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UM PACTO PELA EDUCAGAO

PRONATEC / MEDIOTEC
Eixo Tecnoldgico: Producao Alimenticia
Curso: Técnico em Agroindustria

Conteudo Programatico dos Componentes Curriculares
Componentes Comuns a todos os Cursos:

Empreendedorismo e Intervenc¢ao social

Fundamentos sociais, histéricos e filos6ficos do empreendedorismo e sua
relevdncia para o0 desenvolvimento socioeconémico local e regional.
Empreendedorismo Individual e Coletivo, Qualidade e Produtividade -
Conceitos basicos, processos e ferramentas para a gestdo de um
empreendimento. Compreensao de Empresa e dos processos de negocios na
area de informdtica. O controle e a tomada de decisdo gerencial. O
desenvolvimento de estratégias eficazes em negociacao. O empreendedorismo
coletivo como possibilidade de construcdo de tecnologias sociais e da
cidadania plena. Compreensdoes acerca do Cooperativismo e do
Associativismo: possibilidades de oportunidades empreendedoras, estimulo a
criatividade e a inovacao para a transformacao social no mundo do trabalho.

Metodologia do Trabalho Cientifico

Fundamentos da Metodologia Cientifica. A Comunicacao Cientifica. Métodos e
técnicas de pesquisa. A organizacdo de texto cientifico (Normas ABNT).
Ciéncia: senso comum e ciéncia, tipos de conhecimento, método cientifico,
ciéncia e espirito cientifico. Introducdo ao planejamento da pesquisa cientifica
(finalidades, tipos, etapas, projeto e relatério). Orientacdo para apresentacao
publica de trabalhos de pesquisa. Introducdo ao estudo da elaboracao de
Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) e textos cientificos.

Estagio

O estagio € um ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de
estudantes educandos/as que estejam frequentando os Cursos de Educacao
Profissional ofertados pela Rede Estadual de Educacao Profissional da Bahia,
€ componente curricular obrigatério, integra o projeto pedagdégico do curso e
como tal esta submetido a lei 11.788/08 e Resolugdo CNE n? 1/2004. § 1°
Estagio obrigatério é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga
horaria é requisito para aprovacao e obtencao de certificado ou diploma.
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Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) dos cursos técnicos de nivel médio no
ambito da rede de Educacao Profissional do Estado da Bahia como requisito
obrigatério para conclusado dos cursos, opcional ao estagio curricular. TCC tem
como finalidade estabelecer a articulacdo entre o ensino, a pesquisa e a
extensdo na elaboracdo de um trabalho técnico-cientifico, cuja tematica esteja
contextualizada e em estreita relacdo com a realidade local, territorial ou de
relevante interesse para o Estado da Bahia.

Este devera ser realizado pelo aluno concluinte, acerca de uma realidade
problematizada de estudo, relacionado a sua formacgao técnico-cientifico, cujos
temas deverao estar atrelados ao curso, seu eixo tecnoldgico, suas areas afins,
ou areas relacionadas as suas aplicacdes e de carater interdisciplinar. As areas
de pesquisa e extensao serdo definidas pelos professores orientadores em
conjunto com os estudantes orientandos.

Estudos Complementares

Componente Curricular destinado a complementacdo da formacdo do
profissional, reforcando competéncias técnicas abordadas no semestre/ano,
priorizando atividades diretamente ligadas ao Curso Técnico.

Componentes da Formacao Técnica Especifica — FTE

Fundamentos da Producao Animal

Qualidade na producao animal. Estudos introdutérios de criagdo. Qualidade na
criacdo animal. Equipamentos e instalacées dos espacos de criacdo. Regras
para desenvolvimento e abate. Introducdo a tecnologia e processamento de
carnes e derivados. Armazenamento e comercializagcdo dos produtos.
Legislacao especifica. Atividades praticas.

Fundamentos da Producao Vegetal

Matérias primas da industria de frutas e hortalicas. Estudos introdutérios de
colheita e pés-colheita. Alteragcdes em frutas e hortalicas. Qualidade de frutas e
hortalicas. Equipamentos industriais para o processamento de frutas e
hortalicas. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Introdugéo a tecnologia
e processamento de cereais e panificacdo. Estrutura e composicdo dos
cereais:
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trigos, milho, aveia, arroz, cevada e outros. Armazenamento, moagem e
processamento de graos. Processos de panificacdo e fabricagdo de bolachas,
massas, cereais matinais e petiscos. Controle de qualidade dos produtos finais.
Matérias primas e tipos de 6leos. Propriedades fisicoquimica dos 6leos.
Extracao e refino de 6leos. Subprodutos da industria de 6leos.

