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1 - DENOMINACAO

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do eixo tecnolégico Producéo

Alimenticia.

2 - VIGENCIA

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos passara a viger a partir de
2018/01.

Durante a sua vigéncia, este projeto serd avaliado com periodicidade anual
pela instancia colegiada, sob a mediacdo do Coordenador de Curso, com vistas a

ratificacdo e/ou a remodelagéo deste.

3 - JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1 — Apresentacao

A industrializagdo de alimentos é reconhecidamente um dos mais dindmicos
segmentos da economia brasileira. Responsavel por parcela significativa das
exportacdes do pais, o setor agroindustrial lidera também as estatisticas de geracéo
de empregos e de inimeros estabelecimentos industriais.

Especificamente na regido de Bagé, ainda existem poucas industrias de
alimentos e agroindustrias se comparado com outras regides do Rio Grande do Sul,
porém € notorio o crescimento deste segmento na regido juntamente com a demanda
pela legalizac@o de pequenas agroindlstrias. Sabe-se que a implantagdo desses tipos
de estabelecimentos em qualquer regido é de extrema importancia socioeconémica, ja
gue essas empresas apresentam um bom potencial de geracdo de emprego e renda.
Por isso, é necessario preparar profissionais competentes e qualificados para atuar
nessa area tao abrangente e importante da economia, possibilitando o crescimento e
sustentabilidade desses empreendimentos.

A criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos alia-se & missédo do
Instituto Federal Sul-rio-grandense: “implementar processos educativos publicos e
gratuitos de ensino, pesquisa e extensdo, que possibilitem a formacdo integral
mediante o conhecimento humanistico, cientifico e tecnolégico e que ampliem as

possibilidades de inclusdo e desenvolvimento social”.



Nessa perspectiva, o IFSul — Campus Bagé propde-se verticalizar o Curso
Técnico em Agroindustria, ofertando o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
passando de 1200 para com 2600 horas, com duragéo de 3 anos, no periodo noturno,
oferecendo 30 vagas anualmente, e com previsdo de vigéncia a partir de 2018/1. Essa
verticalizagdo ocorrera por entender que estara contribuindo para a elevacdo da
qualidade dos servigcos prestados a sociedade, formando o Tecndélogo em Alimentos, o
qual serd capaz de, através de um processo de apropriacdo e de producdo de
conhecimentos cientificos e tecnol6gicos, atuar nos diversos setores da éarea de
Producdo Alimenticia, que engloba as tecnologias de carnes, ovos, leites, frutas e
hortalicas, cereais, bebidas, 6leos e gorduras, administragdo, economia, gestdo
ambiental, entre outros, sendo capaz de impulsionar o desenvolvimento econémico da

regido.

3.2 = Justificativa

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado no extremo sul do Brasil, possui
posi¢cdo geografica estratégica e privilegiada no MERCOSUL, situando-se no centro de
uma regido que concentra 60% de toda a economia da América Latina. A producgéo
agropecuaria possui papel preponderante na economia do estado, tanto pela
capacidade de gerar alimentos e matérias-primas para industrias de alimentos e
agroindustrias, como pelos empregos gerados. Nos Ultimos anos, esta atividade tem
apresentado crescimento continuo, cujo desempenho pode ser devido principalmente
a fatores como: crescimento da produtividade, melhoria dos precos agricolas versus
precos industriais e 0 aumento das exportacdes de produtos da agropecuéria e da
agroindustria.

De acordo com a FEE (Fundacdo de Economia e Estatistica)!, Bagé esta
situada na Regidao da Corede Campanha, composta pelos municipios de Acegua,
Bagé, Cacapava do Sul, Candiota, Dom Pedrito, Hulha Negra e Lavras do Sul, com
uma populacdo de 223.768 habitantes (2% da populacdo gaucha) numa éarea de
18.241,5 km2. Ja o Campus Bagé do Instituto Federal Sul-rio-grandense esta situado
na cidade de Bagé, a qual possui 122.356 habitantes, e um PIB (2014) de
R$ 2.230.936,34 (mil).

IFEE- Fundac&o de Economia e Estatistica. Disponivel em:
<https://www.fee.rs.gov.br/indicadores>. Acesso em: 20 Jun.2015.

