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ATO AUTORIZATIVO

PREPARADOS DE GELÉIAS, COMPOTAS E GELEADOS (URU)
Eixo Tecnológico Produção Alimen cia

1 – O presente parecer trata da análise técnica do Processo 23335.251516.2021-77 para implantação do Curso de

Formação Con nuada – PREPARADOS DE GELÉIAS, COMPOTAS E GELEADOS (URU), a ser ofertado no Câmpus

Uruçuca, com carga horária de 24h.

2 – O presente processo apresenta as documentações exigidas na Resolução 23/2019 CONSUP, bem como atende

as orientações para a criação das disciplinas. Portanto, não há óbice para a con nuidade das etapas de

implantação do referido curso;

3 – O curso encontra-se APROVADO.
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Formulário para Oferta de Curso de Formação Con nuada - FIC -

Adaptado à EaD

Dados do Campus Proponente

Campus:

URUÇUCA

Endereço:

R. JOÃO NASCIMENTO, S/N - CENTRO. CEP 45680-000

Telefone:

73 3239-6500

E-mail: CNPJ:

10.724.903/0010-60

Dados do Proponente

Nome do Servidor:

ANAPAULA DE PAULA CIDADE COELHO

Área de Formação:

AGRONOMIA

Contatos:

73 991991579

 

Dados da En dade Parceira

Representante da En dade parceira para a execução do Projeto:

En dade: Esfera administra va:

CNPJ: Contatos:

 

Dados Gerais do Curso

Nome do curso:

PREPARADOS DE GELÉIAS, COMPOTAS E GELEADOS

Modalidade:

APNP - HÍBRIDO

Público alvo:

A par r de 18 anos

Pré-requisito para acesso ao curso:

Fundamental incompleto

Forma de ingresso:

Conforme edital

Carga horária total:

24h (40% aulas síncronas e assíncronas, 60% aula prá ca)

Periodicidade das aulas:

4h por semana 

Local das aulas:

Plataforma Teams e Campus Uruçuca

Turno de funcionamento:

Número de vagas:

15

Número de turmas:

3

 



Perfil do curso

Jus fica va do curso.

  Atender demanda de mão de obra especializada da região de Uruçuca

Obje vos do curso.

 Capacitar agricultores, empreendedores, jovens e membros da agricultura familiar em agregar valor à produção

de frutas, transformando-os em subprodutos alimen cios, além de iden ficar matéria prima de qualidade e que

atendam as exigências legais.

Perfil profissional do egresso.

  Ser capaz de conhecer e executar todas as etapas dos processamentos de transformação das frutas em geleias,

compotas e geleados.

 

Estrutura Curricular

Componentes Curriculares Carga Horária

Higienização, limpeza e sani zação no preparo de doces 4

Qualidade das matérias primas, estado de conservação e maturação dos frutos 4

Extração da pec na natural 4

Processos de fabricação dos doces de corte 6

Processos de fabricação de geléias e geleadas 6

Total 24h

 

Metodologia

A metodologia a ser u lizada pretende contribuir para um processo par cipa vo, intera vo-dialógico entre

comunidade externa, docente, discente e objeto(s) de conhecimento(s), através de: aulas teóricas e prá cas.

Os conteúdos serão abordados de forma intera va, contextualizando seus conceitos e importâncias por meio de

leitura e interpretação de textos, da criação de debates par cipa vos e realização de ques onários e correção

par cipa va, além de apresentação por power point, u lizando muitas imagens, figuras e videos. 

Será usado a plataforma Teams para criar o AVA e os ques onários serão elaborados no google forms, e estarão

disponíveis na plataforma. As aulas serão divididas em síncronas, assíncronas e prá ca em campo. 

Aulas síncronas serão divididas em 3 etapas: 1- apresentação do conteúdo em power point 2- leitura de material

digitalizado, chuva de ideias, consolidação do conteúdo, estudos de casos 3 - discussão do que foi lido e

pesquisado. 

Formação de conceitos, princípios, obje vos e técnicas. Aulas assíncronas serão conduzidas por ques onários e

materiais digitalizados, bem como filmes e vídeos. Estes, serão entregues e apresentados no encontro seguintes e

estarão disponíveis na plataforma. 

Aula prá ca será realizada em laboratório do IFBaiano Campus Uruçuca. Esta aula deverá feita com a turma

dividida em 2 grupos para reduzir o numero de pessoas para evitar aglomeração.

  

Avaliação do Processo de Ensino e Aprendizagem

Os alunos serão avaliados através da frequência, par cipação e entrega das pesquisas e ques onários.

Estrutura Disponível para o Funcionamento do Curso

Ambiente virtual de aprendizagem e laboratório do Campus de Uruçuca
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