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, Relacdes e fungbes, Fungcdo do 1° grau, Funcdo do 2° grau, Fungédo
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 numéricas 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¢édo, 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 resolugao.

UNIDADE II. Relagéo e Funcao

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 representagdes graficas;
2.5. Determinagao do dominio de uma fungéo por métodos algébricos;

2.6. Fungdes inversa, composta, crescente e decrescente.

UNIDADE III. Fungao do 1° Grau

3.1. Introdugao;

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

3.3. Sinal da fungéo do 1° grau;
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3.4. Resolugdes de inequagdes de 1° grau.

UNIDADE IV. Fungéao do 2° Grau

4.1. Definigao;

4.2. Grafico da fungao do 2° grau;

4.3. Concavidade da parabola;

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

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

4.7. Resolugdo de inequagdes de 2° grau.

UNIDADE V. Funcéo 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 aplicagdes;
5.6. Construgao de graficos;

5.7. Equacgéao exponencial;

5.8. Inequacgao exponencial.

UNIDADE VI. Fungéo Logaritmica

6.1. Introducéo;

6.2. Condicdes de existéncia do logaritmico;

6.3. Principais propriedades operatorias;

6.4. Mudanga de base;

6.5. Funcao logaritmica: definicdo, graficos e aplicagoes.

UNIDADE VII. Fungbes 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 Reducgao ao primeiro quadrante;

7.5. Relagdes trigonométricas fundamentais;

7.6. Lei dos Senos e Lei dos Cosenos.

UNIDADE VIIl. Sistemas de equacbes

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. Classificagdo dos juros:Juros simples e Juros compostos;

9.3. Descontos financeiros;

9.4. Introducéo aos regimes de capitalizagdo 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 participacdo do aluno em sala.

BIBLIOGRAFIA BASICA




24

1. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 1. Sdo Paulo, Editora Atual,

2004.

2. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 2. Sao Paulo, Editora Atual,
2004.

3. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 3. Sdo Paulo, Editora Atual,
2004.

4. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 4. Sdo Paulo, Editora Atual,
2004.

5. lezzi, G.; Osvaldo, D. Fundamentos de Matematica Elementar. v. 11. Sado Paulo, Editora
Atual, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 1. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.
2. Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 2. Sao Paulo, Editora Moderna, 2009.

3. Paiva, M. Matematica. Ensino Médio.v. 3. Sdo Paulo, Editora Moderna, 2009.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
Daniele Maria Alves Teixeira Wagndia de Mendonga 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: PORTUGUES

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

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 colocagdo pronominal e os aspectos morfossintaticos, semanticos e
pragmatico-discursivos da lingua portuguesa.

OBJETIVO

e Compreender e usar os sistemas simbolicos 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.

¢ Confrontar opinides e pontos de vista, levando em consideracgédo a linguagem verbal.

e Fazer uso efetivo da lingua portuguesa nas diversas situagcbes comunicativas, tendo em vista
as condigdes de producgao e de recepgao do texto, para expressar-se, informar-se, comunicar-
se.

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

PROGRAMA

1. Texto

1.1. Nogbes de texto

1.2. Processo de comunicagao

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, adequacao 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 redagao. Sdo Paulo: Atica, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOCH, I. V. Linguagem e Argumentacgio. 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 redag&o. Scipione: Sdo Paulo, s/d.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico-Pedagodgica
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: SAGROO003
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 Nogbes de Hidrostatica

e Conhecer Conceitos de Eletrostatica

e Conhecer Conceitos de Eletrodindmica

PROGRAMA

1. Sistema de unidades
2. Mecéanica
e Leis de Newton
e Trabalho e Energia Cinética
e Conservacao da Energia
3. Termologia
e Temperatura
e Energia Térmica
e Calor
Hidrostatica
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- Pedagogica
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

Introdugdo a Quimica, Ligagdes Quimicas, Fungbes inorganicas, Principios de Reatividade, Solugdes,