EMATER - Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural — RS. Disponivel em:
<http://www.emater.tche.br>. Acesso em: 20 Jun.2015.


https://www.fee.rs.gov.br/indicadores

Conforme dados da EMATER/RS? a economia de Bagé e regido baseia-se na
producdo primaria de carne, 14, leite e na cultura do arroz. Outras alternativas
produtivas sdo o plantio da soja e do sorgo, a fruticultura, a olericultura, a apicultura e
a piscicultura. Também existe um expressivo nimero de industrias de beneficiamento
de grdos como arroz e soja (responsavel por US$ 1,9 bilhdo da exportacdo gadcha no
terceiro trimestre de 2016), frigorificos (responsavel por US$ 499 milhdes em
exportacdo gaucha no terceiro trimestre de 2016) e vinicolas. Sabe-se da importancia
socioecondmica de todos estes empreendimentos na regido, visto que essas
empresas vém apresentando um bom potencial de geracdo de emprego e renda. Com
isso, percebe-se que o setor agroindustrial encontra-se em alta, tanto na regido, como
no Estado e no Pais, necessitando preparar profissionais competentes para atuar
nessa area tao abrangente e importante da economia, possibilitando o crescimento e
sustentabilidade desses empreendimentos.

Para atingir esse objetivo, é necessario que as Universidades e os Institutos
Federais formem profissionais com comprovado embasamento cientifico-tecnol6gico
para, com qualidade e segurancga, desenvolver fungdes ligadas ao processamento,
distribuicdo, armazenamento e consumo de alimentos. Tal fato vem ao encontro de um
dos objetivos dos Institutos Federais trazido pela Lei 11892/2008 através do artigo 7°
inciso VI - ministrar em nivel de educagdo superior: a) cursos superiores de tecnologia
visando a formacéo de profissionais para os diferentes setores da economia.

Entéo, pela forte demanda e crescimento da cadeia produtiva no setor de
produtos cérneos, laticinios, beneficiamento de frutas e hortaligas, o inovador setor de
Oleos vegetais com a implantacao de cultivares de oliveiras e também a promissora e
ja consolidada vitivinicultura, juntamente com a grande necessidade de atender a
oferta de emprego e estagios nessas areas € que surge a importancia da criacdo de
um Curso Superior de Tecnologia em Alimentos a fim de suprir essas demandas.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos compromete-se na formacgéo
de um profissional com senso critico, competéncias e habilidades profissionais para
decidir e saber utilizar as inovac¢des tecnoldgicas, que favorecerdo sua inclusédo no
mundo do trabalho de forma mais rapida devido ao menor tempo para concluséo do
curso (3 anos para formagéo).

Cabe aos Institutos Federais, enquanto centros tecnoldgicos regionais, a
funcdo de formar recursos humanos para que a sociedade possa dispor de
profissionais com embasamento cientifico-tecnolégico para acompanhar, com
gualidade e seguranca, fungdes ligadas a industrializacdo de alimentos, controle de

qualidade, desenvolvimento de novos produtos, comercializacéo,



armazenamento/embalagens, entre outras atividades inerentes a formacdo do
Tecndlogo em Alimentos.

Desta forma, entende-se que o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é
de grande relevancia para a regido, ao passo que representa uma oportunidade de
desenvolvimento local e regional e oferta educacional ao alcance de diferentes grupos
e espacos sociais, através de ensino, pesquisa e extensdo, conforme a meta 12
(elevacdo da taxa bruta de matricula na educacdo superior para 50%) do Plano
Nacional de Educacéo 2014-2024.

3.3 - Objetivos

Objetivo geral:

O objetivo geral do curso é formar tecn6logos em alimentos com raciocinio
critico e investigativo, aptos para colaborar com o avango tecnoldgico das industrias
de alimentos comprometidos com a qualidade, produtividade, ética profissional e com
0 meio ambiente.

Objetivos especificos:

. Desenvolver competéncias profissionais tecnolégicas, gerais e
especificas, para a gestéo de processos e a producao de bens e servi¢os;

o Despertar nos académicos a consciéncia ambiental e social para
compreender o papel da empresa no contexto social atual, estimulando a¢cdes com
base em principios éticos e de maneira sustentavel;

° Estimular continuamente seus aprendizados a partir da convivéncia em
equipe e democratica com culturas, modos de ser e pontos de vista divergentes;

° Desenvolver cidadaos criticos, propositivos e dinamicos na busca de

novos conhecimentos;

o Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a
atualizacdo permanente dos cursos e seus curriculos;

o Incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensao do processo tecnolédgico, em suas causas e efeitos;

o Propiciar a compreenséo e a avaliacdo dos impactos sociais,
econdmicos e ambientais resultantes da producéo, gestéo e incorporacao de
novas tecnologias;

o Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar
as mudancas nas condi¢des de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de

estudos em cursos de pos-graduacéo;



o Incentivar a producéo e a inovacéo cientifico-tecnoldgica, e suas

respectivas aplicagcbes no mundo do trabalho.

