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PLANO INSTRUCIONAL - PROMOGCAO SOCIAL - PS

Titulo da atividade da PS: Producao Artesanal de Conservas Vegetais

Area de Atividades: Alimentagdo e Nutri¢do

Atividade: Produgao Artesanal de Alimentos

Tipo da Programacao / Estratégias Educativas: Treinamentos /
Participagao

Nome:
Profissao:

Entidade a que se vincula ou onde trabalha:

INSTRUTOR

N2 de participantes:
Participantes do sexo masculino:
Participantes do sexo feminino:
Com escolaridade:

Ensino fundamental completo:
Ensino Médio Completo:

Ensino Superior Completo:

Sem escolaridade:

PARTICIPANTES

Incompleto:
Incompleto:
Incompleto:

Participantes com necessidades especiais ou deficiéncias — (especificar as necessidades):

Produtores Rurais:
Trabalhadores assalariados:
Trabalhadores autonomos:
Idade: de 16 a 18 anos:
Acima de 18 anos:
Raga ou cor:

Preta:

Branca:

Parda:

Amarela:

Indigena:

Data da Elaboragdo do Plano

Carga Horaria Total:

32horas

Periodo De Realizagcdo

Local de realiza¢ao da atividade:
Periodo de realiza¢ao da atividade:

Assinatura do Instrutor:
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OBJETIVO GERAL: Elaborar produtos de qualidade, utilizando verduras e hortaligas, segundo a metodologia do SENAR.

