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APRESENTAGAO

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
uma autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino, vinculada ao
Ministério da Educagédo, que tem assegurado, na forma da lei, autonomia
pedagogica, administrativa e financeira. A Instituicdo, ao longo de sua histdria,

apresenta uma continua evolugdo que acompanha e contribui para o processo de

desenvolvimento do Ceara, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educacgéao profissional e tecnolégica no Estado, o
IFCE tem se tornado uma referéncia para o desenvolvimento regional, ao formar
profissionais de reconhecida qualidade para o setor produtivo e de servigos, e
promover, dessa forma, o crescimento sécioeconbémico da regido. Além disso, o
Instituto Federal do Ceara atua nas modalidades presencial e a distancia, com
cursos nos niveis Técnico e Tecnoldgico, Licenciaturas, Bacharelados e Pos-
Graduacgao Lato e Strictu Senso, paralelo a um trabalho de pesquisa, extenséo e
difusdo de inovagdes tecnoldgicas, a fim de continuar atendendo as demandas da

sociedade e do setor produtivo.

O IFCE, buscando diversificar programas e cursos para elevar os niveis da
qualidade da oferta, propde-se a implementar novos cursos, de modo a formar
profissionais com maior fundamentacao tedrica convergente a uma agéao integradora

com praticas e niveis de educacao e qualificagado cada vez mais elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus Sobral elaborou o Projeto Pedagdgico do
Curso Técnico em Agroindustria, com a finalidade de responder as exigéncias do
mundo contemporaneo e a realidade regional e local, além do compromisso e
responsabilidade social na perspectiva de formar profissionais competentes e

cidadaos comprometidos com o mundo em que vivem.



MISSAO DO IFCE

Produzir, disseminar e aplicar o conhecimento tecnolégico e académico para
formacgao cidada, por meio do Ensino, da Pesquisa e da Extensao, contribuindo para
0 progresso socioecondbmico local, regional e nacional na perspectiva do
desenvolvimento sustentavel e da integragdo com as demandas da sociedade e com

o setor produtivo.

HISTORICO

O Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
uma Instituicdo Tecnoldégica que tem como marco referencial de sua histéria a
evolugdo continua com crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetéria
corresponde ao processo histérico de desenvolvimento industrial e tecnolégico da

Regiao Nordeste e do Brasil.

Nossa histdria institucional inicia-se no século XX, quando o entdo Presidente
Nilo Pecanha cria, mediante o Decreto n° 7.566, de 23 de setembro de 1909, as
Escolas de Aprendizes Artifices, com a inspiracdo orientada pelas escolas
vocacionais francesas, destinadas a atender a formacao profissional dos pobres e
desvalidos da sorte. O incipiente processo de industrializagdo passa a ganhar maior
impulso durante os anos 40, em decorréncia do ambiente gerado pela Segunda
Guerra Mundial, o que levou a transformacéo da Escola de Aprendizes Artifices em
Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e que, no ano seguinte, passou a ser
chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacéo profissional
diferenciada das artes e oficios orientada para atender as profissbes basicas do

ambiente industrial e ao processo de modernizacédo do Pais.

O crescente processo de industrializagdo, mantido por meio da importacao de
tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos importados, gerou a
necessidade de formar mao-de-obra técnica para operar estes novos sistemas
industriais e para atender as necessidades governamentais de investimento em

infraestrutura. No ambiente desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial



de Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a
personalidade juridica de Autarquia Federal e, com isso, passou a gozar de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando

a missao de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe entdo a denominacido de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o
inicio de uma trajetéria de consolidagdo de sua imagem como instituicdo de
educacao profissional, com elevada qualidade, passando a ofertar cursos técnicos
de nivel médio nas areas de Edificacbes, Estradas, Eletrotécnica, Mecanica,

Quimica Industrial, Telecomunicagdes e Turismo.

O continuo avango do processo de industrializacdo, com crescente
complexidade tecnolégica, orientada para a exportagdo, originou a demanda de
evolugdo da rede de Escolas Técnicas Federais, ja no final dos anos 70, para a
criacdo de um novo modelo institucional: os Centros Federais de Educacgao

Tecnoldgica do Parana, do Rio de Janeiro e de Minas Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara é igualmente
transformada junto com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro
Federal de Educagéao Tecnoldgica (CEFET), mediante a publicagdo da Lei Federal
n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova missao
institucional com ampliacdo das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa e
na extensao tecnoldgica. A implantacédo efetiva do CEFETCE somente ocorreu em
1999.

Com o objetivo de reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educacao
Profissional e Tecnoldgica, € decretada a Lei 11.892, de 20 de dezembro de 2008,
que cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. Os Institutos
Federais sao instituicbes de educagdo superior, basica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacao profissional e
tecnolégica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugagédo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, desde a Educacgao de Jovens e Adultos até

o Doutorado.



Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia do Ceara (IFCE), e seu conjunto de campi, composto pela atual
Unidade Sede e os campi da Aldeota, Cedro, Juazeiro do Norte, Maracanau, Sobral,
Limoeiro do Norte e Quixada, assim como as Escolas Agrotécnicas Federais de

Crato e Iguatu.

O Campus Sobral esta situado na Regido Norte do Estado do Ceara, a 230
km da capital cearense. Possui area total de 43.267,50 m?, sendo 7.259,99 m? de
area construida, com infraestrutura dotada de salas de aula, laboratérios basicos e
especificos para os diversos cursos, 01 sala de video conferéncia e 01 biblioteca

com espacgo para pesquisa e estudo.

Continuamente, o Campus Sobral adequa suas ofertas de ensino, pesquisa e
extensao as necessidades locais. Atualmente esta ofertando os cursos superiores
de Tecnologia em Alimentos, Irrigagdo e Drenagem, Mecatronica Industrial,
Saneamento Ambiental e Licenciatura em Fisica; os cursos técnicos de nivel médio
em Eletrotécnica, Fruticultura, Mecanica, Meio Ambiente, Panificacdo e
Agroindustria, além do curso de Especializagdo Lafo Sensu em Educagéo
Profissional Integrada a Educagao Basica na Modalidade de Educagao de Jovens e
Adultos.

Considerando uma caracteristica dos Institutos de ofertar cursos sempre
sintonizados com as realidades e necessidades regionais, o Campus Sobral,
integrante desta nova estruturacéo de instituigcdes federais de educagéao tecnoldgica,
oferta o Curso Técnico em Agroindustria, em favor da formagdo profissional, do
atendimento as demandas de mao-de-obra qualificada para o mercado de trabalho,
bem como da ascenséo intelectual, cultural, ética e moral dos moradores da regiao,
que nao disponibilizavam de curso nesta area de atuacido, o que os forgcava a se
deslocar para outros lugares a fim de concretizar estudos desta especificidade.



2. INFORMAGOES GERAIS

Denominagao

Curso Técnico em Agroindustria

Eixo Tecnoldgico

Producao Alimenticia

Titulagcao conferida

Técnico em Agroindustria

Nivel

Médio

Regime escolar

Semestral (100 dias letivos)

Formas de ingresso

Exame de selecéao e transferéncia

Modalidade

Subsequente

Requisito de acesso

Conclusao do Ensino Médio

Numero de vagas anuais 40

Turno de funcionamento Diurno e Noturno

Inicio do Curso 20111
Carga Horaria das disciplinas 1200 horas
Carga Horaria do estagio 300 horas
Carga Horaria Total 1500 horas

(incluindo estagio)

Créditos (01 crédito = 20 horas -

Sistema de Carga Horaria -
reldgio)

3. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
3.1.JUSTIFICATIVA

A producgédo alimenticia na regido norte do estado do Ceara € composta
principalmente de pequenos produtores das matérias primas e de grandes empresas
compradoras, que os transformam para atender o mercado interno e externo, o que
torna os produtores dependentes desse mercado de venda de produtos in natura.

Do outro lado, estdo os pequenos produtores que transformam suas
matérias primas em produtos processados e comercializam no mercado local. A
baixa qualidade, pequena vida de prateleira, falta de divulgacdo e transporte
precario dificultam o desenvolvimento desses produtores.

Apenas o fato de se produzir a partir da matéria-prima ja € um grande passo,

pois a agregacao de valor, manutengao das familias no campo ou nas cidades de



menor porte, influencia positivamente para o desenvolvimento das familias e no
comércio local.

O incremento dessa producdo familiar e de pequeno porte € o objetivo
principal da implantagédo do Curso Técnico em Agroindustria no IFCE - Campus de
Sobral, ampliacdo do processo produtivo, desenvolvimento de novos produtos,
melhoria das condigdes de trabalho e de qualidade dos produtos sdo objetivos dos
profissionais formados no curso.

O Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus
Sobral esta localizado na regido norte do estado do Ceara, com abrangéncia de
mais de 30 municipios, sendo atualmente (Sobral) uma cidade universitaria, que
atrai milhares de jovens de diversas cidades, transformando a regido num
importante polo logistico, com facil acesso aos mercados consumidores.

As dificuldades relativas a produgédo e conservagao de alimentos na regido
semiarida do Nordeste brasileiro, onde as condi¢gdes sao escassas e peculiares,
exigem a absor¢do de novas tecnologias. Porém, o baixo nivel da educagéo
profissional resulta em mao-de-obra desqualificada, fato este que, aliado ao sistema
econbmico competitivo globalizado e tecnologicamente explorado, gera uma
economia insustentavel, principalmente para os médios e pequenos empresarios.
Sendo assim, acreditando nos resultados que a qualificacdo de pessoas pode
agregar a sociedade, o Instituto Federal de Educacédo Ciéncia e Tecnologia do
Ceara - Campus de Sobral oferece o Curso Técnico em Agroindustria. Desta forma,
o compromisso do IFCE - Campus de Sobral, com a qualificacdo de trabalhadores
para atuarem no mercado profissional, esta atrelado ndo s6 a identificacdo de
necessidades regionais de qualificagdo existentes, mas também a oferta de
conhecimento técnico, gratuito e de qualidade.

A partir das necessidades regionais identificadas, ordena-se a oferta de
cursos de acordo com as modalidades previstas em Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao (Lei n°® 9394 de 20/12/1996), e com os critérios estratégicos de qualidade

previstos pela instituicio.



3.2.0BJETIVOS DO CURSO

3.2.1. Objetivo Geral

O Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Campus
Sobral oferece o Curso de Técnico em Agroindustria, com o objetivo de qualificar
profissionais para o exercicio da tarefa de Técnicos em Agroindustria, de forma a
possibilitar o desempenho destes em estabelecimentos produtores, agricultura

familiar e nos o6rg&os publicos envolvidos com a area.

3.2.2. Objetivos Especificos

e Capacitar jovens e adultos com competéncias e habilidades para atuarem
eficazmente nas atividades agroindustriais, determinando tecnologias
economicamente viaveis as necessidades da regido.

e Formar Técnicos em Agroindustria que contribuam *com o avancgo tecnoldgico
das empresas agroindustriais locais e regionais.

e Preparar pessoas que promovam o aumento da produgéo e produtividade das
agroindustrias, com diminui¢cao das perdas e desperdicios de matérias-primas
e subprodutos, bem como reducéo do éxodo rural.

e Desenvolver o empreendedorismo do cidaddo, para que possa gerir seu

préprio agronegdcio.

3.3.FORMAS DE ACESSO

O ingresso no curso pode ser feito através de processo seletivo publico,
mediante processo classificatério com aproveitamento dos candidatos até os limites
das vagas fixadas para o curso, por transferéncia interna e externa, obedecendo as

datas fixadas no calendario escolar.

As consideragbes sobre o preenchimento de vagas por transferéncia e
graduados encontram-se na forma regimental, no Titulo Il, nos Capitulos Il e V do

Regulamento da Organizacao Didatica (ROD) do IFCE (em anexo).
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3.4.AREAS DE ATUACAO

O mercado de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso
Técnico em Agroindustria tem se mostrado promissor. O contexto da nossa regiao
dispbe de campo de atuagéo profissional que abrange areas rurais e industriais. O
curso instrumentaliza profissionais com conhecimentos e tecnologias que reflitam os
avancgos da Ciéncia e Tecnologia na area e possam enfrentar o mercado de trabalho
a partir do dominio de competéncias e habilidades, bem como participar e/ou
selecao de matérias-primas, incluindo o transporte, produgdo e comercializagédo do

produto.

O perfil profissionalizante seguira a tendéncia de mercado, podendo este
técnico ocupar postos de trabalho em instituicbes publicas, empresas privadas

ligadas ao setor de agroindustria, empresas de consultoria, dentre outros.

3.5.PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O curso visa formar profissionais com competéncias e habilidades voltadas
para o desenvolvimento de solugdes, aplicadas ao setor de agroindustria. O Técnico
do Curso de Agroindustria do IFCE - Campus de Sobral devera ter soélida formagéao
técnico-cientifica e profissional preparada para buscar continua atualizagcdo e
aperfeicoamento e desenvolver agbes estratégicas no sentido de ampliar e
aperfeicoar as suas formas de atuagao, sobretudo, considerando a preservagao

ambiental. Assim, o Técnico estara capacitado para:

e Controlar a qualidade da matéria-prima, dos insumos e produtos;

e Supervisionar todo o processo industrial de produtos;

e Realizar pesquisa no desenvolvimento de produtos;

e Prestar consultoria na area;

e Atuar em estabelecimentos de ensino profissionalizante e de extensao
tecnolégica e em instituigdes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, cujo
interesse esteja voltado para a area de produgao agroindustrial;

e Aplicar a legislagao em vigor nas unidades processadoras de alimentos;

e Coordenar e capacitar manipuladores e demais profissionais ligados a area;
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e Prestar assisténcia, assessoria e consultoria na area e produtos afins.

3.6.METODOLOGIA

O fazer pedagdgico consiste no processo de construgdo e reconstrugéo da
aprendizagem, com a intengao de tarefa partilhada, em que todos s&o sujeitos do
conhecer e aprender. O objetivo é exatamente visar a constru¢gdo do conhecimento,
partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa,
interdisciplinar e contextualizada.

Para isso, € necessario entender que Curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta direta ou indiretamente o
processo  ensino-aprendizagem, portanto  deve considerar  atividades
complementares tais como: iniciagdo cientifica e tecnologica, programas académicos
consistentes, programa de extensao, visitas técnicas, eventos cientificos além de
atividades culturais, politicas e sociais, dentre outras desenvolvidas pelos alunos

durante o curso.

Nesta abordagem, o papel dos educadores é fundamental para consolidar um
processo participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de construtor
do seu proprio conhecimento, com a mediagdo do professor. Isso pode ocorrer
mediante o desenvolvimento de atividades integradoras como: debates, reflexdes,

seminarios, momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de
formagcao académica, as aulas praticas e de laboratério sdo essenciais para que o
aluno possa experimentar diferentes metodologias pedagogicas adequadas ao
ensino de Tecnologia. O contato do aluno com a pratica deve ser planejado,
considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos conteudos
envolvidos, tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades especificas.
Inicialmente, o aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na
aula pratica, realizada por toda a turma e acompanhada pelo professor. No decorrer
do curso, o contato do aluno com a teoria e a pratica deve ser aprofundado por meio

de atividades que envolvem a criagdo, o projeto, a construgdo e analise, e os

12



modelos a serem utilizados. O aluno também devera ter contato com a analise

experimental de modelos, através de iniciagéo cientifica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os
aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a
sustentabilidade ambiental, cabe ao professor do curso Técnico em Agroindustria
organizar situagoes didaticas para que o aluno busque através de estudo individual e
em equipe, solugdes para os problemas que retratem a realidade profissional do
técnico. A articulagédo entre teoria e pratica, assim como das atividades de ensino,

pesquisa e extensao, deve ser uma preocupacgao constante do professor.

Dessa forma, a metodologia devera propiciar condigbes para que o educando
possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender);
produtiva (aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a

ser).

4. ORGANIZAGAO CURRICULAR DO CURSO

4.1.MATRIZ CURRICULAR

O Curso Técnico em Agroindustria do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia
e Tecnologia — Campus de Sobral foi estruturado em 04 semestres letivos com
Unidades Curriculares, Atividades Complementares e Estagio Curricular,
organizados de forma a atender aos trés nucleos: Formagdo Basica,
Profissionalizante e Especifica, que estdo contidos nas Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Tecnodlogos, para serem desenvolvidos de forma integrada

no decorrer de todo o curso.

No Projeto do Curso séo destinadas 06 disciplinas que constam no Nucleo de
Conteudos Basicos, perfazendo um total de 440h, o que significa um percentual de

36,66% da carga horaria do curso.
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As disciplinas que constam nesse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS | CH | Créd
BASICOS
Matematica 80 4
Portugués 80 4
Inglés 80 4
Quimica 80 4
Fisica 80 4
Informatica Basica 40 3
Total 440 22

Para o nucleo de conteudos profissionalizantes, que tem por objetivo conferir
conhecimento e habilitagbes no que se refere aos fundamentos, aos sistemas e aos
processos da especialidade, sdo destinadas 13 disciplinas, que representam 50% do

total da carga horaria do curso, correspondente a 600h.

As disciplinas que constam nesse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS cH | cred
PROFISSIONALIZANTES

Produgao Animal 40 2
Producao Vegetal 40 2
Analise de Alimentos 80 4
Higiene e Legislagdo na Agroindustria 40 2
Conservagao de Produtos Agroindustriais 40 2
Controle de Qualidade 40 2
Processamento de Ovos 20 1
Processamento do Leite 40 2
Processamento da Carne 40 2
Processamento dos Produtos das Abelhas 60 3
Processamento do Pescado 40 2
Processamento de Bebidas 40 2
Processamento de Vegetais 80 4
Total 600 30

O nucleo de conteudos especificos constitui-se em extensdes e
aprofundamentos do nucleo profissionalizante, bem como de outros destinados a
caracterizar a modalidade Teécnica em Agroindustria. Segundo as Diretrizes
Curriculares Nacionais, esses conteudos consubstanciam o restante da carga

horaria total do curso, os 13,33 % que correspondem a 160h.