4 - PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, os candidatos

deverdo ter concluido o ensino médio ou equivalente.

O processo seletivo para ingresso no Curso dar-se-4 exclusivamente pelo

Sistema de Selecdo Unificada — SISU/MEC.

5 - REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Semestral
Regime de Matricula Disciplina
Regime de Ingresso Anual

Turno de Oferta Noite

Numero de vagas 30 vagas

6 — DURACAO

Duracéo do Curso

6 semestres

Prazo méximo de integralizagdo

12 semestres

Carga horaria em disciplinas obrigatérias 2400 h
Carga horaria em disciplinas eletivas -
Estagio Profissional Supervisionado -
Atividades Complementares 100 h
Trabalho de Concluséo de Curso 100 h
Carga horaria total minima do Curso 2500 h
Carga horaria total do Curso 2600 h
Optativas 40 h

7 -TITULO

Apés a integralizacdo da carga horéaria total do Curso, incluindo atividades

complementares e trabalho de conclus&o de curso, o estudante recebera o diploma de

Tecnodlogo em Alimentos.




8 - PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

8.1 - Perfil profissional

O perfil profissional do egresso do Curso contempla o planejamento,
implantacdo, execucdo e avaliacdo dos processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de
producao e industrializacdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos
de industrializacdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza andalise microbiolégica,
bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicolégica e ambiental na
producdo de alimentos. Coordena programas de conservacdo e controle de qualidade
de alimentos. Gerencia a manutengcdo de equipamentos na indlstria de
processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de
otimizagéo na producéo e industrializagéo de alimentos. Desenvolve novos produtos e
pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econdmica e
processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer
técnico em sua area de formacgédo, dispondo de visdo critica nos aspectos histérico,
socioldgica, cultural e econbmica para a inser¢do consciente e qualificada em sua area

de formacé&o tecnoldgica.

8.1.1 - Competéncias profissionais
Segue abaixo as competéncias do profissional da area de Tecnologia em
Alimentos:

° Capacidade para adquirir, selecionar e controlar matérias-primas;
suporte na manutencado e higienizacdo de equipamentos industriais; executar etapas
da linha de processamento de alimentos, desde a obtencdo da matéria-prima até seus
residuos industriais; conduzir analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas
e sensoriais, bem como o controle de qualidade dos produtos acabados;

. Aplicar a legislacao vigente da matéria-prima ao produto final;

o Implantar e desenvolver projetos industriais, inclusive de incorporagéo
de novas tecnologias;

° Atuar na pesquisa, inovagdo, desenvolvimento de novos produtos e
marketing;

. Efetuar consultoria técnica em industrias de alimentos, 6rgao publicos,
cooperativas, comunidades rurais, propriedades rurais e outros;

. Consciéncia ambiental e social para compreenséo do papel da empresa
no contexto social atual, estimulando acdes com base em principios éticos e de

maneira sustentavel;



divergentes;

Convivéncia democratica com culturas, modos de ser e pontos de vista

Pensamento critico e dindmico com acdes propositivas na busca de

novos conhecimentos.

8.2 - Campo de atuacao

O egresso do Curso estara apto a atuar em:

Industrias e agroindustrias de alimentos e bebidas;

Industria de insumos para processos e produtos;

Laboratério de andlises laboratoriais e controle de qualidade;
InstituicBes e 6rgaos de pesquisa e ensino;

Consultorias;

Orgéos de fiscalizag&o higiénico-sanitarias

Entrepostos de armazenamento e beneficiamento;

Servigos de alimentagéo

Profissional autbnomo;

Empreendimento proprio.