Tratamento de Residuos

Caracterizacao dos residuos. Gerenciamento integrado de residuos sélidos.
Metodologias e técnicas de minimizagdo, reciclagem e reutilizacao.
Condicionamento, coleta, transporte. Processos de tratamento: compostagem,
usina de reciclagem. Disposicao final de residuos e recuperacao de ambientes
contaminados.

Gestao Ambiental

Introdugédo a Gestdo Ambiental. Normas de sistemas de gestdo ambiental: ISO
14.000. Procedimentos para implantacdo de sistemas de gestdo ambiental.
Diretrizes para sistemas de produgdo mais limpa, ciclo de vida de produtos,
certificacdo de produtos (selo verde), eco-design e certificagdo de processos.
Introducdo a Auditoria  Ambiental. Pratica pedagdgica integrada.
Desenvolvimento sustentavel. Impacto ambiental e suas consequéncias. Uso
intensivo dos recursos naturais: solo, agua, atmosfera. Manejo de residuos.
Praticas sustentaveis. Licenciamento ambiental.

Quimica Analitica

Técnicas de laboratério. Manipulagdo de vidrarias. Valor da diluicdo na
aplicagdo da quimica instrumental. Preparo de solugdes. Calibracdo de
equipamentos. Interpretacdo de catalogos de instrumentos quimicos.

Quimica Organica

Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbdnicas. Radicais
livres. Uso de modelos de moléculas. Fung¢des organicas. Hidrocarbonetos.



EDUCAR PARA
P TR oRmAR aase | BAHIAR

UM PACTO PELA EDUCAGAO

PRONATEC / MEDIOTEC

Eixo Tecnoldégico: Producao Alimenticia

Curso: Técnico em Agroindustria

Principais funcdes oxigenadas. Principais funcdes nitrogenadas. Funcdes

mistas. Cadeias complexas. Isomeria. Substituicdo nucleofilica de 12 ordem
(SN1). Substituicao nucleofilica de 22 ordem (SN2). Reacdes de eliminagao.
Polimeros de adicdo. Polimeros de condensacao. Copolimeros.

Quimica e Microbiologia de Alimentos

Quimica de gases e suas relacbes com as solucbes. Equivalente grama;

Célculo de numero de equivalente. Célculo de
Normalidade e Molaridade em solucdes. Célculo
estequiométrico. Calculo com gases. Grau de pureza. Rendimento de reagdes.
Preparo de diversos tipos de

solucdes. Mistura e diluicao de solugdes. Introdugéo ao trabalho de laboratério.
Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Principais
alteragbes nos alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos
indicadores. Microrganismos  patogénicos em alimentos.  Infecgdes,
intoxicacoes e toxinfecgoes. Alimentos e bebidas produzidas por
fermentag6es. Métodos analiticos microbioldgicos. Tdpicos em microbiologia.

Bioquimica Agroindustrial

Principios de fermentagdo aerobia e anaerdbia. Cinética enzimatica e de
crescimento microbiano. Cinética quimica e de reatores quimicos. Tecnologia
de fermentacdo e fermentadores. Enzimologia industrial e fermentagdes
industriais: aerobiase, anaerobiase, processo descontinuo e continuo, cinética,
aeracao e agitacao, esterilizacdo. Reatores bioquimicos. Operacao e controle
de processos bioquimicos. Separacado de produtos e subprodutos. Ampliacao
de escala. Esterilizagdo. Tratamento biolégico de residuos industriais.

Fundamentos da Agroindustria

Estudos fundamentais da agroindustria. Situacdo da agroinddstria no
agronegadcio brasileiro: histérico, caracteristicas e perspectivas da agroindustria
brasileira. Importancia econémica e social e atributos necessarios ao Técnico
em Agroindustria. Tipos de agroindustria. Importancia da obtencao de matérias
primas como parte fundamental no processamento agroindustrial. Gestao de
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agroindustrias. Estudos fundamentais dos alimentos: origem, composigao, valor

nutricional, conservacado e qualidade. Nogdes de higiene e boas praticas de
fabricacdo. Espaco fisico, equipamentos e utensilios. Nocdes de tecnologia de
fabricacdo de produtos de origem animal e vegetal. Operacdes basicas do
processamento de frutas e hortalicas. Controle de qualidade. Introducédo ao
estudo das embalagens e rotulagem. Noc¢des de refrigeracao e congelamento.