Esses conhecimentos cientifico, sociolégico, de gestdo sdo necessarios para
a formacao do profissional e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e

habilidades estabelecidas nas mesmas Diretrizes.
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As disciplinas que constam nesse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CH | créd
CONTEUDOS ESPECIFICOS

Associativismo e Cooperativismo 20 1
Projeto e Administracdo Agroindustrial 40 2
Seguranga do Trabalho 20 1
Gestao Ambiental 40 2
Reaproveitamento de Subprodutos 40 >
Agroindustriais

Total 160 8

A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua sequéncia ideal é
apresentada nos quadros a seguir. O curso foi estruturado numa sequéncia logica e
continua de apresentagao das diversas areas do conhecimento e ainda das suas

interagdes no contexto da formagao do profissional Técnico em Agroindustria.

Cod. | Disciplinas | Hlaula | Créd. | Teoria | Pratica |  Pré-requisito
DISCIPLINAS BASICAS — SEMESTRE |

Cdédigo Disciplinas C.H. | Créd | Teoria | Pratica Pré-requisitos
SAGRO0.001 | Matematica 80 4 80 - -
SAGRO0.002 | Portugués 80 4 80 - -
SAGRO0.003 | Inglés 80 4 80 - -
SAGRO0.004 | Quimica 80 4 80 - -
SAGRO.005 | Fisica 80 4 80 - -
400 20 400 - -

SEMESTRE 1l
SAGRO.006 | Informatica Basica 40 2 10 30 -
SAGRO0.007 | Producdo Animal 40 2 30 10 -
SAGRO0.008 | Producao Vegetal 40 2 30 10 -
SAGRO0.009 | Andlise de Alimentos 80 4 40 40 -
SAGRO0.010 | Associativismo e Cooperativismo 20 1 20 -
SAGRO.011 | Higiene e Legislacdo na Agroindustria 40 2 40 -
SAGRO0.012 | Conservacao de Produtos Agroindustriais 40 2 30 10 -
SAGRO.013 | Projeto e Administracao Agroindustrial 40 2 20 20 -
SAGRO.014 | Seguranga do Trabalho 20 1 10 10 -
SAGRO.015 | Gestao Ambiental 40 2 40 -
400 20 270 130
SEMESTRE Il

SAGRO0.007,

. SAGRO0.008,

SAGRO0.016 | Controle de Qualidade 40 2 40 - SAGRO.009.

SAGRO.011

SAGRO0.007,

SAGRO.017 | Processamento de Ovos 20 1 10 10 SAGRO.009,

SAGRO.012

SAGRO0.007,

SAGRO0.018 | Processamento do Leite 40 2 20 20 SAGRO.009,

SAGRO.012

SAGRO0.007,

SAGRO.019 | Processamento da Carne 40 2 20 20 SAGRO 009

SAGRO.007,

SAGRO.008,

SAGRO0.020 | Processamento dos Produtos das Abelhas 60 3 40 20 SAGRO.009.

SAGRO.012
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SAGRO.007,
SAGRO0.021 | Processamento do Pescado 40 2 20 20 SAGRO.009,
SAGRO.012
SAGRO0.022 | Processamento de Bebidas 40 2 20 20 SAGRO0.009
SAGRO.008,
SAGRO0.023 | Processamento de Vegetais 80 4 40 40 SAGRO.009,
SAGRO.012
SAGRO0.024 | Reaproveitamento de Subprodutos Agroindustriais 40 2 20 20 -
400 20 230 170
CARGA HORARIA (hora/aula) 1200 60 900 300
SEMESTRE IV OU PARALELO AO SEMESTRE Il
| ESTAGIO CURRICULAR 300 15 - 300
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO (hora/aula) 1500 52 940 600

4.2. CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os alunos podem solicitar, em periodo previsto no calendario académico
vigente, o aproveitamento de disciplinas mediante analise da compatibilidade de
conteudo e da carga horaria (no minimo 75% do total estipulado para a disciplina,
além da validagdo dos conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou em
experiéncia profissional), mediante avaliagdo tedrica e/ou pratica feita por uma
banca instituida pelo coordenador do curso, composta — no minimo — de dois

professores, de acordo com o Regulamento da Organizagao Didatica.

4.3. AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O processo de avaliagdo do curso acontece a partir da legislagao vigente, das
avaliagdes feitas pelos discentes, pelas discussdes empreendidas nas reunides de

coordenacgao, nas reunides gerais e de colegiado.

A avaliacdo docente é feita por meio de um questionario, no qual, os alunos
respondem questdes referentes a conduta docente, atribuindo notas de 1 (um) a 5
(cinco), relacionadas a pontualidade, assiduidade, dominio de conteudo, incentivo a
participagdo do aluno, metodologia de ensino, relacédo professor-aluno e sistema de
avaliacao.

No mesmo questionario, os alunos avaliam o desempenho dos docentes

quanto a pontos positivos e negativos e apresentam sugestdes para a melhoria do
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Curso e da Instituicdo. Os resultados sdo apresentados aos professores com o
objetivo de contribuir para melhorar as acgbes didatico-pedagodgicas e a

aprendizagem discente.

4.4, AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE - Campus de Sobral entende que avaliar é o ato de acompanhar a
construgéo do conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e corrigir os rumos do
trabalho educativo, isso significa levar o professor a observar mais criteriosamente
seus alunos, a buscar formas de gerir as aprendizagens, visando atingir os
processos e propiciar a constru¢gao de conhecimento pelo aluno, colocando, assim, a

avaliacao a servico do discente, e ndo da classificagao.

Dessa forma, € importante refletir a avaliagdo nas dimensdes técnica (o que,
quando e como avaliar) e ética (por que, para que, quem se beneficia, que uso se

faz da avaliagao), de forma complementar e sempre presente no processo avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de competéncias, faz-se
necessario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um processo de
ensino ativo, que valorize a apreensdo, o desenvolvimento e ampliacdo do
conhecimento cientifico, tecnoldgico e humanista, contribuindo para que o aluno
torne-se um profissional atuante e um cidaddo responsavel. Isso implica
redimensionar o conteudo e a forma de avaliagdo, oportunizando momentos para
que o aluno expresse sua compreensdo, analise e julgamento de determinados

problemas relacionados a pratica profissional.

Isso requer procedimentos metodolégicos nos quais alunos e professores
estejam igualmente envolvidos, que conhegam o processo implementado na
instituicdo, os critérios de avaliagdo da aprendizagem e procedam a sua

autoavaliacio.

Cabe ao professor, portanto, observar as competéncias a serem
desenvolvidas, participar de planejamento intensivo das atividades, como aulas e
projetos desafiadores, e utilizar instrumentais avaliativos variados, de carater

individual ou coletivo.
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Serado considerados instrumentos de avaliagdo os trabalhos de natureza
tedrico-praticos, provas objetivas, provas operatodrias, roteiro basico e autoavaliagao,
sendo enfatizados o uso dos projetos e a resolugdo de situagdes-problema
especificos do processo de formacgao do técnico.

No processo avaliativo, o foco das atengbes deve estar baseado nos
principios cientificos e na compreensao da estrutura do conhecimento que o aluno

tenha desenvolvido.

Estas consideragdes sobre a avaliagdo da aprendizagem encontram-se na
forma regimental, no Titulo I, no Capitulo Ill, Secdo Il do Regulamento da
Organizagcdo Didatica (ROD) do IFCE (em anexo), no qual estdo definidos os
critérios para a atribuicdo de notas, as formas de recuperagcdo, promocao e

frequéncia do aluno.

4.5.ESTAGIO CURRICULAR

O Estagio Curricular, como atividade curricular e Ato Educativo intencional da
escola, implica a necessaria orientagdo e supervisao por parte do estabelecimento
de ensino, professor orientador designado, respeitando-se a proporgao exigida entre
estagiarios e orientador, em decorréncia da natureza da ocupagéo, com um total de
300 horas minimas de atividades, é ofertado a partir do Ill semestre letivo e visa: (i)
promover a integragao tedrico-pratica dos conhecimentos, habilidades e técnicas
desenvolvidas no curriculo; (ii) proporcionar situacbes de aprendizagem em que o
estudante possa interagir com a realidade do trabalho, reconstruindo o
conhecimento pela reflexdo-acao-reflexdo complementar a formagéao profissional; (iii)
desencadear ideias e atividades alternativas; (iv) atenuar o impacto da passagem da
vida académica para o mercado de trabalho; (v) desenvolver e estimular as
potencialidades individuais, proporcionando o surgimento de profissionais
empreendedores, capazes de adotar modelos de gestédo e processos inovadores.

A Instituigdo, nos termos dos seus projetos pedagodgicos, zelara para que os
estagios sejam realizados em locais que tenham efetivas condigdes de proporcionar
aos alunos-estagiarios experiéncias profissionais, pela participagcdo em situagdes

reais de vida e de trabalho no seu meio.
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4.5.1. Normas para o relatério de estagio dos cursos técnicos

1. O aluno de Curso Técnico em Agroindustria deve elaborar um relatério. Este
trabalho é realizado, como previsto no Plano Pedagogico de cada Curso Técnico,
por meio de disciplinas(s) previstas(s) na matriz curricular do Curso, ou ndo sendo
realizado através de disciplina(s), durante o(s) ultimo(s) periodo(s) do Curso

Superior.

2. O Relatério de estagio deve ser feito individualmente, de acordo com a
disponibilidade de professores orientadores e suas areas de atuagao, até o limite de

10 alunos por professor orientador.

3. O(a) orientador(a) e o(s) cursista(s) deverao assinar Termo de Compromisso
(Adendo 1 e Adendo 2), no qual se declaram cientes das normas reguladoras do

processo de estagio.

4. O(a) orientador(a) para orientagdo de cada estagio deve dispor de 1h por semana
que é computada, até o limite maximo de 4h (4 estagios), em sua carga horaria
semanal que , por sua vez, € estabelecida pela Instituicdo de acordo com o Regime

de Trabalho e o Nivel de Ensino predominante da atuagédo docente.

5. O(a) orientador(a) deve computar a frequéncia (minima de 75%) do(s) aluno(s)
aos encontros de orientagdo, bem como registrar sistematicamente o desempenho
do(s) cursista(s) durante o processo de elaboragcdo do estagio em uma Ficha de

Acompanhamento (Adendo 3).

6. A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo orientador(a) deve, ao término de

cada periodo letivo, ser entregue a Coordenagao responsavel pelo estagio.
7. No caso do ndo acompanhamento do(s) aluno(s) aos encontros de orientagao

para acompanhamento sistematico durante o periodo destinado a elaboracdo do

relatério de estagio, este ndo pode ser aceito pelo(a) orientador(a).
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8. O estagio supervisionado deve ser realizado em empresas conveniadas com o
IFCE.

9. Cabe ao(s) cursista(s) encaminhar o relatério concluido, impresso e encadernado
de acordo com as normas institucionais, ao orientador até o término do semestre

letivo.

10. O término de curso dos(as) alunos(as) dos Cursos Técnicos € realizado apés o
fim do ultimo periodo letivo do Curso, numa unica data definida pela Instituicdo, e s6
poderdo participar dela os(as) concluintes dos respectivos Cursos que tiverem

cumprido TODAS as exigéncias inseridas no Projeto Pedagdgico de seu Curso.

11. No caso do ndo cumprimento das exigéncias, o (a) cursista deve matricular-se
novamente no seu objeto de pendéncia, conclui-lo com aproveitamento durante o
periodo letivo no qual esta matriculado e sua colagdo de grau ocorrera na data

prevista no calendario académico vigente.

12. Casos omissos serao discutidos e deferidos pelo colegiado do curso.

4.5.2. Atividades complementares

Serao desenvolvidas atividades que visem a complementagao do processo de
ensino-aprendizagem na composi¢ao do plano de estudos do Curso Técnico em

Agroindustria.

As atividades curriculares complementares serao ofertadas como disciplinas
ou atividades didatico-cientificas, previstas em termos de horas/aula ou
horas/atividade, no curriculo do Curso, e possibilitardo a flexibilidade e a
contextualizag&o inerente a ele, assegurando a possibilidade de se introduzir novos
elementos tedrico-praticos gerados pelo avango da area de conhecimento em

estudo, o que permite, assim, sua atualizagao.

Essas atividades complementares do Curso Técnico em Agroindustria podem

ser desenvolvidas de duas formas:
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(a) disciplinas convencionais ja existentes no cadastro geral de disciplinas e néao
integrantes da parte fixa do curriculo do curso e/ou criadas para integrarem
especificamente o rol de atividades complementares do plano de estudos do Curso
Técnico em Agroindustria;

(b) atividades correspondentes a participagcdo em cursos, congressos,
seminarios, palestras, jornadas, conferéncias, simpdsios, viagens de estudo,
encontros, estagios, projetos de pesquisa ou de extensao, atividades cientificas, de
integracdo ou qualificagdo profissional, monitoria, publicacdo e apresentagdo de

trabalhos ou outras atividades definidas.

4.5.2.1. O ensino com a pesquisa

No decorrer do curso, o aluno podera participar de projetos de pesquisa

associando-se a um docente pesquisador.

O estudante participara com trabalhos de pesquisa em Congressos de
Iniciacdo Cientifica, na qualidade de autor ou co-autor de artigo cientifico ou,
simplesmente, participante; e de outros programas de pesquisa da propria
instituigao.

452.2. O ensinocom a extensao

Deverao ser estimuladas atividades complementares, tais como: trabalhos de
extensdo junto a comunidade, projetos multidisciplinares, visitas técnicas,
desenvolvimento de protétipos, monitorias, participagdo em empresas Junior e

outras atividades empreendedoras.

4.6.CERTIFICADOS

Ao aluno que concluir, com éxito, todas as disciplinas da matriz curricular e
cumprir as horas estabelecidas para o estagio supervisionado de curso obrigatério,
com a entrega e apresentagado do seu relatério e obtengado de resultado satisfatorio,

sera conferido o Diploma de Técnico em Agroindustria.
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4.7.EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: MATEMATICA

Cédigo: SAGROO001
Carga Horaria: 80h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Teoria dos conjuntos, Relagdes e fungbes, Funcdo do 1° grau, Funcdo do 2° grau, Funcédo
exponencial, Funcdo logaritmica, Fungbes trigonométricas, Sistemas de equagdes, Numeros
complexos, Topicos de matematica financeira.

OBJETIVO

. Identificar as relagdes e as fungdes entre conjuntos;

. Resolver corretamente expressdes numeéricas elementares;

. Confeccionar graficos e determinar a raiz das fungdes do 1° grau;

. Confeccionar graficos e determinar as raizes e sinais das fung¢des do 2° grau;

. Identificar as principais caracteristicas, compreender e aplicar as propriedades e interpretar
graficos das fungdes exponenciais;

. Conhecer a defini¢do, estudar as propriedades e caracteristicas, interpretar graficos das
fungdes logaritmicas e suas aplicagoes;

. Conhecer as unidades de medidas de angulos e arcos, as razdes trigonométricas e as
relagbes trigonométricas fundamentais;

. Conhecer e classificar os sistemas lineares e resolver os sistemas escalonados;

. Conhecer porcentagem, periodo financeiro, juros simples e compostos;

. Aplicar corretamente descontos financeiros e métodos basicos de capitalizagao.
PROGRAMA

UNIDADE I.Conjuntos Numéricos
1.1 Conjuntos numéricos: naturais, inteiros, racionais, reais;
1.2 Expressées Numéricas e sua resolugéo.

UNIDADE II. Relagao e Fungao

2.1. Produto Cartesiano;

2.2. Relagao binaria: diagramas de Venn e representagao no plano cartesiano;
2.3. Dominio, Contradominio e Imagem de uma relagao;

2.4. Fungao Real de Uma Variavel Real: definicdo e representacdes graficas;
2.5. Determinagdo do dominio de uma fungao por métodos algébricos;

2.6. Fungdes inversa, composta, crescente e decrescente.

UNIDADE IIl. Fungéo do 1° Grau

3.1. Introdugao;

3.2. Raizes ou zero da equacéo do 1° grau;

3.3. Sinal da funcéo do 1° grau;




23

3.4. Resolugdes de inequacgdes de 1° grau.

UNIDADE IV. Fungao do 2° Grau

4.1. Definigao;

4.2. Grafico da fungdo do 2° grau;

4.3. Concavidade da parabola;

4.4. Raizes ou zeros da equagéo do 2° grau;

4.5. O discriminante e a interpretagdo geométrica das raizes;
4.6. Variagao do sinal da fungéo do 2° grau;

4.7. Resolugdo de inequagdes de 2° grau.

UNIDADE V. Funcdo Exponencial
5.1. Poténcia de expoente natural;
5.2. Poténcia de inteiro negativo;

5.3. Raiz n-ésima aritmética;

5.4. Poténcia de expoente racional;
5.5. Fungéao exponencial e aplicagoes;
5.6. Construgdo de graficos;

5.7. Equacéao exponencial;

5.8. Inequacao exponencial.

UNIDADE VI. Fungéo Logaritmica

6.1. Introducéo;

6.2. Condicdes de existéncia do logaritmico;

6.3. Principais propriedades operatérias;

6.4. Mudanca de base;

6.5. Funcéo logaritmica: definigao, graficos e aplicagoes.

UNIDADE VII. Fungdes Trigonométricas

7.1. Angulos e funcdes trigonométricas;

7.2. Unidades usuais de medidas para arco e angulos;

7.3. Razdes trigonométricas no tridngulo retdngulo e no circulo;
7.4. Arcos Cbéngruos e Redugao ao primeiro quadrante;

7.5. Relagdes trigonométricas fundamentais;

7.6. Lei dos Senos e Lei dos Cosenos.

UNIDADE VIIl. Sistemas de equagdes

8.1. Definicao e classificagdo dos sistemas lineares;

8.2. Sistemas homogéneos;

8.3. Sistemas normais e Regra de Cramer;

8.4. Escalonamento de Sistemas Lineares;

8.5. Aplicagbes praticas e situagdes-problemas envolvendo Sistemas Lineares.

UNIDADE IX. Tépicos de Matematica Financeira

9.1. Porcentagem e Juros;

9.2. Classificagédo dos juros:Juros simples e Juros compostos;

9.3. Descontos financeiros;

9.4. Introducdo aos regimes de capitalizagéo e suas aplicagdes comerciais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas, com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais
como datashow e multimidia;

AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagéo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PORTUGUES

Cédigo: SAGROO002
Carga Horaria: 80h/a
Numero de Créditos: 4 cr.