13 — PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

13.1 - Pessoal docente e supervisdo pedagoégica

Nome

Disciplinas
gue leciona

Regime de

Titulagdo/Universidade trabalho

Prof2 Alissandra Supervisao Graduacédo em Pedagogia pela DE

Hampel

Pedagdgica Universidade da Regido da
Campanha.
Doutora em Educacéo
Area de Concentracao:
Educacéo e Sexualidade -
Universidade Federal do Rio
Grande do Sul

Prof2 Aline
Jaime Leal

Microbiologia Licenciatura em Ciéncias DE
Geral Bioldgicas pela Universidade
Federal de Santa Maria

Mestrado em Microbiologia
Agricola Area de
Concentragéo: Ciéncias
Agrarias - Universidade
Federal de Vigosa




Doutorado em andamento

Prof® Carlos

Informatica Graduacdo em Informatica pela DE
Emilio Padilla Universidade da Regido da
Severo Campanha.
Doutor em Educacao
Area de Concentrag&o:
Informética na Educacao —
Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.
Prof° Gabriel Desenho Graduacdao em Engenharia DE
Rodrigues Técnico, Projetos Agricola pela Universidade
Bruno de Instalacbes Federal de Pelotas
Agromdu”strlals le Especializacdo em Engenharia
Rural
Area de Concentracdo Ciéncias
Agrarias —  Universidade
Federal de Pelotas
Prof2 Giulia | Quimica Geral e | Bacharelado/Licenciatura em DE
D Avila Inorgénica, Quimica pela Universidade
Vieira Quimica Federal de Pelotas
Quirgi?aaz\lrclgl’itica Mestrado em Ciéncias )
Area de Concentracéo Solos -
Universidade  Federal de
Pelotas
Prof2  Leandra Metodologia Graduacdo em Quimica de DE
Zafalon Cientifica, Alimentos pela Universidade
Jaekel Quimica de Federal de Pelotas
ﬁlrgliesr:?jse’ Doutqrado em Tecnologia de
Alimentos Alimentos x
Tecnologia ae A.rAea . de copgentrac;ao:
Cereais e Cmnua_s Agrarias -
Panificaciio Unlve(3|dade Estadual de
T Campinas
Tecnologia de
Oleos e gorduras,
Desenvolvimento
de novos
produtos Il
Prof° Roger Introducéo a Graduacdo em Engenharia de DE

Junges da
Costa

Tecnologia de
Alimentos,
Operacgdes

Unitarias,
Tecnologia de
Carnes, Controle
de Qualidade,

Tecnologia de

Ovos e Mel e

Seguranca do
Trabalho,

Desenvolvimento
de Novos

Alimentos pela Universidade
Federal do Rio Grande

Mestrado em Engenharia de
Alimentos

Area de Concentracdo: Ciéncias
Agrérias -  Universidade
Regional Integrada do Alto
Uruguai e das Missbes
(Campus Erechim)

Doutorado em andamento




Produtos |

Profa Sarah Higiene e Graduacdo em Engenharia de DE
Lemos Cogo Sanitizagéao, Alimentos pela Universidade
Prestes Analise sensorial, Federal do Rio Grande

Cogfi?r:\éﬁfgs de Doutorado em _Ciéncia e
Tecnologia ae Tecnologia de Alimentos )
Frutas e A_riaa_ de c,o_ncentra(;ao:
Hortalicas Cle_nua_s Agrérias pela
Tecnologia éle UnlverS|da_de Federal de
. Santa Maria
Bebidas,
Desenvolvimento
de Novos
Produtos Il

Profa Stela | Microbiologia de | Graduag¢do em Quimica Industrial DE
Maris Alimentos, de Alimentos — Universidade
Meister Bioquimica de Regional do Noroeste do
Meira Alimentos, Estado do Rio Grande do Sul

TecEgilf;g:ea . Doutorado em _Ciéncia e
Derivados Tecnologia de Alimentos )
Embalagem’e A.rAea. de Cop centragao:
Rotulagem de Clgn0|a§ Agrarias =

Alimentos Universidade Federal do Rio
L Grande do Sul
Desenvolvimento
de Novos
Produtos |

Profa Suélen Economia, Graduacédo em Ciéncias DE
dos Santos | Administragéo, Econdmicas pela
Garcia Marketing e Universidade Catdlica de

Comercializagéo, Pelotas

Emprecrennodedorls Mestrado em Politica Social —
Area de Concentracdo -
Ciéncias Humanas -
Universidade Catdlica de
Pelotas