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

OBJETIVO

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

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

+ Entender que através da configuragéo eletrénica podemos localizar os elementos da tabela
periddica 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 reagbes quimicas;

» Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

* Identificar as unidades de concentragéo das solugoes;

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

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

+ Conhecer a equagao 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 rea¢des quimicas em aulas no laboratério

PROGRAMA

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

UNIDADE II. Ligagdes Quimicas

2.1. Introdugéao

2.2. Ligagao quimica: Defini¢cdo e Tipos de ligagdes

2.3. Ligagao idnica: Definicao; Estrutura de Lewis; Caracteristicas; Participantes; Espécies
isoeletronicas; Formulas dos compostos iénicos; Propriedades

2.4. Ligagéo Covalente;

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

2.4 4. Polaridade das ligagbes: Ligacao covalente polar; Ligagcédo 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 IIl. Fungdes Inorganicas
1. Acidos
1.1. Acidos e bases de Arrhenius;
. Condutividade elétrica;
. Definicao;
. Nomeclatura: - Hidracidos - Oxiacidos
. Classificagao; - Presencga 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. Classificacao
- Numero de hidroxilas, - Solubilidade em agua, - Grau de dissociagao
2.4. |dentificacado acido-base
- Indicadores acido-base
3. Sais
3.1. Definigéo;
3.2. Nomenclatura
3.3. Classificagao - Carater acido-basico do sal

[ N N W N
aorwi

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

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

Unidade V - Solugbdes

5.1. Definigao;

5.2. Classificacao das solugoes;
5.3. Solubilidade

5.4. Unidades de concentracao

UNIDADE VI. Cinética Quimica

6.1. Velocidade das reag¢des quimicas;

6.2. Ordem de reagdes quimicas;

6.3. Energia de ativacao 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. Classificacdo das cadeias carbdnicas;
8.2. Radicais orgéanicos;

UNIDADE IX. Fungbes 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 aplicacdo de duas provas escritas, e relatérios das
praticas de laboratorio;

BIBLIOGRAFIA BASICA

USBERCO, J.; Quimica 1 — Quimica Geral. 14 ed. S&o 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. Sao 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 Gnico. 2 ed. S&o 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. 3% 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;
Formacao 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 compreenséo 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 expressodes 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 (prefixagéo e sufixagéo), 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 demonstracao 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 apresentagéao, Internet.

OBJETIVO

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

PROGRAMA

1. Histdrico e Evolugdo dos computadores
Arquitetura de computadores

Sistemas operacionais

Editores de Texto

Programas de planilha eletrénica de calculo
Editores de apresentagao

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.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

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

2002.

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

Books. 1994.

WEBER, R. F. Introdug¢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- Pedagogica

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

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

DISCIPLINA: Produgio animal

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

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1]

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 produg¢ao no nordeste
Capacita-los a atuar na produgédo de matéria prima animal para agroindustria.

PROGRAMA

Aulas teéricas:

1.

Producao de ruminantes

Bovinocultura de leite: alimentacéao, prevencao de mastite, sanidade, ordenha e estudo da
curva de lactacéo.

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

Caprino e ovinocultura de leite alimentacdo, prevengédo de mastite, sanidade, ordenha e estudo
da curva de lactagao.

Caprino e ovinocultura de corte: alimentagao, 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 produgédo mais significativos
na regido norte do Ceara.

Conhecer o manejo produtivo para produgéo 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 associa¢des
e/ou cooperativas.

AVALIAGAO

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

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

OGAWA Manual de pesca [vol 1] ciencia e tecnologia do pescado Editora: VARELA 1° Edigédo —
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° Edigdo —
180 pag, 1997.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagégica
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: Produgio Vegetal

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

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Técnico
EMENTA

Histdria 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 Legislacao.

OBJETIVO

Conferir formagédo e informagdo necessaria a compreensdo da producdo 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 biolégicos 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 Producéo 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. Legislagéo 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 producdo. 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 adubag&o. S&o 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 hortalicas. V. 1, Ed.
Piracicaba: Ed. Agronémica Ceres, 1981, 338p.