Planejamento e Projetos

Introducéo a agroindustria. Aspectos econdmicos e sociais das agroindustrias.
Tipos de industria de alimentos. Planejamento e elaboracdo de projetos.
Legislacdo relacionada ao planejamento, projeto e implantacdo de
agroindustrias. Analise financeira de projetos. Pratica pedagdgica integrada.

Saude e Seguranca no Trabalho

A historia da Seguranga do Trabalho; Estudo das Normas Regulamentadoras
n%s 01/ 02 / 03, 04, 05 e 06; Definicao das atribuicdes do Técnico de Seguranca
do Trabalho; Acidentes e doencas ocupacionais: conceitos, causas, fatores,
custos, aspectos sociais e econémicos. NR, EPI, EPC e Ergonomia.

Tecnologia de Oleos, Gorduras e Oleaginosas

Principais matérias-primas oleaginosas. Processamento para obtencao e refino
de éleos. Producdo de margarinas e outros produtos lipidicos. Reacbes de
6leos e gorduras. Legislacdo. Pratica pedagdgica integrada.

Higiene e Inspecao de Carne

Historico; Evolucao da legislacdo do setor; Classificagdo regulamentar dos
estabelecimentos de produtos de origem animal; A inspecdo e o controle na
industria de alimentos; Higiene industrial; Localizagdo, construcdo e
funcionamento dos estabelecimentos de produtos de origem animal; Fases
tecnologicas do abate que interferem na higiene das carnes; Abate
humanitario; Métodos de insensibilizacdo; Inspecdo Ante-Morte; Matanca de
emergéncia,
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Necropsia, Inspecdo Pds-Morte; Linhas de inspecao; Sistema linfatico aplicado;
Inspecgéo: Critérios de julgamento.

Tecnologia de Massas e Panificios

Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtencao,
modificacbes quimicas, aplicacbes industriais. Composicdo quimica,
armazenamento, limpeza e selecao de cereais, raizes e tubérculos. Processos
operacionais de moagem e beneficiamento das matérias-primas e tecnologia
de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Produtos de panificacao e
massas alimenticias: processos de producdo e equipamentos. Ingredientes
para panificagdo. Controle de qualidade e legislacao.

Tecnologia de Carnes e Derivados

Perspectivas e histérico da industria carnea no Brasil. Tipos de abate e
cuidados durante o abate. Cortes realizados em carcacgas de caprinos, bovinos,
suinos e aves. Principais processos e operagoes utilizados na tecnologia de
carnes e derivados. Aditivos e condimentos utilizados no processamento de
carnes e derivados. Tipos de envoltérios utilizados no processamento de
embutidos. Embalagens utilizadas para carnes e derivados.

Tecnologia de Leite e Derivados

Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas
e analises fisico-quimicas do leite. Produtos derivados do leite e respectivos
processamentos. Efeitos dos varios processamentos nas caracteristicas dos
produtos. Aproveitamento de soro. Avancos tecnoloégicos e equipamentos
utilizados na industria de leite. Conservacao e qualidade de leite na industria e
produtos derivados.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Introducéo a tecnologia e processamento de frutas hortalicas; Matérias primas
da industria de frutas e hortalicas; Aspectos de colheita e pds-colheita;
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Alteragdes em frutas hortalicas; Qualidade de frutas hortalica; Equipamentos
industriais para o processamento de frutas e hortalicas; Processamento de
frutas e hortalicas; Aproveitamento de residuos agroindustriais.

Tecnologia de Bebidas

Estudo da tecnologia de producdo de bebidas nao alcodlicas como agua
mineral e aromatizada, refrigerantes, café e cha além do processo produtivo
das bebidas alcodlicas como cerveja, vinho sidra, uisque, vodca e os padrdes
de qualidade de todas elas. Conhecimento dos parametros de qualidade e de
fabricacdo de vinagres.