OBJETIVOS ESPECIFICOS CONTEUDO TECNICAS AVALIACAO RECURSOS CARGA
INSTRUCIONAIS INSTRUCIONAIS HORARIA
1. Contextualizar o SENAR, | *Eixo Mobilizador Exposi¢dao dinamizada | Questionamento Oral Projeto multimidia EM: 30min
verbalmente, identificando os Observagdo da Notebook, T:0
aspectos legais e  técnico- | 1.1 Apresentac¢do do instrutor participacao P(Q):0
instrucionais e dos participantes: A:0
1.2 0 que é 0 SENAR I:0
1.3 Contrato de Convivéncia
1.4 Avaliagdo CH: 30min
1.5 Certificagdo
2. Comentar sobre a importancia | 2.1 Introducao; Exposicdo dinamizada | Questionamento Oral Cartazes; EM: 0
dos alimentos, verbalmente, tais | 2.2 Alimento com grande Observacdo da Pincel atdmico; T: 20min
como: verduras e hortalicas na | variedade na natureza; participacdo Apostila do curso P(Q):0
alimentagdo. 1.3 Alimento nutritivo. (SENAR). A: 3min
I: 2min
CH: 25min
3. Discorrer sobre os diversos | 3.1 NogOes gerais Exposicdo dinamizada | Questionamento Oral Apostila do curso EM: 0
processos de beneficiamento, | 3.2 Apresentac¢do das receitas Observacdo da (SENAR). T: 20min
verbalmente, dos temperos, | a serem elaboradas. participacao P(Q): 0
verduras e hortalicas. A: 3min
I: 2min
CH: 25min
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4. Observar aspectos importantes, | 4.1 Cuidados bdasicos; Exposicdo dinamizada | - Questionamento oral Apostila do curso EM: 0
manualmente, como: higiene e | 4.2 Higiene pessoal; - Observagao do (SENAR). T:30min
seguran¢a do trabalho, conforme | 4.3 Higiene dos utensilios; Demonstragdo desempenho P(Q): 2(2) =
proposta metodoldgica do SENAR 4.4 Higiene do - Observacdo da 4min
ambiente. Participacao A: 4dmin
[: 2min
CH: 40min
5. Higienizar os utensilios, | 5.1 Higienizagao dos Demonstragdo Observagdo do Cartazes EM: 0
manualmente, como: mados e | materiais; desempenho Apostila do curso T: 25min
bracos, com dgua e sabdo, | Orientagdo técnica Vivéncia da pratica (SENAR) P(Q): 3(20) =
deixando livre de impurezas. Observagdo da Alcool gel 60min
5.2 Higienizagao das maos participagao Bacias A:3min
e bragos. Facas I: 2min
Orientacdo técnica. Copos medida
Agua CH: 1h e 30min
Sabao
6. Selecionar os materiais, | 6.1 Selecdo dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientagdo técnica desempenho Gergelim T: 25min
da receita do gersal Vivéncia da pratica Sal P(Q):5(2) =
6.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Colheres 10min
Orientacdo técnica participacao Tigela A: 3min
Cacarola I: 2min
6.3 Elaboracdo do gersal. Liquidificador
Orientacdo técnica Fogao CH: 40min
Embalagens
Rétulos
7. Selecionar os materiais, | 7.1 Selecdo dos materiais; Demonstragao Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientagdo técnica desempenho Gergelim T:25min
dareceita do sal de ervas Vivéncia da pratica Sal P(Q): 5(2) =
com gergelim. 7.2 Selecao dos ingredientes; Observacao da Ervas finas 10min
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Orientacdo técnica participagao Orégano A:3min
Colheres [: 2min
7.3 Elaboracdo do sal de ervas Tigela
com gergelim. Cacarola .
Orientagdo técnica Liquidificador CH: 40min
Fogao
Embalagens
Roétulos
8. Selecionar os  materiais, | 8.1 Sele¢do dos Demonstragdo Observagdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | materiais; desempenho (SENAR) T: 25min
da sanitizagdo das | Orientagdo técnica Vivéncia da pratica Embalagens P(Q): 10(3) =
embalagens plasticas. Observacgdo da pldsticas 30min
8.2 Realiza¢do da participagao Agua sanitéaria A:3min
sanitiza¢do; Bacias [: 2min
Orientacdo técnica Colheres
Copos medida CH: 60min
Pegador
Peneiras
Panos de prato
9. Selecionar os  materiais, | 9.1 Sele¢do dos Demonstragdo Observagdo do Apostila do EM: 0
manualmente, para a realizagdo da | materiais; desempenho curso(SENAR) T: 25min
esterilizagdo dos vidros. Orientacdo técnica Vivéncia da pratica Vidros P(Q): 10(3) =
Observagdo da Tampas 30min
9.2 Realizacdo da participacao Panos de prato A: 3min
esterilizacdo; Pegadores I: 2min
Orientagdo técnica Peneiras
Bacias CH: 60min
Panelas
Fogao
10. Selecionar os materiais, | 10.1 Selecao dos materiais; Demonstragao Observacao do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientagdo técnica desempenho Limao T: 15min
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da receita de pasta de limdo (12 Vivéncia da pratica Vinagre branco P(Q): 5(2) =
parte). 10.2 Selecdo dos ingredientes; Observacao da Agua 10min
Orientacdo técnica participagao Sal A:3min
Tabuas [: 2min
10.3 Elaboragado da pasta de Faca
lim3o. Tigela CH: 30min
Orientagdo técnica Bacias
Agua Sanitaria
Colheres
Embalagens de vidro
11. Selecionar os materiais, | 11. 1 Selegao dos materiais; Demonstracdo Observagdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Pimentas verdes variadas | T: 15min
do molho com pimentas inteiras Vivéncia da pratica Pimentas vermelhas P(Q): 2(20) =
decoradas. 11.2 Selegao dos ingredientes; Observacgdo da variadas 40min
Orientacdo técnica participagao Vinagre branco A:3min
sal I: 2min
11.3 Elaborac¢do do molho
. L Folha de louro . .
com pimentas inteiras CH: 60min
Orientacdo técnica Cravo
Embalagens
12. Selecionar os materiais, | 12. 1 Sele¢ao dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo a | Orientagdo técnica desempenho Vinagre branco T: 25min
receita do tempero completo Vivéncia da pratica Cebola branca P(Q): 15(2) =
liquido. 12.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Alho 30min
Orientacgdo técnica participacao Cravo A:3min
[: 2min
12.3 Elaborag¢do do tempero Canel.a
completo liquido Selnglbre CH: 60min
a