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: S1
Nivel: Técnico
EMENTA

Leitura e produgao de textos de diferentes géneros e tipos textuais. Elementos de coeséo e coeréncia
textuais. Estudo e pratica da norma culta, enfocando a nova ortografia da lingua portuguesa, a
concordancia e a regéncia, a colocagao pronominal e os aspectos morfossintaticos, semanticos e
pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVO

e Compreender e usar os sistemas simbdlicos das diferentes linguagens de modo a organizar
cognitivamente a realidade.

o Analisar e interpretar os recursos expressivos da linguagem, verbal ou nao-verbal, de modo a
relacionar o texto ao contexto sécio-comunicativo, tendo em vista sua organizagao e fungao.

o Confrontar opinides e pontos de vista, levando em consideracao a linguagem verbal.

o Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situagbes comunicativas, tendo em vista
as condigbes de producgao e de recepgdo do texto, para expressar-se, informar-se, comunicar-
se.

e |dentificar a estrutura (tipo) e o género de um texto, unidade basica da comunicacao, e o seu
percurso da construgao de sentidos.

PROGRAMA

1. Texto

1.1. Nogdes de texto

1.2. Processo de comunicagéo

1.3. Fungdes da linguagem

1.4. Leitura e compreensao de textos: estratégias de leitura
2. Producéo textual: o processo e o produto

2.1. Processo de producgédo: planejamento, escrita e revisdo

2.2. Elementos de construgao do sentido: coesdo, coeréncia, adequagao ao contexto comunicativo,
informatividade

2.3. Clareza e precisao

3. Tipos de textos e géneros textuais

3.1. As sequéncias textuais

3.2. Os géneros textuais

3.3. Aspectos estruturais, linguisticos e pragmatico-discursivos
4. Estudo e pratica da norma culta

4.1. Ortografia e acentuagéo

4.2. Concordancia e regéncia

4.3. Pontuagao

4.4. Tempos e modos verbais
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4.5. Aspectos morfossintaticos da lingua portuguesa

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdes dialogadas dos diversos topicos;
Resolugao de exercicios;

Atividades de leitura e analise de textos;
Seminarios;

Debates;

Atividades de producgao textual etc.

AVALIAGAO

A avaliagao consistira em um processo continuo, levando em consideracao as atividades realizadas,
em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a auto-avaliagdo do discente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2001.
CEREJA, W.R. & MAGALHAES. Texto e interagao. Sao Paulo: Editora Atual, 2000.
FIORIN, J. L. & SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentacgao. A inter-a¢éo pela linguagem. 3°. ed. Sdo Paulo: Contexto,
1997.

. Argumentacéao e Linguagem. 92. ed. Sao Paulo: Cortez Editora, 2004.

. A coesao textual. Sdo Paulo: Contexto, 2005.

& TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 2004.
MATEUS, M.H.M. et al. Gramética da lingua portuguesa. 5°. ed. Revista e ampliada. Lisboa:
Editorial Caminho, 2003.
VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas na produgdo oral e escrita. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 1983.
ULISSES, I. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagdo. Scipione: Sao Paulo, s/d.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico-Pedagégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Fisica

Cédigo: SAGRO003
Carga Horaria: 40h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Sistema de Unidades; Mecanica: Leis de Newton, trabalho realizado por uma forga
constante, energia cinética e potencial, conservagdo da energia mecanica; Temperatura, Calor,
Hidrostatica, Eletricidade e Magnetismo.

OBJETIVO

e Conhecer os Sistemas de Unidades
e Entender Conceitos de Mecéanica

e Ter Nogbes de Termologia

e Ter Nocbes de Hidrostatica

e Conhecer Conceitos de Eletrostatica

e Conhecer Conceitos de Eletrodindmica

PROGRAMA

1. Sistema de unidades
2. Mecénica
e Leis de Newton
e Trabalho e Energia Cinética
e Conservacao da Energia
3. Termologia
e Temperatura
e Energia Térmica
e Calor
Hidrostética
Eletricidade e Magnetismo
e Cargas Elétricas
e Campo Elétrico
e Potencial Elétrico

e Corrente Elétrica

METODOLOGIA DE ENSINO
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- Aulas expositivas
- Aulas praticas (laboratério)
- Trabalhos de pesquisa bibliografica

- Listas de Exercicios

AVALIAGAO

- Provas escritas

- Trabalhos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BONJORNO, J.R.; BONJORNO, R.A.; BONJORNO, V.; RAMOS, C.M. Fisica fundamental — Novo:
Volume unico. Sdo Paulo: FTB, 1999.

BISCUOLA, G.J.; MAIALI, A. C. Fisica — Volume unico: Mecanica, Termologia, Ondulatéria, Optica e
Eletricidade. 3% Ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

FERRARO, N.G.; PENTEADO, P.C.; SOARES, P.T.; TORRES, C.M. Fisica: Ciéncia e Tecnologia:
Volume unico. Sdo Paulo: Moderna, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LUZ, AM.R.; ALVARES, B.A. Curso de Fisica. 42 Ed., Vol. Unico, Sdo Paulo: Scipione, 1997.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Kepot) ! - 1
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA

Cédigo: SAGRO004
Carga Horaria: 80h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Técnico
EMENTA

Introdugao a Quimica, Ligagdes Quimicas, Fungdes inorganicas, Principios de Reatividade, Solugbes,

Cinética Quimica, Estudo dos Gases, Atomos de Carbono, Fungdes Organicas, Polimeros.

OBJETIVO

» Entender o principio da Tabela Periédica, conhecendo familias e periodos;

» Conhecer o Diagrama de Linus Pauling e saber esbogar com dominio a distribuicéo eletronica
dos diferentes elementos quimicos;

» Entender que através da configuragao eletrénica podemos localizar os elementos da tabela
periodica principalmente os representativos;

* Conhecer a regra do octeto e esclarecer porque os atomos se combinam entre si.

» Conhecer os tipos de ligagdes quimicas existentes nas diversas substancias.

+ Conhecer a diferenca entre substancias acidas, basicas, 6xidos e sais;

* Conhecer os métodos de determinagao da acidez e basicidade dos meios;

» Diferenciar reagdo quimica e equagao quimica;

»  Conhecer os fundamentos dos tipos de balanceamentos de reagdes quimicas;

» Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

* Identificar as unidades de concentracdo das solugoes;

» Conhecer o conceito de velocidade das reagdes, bem como, o efeito da concentragao, da
superficie de contato, temperatura, pressao e catalisadores sobre a velocidade das reacgdes.
+ Diferenciar as unidades de volume, pressao e temperatura;

* Fundamentar os conhecimentos de conversao de unidades de volume, pressao e
temperatura;

» Conhecer a equacgao geral dos gases;

» Diferenciar solugdes saturadas, insaturadas e supersaturadas;

» Diferenciar as diversas fungbes organicas;

»  Saber identificar o que € um polimero

+ Fundamentar os conceitos de acido, bases e reagdes quimicas em aulas no laboratério

PROGRAMA

UNIDADE I. Introdugdo a Quimica
1.1. Estrutura atbmica
1.2. Tabela Periodica

UNIDADE II. Ligagdes Quimicas

2.1. Introdugéao

2.2. Ligagdo quimica: Definigdo e Tipos de ligagdes

2.3. Ligacéo idnica: Definicado; Estrutura de Lewis; Caracteristicas; Participantes; Espécies
isoeletronicas; Formulas dos compostos idnicos; Propriedades

2.4. Ligacéo Covalente;

2.4 1. Ligacao covalente normal: Definicdo; Caracteristicas; Participantes; Moléculas; Férmulas
2.4.2. Ligagao covalente dativa: Definicao; Ligacado covalente dativa e os acidos oxigenados; Ligagcao
covalente dativa e outros exemplos
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2.4.3. Geometria molecular;

2.4 4. Polaridade das ligagbes: Ligacao covalente polar; Ligagao covalente apolar
2.4.5. Polaridade das moléculas: Molécula polar; Molécula apolar

2.6. Forcas de Van der Waals;

2.7. Dipolo permanente ou dipolo-dipolo;

2.8. Pontes de hidrogénio.

UNIDADE IlI. Fungdes Inorgéanicas
1. Acidos
1.1. Acidos e bases de Arrhenius;
. Condutividade elétrica;
. Definigao;
. Nomeclatura: - Hidracidos - Oxiacidos
. Classificagao; - Presenga de oxigénio na molécula
- Numero de hidrogénios ionizaveis, - Grau de ionizagao
1.6. Acidos e bases de Bronsted-Lowry;
1.7. Acidos e bases de Lewis;
2. Bases
2.1. Definigao;
2.2. Nomeclatura
2.3. Classificagao
- Numero de hidroxilas, - Solubilidade em agua, - Grau de dissociagao
2.4. |dentificacédo acido-base
- Indicadores acido-base
3. Sais
3.1. Definigao;
3.2. Nomenclatura
3.3. Classificagao - Carater acido-basico do sal

- A
abLh wWN

- Sal neutro, - Sal basico, - Sal acido
4. Oxidos
4.1. Definigao;
4.2. Nomenclatura
4.3. Classificagao: - Oxidos basicos - Oxidos &cidos

UNIDADE V. Principios de Reatividade
4.1. Equacgdes quimicas;
4.2. Calculo de Férmulas
- Calculo da Férmula Centesimal
- Calculo da Férmula Minima
- Calculo de Férmula Molecular
4.3. Balanceamento de Reagdes Quimicas ;
4.4. Calculos estequiométricos
4.5. Rendimento percentual das reagdes quimicas.

Unidade V - Solugbes

5.1. Definigao;

5.2. Classificagcao das solugoes;
5.3. Solubilidade

5.4. Unidades de concentragao

UNIDADE VI. Cinética Quimica

6.1. Velocidade das reagdes quimicas;

6.2. Ordem de reagdes quimicas;

6.3. Energia de ativacéo e catalisadores;

6.4. Fatores que influenciam a velocidade das reagdes quimicas;

UNIDADE VII. Estudo dos Gases
7.1. Introdugao;

7.2. Leis Fisicas dos Gases;

7.3. Relagdes Molares nos Gases;

UNIDADE VIII. Atomo de carbono
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8.1. Classificacao das cadeias carbdnicas;
8.2. Radicais orgéanicos;

UNIDADE IX. Fungdes organicas
9.1. Fungdes organicas;
9.2. Isomeria plana e espacial.

UNIDADE X. Polimeros
10. Introduc&o a Quimica de polimeros

METODOLOGIA DE ENSINO

v'Aulas tedricas expositivas, com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos
audiovisuais como retro projetor e multimidia;

v" Aulas de laboratorio

AVALIAGAO

v" Os alunos serdo avaliados mediante a aplicagdo de duas provas escritas, e relatérios das
praticas de laboratério;

BIBLIOGRAFIA BASICA

USBERCO, J.; Quimica 1 — Quimica Geral. 14 ed. Sdo Paulo, Ed.Saraiva, 2009.
USBERCO, J.; Quimica 2 - Fisico-quimica. 14 ed. Sao Paulo, Ed.Saraiva, 2009;
USBERCO, J.; Quimica 3 — Quimica Orgéanica. 14 ed. Sdo Paulo, Ed.Saraiva, 2009;
FELTRE, R. Quimica Volume 1. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008

FELTRE, R. Quimica Volume 2. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008

FELTRE, R. Quimica Volume 2. 72 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Volume 1. 22 ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Volume 2. 22 ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1994.
SARDELLA, A. Quimica — volume UGnico. 2 ed. Séo Paulo, Ed. Atica, 2002.

CHANG, R. Quimica Geral: conceitos essenciais. 4% ed. Sdo Paulo: McGraw — Hill, 2006.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 1. 32 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 2. 32 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.
CANTO, E. L.; PERUZZO, F. M.; Moderna Plus Quimica 3. 3% ed. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INGLES

Cédigo: SAGROO005
Carga Horaria: 80h
Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: |

Nivel:

Técnico

EMENTA

Estratégias de leitura;
Formacéao de palavras;
Topicos gramaticais;
Past Tense;

Plural of nouns;
Interrogative Pronouns;
Prepositions;

Future Tenses;
Presente Continuos.

OBJETIVO

Desenvolver no aluno o conhecimento para facilitar a compreensao de textos técnicos;
Empregar as estratégias de leitura;

Reconhecer o objetivo do texto e a sua estrutura;

Estabelecer relagdes entre as idéias do texto;

Inferir o significado e expressdes de palavras desconhecidas;

Utilizar satisfatoriamente o dicionario, dentro do principio de que o significado da palavra esta
associado ao contexto;

PROGRAMA

Estratégias de leitura: predigdo, skimming, scanning, seletividade, leituta detalhada;
Formacao de palavras (prefixagcao e sufixagdo), palavras de referéncia, marcadores do
discurso;

Topicos gramaticais: verbo TO BE, verbos Auxiliares Modais, verbos regulares e irregulares;
Palavras cognatas e falsos cognatos;

Plural of nouns;

Past Tense — (Reading text) regular e irregular verbs — Auxiliar DID — (affirmative, negative e
interrodative);

Interrogative Pronouns: who, what, where, how, when, why, how old;

Prepositions: in, on, at, under, in front of, behind, over...

Future Tenses;

Presente Continuos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como retropojetor e projetor multimidia.

Sera utilizado ainda recursos audio visuais para demonstragao de filmes e musicas em lingua inglesa.
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AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos e participagéo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VIEIRA, Lilian Cavalcanti Fernandes. Inglés Instrumental. Fortaleza, 2002.

COLLINS, Dicionario Escolar (Inglés-Portugués / Portugués-Inglés).

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in use. Cambridge University Press, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagégica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgdo Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wagndia de Mendonga Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Cédigo: SAGRO006
Carga Hordaria: 60 horas/aula
Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos de informatica e informagdo, conhecimentos sobre o histérico dos computadores,
conhecimento das fungdes basicas do computador, sistemas operacionais, processadores de texto e
hipertexto, programas aplicativos, planilhas eletrénicas, programas de apresentacéao, Internet.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos em operagcbdes das fungdes basicas em um computador, edicdo de texto,
manipulagéo de planilhas de célculo, elaboragéo de graficos, producdo de apresentagdes em slides e
busca de informagdes na internet.

PROGRAMA

1. Histdrico e Evolugao dos computadores
Arquitetura de computadores

Sistemas operacionais

Editores de Texto

Programas de planilha eletrénica de calculo
Editores de apresentacéao

Internet

© N o o A~ DN

Seguranga em rede

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos audiovisuais
como projetor multimidia.

Aulas praticas desenvolvidas no laboratério de informatica do IFCE — Campus Sobral.

AVALIAGAO

Os alunos serao avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas e praticas.
Seréo realizadas 3 avaliagdes, além de diversos trabalhos no decorrer da disciplina.

Todas as avaliagdes serdao pontuadas de zero a dez pontos.




35

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA, J. C.,, LIVI, M. A. Introdu¢ao a informatica: conceitos basicos. Porto Alegre, UFRGS.

2002.

MEIRELLES, F. S. Informatica: novas aplicagdes para microcomputadores. Sdo Paulo, Makron

Books. 1994.

WEBER, R. F. Introdu¢ao a arquitetura de computadores. Porto Alegre, UFRGS. 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NORTON, P. Introdugao a informatica. Sdo Paulo, Makron. 1996.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagoégica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgdo Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wagndia de Mendongd Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral




36

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Produgio animal

Codigo: SAGRO007
Carga Horaria: 40
Nidmero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: ]

Nivel: Técnico Técnico

EMENTA

1.

Producédo de ruminantes
Bovinocultura de leite
Bovinocultura de corte
Caprino e ovinocultura de leite
Caprino e ovinocultura de corte
Obtengao do leite

Obtengao de carnes
Produgao de nao ruminantes
Avicultura de corte

Avicultura de postura
Produgéao de pescado
Piscicultura

Carcinicultura

OBJETIVO

Instruir os estudantes do curso Técnico em Agroindustria sobre a criagdo dos principais
animais de produc¢ao no nordeste
Capacita-los a atuar na produgéo de matéria prima animal para agroindustria.

PROGRAMA

Aulas teéricas:

1.

Producao de ruminantes

Bovinocultura de leite: alimentagdo, prevencao de mastite, sanidade, ordenha e estudo da
curva de lactagao.

Bovinocultura de corte: alimentagao, sistema de criagéo e abate.

Caprino e ovinocultura de leite alimentacdo, prevengéo de mastite, sanidade, ordenha e estudo
da curva de lactagéao.

Caprino e ovinocultura de corte: alimentacgéo, sistema de criagdo, sanidade e abate.
Obtencéo do leite: higiene na ordenha e qualidade do leite

Obtengao de carnes: critérios para produgao de carne.

Produgao de nao ruminantes

Avicultura de corte: sistema de criagao, alimentagao, sanidade e abate de aves

Avicultura de postura sistema de criagéo, alimentagao e sanidade.

Produgao de pescado

Piscicultura

Carcinicultura

Aulas praticas:
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Visitas a propriedades rurais da regido para conhecer os tipos de produgdo mais significativos
na regido norte do Ceara.

Conhecer o manejo produtivo para producéo de leite de vaca, manejo produtivo na ovino e
caprinocultura e correlacionar a vivencia na pratica com o conteudo ministrado em sala de
aula.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada, grupos de discusséo e visita a experiéncias de sucesso em associagdes
e/ou cooperativas.