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
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

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: Il

Nivel:

Técnico

EMENTA

Introdugao 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 composicao,
valor nutricional, propriedades e caracterizagao quimica;

UAnalisar os alimentos quanto a sua composi¢cdo, 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 aplicagao 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.

Introdugéo 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 doencas;
2. Doencgas 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 Conservacgao dos Alimentos;
VII.
1. Conceito;

2. Classificacao;

3. Composicao quimica;

4. Analises fisico-quimicas.
VIII. Lipidios

1. Conceito;

2. Classificagao;
3.Principais reacoes;

4. Composigao quimica;

5. Analises fisico-quimicas.
IX. Proteinas

1. Conceito;

Carboidratos

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

Areas de aplicacio.

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.
Xll. Principios basicos da analise sensorial
1. Histdrico, importancia e aplicagao;
2. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial (fisioldgicos, psicoldgicos e ambientais)
XIIl.  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- Avaliagoes escritas;
2- Avaliagdes orais através de seminarios;

3- Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PELCZAR Jr., M. J., E. C. S. & KRIEG, N. R. Tradugédo, 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. Sdo Paulo, Ed. Atheneu, 1991. 386p.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

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 organizagdes representativas do setor rural e

suas fungoes.

2. COOPERATIVISMO

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

2.3. Tipos de cooperativas.

2.4. Ramos de atividades.

2.5. Formas de cooperagéao e gestao.

2.6. Estrutura do cooperativismo brasileiro.

2.7. Cooperativas na pratica.

OBJETIVO

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

e Capacita-los a atuar em associag¢des 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 cooperagao.

PROGRAMA

Aulas tedricas:

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 associacdes

Principais caracteristicas

Roteiro para organizar uma associa¢ao
3. Cooperagao
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Origem e Conceitos

Cultura da cooperagao

4. Economia solidaria

Conceitos

Cooperativismo

Tipos de cooperativas.

Diferengas entre associagao, cooperativa e empresa mercantil
5. Historico 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, (Colegédo FGV Prética).

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucgas de. Manual de gestdao 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

45



46

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Higiene e Legislagao na Agroindustria

Cédigo: SAGRO011
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 acédo reguladora e de
legislagé@o na industria de alimentos.

OBJETIVO

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

PROGRAMA

1. Seguranga dos Alimentos
1.1. Doengas 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. Caracterizacao dos residuos aderentes as superficies
2.3. Principais reag¢des quimicas para remogao de residuos: organicos e minerais
2.4. Qualidade da agua
2.5. Natureza da superficie
2.6. Métodos de higienizacao

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 Higienizagao
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 serao pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: Avaliagcédo 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 Seguranga 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.

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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 Fermentagao

- Conservagao por pressao osmotica

- Conservagao por defumacao

- Conservagao por métodos combinados

OBJETIVO

Conhecer métodos gerais de conservagao 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
Esterilizagcao pelo calor
Evaporacéao e destilagao
Extrusao
Desidratacao
o Forneamento e assamento
- Conservacgao por aditivos quimicos
o Legislagao
- Conservacgao por Fermentacao
o Fermentagéao alcodlica
o Fermentagéao acética
o Fermentacao latica
- Conservagao por pressao osmotica
o Acucar
o Salga
o Osmose Reversa
- Conservagao por defumacao
- Conservagéao 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 apresentacéo
de seminarios.
Todas as avaliagdes serao 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. Espaia, 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- Pedagogica
Doial bes)
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 Administragcao Agroindustrial

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

Cédigo pré-requisito: -
Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Planejamento do Empreendimento, Caracterizacdo da Propriedade e do Proponente, Aspectos
Técnicos, Cronograma Fisico e Financeiros, A Informatica e a Elaboragéo 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 indugédo de uma atividade produtiva
2. A propriedade, o empreendimento e 0 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 execugao 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 elaboragéo 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

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

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

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Daniele Maria Alves Teixeira

Wagndia de Mendoncd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de

PEDAGOGA
Producio Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral
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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 Seguranga do Trabalho, Fundamentos da Segurangca do Trabalho,
Fundamentos da Higiene do Trabalho, Equipamentos de Protegdo, Incéndios, Primeiros Socorros,
CIPA, Meio Ambiente.