Orientacdo técnica

Pimenta do reino
Agua sanitaria
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Bacia

Balanca
Liquidificador
Peneiras

Colheres

Funil

Embalagens plasticas
Rétulos

13. Selecionar os materiais, | 13. 1 Selegao dos materiais; Demonstracdo Observagdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboragdo a | Orientagdo técnica desempenho Residuo do tempero T: 15min
receita do tempero completo em Vivéncia da pratica completo liquido P(Q): 5(2) =
pasta. 13.2 Selegdo dos ingredientes; Observacgdo da Sal 10min
Orientacdo técnica participagao Pimenta do reino A:3min
i Tigela I: 2min
13.3 Elaboragdo do tempero
Colheres .
completo em pasta ) CH: 30min
Ori . s Funil
rientagdo técnica
Embalagens plasticas
Rétulos
14. Selecionar os materiais, 14. 1 Sele¢do dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboracdo Orientacdo técnica desempenho (SENAR) T: 15min
da receita da pasta de alho Vivéncia da pratica Alho P(Q): 4(10) =
14.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Limao 40min
Orientacdo técnica participacao Sal A: 3min
Panela I: 2min
14.3 Elaboracdo da pasta de Agua
alho Colheres
Orientacdo técnica Tigela CH: 60min
Facas
Fogao

Liquidificador
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Embalagens plasticas
Rétulos

15. Selecionar os materiais, | 15. 1 Selecao dos materiais; Demonstracao Observacao do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientagdo técnica desempenho Pasta de alho T: 15min
da receita do molho de alho Vivéncia da pratica Vinagre branco P(Q): 5(2) =
15:2 SeIeNgaoldo§ ingredientes; Obsgr)/agaNO da Agua potavel 10m|n.
Orientagao técnica participagao Goma A:3min
I: 2min
15.3 Elaboragdo do molho de C.olheres
alho Tigela
Orientacdo técnica Balanca
Funil CH: 30min
Embalagens plasticas
Rétulos
16. Selecionar os materiais, | 16.1 Sele¢do dos materiais; Demonstracdo Observacgdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Tomates T: 25min
da receita da polpa de tomate Vivéncia da pratica Agua potavel P(Q): 10(3) =
16.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Agua sanitéria 30min
Orientacdo técnica participagao Bacias A:3min
I: 2min
16.3 Elaboracdo da polpa de Pane!a
tomate Peneira CH: 60min
Orientacdo técnica Colheres
Escorredor
Liquidificador
Tigela
Fogao
17. Selecionar os materiais, | 17. 1 Selecdo dos materiais; Demonstragao Observacdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Polpa de tomate T: 20min
da receita da massa especial de Vivéncia da pratica Cebola P(Q): 5(3) =
tomate 17.2 Selecao dos ingredientes; Observacao da 15min