AVALIAGAO

e 12 Prova— Conteudo tedrico
e 22 Prova - trabalho em grupo
e 32 Prova — Conteudo tedrico

BIBLIOGRAFIA BASICA

LEDIC, Ivan Luz Manual de bovinotecnia leiteira - alimentos: produgéo e fornecimento Editora:
VARELA 2° Edigao - 160 pag. 2002.

OLIVEIRA, Ronaldo Lopes Bovinocultura de corte: desafios e tecnologias Editora: EDUFBA 1°
Edicédo - 511 pag. 2007.

RIBEIRO, Silvio Doria De Almei Caprinocultura: criagédo racional de caprinos Editora: NOBEL 1°
Edicdo — 318 pag, 1998.

OGAWA Manual de pesca [vol 1] ciencia e tecnologia do pescado Editora: VARELA 1° Edi¢édo —
1999.

MALAVAZZI, Gilberto Manual de criagao de frangos de corte Editora: NOBEL 1° Edigdo — 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LUCCI, Carlos De Sousa Nutricdo e manejo de bovinos leiteiros Editora: MANOLE LTDA 1° Edigédo —
180 pag, 1997.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
Jiponih ._ 0)
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Produgédo Vegetal

Cédigo: SAGRO008
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Técnico
EMENTA

Histéria e evolugao da produgao vegetal, Aplicagdes a produgao e multiplicagao vegetal a escala
agroindustrial, Fitotecnia basica, Fitossanidade basica, Potencialidades tecnoldgicas para
agroindustria regional, Comercializagao e Legislagao.

OBJETIVO

Conferir formacgédo e informagédo necessaria a compreensdo da produgdo vegetal moderna para
responder as necessidades de obtengao de produtos e servigos mais rapidamente, de uma forma
mais precisa e ultrapassando as dificuldades impostas pelos sistemas bioldgicos vegetais e os
residuos de praticas defensivas nos produtos agricolas. Avaliar e equacionar as potencialidades na
producao de variedades de interesse agroindustrial regional.

PROGRAMA

1. Histéria e evolugdo da Producao Vegetal. Fisiologia vegetal.

2. Aplicagbes a produgao e multiplicagcao vegetal a escala agroindustrial.

2.1. Fitotecnia - planejamento, implantagdo, manejo, colheita, armazenamento e comercializagao.

2.2. Fitossanidade - fitopatologia; entomologia; controle de pragas e doengas das principais culturas
regionais; plantas daninhas e seu controle.

3. Potencialidades tecnoldgicas na produgao de variedades de interesse agroindustrial.

4. Comercializagao de produtos vegetais

5. Legislagao sobre produtos vegetais

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso de Lousa;
Slides; Apostilas; Computador e projetor; Laboratério/oficina.

AVALIAGAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERGAMIN FILHO, A., KIMATI, H., AMORIM, L. Manual de Fitopatologia: principios e conceitos. Sdo
Paulo: Ed. Ceres, 1995, 919p.

CARVALHO, N. M., NAKAGAWA, J. Sementes: ciéncia, tecnologia e produ¢do. Campinas: Fundagao
Cargill, 1985, 326p.

GALLO, D., NAKANO, O. , SILVEIRA NETO, S. et al. Manual de Entomologia Agricola. Ed. Sao
Paulo, Ceres, 2002, 649 p.

MALAVOLTA, E. Manual de Quimica Agricola, adubos e adubagéo. Sao Paulo: Ed. Ceres, 1981, 596

p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DEUBER, R. Ciéncia das plantas daninhas - fundamentos. V. |, FUNEP, 1992, 431p.

MALAVOLTA, E. Elementos de nutrigdo mineral de plantas. Sao Paulo. Ceres, 1980, 251p.
FILGUEIRA, F. A. R. Manual de Olericultura: cultura e comercializagdo de hortaligas. V. 1, Ed.
Piracicaba: Ed. Agronémica Ceres, 1981, 338p.

FILGUEIRA, F. A. R. Manual de Olericultura: cultura e comercializagdo de hortaligas. V. 2, Ed.
Piracicaba: Ed. Agronémica Ceres, 1982, 357p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendonga Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Analise de Alimentos

Cédigo: SAGROO009
Carga Horaria: 80 h/a
Numero de Créditos: 04

Codigo pré-requisito: -

Semestre: Il

Nivel:

Técnico

EMENTA

Introdugédo a Microbiologia;

Estudo dos Fungos e das Bactérias;
Microrganismos de Interesse em Alimentos;
Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos;
Andlise de alimentos

Carboidratos

Lipidios

Proteinas

Fibras

Minerais

Principios basicos da analise sensorial;
Analisadores Sensoriais;

Métodos Sensoriais.

OBJETIVO

Classificar e caracterizar os microrganismos;

Executar as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem, esterilizacdo de
vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas;

Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

Quantificar a populagdo microbiana contaminante em alimentos;

Conhecer e aplicar as técnicas de analise de alimentos, no que se refere a sua composigao,
valor nutricional, propriedades e caracterizagdo quimica;

UAnalisar os alimentos quanto a sua composigdo, assim como seu aproveitamento pelo
organismo humano;

[Verificar como se alteram os componentes dos alimentos e como podem ser evitadas estas
alteragdes, contribuindo para uma visao critica sobre a qualidade do alimento;

Conhecer a histéria, importancia e aplicacdo da analise sensorial;

Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;

Conhecer os métodos de analise e avaliagdo sensorial.
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PROGRAMA

V.

VI

Introdugao a Microbiologia
1.

2.
3.
4
Estudo dos Fungos e das Bactérias:

1. Caracteristicas gerais;

2. Morfologia;

3.Importancia.

Microrganismos de Interesse em Alimentos:

1.
2.

3.
4.

Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos:
1. Microrganismos indicadores de doengas;
2. Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal;
Andlise de Alimentos.
1. Composigao centesimal basica dos produtos de panificagao;
2. Valor nutritivo dos alimentos (carboidratos, fibras, lipidios e proteinas).
Agua nos Alimentos:
1. Conceito;

2. Molécula da agua;

3. Propriedades;

4. Atividade de agua e a Conservagao dos Alimentos;
VII.
1. Conceito;

2. Classificacao;

3. Composicao quimica;

4. Analises fisico-quimicas.
VIII. Lipidios

1. Conceito;

2. Classificagao;
3.Principais reagoes;

4. Composi¢ao quimica;

5. Analises fisico-quimicas.
IX. Proteinas

1. Conceito;

Carboidratos

Historicos;
Objetivo e importancia;
Classificagao e caracteristicas dos microrganismos;

Areas de aplicacéo.

Fungos filamentosos, leveduras e bactérias de interesse em alimentos;
Bactérias gram - positivas e gram - negativas, aerdbias, microaerdbias, aerdbias estritas
e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos;
Contagem de bolores e leveduras

4. Contagem global de mesdfilos.
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2. Classificacao;
3. Composicao quimica;
4. Analises fisico-quimicas.
X. Fibras
1. Conceito;
2. Classificagao;
3. Importancia;
XI. Minerais
1. Conceito;
2. Composigao quimica;
3. Importancia.
XIl. Principios basicos da analise sensorial
1. Histdrico, importancia e aplicagao;
2. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial (fisioldgicos, psicologicos e ambientais)
XIll.  Analisadores Sensoriais
1. Os sentidos como fonte de informagao;
XIV. Métodos Sensoriais
1. Classificagao;
2. Meétodos discriminativos e afetivos.

METODOLOGIA DE ENSINO

1- Aulas explicativas e expositivas;
2- Aulas com recursos audio visuais;

3- Aulas praticas de laboratério;

AVALIAGAO

1- AvaliagGes escritas;
2- Avaliagdes orais através de seminarios;

3- Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PELCZAR Jr., M. J,, E. C. S. & KRIEG, N. R. Tradugdo, YAMADA, S. F., NAKAMURA, T. U. & DIAS
FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vol. | e Il. 2 a ed., Sdo Paulo, Editora Makron
Books, 1996.
SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S. & AGUIAR, L. M. B. DE A. Microbiologia basica , 2 a ed,,
Fortaleza, Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. Série Laboratério em Microbiologia, vol
1.

CECCHI, H.M. Fundamentos Teéricos e Praticos em Analise de Alimentos.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ - Métodos Fisico-Quimicos para Analises de Alimentos. 4.ed., Sao

Paulo, 2004, 1004p.
RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2ed.Sao Paulo: Blucher, 2007.

DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. 2 ed. Editora Chapagnat, 2007.
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FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos . Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1996. 182p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Afetivos.Sdo Paulo: SBCTA,2000.

FERREIRA V.L.P et al. Manual - Série Qualidade. Analise Sensorial Testes Discriminativos e

TRABUSI, L. R. Microbiologia. 2 a Edicdo. Sao Paulo, Ed. Atheneu, 1991. 386p.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgio Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wagndia de Mendoncd Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Associativismo e cooperativismo

Codigo: SAGRO010
Carga Horaria: 20
Numero de Créditos: 1

Cédigo pré-requisito:
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

1. ASSOCIATIVISMO

1.1. Evolugéo social do ser humano.

1.2. Formas de relacionamento geram grupos e sociedade.
1.3. Conceito, finalidades e caracteristicas das associagdes.
1.4. Os 6rgaos governamentais e suas agoes.

1.5. As organizagbes representativas do setor rural e

suas fungdes.

2. COOPERATIVISMO

2.1. Origem, conceito, doutrina e principios cooperativistas.
2.2. Legislacéao.

2.3. Tipos de cooperativas.

2.4. Ramos de atividades.

2.5. Formas de cooperacéao e gestéo.

2.6. Estrutura do cooperativismo brasileiro.

2.7. Cooperativas na pratica.

OBJETIVO

e Instruir os estudantes do curso Técnico em Agroindustria sobre a importadncia do
associativismo e cooperativismo.

e Capacita-los a atuar em associagdes e cooperativas de forma a fortalecer a agroindustria.

e Apresentar as organizagbes sociais e cooperativas como diferenciais aos modelos
mercantis de empresas. Abordar a constituicdo, organizagdo e gestdo de tais
empreendimentos. Sensibilizar os académicos para a importancia do desenvolvimento da
cultura da cooperagéo.

PROGRAMA

Aulas teédricas:

1. Associativismo

Conceitos

Evolucéo social do ser humano.

Os 6rgaos governamentais e suas agoes.
As organizagdes representativas do setor rural e suas fungdes.
2. Associagao

Conceitos

Tipos de associagbes

Principais caracteristicas

Roteiro para organizar uma associagéo
3. Cooperagéao
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Origem e Conceitos

Cultura da cooperagao

4. Economia solidaria

Conceitos

Cooperativismo

Tipos de cooperativas.

Diferengas entre associagdo, cooperativa e empresa mercantil
5. Histdrico do cooperativismo

Valores e principios do cooperativismo
6. Legislacao.

7. Estrutura do cooperativismo brasileiro.
8. Cooperativas na pratica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada, grupos de discusséo e visita a experiéncias de sucesso em
associagdes e/ou cooperativas.

AVALIAGAO

¢ 12 Prova— Conteudo tedrico
e 22 Prova - trabalho em grupo
e 32 Prova — Conteudo tedrico

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUZIO, Helnon de Oliveira. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa
para o desemprego. 3.ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002, (Colegcédo FGV Prética).

GAWLAK, Albino, RATZKE, Fabiane. Cooperativismo: primeiras licdes. Brasilia: Sescoop, 2004.

ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. Manual de orientagao para
constituicao e registro de cooperativas. 8.ed. Brasilia: Sescoop, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas de. Manual de gestdo das cooperativas: uma
abordagem pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. Cooperativismo brasileiro: uma
historia. Ribeirdo Preto, 2004

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
fapnths C0)
Daniele Maria Alves Teixeira Wagnéliade Ha‘ﬂoma'Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Higiene e Legislagdao na Agroindustria

Cédigo: SAGROO011
Carga Horaria: 40 horas/aula
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Fornece conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, da ac&do reguladora e de
legislagéo na industria de alimentos.

OBJETIVO

Aplicagdo dos métodos de higienizagado, manuseio dos agentes quimicos para higienizagao, utilizagao
dos principais agentes detergentes e sanitizantes, execugdo de sanitizagbes eficientes de
equipamentos, utensilios e instalagbes em unidades que processam e comercializam alimentos,
elaboragao de procedimentos de higienizagdo para unidades processadoras de alimentos, segundo a
legislagao vigente.

PROGRAMA

1. Seguranga dos Alimentos
1.1. Doencgas Transmitidas por alimentos
1.2. Microrganismos relacionados com enfermidades de origem alimentar
1.3. Substancias téxicas naturalmente presentes dos alimentos
1.4. Substancias téxicas contaminantes diretas dos alimentos

2. Principios Basicos de Higienizagao na agroindustria
2.1. A Importancia da higiene na agroindustria de alimentos no Brasil
2.2. Caracterizacado dos residuos aderentes as superficies
2.3. Principais rea¢des quimicas para remogao de residuos: organicos € minerais
2.4. Qualidade da agua
2.5. Natureza da superficie
2.6. Métodos de higienizagao

3. Procedimento Geral de Higienizagao
3.1. Pré-lavagem
3.2. Lavagem com detergente
3.3. Uso de agentes alcalinos
3.4. Uso de agentes acidos
3.5. Enxague
3.6. Sanificacdo

4. Agentes Quimicos para Higienizacao
4.1. Fungdes de um detergente ideal
4.2. Principais agentes detergentes
4.3. Principais agentes sanificantes

5. Legislagdo em seguranga dos alimentos
5.1. Principais leis relacionadas a higiene
5.2. Higiene dos manipuladores
5.3. Controle de pragas urbanas
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

AVALIAGAO

Os alunos serao avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, trabalhos e apresentacao
de seminarios.

Todas as avaliagdes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: Avaliagédo e controle da adesao e formagao
de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412p.

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguran¢a dos Alimentos.
Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 440p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sao Paulo,
Manole. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo, Atheneu. 1994.
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo, Livraria Varela. 1996.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Ko L)
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONSERVAGAO DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS

Cédigo: SAGRO012
Carga Horaria: 40H
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2°
Nivel: TECNICO
EMENTA

- Conservagao pelo uso do frio

- Conservagao pelo calor

- Conservagao por aditivos quimicos

- Conservagao por Fermentacgao

- Conservagao por pressao osmotica

- Conservagao por defumacéao

- Conservagao por métodos combinados

OBJETIVO

Conhecer métodos gerais de conservacao de Alimentos;
Compreender de que forma as embalagens ajudam na conservagao de alimentos.

PROGRAMA

- Conservagao pelo uso do frio
o Resfriamento
o Armazenagem e embalagem em atmosfera modificada ou controlada
o Congelamento
o Liofilizagdo e concentragédo por congelamento
- Conservacao pelo calor
o Branqueamento
Pasteurizacao
Esterilizagao pelo calor
Evaporacao e destilacao
Extrusao
Desidratacao
o Forneamento e assamento
- Conservacgao por aditivos quimicos
o Legislagao
- Conservacgao por Fermentacao
o Fermentagéao alcodlica
o Fermentacgéao acética
o Fermentacéo latica
- Conservagao por pressao osmotica
o Acucar
o Salga
o Osmose Reversa
- Conservagao por defumacéao
- Conservagao por métodos combinados

O O O O O
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METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas
- Trabalhos de pesquisa bibliografica

- Listas de Exercicios

AVALIAGAO

Os alunos serao avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, trabalhos e apresentagao
de seminarios.
Todas as avaliagdes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sdo Paulo, Atheneu, 1994.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre, 2
ed, Artmed, 2006. 602p.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.
POTTER, N. N., HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los Alimentos. Espafa, Zaragoza. 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza, Embrapa
Agroindustria Tropical. 2004. 195p.

OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Barueri, Manole, 2006.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
bpnitls (1)
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendonga Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA

Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Projeto e Administragao Agroindustrial

Cédigo: SAGRO013
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Planejamento do Empreendimento, Caracterizagdo da Propriedade e do Proponente, Aspectos
Técnicos, Cronograma Fisico e Financeiros, A Informatica e a Elaboragao de Projetos.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia do planejamento;

2. Conhecer metodologias de estudo de mercado;

3. Compreender os métodos de avaliagdo do patriménio de empresas;
4. Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;
5. Conhecer as principais medidas de resultados econémicos;

PROGRAMA

| Planejamento do Empreendimento

1. Importancia do planejamento

2. Principios basicos do planejamento

3. Planejamento de uma unidade produtiva na area de alimentos

Il Caracterizagéo da Propriedade, do Proponente e Estudo de Mercado
1. Identificacdo de vocagbes para indugdo de uma atividade produtiva
2. A propriedade, o empreendimento e o empreendedor

11l Aspectos Técnicos, Imobilizagbes Técnicas e Usos dos Recursos

1. Aspectos técnicos do empreendimento

2. Quadro de fontes e usos dos recursos

IV Cronograma Fisico e Financeiros

1. Cronograma de execugéo fisico e financeiro do empreendimento

2. Custos fixos, variaveis e médios

V Estrutura das Receitas

1. Receitas do empreendimento

2. Quadro de receitas

VI A Informatica e a Elaboragao de Projetos

1. Utilizagado de programas de elaboracdo de projetos adotados pelas instituigdes financeiras

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso de Lousa;
Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina.

AVALIAGAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Administracdao da empresa agricola. HOFFMANN, R. Et alli. 5? Sdo Paulo Pioneira. 1987

Projetos — planejamento, elaboracao e analise. WOILER, S. E MATHIAS, W. F. Sao Paulo. Atlas.
1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Planejamento. AMATO, P. M. Rio de Janeiro. Fundagéo Getulio Vargas. 1966.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

Daniele Maria Alves Teixeira

Wagndia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de

PEDAGOGA
Producio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral



52

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Seguranga do Trabalho

Cédigo: SAGRO014
Carga Horaria: 20
Numero de Créditos: 1

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Introdugdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho, Fundamentos da Seguranca do Trabalho,
Fundamentos da Higiene do Trabalho, Equipamentos de Protegéo, Incéndios, Primeiros Socorros,
CIPA, Meio Ambiente.

