Atividade
Mesa Redonda 1: Educacdo técnica e
tecnolégica para o mercado de
trabalho.
Mesa Redonda 2: Roda de conversa
sobre tecnologia de alimentos:
facilitando a vida do consumidor.

Mesa redonda 3: O papel da Embrapa

Hortalicas na  transferéncia de
tecnologia no setor de producéo
agricola.

Minicurso 1: Seguranga no manuseio e
transporte de produtos quimicos
perigosos.

Minicurso 2: Praticas em educacgéo
perinatal.

Minicurso 3: Andlise sensorial de
biscoito elaborado com bagaco de
malte.

Minicurso 4: Gestédo de Producéo: Lean
Production (Producéo Enxuta)

Minicurso 5: Praticas de utilizacdo do
“moodle”

V Jornada de Ensino, Pesquisa e Extenséo.
Descrigdo das tematicas a serem desenvolvidas.
Descricdo
Serdo abordados a importancia do ensino técnico e tecnol6gico para a formacao profissional da rede dos Institutos
Federais.

Os alunos desenvolverdo temas como: gorduras trans, alimentos para fins especiais (sem glaten, sem lactose, diet,
ligh), embutidos (nitratos e nitritos), conservacao de alimentos, escurecimento enzimatico de alimentos, interpretacéo
da tabela nutricional e atualidades. A ideia € apresentar alguns conceitos praticos e discutir com os participantes
sobre suas principais dividas ao comprar um alimento.

Apresentar aos alunos do IFB as perspectivas de atuagao na pesquisa e extensdo (transferéncia de tecnologia) dentro
da area de producdo agricola

Seguranca Quimica é um conceito global, construido para garantir o manejo ecologicamente correto dos Produtos
Quimicos. O controle e prevencdo dos efeitos adversos sobre a saide, a vida e 0 Meio Ambiente resultante da
Producdo, Transporte, Armazenamento, Manuseio e Disposicdo Final de Produtos Quimicos Perigosos visam o
equilibrio social, econémico e ambiental das atividades produtivas.

Oferecer aos participantes subsidios tedricos e praticos para a organizagdo de grupos de educacgdo perinatal em
hospitais, centros de salide, espacos publicos e instituigdes. Durante o minicurso serdo abordados os temas: Educagao
Popular em Saude, escolha e metodologias de abordagem do tema, preparacéo e divulgacdo dos encontros.

Areas do conhecimento: Ciéncia de Alimentos e controle de Qualidade de Alimentos

Temas/conceitos/teorias abordados: Panificacdo e confeitaria; Produgdo de cervejas; Cereais maltados; Producéo de
alimentos com cereais maltados; Sustentabilidade; Analise Sensorial.

Ao longo das tltimas décadas, organizacdes de praticamente todos os setores tém usado lean como meio fundamental
para transformar realidades gerenciais, potencializar resultados e melhor aproveitar o potencial humano. O interesse
é crescente, novas técnicas e experiéncias continuam a ser desenvolvidas e compartilhadas e isso tem permitido que
o0 aprendizado seja cada vez mais rapido e efetivo. Nesse sentido, 0 minicurso prope discutir os principais conceitos
e ferramentas utilizadas na gestéo lean como Kanban, Just-in-Time, Kaizen,. Lean é uma filosofia de gestao inspirada
em préticas e resultados do Sistema Toyota.

Uma visao geral sobre a plataforma Moodle e como podemos tirar proveito desse ambiente virtual de aprendizagem.
Usando e entendendo somente foruns, tarefas, banco de questdes e o que mais vocé queira saber e ndo tinha a quem
perguntar.



Minicurso 6: A escrita do trabalho
académico: normas e dicas.

Minicurso 7: Basico de libras

Minicurso 8: Gestdo de documentos e
referéncias: contribui¢cdes do Mendeley
para a pratica de pesquisa.

Minicurso 9: Gastronomia pratica: dicas
Uteis para auxiliar no preparo de pratos
cotidianos.

Minicurso 10: Treinamento para uso de
bases de dados cientificas.

Oficina 1: Cafés especiais

Oficina 2: Do descarte a arte: criando e
empreendendo.

Oficina 3: Determinacéo de aflatoxinas

em alimentos.

Oficina 4: Experimentacédo fatorial e
otimizagao.