Prof2  Josiane Leitura e Licenciatura em Letras pela DE

Hinz Producéo Textual Universidade Catdlica de
Pelotas
Doutorado em Letras
Area de Concentracao:
Linguistica - Pontificia
Universidade Catélica do Rio
Grande do Sul

Prof2 Maria do Inglés Graduacdo em Letras pela DE
Carmo da Instrumental Universidade da Regido da
Silva Campanha
EAZ%%Z%?)S Especializagdo em Producéo

Textual, Leitura e Redacdo —
Universidade da Regido da
Campanha

Prof° Thiago Matematica Licenciatura em Matemética pela DE




Troina Basica e Universidade Federal do Rio
Melendez Estatistica Grande do Sul
Aplicada Mestrado em Ensino de
Matematica pela Universidade
Federal do Rio Grande do Sul
Area de concentracgio:
Educacdo Matematica
Doutorado em andamento
Prof°® Nei Jairo Etica Licenciatura em Filosofia pela DE
Fonseca Universidade Regional do
dos Santos Noroeste do Estado do Rio
Junior Grande do Sul

Mestrado em Filosofia pela
Universidade do Vale do Rio
dos Sinos

Area de concentragao:
Ciéncias Humanas

Doutorado em andamento

13.2 - Pessoal técnico-administrativo

Nome

Titulagc&o/Universidade

Alessandro Bastos Ferreira

Graduacao em Sistemas de Informacéo
(em andamento) pela Universidade da
Regido da Campanha

Cintia Goulart Teixeira Gomes

Graduacédo em Tecnologia em
Agropecudria e Fruticultura pela
Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul

Especializagdo em Educacao Inclusiva
pela Universidade da Cidade de S&o
Paulo

Daniel Goncgalves Emanuelli

Graduacgdo em Sistemas de Informacao
(incompleto) pelo Centro Universitario
Franciscano

Daniel de Souza Cunha

Graduagéo em Biblioteconomia pela
Universidade Federal do Rio Grande
do Sul

Daren Chaves Severo

Licenciatura em Letras (em andamento)
pela Universidade Federal do Pampa

Emilena Teixeira Munhoz

Graduacgéo em Psicologia pela
Universidade da Regido da
Campanha

Jozeline Bock

Graduacgéo em Sistema de Informagéo




pelo Centro Universitario Franciscano

Leticia Santos da Silva

Graduacéo em Servico Social pela
Universidade pela Universidade
Federal do Pampa

Manoel Antonio Madruga da Silveira

Graduacédo em Ciéncias Contabeis pela
Universidade da Regido da
Campanha

Marcia Adriana da Silveira

Tecndloga em Agroindustria pelo Instituto
Federal Sul-rio-grandense

Mestrado em andamento

Nelson Dias Ramires

Graduagéao em Curso Superior em
Tecnologia de Gestao Publica

Rafael Rodrigues Bastos

Graduacao em Informatica pela
Universidade da Regido da
Campanha Especializacdo em
Administragdo de Sistemas de
Informacéo pela Universidade Federal
de Lavras

Remidio Alex Pereira Garcia

Licenciatura em Educacéo Fisica pela
Universidade da Regido da
Campanha Especializacdo em
metodologia do ensino de Educagéo
Fisica - Portal Universidade (Passo
Fundo/RS)

Rita de Cassia Menezes Gimenes

Ensino Médio Completo

Rodrigo Bueno da Rosa Moreira

Graduacgdo em Sistemas de Informacéo
pela Universidade da Regido da
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14 — INFRAESTRUTURA

14.1 — InstalagOes e Equipamentos oferecidos aos Professores e Estudantes




Identificacdo Area - mz2
Salas de aula (8 salas) 373,68
Laborat6rio de leite e derivados 39,76
Laboratério de carne e derivados 39,83
Laboratorio de cereais e derivados 51,60
Laboratério de microbiologia 43,25
Capela 7,50
Wc masculino 21,84
WC Feminino 21,84
Laboratério de analises fisico-quimicas 32,34
Laboratério de frutas e hortalicas 63,58
Sala de apoio 17,76
Sala da coordenadoria 26,41
Sala dos professores 14,40
Laboratério de informatica 5 46,7
Biblioteca 95,23
TOTAL 738,83

Equipamentos na Biblioteca

Quantidades

Mesa redonda de reuniéo 4
Cadeira giratoria 25
Mesa retangular 2
Revisteira 8
Microcomputador processador 4
Estante slit dupla 15
Armario multimidia dvd/vhs 5
Leitor de cddigo de barra 1