OBJETIVO

. Conhecer as normas de seguranga do trabalho;

. Conhecer a legislagao de seguranga do trabalho;

. Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

. Conhecer as causas de acidentes do trabalho;

. Conhecer os métodos de prevengao de acidentes do trabalho;

. Identificar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

. Controlar e avaliar os agentes de higiene industrial;

. Classificar os equipamentos de protegao individual,

. Identificar os tipos de incéndios;

10. Especificar os tipos de extintores;

11. Diagnosticar os tipos de acidentes de trabalho que necessitam de primeiros socorros;
12. Adotar medidas de primeiros socorros;

13. Conhecer a NR- 5 (Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes);

14. Conhecer a legislagdo ambiental;

15. Conhecer os 6rgéos publicos e privados de protecao e fiscalizagdo do meio ambiente.

O©COoONOOPDWN =

PROGRAMA

I. Introdug¢ado a Engenharia de Seguranga do Trabalho
1. Histérico da engenharia de seguranga do trabalho
2. Normas técnicas e legislagcéo
3. Normas Regulamentadoras
Il. Fundamentos da Segurancga do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitagao e conscientizagao
4. Método de prevengao de acidentes
Ill. Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definigdes
2. Agentes fisicos
a) Ruidos
b) lluminacao
¢) Radiagao
d) Pressao
e) Temperatura
3. Agentes quimicos
a) Gases
b) Liquidos
c) Solidos
4. Agentes biolégicos
a) Virus
b) Bactérias
c) Fungos
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IV. Equipamentos de Protecao
1. EPI
2. EPC
V. Incéndios
1. Definigbes
2. Prevengao e combate a incéndios
3. Extintores
4. Sinalizagao
VI. Primeiros Socorros
. Transporte de acidentados
. Fraturas
. Afogamentos
. Envenenamentos
. Picadas de animais peconhentos
. Ressuscitacao cardio- respiratoria
. Choque elétrico
VII. CIPA
1. Introdugao
2. Constituicao
3. Funcionamento
4. Treinamento
VIIl. Meio Ambiente
1. Legislacao e normas técnicas

NO O WN =

2. Orgaos publicos e privados de protegao e fiscalizagdo do meio ambiente

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratério; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto;
Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina.

AVALIAGAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Manual de Higiene e Seguranga do Trabalho. Alberto, Miguel.
Manual de CIPA. HERZER, Lauro Stoll. Porto Alegre. Ed. Evan Graf. 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Constituicdo Brasileira. 1988.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

Daniele Maria Alves Teixeira
Coordenadora do Eixo de
Produgio Alimenticia
IFCE-Campus Sobral

Wagndiia de Mendongd Nunes Leal
PEDAGOGA
IFCE - Campus Sobral




PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Gestiao Ambiental

Codigo: SAGRO015
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: Il

Nivel:

Técnico

EMENTA

l.
I
.
V.
V.
VI

Nogdes de Ecologia

Poluicdo Ambiental

Residuos na industria

Residuos solidos

Aguas residuais na indUstria de alimentos
Gestdo Ambiental na Agroindustria

OBJETIVO

Conhecer as nogbes basicas de ecologia e poluicdo ambiental

Conhecer as nogbdes basicas de ecologia e os tipos de poluicdo ambiental,

Caracterizar e conhecer principais os residuos sélidos e liquidos gerados;

Conhecer as alternativas de destino destes residuos, bem como sua aplicagéo, dentro
dos sistemas de gestao integrado desenvolvendo a consciéncia ambiental do técnico em

Agroindustria para a utilizagao sustentavel dos recursos naturais, bem aplicar os
principios da responsabilidade ambiental na Agroindustria.

PROGRAMA

a)
I.
a)
c)

Nogdes de Ecologia
Conceitos basicos
Recursos renovaveis e ndo renovaveis

Poluicdo Ambiental

Introdugao

Tipos de Poluigao

Danos causados pela poluigdo ambiental

Residuos na Agroindustria
Tipos de residuo

Efeitos deletérios

Origem e natureza dos residuos

Residuos sélidos na agroindustria
Caracterizagao

Destinos dos residuos sélidos
Aproveitamento de residuos
Coleta seletiva e Reciclagem
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Aguas residuais na industria de alimentos
Caracteristicas

Niveis de tratamento

Tipo de tratamento

Reuso da agua

VI. Sistema de Gestdo Ambiental na Agroindustria
a) Definicdes

b) Gestao da Qualidade

c) Sistema de Gestéo Integrado

d) Produgéo mais limpa

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teodricas terao carater de exposic¢ao participante, visando a integragao ativa e dinamica
do discente, através dos recursos disponiveis no instituto, bem como desenvolvidos pelo docente
(construgéo de jogos, dentre outros).

AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, trabalhos, pesquisas de campo,
seminarios e participagao do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BEGON, M. et al . Ecologia: de individuo a ecossistema. 4% edicdo. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

2. DERISIO, J. C. Introdugdo ao Controle de Poluicdo Ambiental. Sdo Paulo, Editora
Signus, 2000.

3. SOARES, J.B; MAIA, A.C.F. Agua: Microbiologia e Tratamento. Fortaleza, UFC
Edicées, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

4. CARVALHO, L.C.M. Educagao Ambiental:a formagéao do sujeito ecolégico. 42 edi¢ao.
Sao Paulo: Cortez, 2008.

5. Artigos e trabalhos cientificos na area (http://www.portalga.ea.ufrgs.br/agronegocios.htm)

6. Revistas na area (http://www.revistaagromais.com.br/index.php?go=materia&id=51).

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA

Produgéo Alimenticia Wk » L Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Cédigo: SAGRO016
Carga Horaria: 40 h/a
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO008, SAGRO009, SAGRO011
Semestre: [

Nivel: Técnico

EMENTA

e Definicdo de Qualidade;

e Principais tipos de contaminagéo alimentar;

e Conhecimento dos tipos de processamento, as boas praticas de fabricagdo que garantem a
qualidade do produto final;

e Avaliacdo do alimento, se esta dentro dos padrdes de qualidade especifico, através de

analises quimicas e microbioldgicas.

OBJETIVO

e Conhecer dados sobre o produto, sobre o processamento ou servico que nos leve a identificar
suas qualidades;

e Implantar as normas de padrdes de qualidade e identidade dos alimentos especificados pelos
6rgaos competentes;

e Realizar as boas praticas de fabricacdo, em qualquer tipo de processamento da industria de

carnes.

PROGRAMA

I. Principios Gerais de Controle
1. Definicdo de qualidade e de controle de qualidade;
2. Especificagdes de qualidade;
3. A necessidade da qualidade nas industrias de alimentos;
4. As metas, estratégias e indicadores nas industrias de alimentos;

5. Histdrico do controle de qualidade e suas principais fases.
Il — Regras de ouro da Organizagdo Mundial de Saude.
Il — Inspegao sanitaria de alimentos.
IV. Boas Praticas de Fabricacao
1. As Boas Praticas (BF) e as Boas Praticas de Fabricagao (BPF);

2. Caracteristicas de BP e BPF em diferentes setores (frigorificos, supermercados, agua);

3. Os treinamentos de BPF
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4. Elaboragao de treinamentos em BPF
IV. Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
1. Caracteristicas dos POP;
2. Avaliagao das BPF e POP;
3. Elaboracgao e utilizagao dos “Check-Lists”;
4. Legislagao sobre BPF,;
5. Legislagcdo POP

V — Introdugao ao Sistema APPCC

METODOLOGIA DE ENSINO

1- Aulas explicativas e expositivas;
2- Aulas com recursos audio visuais;

3- Aula pratica na planta piloto de carne e biotecnologia.

AVALIAGAO

Avaliagbes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

A.O.A.C. - Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists. Washington
D.C., 13.ed., 1990.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°1428/MS de 26 de novembro de 1993. Aprova o regulamento
técnico para inspecgao sanitaria de alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de boas praticas de
producdo e de prestacdo de servicos na area de alimentos e o regulamento técnico para o
estabelecimento de padrées de identidade e qualidade (PIQ’s) para servicos e produtos na area de
alimentos. [on line] disponivel na internet via

URL: http://anvsl.saude.gov.br/Procuradoriaalimentos/ PORTARIA%201428_93.html.

BRASIL. Ministério da Saude, Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 326-SVS/MS de 30 de julho
de 1997. Aprova o regulamento técnico; condi¢cdes higiénicos- sanitarias e de boas praticas de
fabricagdo para estabelecimentos produtores/industrializadores e de alimentos. [on line] disponivel na
internet via www. URL: http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/ 326_97.htm. Artigo capturado em 24 de
agosto de 2000. [8] BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo ANVS n°18, de 18 de
novembro de 1999. Republica a resolugao 363de 29 de julho de 1999. [on line] disponivel na internet via

www. URL: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/18_99 anvs.htm.
Silva Jr, Eneo Alves da; Manual de Controle Higiénico e Sanitario em Alimentos. Editora Varela, 62
edicao, 2007.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo - RDC n°® 12 de 2 de janeiro de 2001.
Aprova o regulamento técnico sobre padrbes microbiolégicos para alimentos. [on line] disponivel na

internet via URL: http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12 01rdc.htm

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica
Jomials T2 Chas “ )
Daniele Maria Alves Teixeira Wagnéluﬁeﬂendomd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgie Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD
DISCIPLINA: Processamento de Ovos

Cédigo: SAGRO017

Carga Horaria: 20 h/a

Numero de Créditos: 1

Codigo pré-requisito: SAGRO007, SAGRO009, SAGRO012
Semestre: 11

Nivel: Técnico

EMENTA

Inspecgéao e tecnologia de ovos.

OBJETIVO

Identificar as técnicas de obtengao e conservacgao de ovos.
Inspecionar de acordo com a legislagao de ovos.
Conhecer os riscos do consumo inadequado destes alimentos.

PROGRAMA

Estrutura do Ovo;

Composigao do Ovo;

Classificagao e qualidade;
Conservagao

Industrializagéo de Ovos;

Normas Gerais de Inspegao de Ovos
Inspecao em geral;

Inspegao em Particular;

Ovos Improéprios para 0 consumo;
Alteracgdes e julgamento dos ovos;
Métodos de conservagdo de ovos: Pasteurizagdo, congelamento e desidratagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

1- Aulas explicativas e expositivas;
2- Aulas com recursos audio visuais;

3- Aulas praticas de laboratério;

AVALIAGAO

1- Avaliagbes escritas;
2- Avaliagdes orais através de seminarios;

3- Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO.P.A; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 3ed.Sao Paulo: Varela, 2001.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de
origem animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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SOARES, L. A.S.; SIEWERDT, F. Aves e Ovos. Pelotas: Editora da Universidade UFPEL,2005.

COTTA, T. Reproducgéao da galinha e produgéao de ovos. Lavras: UFLA/FAEPE, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude. Resolugao — RDC n° 12 de|
02 de janeiro de 2001. Define os padrées microbioldgicos para Alimentos. Publicada no DOU de 10/01/
2001.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Portaria n° 01, de 21 de fevereiro de 1990.
IAprova as Normas Gerais de Inspec¢ao de Ovos e Derivados. Publicada no DOU. de 06/03/1990.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Resolugéo n° 05, de 05 de Julho de 1991.
Regulamento de inspeg¢ao industrial de produtos de origem animal. Publicada no DOU de 05/07/1991.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgie Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Processamento do Leite

Cédigo: SAGRO018
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 2

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO009, SAGR0O012
Semestre: [

Nivel: Técnico

EMENTA

Sintese e Obtencéo higiénica do leite.

Caracterizagao do leite.

Legislagéo atual para leite in natura (obtengao e caracteristicas obrigatorias).
Etapas do processamento do leite fluido.

Tratamentos térmicos do leite.

Tecnologia e processamento de derivados: queijos.

Tecnologia e processamento de derivados: iogurte e leites fermentados.
Tecnologia e processamento de derivados: creme de leite, manteiga e outros.
Tecnologia e processamento de derivados: produtos concentrados e desidratados.
10 Tecnologia e processamento de derivados: sobremesas lacteas e outros.

11. Aproveitamento industrial de soro de queijo.

12. Embalagem do leite e derivados

13. Fraudes no leite.

©CONOO A~ WN =

OBJETIVO

e Capacitar os alunos do curso Técnico em Agroindustria para atuar em laticinios.

e Os alunos no final da disciplina deverdo ter conhecimentos sobre qualidade do leite, boas
praticas na producéao do leite e derivados.

e Conhecer o fluxograma de elaboracdo dos principais derivados lacteos além dos
tratamentos a serem aplicados no leite in natura.

PROGRAMA

Aulas teéricas:
1. Sintese do leite na glandula mamaria.
Mecanismos de producao e ejecao do leite.

2. Obtengéo higiénica do leite (Boas praticas na ordenha).

2.1 Pré dipping e pos dipping.

2.2 Higienizagao de equipamento de ordenha.
2.3 Ordenha mecéanica e manual.

2.4 Higiene e saude dos trabalhadores.

2.5 Importancia da saude dos animais.

3. Caracterizagao do leite (composi¢ao e causas fisiolégicas de sua variagao).
3.1 Variagdes da composigédo do leite quanto a raga, espécie, fase de lactagcdo, época do
ano, alimentagao do animal, periodo da ordenha.

4. Legislacao atual para leite in natura (obtengao e caracteristicas obrigatérias).
4.1 Instrugdo normativa 51 de setembro de 2000.

4.2 Regulamento Técnico de Identidade e qualidade do leite de cabra

5. Etapas do processamento do leite fluido.

5.1 Filtragéo, refrigeracdo, homogeneizagao.
5.2 Transporte e armazenamento do leite.

6. Tratamentos térmicos do leite.
6.1 Termizacao.
6.2 Pasteurizagao.
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7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.

6.3 Tratamento UAT.

Tecnologia e processamento de derivados: queijos.

Tecnologia e processamento de derivados: iogurte e leites fermentados.
Tecnologia e processamento de derivados: creme de leite, manteiga e outros.
Tecnologia e processamento de derivados: produtos concentrados e desidratados.
Tecnologia e processamento de derivados: sobremesas lacteas e outros.
Aproveitamento industrial de soro de queijo.

Fraudes no leite.

Aulas praticas:

1.

©ONOO A WN

Tecnologia de producgédo de iogurtes

Tecnologia de produgéo de queijos

Tecnologia de produgédo de ricota

Tecnologia de produgédo de manteiga

Tecnologia de produgdo de doce de leite

Tecnologia de produgao de sorvetes

Visita técnica em industria de laticinio

Tecnologia de produgao de derivados do leite de cabra
Alternativas para o aproveitamento do soro de queijos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogada, aulas praticas, grupos de discussao e visita técnica.

AVALIAGAO

12 Prova— Conteldo tedrico e pratico
22 Prova — Conteudo tedrico e pratico
32 Prova — Conteudo tedrico e pratico

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e

instalagdes: produgao, industrializagao, analises. 13 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 320 p.
TRONCO, V. M. Manual para Inspec¢ao da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM, 2008.

166 p.

PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. |. C.; ALVAREZ, L. F. Tecnologia de Alimentos — Alimentos

de Origem Animal. Vol. 2 Sdo Paulo: Artmed 2005. 279 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos . Zaragoza — Espanha: Acribia, S. A. 2000.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos , Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo . 22 ed. Sdo Paulo: Globo, 1991 (Publicagées Globo

Rural).

POTTER, N. N. HOTCHKISS, J. H. Ciencia de los alimentos . Zaragoza: Acribia, 1999.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendanca Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgie Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Processamento da Carne

Cédigo: SAGRO019

Carga Horaria: 40 h/a

Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO009
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

e Orientar sobre as etapas de abate de animais domésticos;

e Diferenciar a composi¢cao quimica da carne;

e Classificar os tipos de carnes conforme abate e raga do animal;

e Conhecer os processos de conservagao aplicados a legislagao sanitaria de carnes e
derivados;

e Conhecer alguns padrdes de identidade e qualidade da carne e derivados. Segundo a
legislagao vigente;

e Desenvolver produtos derivados da carne conforme legislagéo vigente.

OBJETIVO

e Caracterizar os tipos de carne;

e Conhecer as técnicas de abate e obtengédo da carcaga de diversas espécies animais de
coNnsumo;

e Conhecer os processos mais usuais de conservagao da carne;

e Avaliar os métodos de processamento tecnolégico da carne;

e |dentificar os equipamentos da industria de processamento de carnes.

PROGRAMA

1. Caracteristica geral da carne
- Histéria Mundial da carne;
- Consumo per capta anual.

2. Valor Nutricional da Carne

- Agua;

- Proteinas;

- Lipideos;

- Composicao Mineral,

- Composicao das Vitaminas

- Componentes da cor e aroma

3. Abate de ruminantes (bovino, caprino e ovino)
- Etapas do pré-abate;
- Etapas do abate

4. Processos de Conservagao
- Uso do frio
a) Carnes resfriadas
b) Carnes congeladas
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c) Descongelamento

- Cura
a) Tipos
b) Agentes
c) Influéncia dos fatores extrinsecos na eficiéncia da cura

- Defumagéo
a) Tipos
b) Fumaca liquida e natural

4. Padrdes de Identidade e Qualidade da Carne e Derivados
- Higiene pessoal, estrutural, equipamentos e utensilios;
- Produtos quimicos utilizados para limpeza e sanitizagao;
- Aspectos fisicos: pH, atividade de agua, perda de peso na cocgéo, capacidade de retengao de
agua).

IV. Processamento Tecnolégico da Carne
1. Hamburguer de carne;
2. Linguiga suina;
3. Empanados de frango;
4. Aimbéndegas de carne.

METODOLOGIA DE ENSINO

4- Aulas explicativas e expositivas;
5- Aulas com recursos audio visuais;

6- Aula pratica na planta piloto de carnes

AVALIAGAO

1- Avaliagoes escritas;

2- Avaliagbes orais através de seminarios;

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Sao Paulo:Varela. 2006. 240p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Porto Algre:ARTMED, 62 edi¢cdo. 2005.384p.