OBJETIVO

. Conhecer as normas de seguranc¢a do trabalho;

. Conhecer a legislagao de seguranca do trabalho;

. Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

. Conhecer as causas de acidentes do trabalho;

. Conhecer os métodos de prevencéao de acidentes do trabalho;

. Identificar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

. Controlar e avaliar os agentes de higiene industrial,

. Classificar os equipamentos de protecao 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 Prevengéo de Acidentes);

14. Conhecer a legislagdo ambiental;

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

O©COoONOOPDWN =

PROGRAMA

I. Introdugado a Engenharia de Seguranga do Trabalho
1. Historico da engenharia de seguranga do trabalho
2. Normas técnicas e legislagao
3. Normas Regulamentadoras
Il. Fundamentos da Seguranga do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitagao e conscientizagao
4. Método de prevencgao de acidentes
I1l. Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definigdes
2. Agentes fisicos
a) Ruidos
b) lluminacao
¢) Radiacao
d) Presséao
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 Protecéo
1. EPI
2. EPC
V. Incéndios
1. Definigdes
2. Prevengao e combate a incéndios
3. Extintores
4. Sinalizagao
VI. Primeiros Socorros
. Transporte de acidentados
. Fraturas
. Afogamentos
. Envenenamentos
. Picadas de animais pegonhentos
. Ressuscitacao cardio- respiratoria
. Choque elétrico
VII. CIPA
1. Introdugao
2. Constituigéao
3. Funcionamento
4. Treinamento
VIIl. Meio Ambiente
1. Legislagcéo e normas técnicas

NO OB WN =

2. Orgaos publicos e privados de protecéo 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 Segurancga do Trabalho. Alberto, Miguel.
Manual de CIPA. HERZER, Lauro Stoll. Porto Alegre. Ed. Evan Graf. 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Constituigdo Brasileira. 1988.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

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: Gestao Ambiental

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

Cédigo pré-requisito: -

Semestre: 1]

Nivel:

Técnico

EMENTA

l.
I
[
V.
V.
VI

Nog¢des de Ecologia

Poluicdo Ambiental

Residuos na industria

Residuos sdlidos

Aguas residuais na indUstria de alimentos
Gestdo Ambiental na Agroindustria

OBJETIVO

Conhecer as nogbdes basicas de ecologia e poluigdo ambiental

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

Caracterizar e conhecer principais os residuos solidos e liquidos gerados;

Conhecer as alternativas de destino destes residuos, bem como sua aplicagédo, 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)

Nog¢des de Ecologia
Conceitos basicos
Recursos renovaveis e ndo renovaveis

Poluicdo Ambiental

Introdugao

Tipos de Poluigao

Danos causados pela poluigao 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) Definicbes

b) Gestao da Qualidade

c) Sistema de Gestéo Integrado

d) Produgéo mais limpa

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas 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
(construgdo 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. Educagdao Ambiental:a formagéao do sujeito ecolégico. 42 edicao.
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- Pedagodgica
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 contaminacgao 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 padrdoes de qualidade especifico, através de

analises quimicas e microbiolégicas.

