos adquiridos no grupo de




estudo;

- Garantir que os estudantes conhegam os conteldos abordados sobre a qualidade e processamento de alimentos.

METODOLOGIA DE AVALIAGAO:

- Dominio de conhecimentos — resolugdo de problemas, andlise e interpretacdo de questGes tedricas junto ao
publico-alvo;

- Desempenho nas atividades propostas e apresentacgdes;

- Trabalho didatico na montagem do stand;

- Interesse, compromisso, comportamento, participacdo e assiduidade nos encontros e viagens.

RECURSOS:

1- Material de laboratdrio (reagentes, equipamentos de laboratério)
2- Material impresso;

3- Datashow;

4-  Amostras de alimentos.
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