MONTE, A. L. S.; SELAIVE-VILLARROEL, A. B.; GARRUTI, D. S.; ZAPATA, J. F. F. BORGES, A. S.
Parametros fisicos e sensoriais de qualidade da carne de cabritos mesticos de diferentes grupos
genéticos. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, 27(2): 233-238, abr.-jun. 2007
PARDI, M. C; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia de carne.
Goiania:CEGARF-UFG/Niter6i:EDUFF. Vol I. 2001. 623p.

PRATA, L. F.; FUKUDA, T. Fundamentos de higiene e inspe¢ao de carne. Jaboticabal:FUNEP,
2001. 349p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et al. Tecnologia de alimentos — Alimentos
de origem animal. Vol 2. Porto Alegre:ARTMED, 2005. 279p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia e

tecnologia de carnes. Sao Paulo:Livraria Varela. 2006.235p.

WARRIS, P. D. Ciéncia de la carne. Zaragoza:ACRIBIA, 2003. 309p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
satlt 1 : 1,-,
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendonga Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA

Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Processamento de Produtos das Abelhas

Cédigo: SAGRO020

Carga Horaria: 60 horas

Numero de Créditos: 3

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO008, SAGR0O009, SAGR0O012
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Caracteristicas da apicultura e meliponicultura nacional e mundial. Técnicas, materiais e
equipamentos, manejo, biologia, morfofisiologia, produtos e subprodutos das abelhas. Formas de
aproveitamento e integracao das abelhas e seus produtos na Tecnologia de Alimentos.

OBJETIVO

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, apicultura e meliponicultura, visando fornecer ao
Técnico em Agroindustria, parametros sobre as abelhas e o processamento de seus produtos, de tal
forma que os mesmos possam inferir decisivamente em situagbes que normalmente ocorrem no
ambito profissional.

PROGRAMA

Caracteristicas da apicultura nacional e mundial

01. Introducgéao

Apresentacédo da Disciplina, plano de ensino, peso relativo e formas de avaliagdo, normas
laboratoriais, requisitos necessarios a aprovagao na disciplina.

02. HISTORICO

2.1 Histdrico da apicultura e meliponicultura mundial;

2.2 Histdrico da apicultura e meliponicultura nacional;

2.2.1 Fases:

| ) Melagao ou Caixoteirismo;

Il') Processo de africanizagao;

IIl) Apicultura racional;

IV) Apicultura tecnoldgica;
V) Meliponicultura.

Técnicas, materiais e equipamentos, manejo, biologia, morfofisiologia, produtos e
subprodutos das abelhas

03. IMPORTANCIA

3.1 Biologia de Meliponideos;

3.2 Biologia do Género Apis;

3.3 Anatomofisiologia da abelha;

3.4 Organizacgao da colméia;

3.5 Acao de Feromonas.

04. MATERIAIS, EQUIPAMENTOS E INSTALACOES (Boas Praticas de Produgéo)
4.1 Equipamentos de Protegao Individual,;

4.2 Materiais e Equipamentos de Manejo;

4.3 Colméias: historico e evolugao;
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4.4 Materiais e Equipamentos:

4.4 .1 Beneficiamento do Mel;

4.4.2 Produgdo de G. Real e Criacao de Rainhas;

4.4.3 Casa do Mel.

05. ALIMENTAGCAO

5.1 Localizagdo do Apiario/Meliponario - Pasto Apicola/meliponicola;

5.2 Flora Apicola/meliponicola;

5.3 Processo de Integracdo com a Propriedade Agricola.
Formas de aproveitamento e integragao das abelhas

06. ACAO APICOLA/MELIPONICOLA

6.1 Manejo Anual do Apiario/Meliponario;

6.2 Povoamento:

6.2.1 Métodos de Povoamento;

6.2.2 Tipos e uso de iscas;

6.3 Preparacgao e Manejo de Colméias;

6.4 Melhoramento Genético:

6.5 Criagdo de Rainhas;

6.6 Producgéo de Geléia Real.

07. INIMIGOS DAS ABELHAS

7.1 Caracteristicas e Forma de Agéo;

7.2 Prevencgao e Convivéncia Pacifica.

08. POLINIZACAO

8.1 Vantagens da Polinizagéo;

8.2 Processos Tecnolégicos de Polinizagao;

8.3 Coleta de Pdlen.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratério; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto;

Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina.

AVALIAGAO

Prova objetiva; Prova dissertativa; Prova Pratica; Projeto; Relatério; Seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Cera de abelha — beneficiamento, produgao e utilizacdo. Radamés
Zovaro. 12 edigdo. Edicao do autor. Caieiras-SP. 2007. ISBN: 978-85-907767-0-
3. Contatos: www.zovaro.com.br/ceras_mel_propolis_livro.htm, Fone: (11-
4605.2078 / 4445.1910 / 4445.1909);

2.  Produgéao de Pdlen no Brasil. Lidia Maria Ruv Carelli Barreto e
colaboradores. Editora Cabral e Livraria Universitaria. Taubaté-SP. 2006.
ISBN: 85-89550-75-3. Contatos: www.editoracabral.com.br, fone: (12-
3624.7641);

3. A Producgédo de Propolis no Brasil. Mendelson Guerreiro de Lima. Sdo
Sebastido Editora e Grafica Ltda. Sdo Jodo da Boa Vista-SP. 2006. ISBN: 85-
906033-1-8. Contatos: www.grass.com.br, fone: (19-3646.1435).

4. A Biologia da Abelha. Mark L. Winston, traduc¢do: Carlos A. Osowski.
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Editora Magister Ltda, RS. 2003. Contatos: E-mail: lemagister@via-rs.com.br,
fone: (51-3268-2080);

5. O livro do Mel. Eva Crane, traduzido. Editora Nobel, SP. 2000. ISBN:
8521301405. Contatos: www.livrarianobel.com.br, fone: (11-3257.2144);

6. Apicultura Novos Tempos. Wiese Helmuth, 22. Ed. Guaiba, Agrolivros, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

.1- Vida e criagédo de abelhas indigenas sem ferrdo. Paulo Nogueira-Neto. Editora Nogueirapis. Sdo
Paulo-SP 1997.

2- Criagcado Racional de Mamangavas, para polinizagdo em areas agricolas. Breno Magalhaes Freitas
e José Hugo de Oliveira Filho. Fortaleza-CE. Banco do Nordeste. 2001.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA

Produgio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Processamento do Pescado

Cédigo: SAGRO021
Carga Horaria: 40h
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: SAGROO007, SAGRO009, SAGR0O012

Semestre: 1

Nivel:

Técnico

EMENTA

N R®ON =

Organismos Aquaticos de Importancia Econémica
Composicado Quimica do Pescado

Alteracdes no Pescado apds a captura

Avaliagao Sensorial do Pescado

Processos de Preservagao do Pescado

Processamento Tecnologico do Pescado

Sistemas de Qualidade Aplicados a Industria de Pescado
Equipamentos e maquinas para processamento do pescado.

OBJETIVO

abrwd

© N

Conhecer as espécies aquaticas de importancia econdmica, suas caracteristicas estruturais e
nutricionais;

Conhecer e manusear as partes comestiveis do pescado;

Diferenciar a composi¢ao quimica do pescado;

Avaliar o grau de degradagao do pescado através de técnicas analiticas e sensoriais;
Conhecer os processos de conservagao aplicados a legislagao sanitaria do pescado e
derivados;

Conhecer técnicas de processamento de pescados e derivados;

Desenvolver produtos derivados do pescado conforme padrdes sanitarios vigentes;
Conhecer os tipos de embalagem para os produtos pesqueiros

Conhecer os equipamentos e maquinas para o processamento do pescado.

PROGRAMA

O pescado como matéria prima

Principais espécies nacionais e regionais
Partes comestiveis

Importancia econémica

Comercio regional € o consumo de pescado

Componentes quimicos do pescado
Composicao centesimal
Valor nutricional

Deteriorizagao do pescado poés-morte
Principais causas da deterioragao do pescado
Caracteristicas organolépticas.

Aspectos microbioldgicos

Aspectos sensoriais
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4. Filetagem de peixes

a) Aspectos sensoriais

b) Formas de apresentacao

c) Cuidados higiénicos

d) Classificagdo e comercializagédo

5. Beneficiamento do camarao

a) Aspectos sensoriais

b) Cortes e defeitos

c) Agregacéo de valor cozimento e empanamento

6. Processos de Conservagao do Pescado pelo Uso do Frio
a) Resfrigeragao
b) Congelamento

7. Processamento de Salga e Secagem de Pescado
a) Principios basicos da salga

b) Tipos de salga

c) Fatores que influenciam o processo de salga.

d) Alteragdes do pescado/seco

e) Processo de secagem: natural e artificial

8. Processamento do Pescado Defumado

a) Principios de conservagao

b) Tipos de defumacao (quente, fria, liquida).
c) Etapas de processamento

9. Processamento de pastas e embutidos do pescado.
a) Etapas do processamento.
b) Elaboragao de fishburguer, linglica e paté de peixe.

10. Aproveitamento de subprodutos do processamento do pescado
a) Caracterizagao dos residuos

b) Etapas de fabricacédo de farinha de peixe e 6leo de peixe

c) Etapas da elaboracao da farinha do cefalotérax do camarao

11. Embalagens para produtos pesqueiros
a) Tipos de embalagem
b) Cuidados

12. Equipamentos e Maquinas para processamento de pescado
a) Descricdo e funcionamento
b) Cuidados na aquisicdo de equipamentos

METODOLOGIA DE ENSINO

-Aulas expositivas dialogadas com recursos audio visuais, discussdes em grupo com a utilizagao de
textos didaticos, bem como demonstrag¢des de fiimes.
- Aulas praticas de processamento e elaboracéo de produtos derivados de pescado.

- Visitas técnicas

AVALIAGAO

As avaliagdes serao realizadas por meio de prova escrita, relatério de aula pratica, trabalhos em
campo e participacao do aluno em sala.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de Pesca - Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Sao Paulo:
Livraria Varela ,vol. 1 1999.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre,
Editora Artmed, Vol. 2, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. APPCC na qualidade e seguranga microbiolégica de alimentos. Sdo Paulo, Varela. 1997.

2. SILORSKI, Z. E. Tecnologoa de los productos del mar: Recursos, Composicion nutritiva
Y Conservacion. Zaragoza, Espanha, Editora Acribia S.A.1994.,

3. Periddicos: Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria, Higiene Alimentar, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Revista Aquicultura e Pesca ,Revista Panorama da Aquicultura entre outras.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendongd Nunes Leal
Coordenadeora do Eixo de PEDAGOGA
Produgiio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Processamento de Bebidas

Cédigo: SAGRO022
Carga Horaria: 40 h/a
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: SAGRO009
Semestre: I

Nivel: Técnico
EMENTA

1. Legislagao;
2. Bebidas Alcodlicas: Licores, Aguardente e Cachaga, Tiquira e outras bebidas de mandioca;

3. Bebidas nao alcodlicas: Agua mineral, Agua de coco, Cajuina e Sucos Tropicais.

OBJETIVO

o Conhecer a classificacao das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;
e Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;

e Entender as transformagdes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento e
maturacao de certas bebidas.

PROGRAMA

1. Introducéo a Bebidas:

- Conceito de Bebidas;

- Matérias-primas;

- Classificagdo segundo a legislagao vigente.

2. Licores:

- Matérias-primas;

- Processo de fabricagao, equipamentos e instalagdes e embalagens;
3. Aguardente e Cachaga:

- Matérias-primas;

- Padrdes de Qualidade;

- Processo de fabricacao, padronizagéo, equipamentos, instalagées e embalagens.
4. Tiquira e outras bebidas de mandioca:

- Histdrico das bebidas & base de mandioca;

- Matéria-prima;

- Processamento da Tiquira;

- Controle de Qualidade.

5. Agua Mineral:

- Legislagéo;

- Concessao da Lavra de agua mineral;
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- Qualidade da agua mineral;

- Processamento da agua mineral;

- Embalagens;

- Andlise Sensorial.

6. Agua de Coco:

- Legislagdo e Composigao;

- Matéria-prima;

- Processo de industrializagao;

- Residuos do processamento da agua de coco verde.
7- Cajuina:

- Matéria-prima:

- Processamento, defeitos da cajuina, equipamentos e instalagbes, embalagens.
8 - Sucos Tropicais:

- Matérias-primas;

- Processamento de sucos de caju, maracuja, laranja.

METODOLOGIA DE ENSINO

1- Aulas explicativas e expositivas;
2- Aulas com recursos audio visuais;
3- Aulas praticas de laboratério;

4- Visitas Técnicas.

AVALIAGAO

1- Avaliages escritas;
3- Avaliagdes orais através de seminarios;

4- Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Tecnologia de Bebidas: VENTURINI F., Waldemar Gastoni,2005.
Alimentos e Bebidas produzidos por fermentagdo. AQUARONE, Eugénio et al, 1983.
Legislagdo de Alimentos e Bebidas: GOMES, José Carlos, 1ed.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Biotecnologia Industrial: fundamentos: BORZANI, Walter, 2001.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagoégica
v add i ( . :‘.‘.\}
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndlia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgdo Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Processamento de Vegetais

Cédigo: SAGRO023

Carga Hordaria: 80 horas/aula

Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: SAGRO008, SAGRO009, SAGR0O012
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Estudo de caracterizacéo fisica, quimica e fisico-quimica de alimentos de origem vegetal regionais e
sua industrializagao.

OBJETIVO

1. Conhecer e selecionar métodos de processamento, controle de qualidade, higiene e sanitizacdo
dos equipamentos, armazenagem e embalagens na industria de alimentos;

2. Avaliar insumos e custos dos produtos industrializados;

3. Conhecer os produtos conservados por meio de: agucar, calor, aditivos e baixa temperatura;

4. Conhecer e selecionar métodos analiticos de controle de qualidade dos produtos processados;

5. ldentificar os equipamentos na industria de vegetais

6. Conhecer a legislagao dos produtos industrializados.

PROGRAMA

1. Caracterizagéo fisica e quimica de alimentos de origem vegetal
2. Extracao e preservacao de sucos de frutos.

3. Processamento de sucos de frutos regionais

4. Processamento de néctar de frutos regionais
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5. Processamento de tubérculos e cereais

6. Processamento de cajuina

7. Elaboracdo de polpa, doces e geléias de frutos

8. Processos de obtengéo de polpa estabilizada de frutos regionais
9. Processos de obtengédo de doce em massa de frutos regionais
10. Processos de obteng¢ao de doce em calda de frutos regionais
11. Processos de obtengao de geléia de frutos regionais

12. Processos de obtengao de frutos cristalizados de frutos regionais
13. Desidratagao de frutos

14. Obtengao de banana passa

15. Aproveitamento de sub-produtos de industrializagao de frutos.
16. Higienizacdo na industria

17. Padrdes de identidade e qualidade

Legislagdo na industrializagdo de frutos e hortalicas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

AVALIAGAO

Os alunos serao avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, trabalhos e apresentacao
de seminarios.

Todas as avaliagdes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CREUESS, W. V. Produtos industriais de frutos e hortaligas. Sdo Paulo. Edgar Blucher (Vol 1 e 2).
1973.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre, 2
ed, Artmed, 2006. 602p.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.
POTTER, N. N., HOTCHKISS, J. H. Ciencia de los Alimentos. Espafa, Zaragoza. 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22, Sdo Paulo, Atheneu, 1994.

OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Barueri, Manole, 2006.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica

Daniele Maria Alves Teixeira Yy
Coordenadera do Eixe de Wagndiia de mm Nunes Leal
Produgio Alimenticia PEDAGOGA
IFCE-Campus Sobral IFCE - Campus Sobral
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Reaproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

Cédigo: SAGRO024
Carga Horaria: 40
Numero de Créditos: 02

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 3°
Nivel: Técnico
EMENTA

TEORIA

Origem e natureza dos produtos agroindustriais, Aproveitamento de subprodutos de origem, vegetal,
Aproveitamento de subprodutos de origem animal, Formas de tratamentos de residuos solidos e
liquidos, Formas de aproveitamento, Desenvolvimento de co-produtos de alto valor agregado,
Incorporacdo em alimentos, Anadlise sensorial dos produtos desenvolvidos, Aspectos sociais e

econdmicos do aproveitamento de residuos.

OBJETIVO

v" Conhecer a diferencga entre residuo e subproduto;
v’ Identificar os subprodutos de origem vegetal e animal a serem reutilizados;
v Verificar as formas de aproveitamento dos subprodutos;

v" Desenvolver novos produtos alimenticios;

v

Verificar a viabilidade econémica da fabricagdo dos novos produtos.

PROGRAMA

l. Origem e natureza dos produtos agroindustriais

Il. Aproveitamento de subprodutos de origem vegetal

lll.  Aproveitamento de subprodutos de origem animal

IV. Formas de tratamentos de residuos soélidos e liquidos
V. Formas de aproveitamento

VI.  Desenvolvimento de co-produtos de alto valor agregado
VIl.  Incorporagdo em alimentos

VIIl.  Analise sensorial dos produtos desenvolvidos

IX.  Aspectos sociais e econdmicos do aproveitamento de residuos.

METODOLOGIA DE ENSINO

v Aulas tedricas expositivas com a utilizagdo de quadro branco, notas de aula e recursos

audiovisuais como retro projetor e multimidia
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AVALIAGAO

v

v

v

Os alunos serao avaliados quanto ao desempenho em avaliagbes escritas, praticas, seminario e
relatérios de aulas praticas;

A média do semestre sera a média ponderada das avaliagdes parciais, devendo o discente obter
média minima de 7,0 para aprovagao;

MEDIA GERAL: (AP,x 1) + (AP, x 2) + (AP35 x 3)/6

Caso o aluno nao atinja média para aprovagédo, mas tenha obtido, no semestre, nota minima de
3,0, fara avaliagéo final;

A MEDIA FINAL sera obtida pela soma da média semestral, mais a nota da prova final, dividida
por 2 e o resultado para aprovagao devera ser a média minima de 5,0;

Os discentes deverdo apresentar no decorrer do semestre 75% de frequéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.
2.