Alho
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Orientacdo técnica

17.3 Elaboracdo da massa
especial de tomate
Orientagdo técnica

participagao

Folha de louro
Sal

Acucar
Vinagre branco
Orégano
Limao

Oleo
Liquidificador
Panela
Colheres
Embalagens de vidro
Panos de prato
Rétulos

A:3min
I: 2min

CH: 40min

18. Selecionar o0s materiais,
manualmente, para a elaboracgdo
da receita de picles mistos

18.1 Selegdo dos materiais;
Orientacdo técnica

18.2 Selecdo dos ingredientes;
Orientacdo técnica

18.3 Elaboracdo do picles
mistos
Orientacdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observacgdo do
desempenho

Observacdo da
participagao

Apostila do curso
(SENAR)
Repolho
Cebolas

Vagens
Abobrinhas
Alho

Pepinos
Pimentdes
Cenouras

Agua

Vinagre branco;
Sal

Acucar

Orégano

Agua sanitaria
Reldgio

EM: 0
T:35min
P(Q): 8(20) =
160min
A:3min

I: 2min

CH: 3h e 20min
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Panelas
Colheres
Peneiras
Bacias
Conchas
Travessas
19. Selecionar os materiais, | 19.1 Sele¢do dos materiais; Demonstragdo Observagdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientagdo técnica desempenho (SENAR) T: 20min
da receita do tempero seco Vivéncia da pratica Residuo sélido do P(Q):5(3) =
19.2 Selegao dos ingredientes; Observacgdo da tempero completo 15min
Orientacgdo técnica participagao liquido A:3min
Sal I: 2min
19.3 Elaborac¢do do tempero Pimenta do reino
seco CH: 40min
Orientacdo técnica
20. Selecionar os materiais, | 20.1 Sele¢do dos materiais; Demonstracdo Observagdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientagdo técnica desempenho (SENAR) T: 15min
da receita do “catchup” de tomate Vivéncia da pratica Polpa de tomate P(Q): 2(20) =
20.2 Selecdo dos ingredientes; Observagdo da Cebola 40min
Orientacgdo técnica participagao Folha de louro A:3min
Alho I: 2min
20.3 Elaboragao do “catchup” Pimenta do reino
de.tomatNe o Vln'agre branco CH: 60min
Orientagdo técnica Acgucar
Sal
Goma
Limao
Liquidificador
Colheres
Peneiras

Panela
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Embalagens de vidro
Panos de prato

Baias
Roétulos
21. Selecionar os materiais, | 21.1 Sele¢do dos materiais; Demonstragdo Observagdo do Apostila do curso EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientagdo técnica desempenho (SENAR) T:35min
da receita do antepasto de Vivéncia da pratica Berinjelas P(Q): 10(2) =
berinjelas 21.2 Sele¢do dos ingredientes; Observacgdo da Cebolas 20min
Orientacgdo técnica participacao Pimentses A:3min
Oleo I: 2min
21.3 Elaborag¢do do antepasto Vinagre branco
de berinjelas Uvas passas CH: 60min
Orientacgdo técnica Folha de louro
Pimentas de cheiro
Sal
Agua sanitéaria
Bacias
Facas
Panela
Colheres
Fogao
Embalagens de vidro
Rétulos
22. Selecionar os materiais, | 22.1 Selecdo dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientagdo técnica desempenho Berinjelas T: 35min
da receita do paté de berinjelas Vivéncia da pratica Cebolas P(Q): 10(2) =
22.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Alho 20min
Orientacdo técnica participacao Pimenta do reino A: 3min
Sal [: 2min
22.3 Elaboracdo do paté de . .
berinjelas Agua sanitaria CH: 60min

Vinagre branco
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Orientacdo técnica

Oleo

Facas

Bacias

Panela

Colheres

Fogao
Embalagens de vidro
Rétulos

23. Selecionar os materiais, | 23.1 Sele¢do dos materiais; Demonstracdo Observagdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Pimentdes vermelhos T:35min
da receita da massa especial de Vivéncia da pratica Cebolas médias P(Q): 10(2) =
pimentdo 23.2 Selecdo dos ingredientes; Observacgdo da Cabeca de alho 20min
Orientacdo técnica participagao Folhas de louro A:3min
. I: 2min
23.3 Elaboragdo da massa Vinagre
especial de pimentdo sal CH: 60min
Orientacdo técnica Agucar
Liquidificador
Panela
Colher de pau
Fogao
Embalagens de vidro
Rétulos
24. Selecionar os materiais, | 24.1 Selecdo dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Abobrinha T:35min
da receita da abobrinha com Vivéncia da pratica Cebolas P(Q): 10(2) =
cebola ao vinagre 24.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Sal 20min
Orientagdo técnica participagdo Acticar A:Snyn
[: 2min

24.3 Elaboracgao da abobrinha

Vinagre branco
Orégano
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com cebola ao vinagre
Orientacdo técnica