Sala dos Professores

Quantidades

Condicionador de ar tipo split, 18000BTU/H 01
Cadeira giratoria tipo diretor 06
Mesa para professor 02
Mesa para computador 01
Mesa escrivaninha 01
Cadeira fixa 01
Estabilizador de tensdo de 1kva 01
Microcomputador Dell 01
Estabilizador de 2kva 01
Acess Point 01
Impressora laser monocromatica 01
Armério Estante 02
Faqueiro com 91 pecas 03
Termo hidrémetro digital 01




Laboratério de Informatica Quantidades

Computadores desktop 30

Mesas 15

Cadeira giratéria 30

Armario Médio 2

Quadro Branco 1

Projetor Multimidia 2
Sala de apoio a coordenagso Quantidades
Balanca analitica capacidade de 220g 01
Balanca analitica eletrénica, capacidade total 210g 01
Balanca industrial de bancada/portatil. Preciséo 0,1g 11
Prateleira 03
Refratrdbmetro de mdo com compensacdo automatica 02
Phmetro de bancada 04
Agitador Magnético, capacidade 20L 05
Microscopio 04
Liquidificador industrial 01
Chuveiro e lava-olhos em aco inoxidavel 03
Sala da coordenacéo Quantidades
Gaveteiros 2
Cadeira 5
Microcomputador 1
Balcdo 1
Cadeiras 4
Mesas 4
Impressora 1
Armario 2
Sala corredor/externo Quantidades
Mesa retangular 01
Bebedouro 01
Rack 19 polegadas de parede 01
Switch 24 portas padrdo 19 01
Estabilizador 01
Lixeira seletiva 01
Kit com 5 coletores 01

14.2 — Infraestrutura de Acessibilidade

As salas de aula possuem acessibilidade e os sanitarios sdo adaptados para
portadores de necessidades especificas. Além disso, o Céampus conta com

equipamentos para cadeirantes.




14.3 — Infraestrutura de laboratorios especificos a Area do Curso

Laboratorio de Analise Sensorial

Quantidades

Adaptacdo em sala de aula conforme descrigdo no item 14.1

01

Laboratdrio de carne e derivados

Quantidades

Embutidora alimenticia (ensacadeira de linguica). 02
Mesa manipulacdo / preparacao alimentos 02
Fogao industrial, tipo acendimento manual, 4 bocas 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Estufa, material chapa de ago, 1 prateleira, isolacdo |& de vidro. 01
Misturador de carne, capacidade de mistura de 50 kg 01
Cutter com capacidade de 2,5 litros 01
Balanca semi-analitica. Preciséo 0,1 g, capacidade 62009 01
Freezer vertical, capacidade 173l, cor branca, 1 porta 01
Exaustor, didmetro 50cm, rotagéo 1550rpm 01
Defumador, acabamento chapa inox 430, capacidade 6kg. 02
Moedor de carne 01
Jarra elétrica 1,5l 01
Refrigerador, capacidade 322L, frost free 01
Cadeira giratério tipo diretor 02
Cadeira fixa 01

Laboratdrio de leite e derivados

Quantidades

Tacho inox cozimento tipo bola. Capacidade 50 litros. Funcionamento 01
a gas.

Fogao industrial, tipo acendimento manual, 4 bocas 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolacdo I& de vidro 01
Banho-maria 01
Centrifuga para butirdmetro, capacidade até 24 tubos 01
Exaustor, diametro 50cm 01
Liquidificador industrial 01
Balanca industrial de bancada 01
Balanca semi-analitica. Precisédo 0,1 g 01
Freezer vertical, capacidade 173| 01
Mesa laboratério 01
Mesa manipulacédo / preparacao alimentos 01
Termbmetro, tipo digital, formato espeto 02
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Banho ultratermostatico, capacidade de 11| 01




Estufa incubadora dbo, 80 litros 01
Condicionador de ar do tipo split hi-wall 01
Prateleira 01