OBJETIVO

e Conhecer dados sobre o produto, sobre o processamento ou servigo 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 Fabricagao
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. Elaboracao de treinamentos em BPF
IV. Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
1. Caracteristicas dos POP;
2. Avaliagédo das BPF e POP;
3. Elaboracgao e utilizacdo dos “Check-Lists”;
4. Legislagao sobre BPF,;
5. Legislagdo 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 inspecao 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 servigos 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¢gdes 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- Pedagogica
Jomials T2 Chas “ )
Daniele Maria Alves Teixeira Wagnéluﬁeﬂendomd Nunes Leal
Coordenadora do Eixo de PEDAGOGA
Produgie Alimenticia IFCE - Campus Sobral

IFCE-Campus Sobral




59

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD
DISCIPLINA: Processamento de Ovos

Cédigo: SAGRO017

Carga Horaria: 20 h/a

Numero de Créditos: 1

Cédigo pré-requisito: SAGRO007, SAGRO009, SAGR0O012
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

Industrializagdo de Ovos;

Normas Gerais de Inspeg¢ao de Ovos
Inspecao em geral;

Inspegao em Particular;

Ovos Impréprios para 0 consumo;
Alteracdes e julgamento dos ovos;
Métodos de conservagao de ovos: Pasteurizacdo, congelamento e desidratagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

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

3- Aulas praticas de laboratério;

AVALIAGAO

1- Avaliagdes 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 Pecuéria 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 inspegao industrial de produtos de origem animal. Publicada no DOU de 05/07/1991.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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: SAGRO007, SAGRO009, SAGRO012
Semestre: [

Nivel: Técnico

EMENTA

Sintese e Obtengé&o higiénica do leite.

Caracterizagao do leite.

Legislagéo atual para leite in natura (obtengao e caracteristicas obrigatérias).
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.

©CONO>OA~WN =

OBJETIVO

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

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

e Conhecer o fluxograma de elaboragdo 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 Higienizag&o 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 (composicao e causas fisioldgicas de sua variagdo).
3.1 Variagdes da composicdo do leite quanto a raga, espécie, fase de lactagdo, época do
ano, alimentagao do animal, periodo da ordenha.

4. Legislagdo atual para leite in natura (obtencao e caracteristicas obrigatérias).
4.1 Instrugao 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 Termizagao.
6.2 Pasteurizagao.
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6.3 Tratamento UAT.
7. Tecnologia e processamento de derivados: queijos.
8. Tecnologia e processamento de derivados: iogurte e leites fermentados.
9. Tecnologia e processamento de derivados: creme de leite, manteiga e outros.
10. Tecnologia e processamento de derivados: produtos concentrados e desidratados.
11. Tecnologia e processamento de derivados: sobremesas lacteas e outros.
12. Aproveitamento industrial de soro de queijo.
13. Fraudes no leite.

Aulas praticas:

1. Tecnologia de producéo de iogurtes

Tecnologia de produgéo de queijos

Tecnologia de produgédo de ricota

Tecnologia de produgédo de manteiga

Tecnologia de produgéo 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

©ONOGO A~ WN

METODOLOGIA DE ENSINO

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

AVALIAGAO

e 12 Prova— Conteudo tedrico e pratico
e 22 Prova — Conteudo tedrico e pratico
e 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. S&o 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. S0 Paulo: Globo, 1991 (Publicagdes Globo
Rural).

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

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagogica
Y. (_0)
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: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

e Orientar sobre as etapas de abate de animais domésticos;

e Diferenciar a composicao 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 obtengdo da carcaca de diversas espécies animais de
coNsumo;

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

- Defumacgéao
a) Tipos
b) Fumagca 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 retencao de
agua).

IV. Processamento Tecnoldgico 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- Avaliages 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 edigao. 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/Niteréi:EDUFF. Vol I. 2001. 623p.

PRATA, L. F.; FUKUDA, T. Fundamentos de higiene e inspe¢do 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- Pedagogica
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, SAGRO009, SAGRO012
Semestre: Il

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 situagdes que normalmente ocorrem no
ambito profissional.