Oficina 5: Tecnologia de bebidas:
producdo de néctar com wuso de
planejamento experimental.

Oficina 6: Métodos colaborativos no
ensino de quimica: relato da
experiéncia professores para o futuro
(Finlandia).

Discutir o plagio nos trabalhos escolares e producdo académica; problematizar o significado de “escrever com as
proprias palavras”; apresentar as regras de citacdo existentes; exercitar a produg¢do de resumos/ensaios de
textos/temas através de dicas de sintese e escrita.

Proporcionar aos alunos um momento e a oportunidade para a contato com a LIBRAS, para mediar o
desenvolvimento da lingua dos alunos surdos com os ouvintes, numa perspectiva da abordagem educacional bilingue.
Apresentar as contribuicfes do Mendeley para gestdo de documentos cientificos e referéncias; demonstrar as
possibilidades do Mendeley na otimizacéo da redacéo de trabalhos cientificos (artigos, monografias etc.); apresentar
um passo a passo para instalacéo e utilizacdo do Mendeley.

Docente do curso de gastronomia abordara temas de relevancia na gastronomia do dia a dia como técnicas de preparo
de molhos, arroz, carnes e sopas.

Treinamento pratico para uso de bases de dados cientificas.

Aprender a ciéncia de alimentos, elaboracdo e degustacao de cafés especiais.

A oficina visa oferecer aos participantes, no¢des de empreendedorismo, associativismo, precificacdo e marketing
e, subsidios praticos para a criagdo de artesanato confeccionado a partir de material de descarte.

As aflatoxinas, micotoxinas produzidas por espécies de Aspergillus, estdo entre os contaminantes de alimentos de
maior relevancia para a salude humana. Estas micotoxinas podem contaminar alimentos como amendoim, milho,
carogo de algoddo, castanha do Brasil, pimentas e, ocasionalmente, nozes, avel&s e castanha de caju. Considerando
a dificuldade de eliminar completamente a presencga destas micotoxinas dos alimentos, é necessario realizar um
monitoramento continuo destes contaminantes nos produtos disponibilizados a populacdo. Sendo assim, o0 objetivo
deste minicurso é apresentar o método analitico rotineiramente empregado nos laboratdrios de salde publica para a
deteccgdo de aflatoxinas em alimentos.

Apresentar o procedimento de modelagem matematica em algumas aplicacGes reais e controladas por experimento.
Apos esta etapa segue a avaliacdo das condicGes de contorno do problema. Ao fim da analise é proposto o ponto de
ajuste das variaveis para otimizagdo e melhoria do sistema. O curso recomendado para estudantes e profissionais da
area de exatas, humanas aplicadas, controle e producdo que tenham familiaridade com estatistica e uso
computacional.

Elaboracéo de néctar de melancia com utilizacdo de erva aromatica. A defini¢do das melhores quantidades de polpa
e erva sera através do planejamento fatorial; Areas do conhecimento: Ciéncia de Alimentos, Analise sensorial.

Serdo abordados 0s seguintes temas: a experiéncia de 5 meses na Finlandia; o papel do professor e do aluno na sala
de aula; a aprendizagem centrada no estudante; o aprendizado para o século XXI; exemplos praticos de como utilizar
métodos colaborativos no ensino de Quimica; entre outros.



Palestra 1: A educacdo estética no "A educacdo estética no ensino técnico". Tal comunicacdo esclarece o que € educacéo estética e contextualiza seu

ensino técnico. papel na constituicdo de uma educacdo técnica emancipadora, incluindo a discussdo sobre seu desenvolvimento,
conforme previsto no regimento interno da instituigdo (art. 159).

Palestra 2: Conhecendo melhor uma Analista de rh na empresa Rexam (Gama), abordara temas relacionados a rotina de uma multinacional.

multinacional.

Palestra 3: Matematica Mental A palestra Matematica Mental tem como objetivo apresentar, de forma lidica, as técnicas de matematica mental que
permitem realizar operacdes basicas de adi¢do, multiplicacdo e potenciacdo de maneira rapida, sem uso de caneta e
papel. Estas técnicas, além de sua utilidade pratica no cotidiano, também desmistificam a dificuldade das operacGes
elementares e incentiva os jovens a conhecerem melhor a Matematica e as Ciéncias Exatas em geral."