WHEATON, F. W.; LAWSON, T. B. Processing aquatic food products. New York: John Wiley,1985.

2. MARTINI Jr., L. C.; FIGUEIREDO, M. A. G.; GUSMAO, A. C. F. Redugéo de residuos
industriais: como produzir mais com menos. Rio de Janiero: Aquarius, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.

ROSSETO, A. J. - Utilizagdo agronémica dos sub-produtos e residuos da industria agucareira e
alcooleira. In: Cana-de-agucar cultivo e utilizagéo, vol. 2. Fundagéo Cargil. Campinas, SP. 1987.
p.453-504.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

Daniele Maria Alves Teixeira . }
Coordenadora do Eixo de (
Producio Alimenticia Wagndiia de Mendanca Nunes Leal

PEDAGOGA
IFCE-Campus Sobral IFCE - Campus Sobral




5. CORPO DOCENTE
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Julio Otavio Portela Pereira

CPF: 370.738.773-91

Titulagao Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagc&o Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Projeto e Administragao Agroindustrial, Segurancga do
Trabalho e Processamento dos Produtos das Abelhas.

Katiane Arras Jales

CPF : 575.731.583-00

Titulagao Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Reaproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

Luciana Antonia Araujo de Castro

CPF: 620.584.283-15

Titulagao Maxima: Graduagao

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento de Pescado

Patricia Lopes Andrade

CPF: 055.408.126-11

Titulagao Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Associativismo e Cooperativismo, Produ¢ao Animal e
Processamento de Leite.

Paolo Germano Lima de Araujo

CPF: 839.730.013-91

Titulagao Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento de Vegetais

Francisca Joyce Timbé de Andrade

CPF: 803.613.583 - 34

Titulagao Maxima: Graduagao

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Conservacao de Produtos Agroindustriais

Georgia Marciel Dias Moraes

CPF: 802.468.263 - 04

Titulagao Maxima: Mestre

Regime de Trabalho:40h

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Inglés Instrumental, Analise de Alimentos,
Processamento de Ovos.

Liana Maria Ferreira da Silva
CPF: 524.363.813 - 72
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Titulagao Maxima: Mestrado
Regime de Trabalho: 40h

Vinculo Empregaticio: professora colaboradora do Instituto CENTEC
Disciplinas ministradas: Quimica

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro

CPF: 525.522.173-20
Titulagao Maxima: Mestrado
Regime de Trabalho: 40h
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Processamento de Carne

Mirla Dayanne Pinto Farias
CPF: 968.956.243 - 68

Titulagao Maxima: Tecndloga em Alimentos

Regime de Trabalho: 40h

Vinculo Empregaticio: Processamento de Bebidas

Leiliane Teles César
CPF:
Titulagao Maxima: Mestre

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Higiene e Legislacdo na Agroindustria e Quimica

6. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDOR CARGO FORMAGCAO

Ana Cléa Gomes de Sousa Coordenacao Graduado em
Pedagogica Pedagogia

Bruno da Silva Nunes Engenharia Engenharia Civil

Carlos Eliardo Barros | Laboratério de | Engenheiro de

Cavalcante Alimentos Alimentos

Deborah  Susane Sampaio | Comunicag¢ao Social Jornalismo

Sousa

Eduardo Gomes da Costa Odontologia Odontologia

Eduardo Vieira da Cunha | Psicologia Psicologia

Ferraz

Francisco Daniel Costa Silva

Técnico de Laboratério

Tecn. Mecatronica

Francisco Steferson Portela | Laboratdrio de Aguas Espec. Meio

Lima Ambiente

Grace Anselmo Viana Patrimbnio e | Educacao Fisica
Almoxarifado

Herbénio de Souza Bezerra Biblioteca Superior Completo

José Borges Leal Filho Geréncia de | Contador
Administracao

José Ferreira da Silva Junior Coordenacéao Pedagogia
Pedagogica

José Melo de Lima Junior Controle Académico Biologia

(Licenciatura)

Lidianne de Mesquita Lourengo

Biblioteca

Superior Incompleto

Luiz Hernesto Araujo Dias

Recursos Humanos

Tecn. em
Eletromecéanica
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Maria da Conceigdo Carneiro | Tecnologia da | Tecndloga em

Araujo Informacao Telematica

Melzac Amaro da Silva Padronizagao e | Quimica
Contagem (Licenciatura)

Pedro Rildson Rocha Araujo Audio Visual Superior Completo

Erica Fabiola de Araujo Ribeiro | Servico Social Servigo Social

Priscila Ximenes Moreira Laboratério de | Engenharia de
Biotecnologia Alimentos

Rafael Silveira da Penha Geréncia de | Admist. de Empresas
Administracao

Rannadia da Silva Virgulino Biblioteca Bibliotecaria

Rémulo da Silva Araujo Tecnologia da | Computagao
Informacao

Socorro Maria Franga de | Licitagédo Direito (Bacharel)

Queiroz

Tatiana Ximenes de Freitas Biblioteca Bibliotecaria

7. INFRAESTRUTURA

7.1.BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFCE — Campus Sobral funciona nos trés periodos do dia. O

horario de funcionamento é das 7h as 21h45, ininterruptamente, de segunda a
sexta-feira. O setor dispde de 04 servidores, sendo 02 bibliotecarios e 02 auxiliares
de biblioteca pertencentes ao quadro funcional do IFCE — Campus Sobral, e dois

colaboradores cedidos pelo CENTEC.

Aos usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na Biblioteca é concedido

o empréstimo domiciliar de livros, exceto obras de referéncia, periodicos,
publicagdes indicadas para reserva e outras publicagdes conforme recomendacgao
do setor. As formas de empréstimo sdo estabelecidas no regulamento de seu
funcionamento. O acesso a Internet meio de 06

esta disponivel por

microcomputadores.

A biblioteca dispde também de um salédo para estudos coletivos para alunos e

professores.

Com relacédo ao acervo, a Biblioteca possui cerca de 1.284 titulos de livros e
4.390 exemplares; 33 titulos de periddicos, 415 exemplares, 256 titulos de videos
(DVD, VHS e CDs) e 441 exemplares. Todo acervo esta catalogado em meios

informatizados.
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E interesse da Instituicdo a atualizacdo do acervo de acordo com as

necessidades e prioridades estabelecidas pelo corpo docente.
7.2.INFRAESTRUTURA FiSICA E RECURSOS MATERIAIS

7.2.1. Distribuicdo do espaco fisico existente e/ou em reforma para o curso

em questao
Dependéncias Quantidade m?

Sala de Direcao 01 15,00
Sala de Diregédo de Ensino 01 12,00
Salas de Coordenacgao de Curso 01 12,00
Sala de Professores 05 8,40

Salas de Aulas para o curso 06 36,00
Sala de Registros Escolares (Controle Académico) 01 20,00
Sanitarios 04 26,00
Convivéncia 02 278,60
Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 420,20
Sala de Video Conferéncia 01 120,80

8.2.2 Outros Recursos Materiais

Item Quantidade
Televisores 02
Videos cassete 01
Retroprojetores 06
Data Show 09
Quadro Branco 36
Monitor 34" p/video conferéncia 01
Projetor desktop 01
Projetor de multimidia 01
Aparelho de dvd-player 02
Céamera fotografica digital 04

7.3.INFRAESTRUTURA DE LABORATORIOS

7.3.1. Laboratérios Basicos

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m? m? por estagdo | m’ por aluno
01 LAB. INFORMATICA 55,44 0,56 5m?

Descrigdo (Software Instalado, e/ou outros dados)
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Sistema Operacional Windows XP, Editor de Texto Word, Planilha Eletrénica Excel, Software de
Apresentacdo Power Point, Browser Internet Explorer, AVG antivirus, Turbo Pascal, OpenOffice
(Editor de Texto, Planilha Eletrénica, Software de Apresentagao)

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde.

Especificagbes

15

Computador Eclipse, Pentium D 5GHz, Windows XP, 60 Gb, 512 Mb,
DVD, Acesso a Internet, Monitores LCD 17”, Teclado padrdo ABNT e
mouse dois botbes

04 |BANCADAS DE MADEIRA PARA COMPUTADORES
15 |CADEIRAS
15 |ESTABILIZADORES DE TENSAO
Laboratério (n° e/ou nome) Area (mz) m? por estagéao m? por aluno
02 - QUIMICA 56,40 28,20 3,76

Descrigao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas da disciplina de Quimica Geral, Quimica Orgéanica e

Quimica Analitica

Equipamentos Instalados e/ou outros

Qtde. Especificacoes
04 |AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO
01  |AGITADOR MECANICO MOD. 720 MR. FISATOM SN 752455
01  |BALANGA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. AB204 SN 1116322657
01  |BALANGA SEMI-ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. PB3002 SN 1116322700
01  |BARRILETE MR. PERMUTION CAP. 10LITROS
01 |BOTIJAO DE GAS 13KG
01 |CAMERA DE VIDEO MR. INALH MOD. 1CV300 SN 970308493
01 |CAPELA DE EXAUSTAO MR. PERMUTION
01 |CENTRIFUGA DE LAB.MR. BIO ENG MOD. BE-5000
01  |CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS TIPO JANELEIRO
01 |CONDICIONADOR DE AR 7.500BTUS TIPO JANELEIRO
02 |CONDUTIVIMETRO
01  |DEIONIZADOR CAP. 50L/H MOD. 1800 MR. PERMUTION
01 |DESTILADOR DE AGUA TIPO PILSEN MR. TECNAL SN 705032
01 |ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL MOD. 423 MR. FENTON
02 |ESTUFA DE SECAGEM ESTERILIZACAO
01 |EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG
01  |[FORNO MUFLA MR. QUIMIS P 1200GRAUS
02 |MANTA AQUECEDORA
01  |MICROSCOPIO ESTERIOSCOPIO MR. INALH MOD. MSZ-300 SN 972557
01  |PLACA AQUECEDORA MR. GERHARBQ BONN MOD. H22 SN 480925
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Laboratério (n°® e/ou nome) Area (mz) m? por estagao m? por aluno

03 - BIOLOGIA 56,40 18,80 3,76

Descrigcado (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados

Instalagdes para aulas praticas da disciplina de Biologia Geral

Equipamentos Instalados e/ou outros

Qtde.

Especificagbes

01

CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO

01

CORTE MEDIANO DO CEREBRO

01

ESQUELETO HUMANO

01

ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA

01

ESTRUTURA DO DNA

01

ESTRUTURA DO GIRASSOL

01

ESTRUTURA DO OSSO

01

ESTRUTURA FOLIAR

01

HIPERTENSAO

01

INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE PH METER WTW MOD. PH340 SN 83540021

03

MICROSCOPIO (LUPA)

06

MICROSCOPIO MONOCULAR

01

MINI TORSO

01

MODELO DA CELULA VEGETAL

01

MODELO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)

01

MODELO DE OLHO HUMANO

01

MODELO DE OUVIDO

01

MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ

01

MODELO DE PELVIS FEMININA

01

MODELO DE PELVIS MASCULINA

01

MODELO DEMONSTRATIVO DE MEIOSE

01

MODELO DEMONSTRATIVO DE MITOSE

01

MODELO DEMONSTRATIVO DE PRESERVATIVO

01

MODELO DO CEREBRO

01

MODELO DO CORAGAO

01

MODELO DO NARIZ

01

MODELO DO RIM

01

MODELO MUSCULAR

01

MODELO SERIE DA GRAVIDEZ

01

ORGAOS EPIGASTRICOS

01

PULMAO

01

SISTEMA CIRCULATORIO G30

01

SISTEMA CIRCULATORIO W 16001

01

SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MINI CAMERA) SN 970308492
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01

SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MONITOR DE VIDEO) SN 160060200

01

SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (TRIOCULAR) SN 972600

01

SISTEMA DIGESTIVO

01

SISTEMA NERVOSO

01

TELA DE PROJECAO RETRATIL

Laboratério (n° e/lou nome) Area (m?) m?por m? por aluno
estacao
04 - FiSICA 56,40 18,80 3,76

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagoes para aulas praticas da disciplina de Fisica Aplicada

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificagdes
02 AMPERIMETRO DIDATICO CC/AC
02 APARELHO ROTATIVO CANQUERINI
02 BALANCO MAGNETICO
02 BANCO OPTICO
02 CHAVE INVERSORA C/03 POSICOES
02 CHAVE LIGA-DESLIGA
01 COLCHAO DE AR LINEAR HENTSCHEL
02 CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO
02 CONJ. DEMONSTRATIVO DA PROPAGACAO DO CALOR
02 CONJ. P/ILANCAMENTOS HORIZONTAIS
01 CONJ. P/QUEDA LIVRE
02 CRONOMETRO DIGITAL MEDEIROS
01 CUBA DE ONDAS
02 DILATOMETRO WUNDERLICH LINEAR DE PRECISAO
02 DISPOSITIVO GERADOR DE ONDAS ESTACIONARIAS
02 DISPOSITIVO P/LEI DE HOOKE
02 EMPUXOMETRO COMPLETO
02 EQUIPAMENTO GASEOLOGICO
01 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG
02 FONTE DE ALIMENTAGAO FRE-REIS
02 FONTE DE ALIMENTACAO RIZZI CC ESTABILIZADA
02 FONTE DE ALIMENTAGCAO SISSA 12 VAC 5A
02 GALVANOMETRO TRAPEZOIDAL
02 GERADOR ELETROSTATICO DE CORREIA TIPO VAN DE GRAFF
02 MESA DE FORCA COMPLETA
01 MODULO JUNIOR DE CIENCIAS
02 PAINEL ACRILICO P/ASSOCIACAO DE RESISTORES




85

02 | PAINEL HIDROSTATICO

02 |PENDULO

02 | PLANO INCLINADO COMPLETO

02 | TRANSFORMADOR DESMONTAVEL COMPLETO

01 | UNIDADE ACUSTICA MUSWIECK

01 | UNIDADE GERADORA DE FLUXO DE AR DELAPIEVE
01 | VARIVOLT M-2415

02 | VASOS COMUNICANTES COMPLETOS

02

VOLTIMETRO DIDATICO CC/AC
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7.3.2. Laboratérios Especificos & Area do Curso

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacdo m? por aluno

1. Laboratério de Analise Sensorial 76,44 7,64 5,09

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Utensilios de Cozinha e Material Descartavel.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagbes

01

BATEDEIRA DE BOLO MR. ARNO MOD. PLANETARIA

01

BEBEDOURO TIPO GELAGUA MR. ESMALTEC MOD. GNC-1AE SN
M0111164696

01

BALANCA CAPACIDADE 5Kg

01

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

CAFETEIRA ELETRICA MR. ARNO MOD. PERFORMA

01

ESPREMEDOR DE FRUTAS MR. CAP.1250ML

01

EXAUSTOR PARA FOGAO A GAS MR. CONTINENTAL MOD. CHARME

01

FORNO DE MICRO-ONDAS MR. BRASTEMP MOD. BMB27ABBNA SN
MA1030829

01

FORNO ELETRICO MR. SUGGAR MOD. FE1002 SN 02200110528410 G2

01

LIQUIDIFICADOR MR. ARNO 08VEL. AUTOCLEAM

01

REFRIGERADOR MR. BRASTEMP CAP. 430L MOD. FROST FREE BRM43ABBNA
SN SJ0797511

03

CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS MR. LG GOLD MOD. WMM180FGA SN
000306

01

APARELHO TELEFONICO COM TECLAS COR BEJE MR. ENGESOFT SN 069398

14

CADEIRA S/BRACO EM RESINA SINTESE MR. IBAP

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE FIXA MR.
FORMATTO

01

MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M
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Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacdo m? por aluno

2. Laboratério de Bromatologia 28,16 14,08 1,87

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagbes

03

EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 08KG

01

LIQUIDIFICADOR COM COPO PLASTICO MR. ARNO MOD. WWB3 03VEL. SN
PF

01

ESTABILIZADOR DE TENSAO MR. COMPACT BMI MOD. 1.0-CP030021E SN
00100

01

AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 032251

01

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT BASIC
SN 00055026

01

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT BASIC
SN 00060929

01

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060697

01

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060711

01

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. ES5 SN 00060713

01

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. RCT BASIC SN 00045145

01

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. RCT BASIC SN 00055046

01

AGITADOR MAGNETICO UNIVERSAL MR. IKA MOD. ES5 SN 00060709

01

APARELHO TELEFONICO COM TECLAS MR. MULTIFONE COR BEJE SN
MOOIV 08617

01

AQUECEDOR MAGNETICO CILINDRICO 220V MR. MAXWELL MOD. 261.2
SN 911030

01

AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD. KH4
SN 550059

01

AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD. KH4
SN 550060

01

AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD. KH4
SN 550064

01

AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD. KH7
SN 560017

01

AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD. KH7
SN 560018

01

AQUECEDOR PARA BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MR. WITEG MOD. KH7
SN 560025

01

ARMARIO TERMICO (ESTUFAL) MR. HERAEUS MOD. T12 FUNCTION LINE SN 98109712

01

BALANGCA ANALITICA DE PRECISAO ELETR. MR. KERN MOD. KERN 770-15
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SN 80403677

01

BALANCA ELETRONICA DIGITAL MR. KERN MOD. 572-35 SN 981382

01

BALANCA MECANICA MR. KERN PARA 700GRAMAS

01

BALANCA TRIPLICE ESCALA MR. KERN MOD. 150-13

01

BANHO MARIA MR. BIOMATIC MOD. 1051 SN 349 CAP. 45 TUBOS 220V

01

BANHO MARIA PARA INCUBAGCAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN 80008