Agua potavel
Alho

Agua sanitaria
Tigela
Colheres
Concha
Panelas

Fogao
Embalagens de vidro
Panos de prato
Rétulos

CH: 60min

25. Selecionar os materiais,
manualmente, para a elaboracgdo
da receita da beterraba ao natural

25.1 Sele¢do dos materiais;
Orientacdo técnica

25.2 Selecdo dos ingredientes;
Orientacdo técnica

25.3 Elaboracgdo da beterraba
ao natural
Orientacgdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observacgdo do
desempenho

Observacgdo da
participagao

Apostila do curso (SENAR)
Beterrabas

Agua potavel

Sal

Acucar

Vinagre branco
Bacias

Agua sanitéaria
Tigela

Facas

Peneira

Colheres

Concha

Panelas

Embalagens de vidro
Panos de prato
Rétulos

EM: 0
T:35min
P(Q): 10(2) =
20min
A:3min

I: 2min

CH: 60min
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26. Selecionar os materiais, | 26.1 Selecdo dos materiais; Demonstracao Observacao do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Maxixes T:35min
da receita do maxixe em conservas Vivéncia da pratica Alho P(Q): 10(2) =
26:2 Selef;éoldo§ ingredientes; ObsgryagﬁNO da Orégano 20m|n.
Orientagao técnica participagao Agua potével A: 3n?|n
I: 2min
26.3 Elaboragdo do maxixe Sall
em conservas Acucar CH: 60min
Orientacdo técnica Vinagre branco
Bacias
Agua sanitéria
Tigela
Facas
Peneira
Colheres
Concha
Panelas
Embalagens de vidro
Panos de prato
Rétulos
27. Selecionar os materiais, | 27.1 Selecdo dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a elaboracdo | Orientagdo técnica desempenho Limdo em “cura” T: 15min
da receita de pasta de limado (22 Vivéncia da pratica (preparado no 12 dia) P(Q): 5(8) =
parte). 27.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Liquidificador 40min
Orientacdo técnica participacao Peneira A:3min
Colheres I: 2min
27.3 Elaboragdo da pasta de Embalagens de vidro
limao. Rétulos CH: 60min
Orientacdo técnica
28. Selecionar os materiais, | 28. 1 Selecao dos materiais; Demonstragao Observacao do Receita particular EM: 0
manualmente, para a reelaboracdo | Orientacgdo técnica desempenho Vinagre branco T: 25min
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da receita do tempero completo Vivéncia da pratica Cebola branca P(Q): 15(2) =
liquido. 28.2 Selecdo dos ingredientes; Observacao da Alho 30min
Orientacdo técnica participagao Cravo A:3min
i Canela I: 2min
28.3 Reelaboragdo do Gengibre
tempero completo liquido CH: 60min
Orientagdo técnica Sal
Pimenta do reino
Agua sanitéria
Balanga
Liquidificador
Peneiras
Colheres
Funil
Embalagens plasticas
Rétulos
29. Selecionar os materiais, | 29. 1 Sele¢do dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a reelaboracdo | Orientacdo técnica desempenho Residuo do tempero T: 15min
da receita do tempero completo Vivéncia da pratica completo liquido P(Q):5(2) =
em pasta. 29.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Sal 10min
Orientacgdo técnica participacao Pimenta do reino A:3min
i Tigela I: 2min
29.3 Reelaboracdo do
Colheres .
tempero completo em pasta L. CH: 30min
Orientacdio técnica Er:nbalagens plasticas
Rétulos
30. Selecionar os materiais, | 30. 1 Sele¢do dos materiais; Demonstragao Observacdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientagdo técnica desempenho Tempero completo T: 25min
da receita do molho inglés Vivéncia da pratica liquido P(Q): 5(6) =
30.2 Selecdo dos ingredientes; Observacao da Agua potavel 30min
Orientacdo técnica participacao Acticar A:3min