PROGRAMA

Caracteristicas da apicultura nacional e mundial

01. Introducéao

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

02. HISTORICO

2.1 Histdrico da apicultura e meliponicultura mundial;

2.2 Historico da apicultura e meliponicultura nacional;

2.2.1 Fases:

| ) Melagao ou Caixoteirismo;

II') Processo de africanizagao;

IIl) Apicultura racional;

IVV) 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 Organizagao da colméia;

3.5 Acao de Feromonas.

04. MATERIAIS, EQUIPAMENTOS E INSTALAGCOES (Boas Praticas de Produg&o)
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 Criagdo de Rainhas;

4.4.3 Casa do Mel.

05. ALIMENTACAO

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

5.2 Flora Apicola/meliponicola;

5.3 Processo de Integragdo 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 Preparagao 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 Agéao;

7.2 Prevencao 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, producéo 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. Sado 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: (561-3268-2080);

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. Sao
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- Pedagodgica
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: SAGRO007, SAGRO009, SAGRO012

Semestre: 1

Nivel:

Técnico

EMENTA

NN

Organismos Aquaticos de Importancia Econdmica
Composicédo Quimica do Pescado

Alteracbes no Pescado apds a captura

Avaliacao Sensorial do Pescado

Processos de Preservagao do Pescado

Processamento Tecnoldgico do Pescado

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

OBJETIVO

abrwh

© N

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

Conhecer e manusear as partes comestiveis do pescado;

Diferenciar a composi¢cao quimica do pescado;

Avaliar o grau de degradagéo 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 € maquinas para o processamento do pescado.

PROGRAMA

O pescado como matéria prima

Principais espécies nacionais e regionais
Partes comestiveis

Importancia econémica

Comercio regional e o consumo de pescado

Componentes quimicos do pescado
Composicao centesimal
Valor nutricional

Deteriorizagao do pescado pdés-morte
Principais causas da deterioracdo do pescado
Caracteristicas organolépticas.

Aspectos microbiologicos

Aspectos sensoriais
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4. Filetagem de peixes

a) Aspectos sensoriais

b) Formas de apresentagao

c) Cuidados higiénicos

d) Classificagdo e comercializagdo

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 defumacgao (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 fabricagéo 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 utilizagéo de
textos didaticos, bem como demonstracgdes de filmes.
- Aulas praticas de processamento e elaboragéo 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 participagcao 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 seguranca 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- Pedagodgica
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: SAGROO009
Semestre: Il

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 classificacdo das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente;
e Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;

e Entender as transformacdes 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 fabricagao, padronizacao, equipamentos, instalagbes e embalagens.
4. Tiquira e outras bebidas de mandioca:

- Histdrico das bebidas a base de mandioca;

- Matéria-prima;

- Processamento da Tiquira;

- Controle de Qualidade.

5. Agua Mineral:

- Legislagéao;

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

- Processamento da agua mineral;

- Embalagens;

- Analise Sensorial.

6. Agua de Coco:

- Legislagdo e Composicao;

- Matéria-prima;

- Processo de industrializagéo;

- 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- Avaliagées escritas;
3- Avaliagdes orais através de seminarios;

4- Relatorios 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- Pedagodgica
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 Horaria: 80 horas/aula

Numero de Créditos: 4

Cédigo pré-requisito: SAGRO008, SAGRO009, SAGRO012
Semestre: I

Nivel: Técnico

EMENTA

Estudo de caracterizacgao 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 legislagado dos produtos industrializados.

PROGRAMA

1. Caracterizagéo fisica e quimica de alimentos de origem vegetal
2. Extragdo e preservagao 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. Elaboracgao 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 obtencgao de frutos cristalizados de frutos regionais
13. Desidratagao de frutos

14. Obtengao de banana passa

15. Aproveitamento de sub-produtos de industrializagdo de frutos.
16. Higienizag&o na industria

17. Padrdes de identidade e qualidade

Legislagdo na industrializacdo 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 apresentacéo
de seminarios.

Todas as avaliagdes serao pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CREUESS, W. V. Produtos industriais de frutos e hortalicas. 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, S0 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- Pedagogica

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 sodlidos e
liquidos, Formas de aproveitamento, Desenvolvimento de co-produtos de alto valor agregado,
Incorporacdo em alimentos, Andlise 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 sdlidos 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 serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes 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 avaliagao 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 deverao 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