01

BANHO MARIA PARA INCUBAGAO MR. MEDINGEN MOD. W612 SN 70023

01

BIRO EM ACO C/03 GAV. MOD. BIRO MR. ACOFORTE

01

BIRO EM ACO C/03 GAV. MOD. BIRO MR. ACOFORTE

01

BOMBA DE DIAGRAGMA LINEAR MR. ILMVAC MOD. MP901Z SN 981579

01

BOMBA DE VACUO MR. VACUUDRAND MOD. NZ2C SN 20738701

01

BOMBA ROTATIVA DE VACUO MR. LABOVAC MOD. PK4D SN 981439

01

CABINA DE SECAGEM MR. MEMMERT MOD. UM200 SN B2980671

01

CADEIRA EM FIBRA DE VIDRO COR BRANCA MR. BRASHIDRO

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE FIXA MR.
FORMATTO

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE FIXA MR.
FORMATTO

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL ESP. BAIXO C/BASE FIXA MR.
FORMATTO

01

CAMISA DE AQUECIMENTO PARA BALAO DE FUNDO ESFERICO MR.
HORST SN 8153011

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 902595

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 903091

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313 - 21 SN 904387

01

CHAPA AQUECEDORA MR. QUIMIS MOD. 313.21 SN 903092

01

CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. SPRINNGER MOD. YCB215D SN
4598B73006

01

CROMATOGRAFO DE GAS MR. LABORGERATE MOD. GC-CGA-1 SN
970006+IMP. MATRICIAL EPSON LX300 SN 1YXY051412

01

DEIONIZADOR DE AGUA MR. CHRIST MOD. P-12 SN 4228

01

DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 C/CARTUCHO DE
REPOSICAO

01

ESPECTOFOTOMETRO DIGITAL MR. FEMTO MOD. 432 SN 4329903321

01

ESPECTROFOTOMETRO COMPLETO MR. CGS MOD. SPEKOL 1100 SN
0362
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01

ESTUFA A VACUO MR. HERAEUS MOD. VT6025 SN 98108309

01

ESTUFA A VACUO MR. HERAEUS MOD. VT6025 SN 98108371

01

ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MOD. EL 1.3 MR. ODONTOBRAS
SN 10991431

01

IMPRESSORA HP MOD. 692 COLOR JATO DE TINTA SN SG78L1D0PO

01

MANTA AQUECEDORA MR. FISATON MOD. 52 SN 977696

01

MANTA AQUECEDORA MR. FISATON MOD. 52 SN 988903

01

MEDIDOR D ATIVIDADE DE AGUA

01

MEDIDOR DE PH DIGITAL MR. WTW MOD. PH 330 SN 82737037

01

MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M

01

MINI AGITADOR MECANICO MR. IKA MOD. RW10R SN 00057071

01

MINI AGITADOR MR. IKA MOD. RW10R SN 00057093

01

MINI AGITADOR UNVERSAL MR. IKA MOD. MS1 SN 03017402

01

MODULO P/DETERMINACAO DO PONTO DE FUSAO MR. WAGNEE

01

PAQUIMETRO CORREDICO DE BOLSO (CALIBRE) MR. KERN

01

PH METRO MR. WTW MOD. PH330 SN 83386025

01

PH METRO MR. WTW MOD. PH597 SN 82018027

01

POLARIMETRO MR. A. KRUSS MOD. P1000

01

POSTO DE TRABALHO P/ QUIMICA FISICA MR. WALDMANN MOD. SOL 204
SN 600352

03

REFRACTOMETRO DE BOLSO MR. A KRUSS

01

REFRATOMETRO DE ABBE MR. A.KEUSS MOD. AR 4 SN 970458

01

REFRIGERADOR CAP. 430L MR. BRASTEMP MOD. BRM43ABBNA SN
9MA444528

01

SISTEMA DE SECAGEM P/INFRA VERM. MOD. BG440 MR. GEHAKA SN
00013001001004

01

TERMOMETRO DE CONTATO MR. IKA MOD. ETS-D4 SN 00.061623

01

TERMOMETRO DIGITAL MR. IKA MOD. ETS-D4 SN 00061581

01

VIBRADOR DE PENEIRA MECANICA PARA LAB. MR. RETECH MOD. AS200
SN 80207016

01

VIBRADOR DE PENEIRAS MR. SASKIA MOD. THYR 2 SN 981582

01

CPU GABINETE EM TORRE MR. COMPAQ MOD. PRESARIO 7000 SN
7EL193

01

MONITOR DE VIDEO 15" MR. COMPAQ MOD. B540 SN 045BK51EC460

03

ARMARIO EM PVC COM 02 PORTAS COR MARROM
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02

BANCO PARA DESENHISTA EM MADEIRA

02

ESTANTE BAIXA EM PVC COM 03 PRATELEIRAS COR MARROM

02

ESTANTE EM PVC COM 05 PRATELEIRAS COR MARROM

01

MESA PARA IMPRESSORA EM CEREJEIRA ESTRUTURA EM METALON

01

MESA PARA MICRO EM MELANINO COR BEJE COM REBAIXE PARA
TECLADO

01

QUADRO BRANCO EM ESTRUTURA DE ALUMINIO MED. 1,50X1,00

Laboratério (n° e/ou nome) Area (m2) m? por estacao m? por aluno

3. Microbiologia de Alimentos 119,86 3,02

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Meios de cultura, reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

02

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

EXTINTOR DE INCENDIO CO2 CAP. 06KG

01

AGITADOR DE TUBOS MR. PHOENIX MOD. AP 56 SN 7568

02

AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 32252

01

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT BASIC SN
00055051

03

AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. KMO2BASIC SN 00062871

01

APARELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL MR.
GERHARDT MOD. KI9/16 SN 481506

01

APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008 SN 106120981

01

APARELHO DE DESTILAGCAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST VAP20 SN
VAP001394

01

AQUECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT MOD. 173200
EV6 A11/16 SN 481821

02

AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER MOD.
WM/MR2/250 SN 122175

02

ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T12 SN 98109711

01

BALANCA ELETRONICA PARA LABORATORIO MR. KERN MOD. GS320-3 SN
80207529

02

BANCADA DE SEGURANCA, SLEE, BIOHAZARD MOD. VLF/S436 SN 992014

01

BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN 80012

01

BANHO MARIA PARA TUBOS COM AGITACAO MR. QUIMIS MOD. Q215-D2 SN
911127

01

BATERIA DE AQUECIMENTO P/06 PROVAS MR. QUIMIS MOD. Q308-26 SN
909739

01

BLOCO DE DIGESTAO MR. GERHARDT MOD. KJELDATHERM-KB 40S SN
480491
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01 CABINE INCUBADORA MR. MEMMERT MOD. UM100 SN B1980267

01 | CAPELA DE EXAUSTAO MR. MAXWERL MOD. Q216.21 SN 911154

03 CENTRIFUGA COM ACESSORIOS MR. EPPENDORF MOD. 5804R SN 580500733

02 CONTADOR DE COLONIA MR. PHOENIX MOD. CP600 SN 670

01 CONTROLADOR DE TEMPO E TEMPERATURA MR. GERHARDT MOD.
VARIOSTAT SN 481519

02 CONTADOR DE COLONIA COM LUPA MR. FUNKE GERDER SN 85020820

04  DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 SN 911220

02 DESTILADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q341210 SN 906653

01 ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. FANEM MOD. ORION 515 SN
NT3133

02 | ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZAGAO MR. QUIMIS MOD. Q316.24 SN
909202

01  ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA MR. FANEM MOD. ORION 502 SN
NT1975

01 ESTUFA PARA ESTERILIZAGAO E SECAGEM MR. MEMMERT MOD. SM400 SN
B4980455

02 FORNO MUFLA MR. LINN MOD. LM312.10 SN 028983

01 INCUBADORA BOD MR. QUIMIS MOD. Q315.26 D SN 9106116

INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN 98109747

02 MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012

Laboratério (n° e/ou nome) Area (mz) m? por estacao m? por aluno

4 Biotecnologia 28,16 14,08 1,87

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificagdes

01  AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC/ICA

01  BALANGA ANALITICA MOD. KERN 770-13

02 | BALANGA ANALITICA MOD. KERN GS 320 B

01  BANHO-MARIA MOD. WB436-D

01  BOMBA A VACUO MOD.MZ2C

01  BOMBA A VACUO MOD. 820

01 | CENTRIFUGA MOD. NORA SAFETY

01  CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD.5804R

01  CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD. SUPER VARIO

01  CRIOSCOPIO MOD. CRYOSTARI|

01 | CROMATOGRAFO MOD. GC-CGA-1

01  DESTILADOR MOD. 2002

02 ESTUFAMOD. T6
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01

ESTUFA MOD. B12

01

ESTUFA A VACUO MOD. VT6025

01

MANTA AQUECEDORA MOD. D64653

01

MANTA AQUECEDORA MOD. WM-NR2-1

01

POTENCIOMETRO MOD. PHMETER 766

02

POTENCIOMETRO MOD. HI9318

01

(DESTILADOR FECHADO) IKA ROTARY EVAPORATOR MOD. RV06

01

MAQUINA DE FABRICAR GELO MOD. L-21

01

KIT ANALISADOR DE BEBIDAS MOD. DOCTOR OPTIC

01

ELETROFORESE MOD. ELETROPHORESIS POWER SUPPLY

01

REFRIGERADOR MOD. CRA 36ABBNA- CONSUL

01

BALANCA MOD. KERN

03

DESSECADORES

01

REFRATOMETRO DE CAMPO MOD. AKUSS

01

KIT PARA ENSINO DE DENSIMETRIA MOD. KB26-200-026/37

01

KIT DE PADRONIZACAO DE GORDURA E ACIDEZ NO LEITE MOD. KB24-320-011P

01

REAGENTES- DIVERSOS

01

VIDRARIAS DIVERSOS

Laboratério (n° e/ou nome) Area (mz) m? por estacao m? por aluno

5. Planta Piloto de Carnes e Pescados 50,15 5,27 3,92

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

01

APARELHO TELEFONICO COM TECLAS MR. MULTIFONE COR BEJE SN
MOO0IV086170

01

BALANCA DIGITAL ELETRONICA MOD. MF-30 MR. FILIZOLA SN 5248/01

01

CADEIRA TIPO POLTRONA C/BRACO EM RESINA SINTETICA MR. IBAP

01

CAMARA EM PAINEL CONGELADOS DE CARNE E PEIXE C/INDICADOR DE
TEMPERATURA MR. TERMISA

01

CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. LG MOD. WNM211FA SN
106KA00081

01

CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS MR. LG MOD. WNM211FA SN
106KA00102

01

CUTTER EM ACO INOX CAP.3KG MR.METVISA MOD. CUT-3 SN 948

01

CUTTER EM ACO INOX CAP.3KG MR.METVISA MOD. CUT-3 SN 950

01

EMBUTIDEIRA DE LINGUICA CAP. 10KG MOD. EL-10 MR. METVISA SN 1573
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01

SELADORA A VACUO COMPL. P/ EMB. DE 100,200,500,700 E 1000 GRAMAS
REDONDAS OU RETANGULAR MR. R.BAIAO MOD. SELOVACUOQ SN 1222

02

MESA EM AGO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO C/O4 RODIZIO
ESTRUTURA EM ACO TUBULAR INOX MR. SERV. FRIO

01

MINISSERRA P/OSSO MOD.IP-55 MR. IMPLEMIS

01

MISTURADOR BASCULANTE CAP. 25 KG MOD.ALI-25 MR.BRAESI

01

PICADOR DE CARNE 8CM MOTOR 1/3CV 220V-60Hz MR.BECARO

01

MICRO MUINHO PARA CARNE MR. METALURGICA ROMA MOD. MR320

Laboratério (n° e/ou nome) Area (mz) m? por estacao m? por aluno

5. Planta Piloto de Frutos e Hortaligas 205,66 102,83 13,71

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacbes

02

BOTIJAO DE GAS 13KG

02

CENTRIFUGA MANUAL TOTALMENTE INOX 16/32 MR. APIAGRO

02

DECANTADOR INOX COM TORNEIRA CAP. 214L MR. APIAGRO

01

EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 15KG MR. VISA MOD. LQ-15 SN 3093

01

MESA DESOPERCULADORA EM INOX 2,00 X 0,50 X 0,80 M MR. APIAGRO

01

CAMARA FRIGORIFICA MR. THERMUS COM 02 PORTAS MED. 1,30X1,00X1,90

01

ESTANTE DE ACO COM 06 PRATELEIRAS COR VERDE

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. VISA MOD. LQ-10 SN 1303

01

ARMARIO DE ACO C/05 NiVEIS DE APOIO C/02 PORTAS MR. ACOFORTE

01

BANHO MARIA DUBNOFF MR. MARCONI MOD. AM093 SN 023310T

08

ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T-6 SN 98109728

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL

09

CADEIRA TIPO POLTRONA C/BRACO EM RESINA SINTETICA MR. IBAP

01

DESPOLPADEIRA CAP. 50KG/H EM ACO INOX MR. BIANCHETA
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01

DESTILADOR DE AGUA MR. GFL MOD. 2002 SN 106311981

01

DOSADORA MANUAL P/PRODUTOS PASTOSOS MR. TORTUGAN MOD. M-30
SN 4001

01

FOGAO 04 BOCAS C/02 QUEIMADORES MOD. MAXI MR. VENANCIO

01

FREEZER HORIZONTAL MR. FRICON MOD. THO-8R2TD SN 0501019669

01

MAQUINA SELADORA A VACUO COMPLETA P/EMBALAGEM MR. SUPLACK

02

MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI-304 MR. MAQNOX SUBSTIUINDO RP 57151

01

SELADORA DE COPOS PLASTICOS CAP. 200,500 E 1000ML MR. DELGO

01

TACHO CONCENTRADOR TIPO ABERTO CAP. 50 KG

01

TACHO CONCENTRADOR TIPO BOLA

01

GARRAFAO DIOXIDO DE CARBONO 9KG

01

TANQUE P/RECEPCAO DE POLPAS E SUCOS CAP. 50KG

01

ESTUFA DE CIRCULACAO A GAS

01

DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 400KG

01

DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 200KG

01

DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 120KG

01

SELADORA MANUAL

01

MESA EM RESINA REDONDA BRANCA

01

SELADORA A VACUO

01

DESIDRATADOR SOLAR

05

CADEIRA PVC BRANCA COM BRACO

01

MESA DESIDRATADORA DE FRUTOS MADEIRA TAM. PEQ/MED/GRANDE

02

DECANTACAO COR BRANCA MR. PERMUTION

01

CPU 60 X MAR

01

PENETROMETRO MANUAL PRETO FNESTRY

01

LIQUIDIFICADOR MR. MALORY BRANCO

01

MESA PVC QUADRADA COR BRANCA

01

REFRATAMETRO DE MAQO FAISCA 10 - 32%

01

REFRATAMETRO DE MAQO FAISCA 28 - 62%

01

REFRATAMETRO DE MAQO FAISCA 58 - 90%
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Laboratério (n° e/ou nome) Area (m?) m? por estacdo m? por aluno

6. Planta Piloto de Panificagdo 64,39 32,2 4,30

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagbes

01

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

EXTINTOR DE INCENDIO GAS CARBONICO CAP. 06KG

01

FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI

01

BALANCA MR. FILIZOLA MOD. L SN 540897

01

AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER MOD.
WM/MR2/1 SN 123582

01

BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MR. KERN MOD. 822-37 SN 26971

01

CONDICIONADOR DE AR MR. SPRINGER INNOVARE

01

DIVISORA DE MASSA MED. 0,50X0,68X0,94 MR.BRAESI/TOFER

01

FATIADORA ELETRICO MOD. FP-12 MR.G.PANIZ

01

FOGAO C/02 BOCAS C/02 QUEIMADORES DUPLOS E 02 SIMPLES MOD. SERIE
MAXI MR. VENANCLIO

01

FORNO ELETRICO C/SISTEMA DE VAPORIZACAO MOD. GOLD MR. LIEME

01

ESTUFA - INCUBADORA OPERANDO C/BAIXAS TEMPERATURAS MR.
MEMMERT MOD. ICE/ICP 800 SN 1.898.0019

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. SKYMSEN MOD. LAR-10 SN 001670

01

MASSADEIRA ESPIRAL P/25 KG C/MOTOR DE 02 VELOCIDADES MOD. LENTA
COMVENCIONAL MR. LIENI

01

MESA EM AGO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO C/O4 RODIZIO
C/PRATELEIRA INFERIOR MOD.BF MR. BARATAO DOS FRIOS

03

MESA PVC QUADRADA BRANCA

05

CADEIRA DE PVC BRANCA COM BRACOS SEM MARCA

01

BIRO DE ACO COM 3 GAVETAS CINZA COM BRANCO SEM MARCA

01

CADEIRA ESTOFADA SEM BRACOS MARCA FORMATTO COR AZUL COM
PRETO

01

APARELHO TELEFONICO COR CREME MARCA MULTIFONE

01

APARELHO DE AR CONDICIONADO LG GOLD BRANCO GELO

01

APARELHO TELEFONICO COR PRETA MARCA INTELBRAS PLENO

01

ARMARIO VERTICAL 2 PORTAS DE ACO CINZA SEM MARCA

01

MODELADORA C/MOTOR DE 05RP MR. LIEME

01

REFRIGERADOR BIFLEX FROST FREE 420L MR. CONSUL MOD. CRM42ABBNA
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SN JH1965010

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 01 PORTA

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 02 PORTAS

01

BATEDEIRA INDUSTRIAL MR. LIEME

01

CILINDRO PARA MASSA MR. LIEME MOD. CE400

01

PASTEURIZADOR DE LEITE

01

MASSEIRA HORIZONTAL MR. G.PANIZ MOD. AM30

21

CADEIRA DE PVC COM BRACO COR BRANCA

02

PRENSA PARA QUEIJO ACO SEM MARCA

01

BALANGA DIGITAL ELETRONICA CAP.30KG MR. URANO MOD.UDC 30000/5 SN
136294

01

BALANCA ANALITICA MR. KERN

01

MESA DE MADEIRA PEQUENA COR BRANCA

01

BALANCA DE PRECISAO 4100G/0,01G
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