Laboratério de frutas e hortalicas

Quantidades

Termbmetro, tipo digital, formato espeto, 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,19 01
Estufa, material chapa de aco, 1 prateleira, isolacao & de vidro 01
Forno mufla microprocessado 01
Liquidificador industrial 01
Moinho de laboratério multi uso para moagem de racao 02
Banho-maria 01
Agitador magnético 01
Despolpadeira de frutas horizontal 01
Fogao industrial, material ferro 01
Mesa manipulagéo / preparacdo alimentos 01
Phmetro de bancada 01
Refratbmetro portétil 02
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem 01
Exaustor, diametro 50cm 01
Descascador de alho, batata e cebola: 01
Mesa de lavagem por aspersao 01
Forno micro-ondas, capacidade 18L 01
Cadeira giratéria tipo diretor 01
Tanque para imerséo de frutas 01
Tacho em aco inox 01
Mesa laboratério 01
Tacho inox cozimento tipo bola 01
Capela p/ exaustéo de gases 05
Refratbmetro abbe digital de bancada 01
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Condicionador de ar do tipo split hi-wall 01
Jarra elétrica com min 1,5l 01
Cadeira fixa 01

Laboratério de microbiologia

Quantidades

Cadeira fixa 01
Autoclave 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,19 02
Contador de colénias com gabinete pléstico 01
Phmetro de bancada 01
Banho-maria 01
Autoclave de camara simples para esterilizacdo de materiais 02




Forno micro-ondas, capacidade 18L 01
Fonte de eletroforese digital 01
Cuba eletroforese 01
Agitador magnético 01
Microscopio Binocular 01
Autoclave vertical, capacidade 75L 01
Prateleira 01
Céamara de fluxo laminar vertical 01
Cadeira giratéria tipo diretor 01
Estufa cultura bacterioldgica, capacidade 42L 02
Estufa bacteriolégica, capacidade 100L 01
Estufa 01
Refrigerador, capacidade 322L, frost free 01
Incubadora de bancada (Shaker) 01
Espectrofotbmetro uv-visivel 01

Laboratério de andlises fisico-quimicas

Quantidades

Capela para exaustdo de gases 01
Agitador magnético, capacidade 20L 02
Centrifuga para tubos 01
Bloco digestor 01
Destilador de Kjeldahl 01
Cutter, capacidade 2,51 01
Balanca industrial de bancada/portétil. Preciséo 0,1g 01
Banho-maria 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total de 210g 01
Estufa, capacidade 81L 01
Cadeira fixa 01
Centrifuga para butirbmetro 01
Phmetro de bancada 01

Laboratério de cereais e panificagdo

Quantidades

Cadeira fixa 01
Cadeira giratéria tipo diretor 05
Liquidificador industrial 01
Seladora embalagem, maquina para vedar embalagem/seladora 01
Cilindro laminar 01
Amassadeira de alimentos 01
Destilador de 4gua, capacidade 10L 01
Batedeira planetéria, capacidade 5L 01
Banho-maria 01
Armario para péo 01

01

Mesa de manipulacdo/preparacéo de alimentos




Mesa laboratério

01

Forno turbo com controlador digital gas 01
Freezer vertical, capacidade 173L 02
Exaustor, diametro 50cm, rotacéo 1550rpm 01
Divisora de paes, capacidade 3,2kg 01
Fogao industrial, material ferro 01
Refrigerador, capacidade 322 litros, frost free 01
Modelador Mesa 01

Sala de apoio a coordenagéo

Quantidades

Balanca analitica capacidade de 220g 01
Balanca analitica eletrdnica, capacidade total 210g 01
Balanca industrial de bancada/portatil. Precisdo 0,19 11
Prateleira 03
Refratrdbmetro de mdo com compensacdo automatica 02
Phmetro de bancada 04
Agitador Magnético, capacidade 20L 05
Microscopio 04
Liquidificador industrial 01
Chuveiro e lava-olhos em aco inoxidavel 03

Sala da coordenacéo

Quantidades

Condicionador de ar tipo split, 18000BTU/H 01
Cadeira giratéria tipo diretor 06
Mesa para professor 02
Mesa para computador 01
Mesa escrivaninha 01
Cadeira fixa 01
Estabilizador de tenséo de 1kva 01
Microcomputador Dell 01
Estabilizador de 2kva 01
Acess Point 01
Impressora laser monocromatica 01
Armério Estante 02
Fagueiro com 91 pecas 03
Termo hidrémetro digital 01

Sala corredor/externo

Quantidades

Mesa retangular 01
Bebedouro 01
Rack 19 polegadas de parede 01
Switch 24 portas padrao 19” 01
Estabilizador 01




Lixeira seletiva

01

Kit com 5 coletores

01
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