I: 2min
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Sindicato Rural

30.3 Elaboracdo do Caramelo Sal
Orientagdo técnica Tigela CH: 60min
Colheres
30.4 Elaboracdo do molho Conchas
inglés .
Orientagdo técnica Funil L.
Embalagens plasticas
Roétulos
31. Selecionar os materiais, | 31. 1 Sele¢do dos materiais; Demonstragdo Observagdo do Apostila do curso (SENAR) | EM: 0
manualmente, para a elaboragdo | Orientacdo técnica desempenho Cebolas T: 25min
da pasta de cebola Vivéncia da pratica Agua potavel P(Q): 5(6) =
31.2 Selec¢do dos ingredientes; Observagdo da Vinagre 30min
Orientacgdo técnica participagao Sal A:3min
o I: 2min
31.3 Elaborac¢do da pasta de Ll.mao
cebola Tigela CH: 60min
Orientacdo técnica Colheres
Panelas
Conchas
Liquidificador
Embalagens plasticas
Rétulos
32. Selecionar os materiais, | 32. 1 Selecdo dos materiais; Demonstracdo Observacdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a reelaboracdo | Orientagdo técnica desempenho Alho T: 15min
da receita da pasta de alho Vivéncia da pratica Lim3o P(Q): 4(10) =
32.2 Selecdo dos ingredientes; Observacdo da Sal 40min
Orientacdo técnica participacao Panela A:3min
Agua [: 2min
32.3 Reelaboracdo da pasta
de alho Colheres
Orientacdo técnica Tigela
Facas

CH: 60min




\ Sistema
SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM RURAL ADMINISTRACAO REGIONAL CEARA \\ FAEC -
DIT - DIRETORIA TECNICA - EDUCACAO PROFISSIONAL RURAL - FPR e PROMOCAO SOCIAL - PS \;‘;. SENAR Ceara
4 Sindicato Rural
Fogao
Liquidificador
Embalagens plasticas
Rétulos
33. Selecionar os materiais, | 33. 1 Sele¢do dos materiais; Demonstragdo Observagdo do Receita particular EM: 0
manualmente, para a reelaboragdo | Orientagdo técnica desempenho Pasta de alho T: 15min
da receita do molho de alho Vivéncia da prética Vinagre branco P(Q): 5(2) =
33.2 Seleg¢do dos ingredientes; Observagdo da Agua potavel 10min
Orientacgdo técnica participagao Goma A:3min
Colheres - 2min
33.3 Reelaboragdao do molho )
de alho Tigela
Orientacdo técnica Balanca
Funil CH: 30min

Embalagens plasticas
Rétulos

34. Selecionar o0s materiais,
manualmente, para a elaboracdo
da receita do tempero misto

34.1 Sele¢do dos materiais;
Orientacgdo técnica

34.2 Selecdo dos ingredientes;
Orientacgdo técnica;

34.3 Elaboragdo do tempero
misto
Orientacdo técnica

Demonstragao

Vivéncia da pratica

Observacdo do
desempenho

Observacdo da
participagao

Apostila do curso (SENAR)
Cebola

Alho

Tomate

Cheiro verde

Pimentao

Pimenta do reino

Oleo

Vinagre branco

Cravo

Semente de coentro
Cominho

Pimenta do cheiro verde
Sal

EM: 0

T: 55min
P(Q): 3(20) =
60min
A:3min

I: 2min

CH: 2h




Sistema

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM RURAL ADMINISTRAGAO REGIONAL CEARA FAEC

DIT - DIRETORIA TECNICA - EDUCACAO PROFISSIONAL RURAL - FPR e PROMOCAO SOCIAL - PS SENAR Ceara
Sindicato Rural

Batata inglesa
Agua sanitaria
Bacias
Peneiras
Agua potavel
Liquidificador
Tigela
Colheres
Tigela

Facas

Balanga

Funil

Embalagens plasticas
Rétulos

Consideragoes finais Total: 32hrs




