ANEXO II

CONTEUDO DAS PROVAS ESCRITAS (ETAPA 1)

COD. DO LAB.

LABORATORIO DE ATUACAO

CONTEUDO PROGRAMADO

LABINF

Algoritmos e Programacao

Fundamentos de Ldgica e Algoritmos

1.1. Introducdo a Légica Matematica

1.2. Algebra das proposi¢des

1.3. Conceitos e implementag¢des de algoritmos
Programacao Estruturada e Orientada a Objetos
Programacdo com Acesso a Banco de Dados

Noc¢des de Engenharia de Software e Ferramentas
CASE

Autoria Web

LABELE

Eletricidade e Eletrénica

Eletricidade Basica

1.1. Conceitos de corrente, tensdo e resisténcia
elétrica

1.2. AssociagOes de resistores

1.3. Utilizagdo de instrumentos de medida

Eletrénica Analdgica

2.1. Diodos — Funcionamento

2.2. AplicagGes do diodo

2.3. Chave eletronica com TBJ

2.4. Amplificadores de tensdo com TBJ

2.5. Transistores de efeito de campo (FET e MOSFET)

Eletronica Digital

3.1. Portas légicas

3.2. Simplificacdo de expressdes ldgicas

3.3. Flip-Flop

3.4. Contadores

LABMANU

Manuten¢dao de Computadores

Instalacdo e utilizacdo de softwares aplicativos,
software de manuten¢do e Sistemas Operacionais
Windows e Linux;

Procedimentos de manutencgdo preventiva, corretiva e
preditiva;

Procedimentos de seguranca ao lidar com
equipamentos eletronicos e elétricos;

Instrumentacdo para equipamentos de bancada de
eletrénica e eletricidade.

LABFRU

Frutas e Hortalicas

Importancia da tecnologia de frutas e hortalicas
Componentes nutricionais e funcionais das frutas e
hortaligas

Qualidade pds-colheita de frutas e hortaligas, colheita
e manuseio pds-colheita.

TransformacgBes bioquimicas em produtos horticolas
apos a colheita e métodos de controle.

Tecnologia de vegetais minimamente processados ou
processamento minimo de frutas e hortaligas.

Higiene e sanitizagdo aplicadas no processamento de
frutas e hortalicas.

Tecnologia de polpa e suco de frutas — padrdes de
identidade e qualidade (legislacdo vigente-Ministério
da Agricultura e Anvisa.

Enzimas mais importantes em frutas e hortaligas e
controle das principais rea¢gdes enzimaticas envolvidas
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na degradacdo da qualidade de frutas e hortalicas
frescas e processadas.

Tecnologia de secagem e desidratacdo de frutas e
hortaligas.

Conservacgao de frutas pelo emprego de agucar e calor
Geleias e doces em massa.

Principais andlises aplicadas em frutas e hortalicas
frescas e produtos derivados.

LABMICRO

Microbiologia
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Estudo dos Fungos e Bactérias

Micro-organismos de Interesse em Alimentos
Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores
Intrinsecos e Fatores Extrinsecos

Reproducdo e Crescimento (fungos e bactérias)
Micro-organismos Indicadores

Metabolismo Bacteriano

Controle Microbiano

Micro-organismos patogénicos de importancia nos
Alimentos

Métodos Micro-analiticos para a Detecgdo de Material
Estranho e Sujidades

. Novos Métodos de Analise Microbiolégica de

Alimentos

LABQUI

Quimica Geral
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Matéria, energia e transformacgdes
Tabela periddica

Modelos atémicos

LigacBes quimicas

Geometria e polaridade molecular
Formulas quimicas

Leis ponderais

Balanceamento

Calculos estequiométricos

. Métodos de separacdo de misturas

. Vidrarias

. Equipamentos de um laboratdrio de quimica
. Normas de seguranca em laboratério

. Unidades de medida




