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Eixo Tecnolégico: Producao Alimenticia

Curso: Técnico em Agroindustria

COMPONENTES CURRICULARES

CARGA HORARIA

Gestéo Agroindustrial: Qualidade, Producéo e Logistica 80
Impa_ct0§ _Ambientais: Gerenciamento e Tratamento de Residuos 80
Agroindustriais

Introducéo a Agroindustria 80
Bioquimica dos Alimentos 120
Higiene na Industria de Alimentos 80
Microbiologia dos Alimentos 80
Instalacfes e Equipamentos 60
Embalagens e Aditivos 120
Nutricdo Humana e Animal 80
Obtencéo e Processamento de Produtos de Origem Animal 80
Obtencéo e Processamento de Produtos de Origem Vegetal 80
Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing 80
TOTAL 1.020 horas

Componente Curricular: Gestao Agroindustrial: Qualidade, Producao e Logistica

Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Sistemas de producdo agroindustrial e sustentabilidade. Aspectos econdmicos, sociais,
ambientais e culturais das atividades agroindustriais. Organizacdo social do trabalho e relacdes
de producéo na agroindistria contemporanea visando o desenvolvimento socioeconémico com
equidade. Estudos fundamentais sobre producado sustentavel. A transicdo para a agroinddstria

sustentavel. Elementos e estratégias para uma producdo sustentavel

no mundo

contemporaneo. O conceito de sistema logistico, Relacdo entre logistica e agroinddstria.
Caracterizacdo dos sistemas de transporte. Sistemas de coleta e distribuicdo. Armazenagem,
manuseio e acondicionamento de produtos. Controle de estoques.
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Componente Curricular:impactos Ambientais: Gerenciamento e Tratamento de Residuos
Agroindustriais
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Impactos ambientais das industrias de alimentos. Poluentes industriais. Legislacdo e
licenciamento ambiental. Gerenciamento de residuos soélidos na industria de alimentos.
Tratamento de efluentes: tratamentos preliminares, primarios, secundarios e terciarios.
Métodos de controle de poluentes atmosféricos. A¢des mitigadoras para reducéo dos impactos
ambientais gerados pelas agroindistrias. Residuos agroindustriais: enfoque energético.
Aproveitamento de residuos vegetais, residuos de madeira e residuos animais. Formas de
aproveitamento, subprodutos obtidos a partir da utilizacado dos residuos. Aproveitamento do lixo
e do esgoto doméstico. Aproveitamento de residuos sdlidos (bagaco, torta de filtro e melaco,
dentre outros) e liquidos (vinhaca dentre outros) da agroinddstria sucroalcooleira. Legislacdo e
Aspectos sociais e econémicos do aproveitamento de residuos.

Componente Curricular: Introducdo a Agroindustria
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Estudos fundamentais da agroindistria. Situagdo da agroindistria no agronegécio brasileiro:
histérico, caracteristicas e perspectivas da agroinddstria brasileira. Importancia econémica e
social e atributos necessérios ao Técnico em Agroindudstria. Tipos de agroindustria. Importancia
da obtencdo de matérias primas como parte fundamental no processamento agroindustrial.
Gestdo de agroindustrias. Estudos fundamentais dos alimentos: origem, composicdo, valor
nutricional, conservacao e qualidade. Nocdes de higiene e boas préaticas de fabricacado. Espaco
fisico, equipamentos e utensilios. No¢des de tecnologia de fabricacdo de produtos de origem
animal e vegetal. Operacdes basicas do processamento de frutas e hortalicas. Controle de
qualidade. Introducéo ao estudo das embalagens e rotulagem. Noc¢bes de refrigeracéo e
congelamento.

Componente Curricular: Bioguimica dos Alimentos
Carga Horaria: 120 horas

Ementa:

Modificagbes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento, armazenamento e
processamento. Principais enzimas utilizadas nas indUstrias de alimentos. Enzimas: estrutura,
catalise enzimatica, mecanismo e controle. Acidos nucléicos: estrutura e rea¢do. Metabolismo:
anabolismo e catabolismo. Fotossintese. Regulacdo. Regras de seguranca, postura e conduta
em laboratério e plantas agroindustriais. Composicdo quimica dos alimentos. Andlises de
gualidade. Técnicas de laboratorio. Métodos analiticos.

Componente Curricular: Higiene na Indistria de Alimentos
Carga Horaria: 80 horas
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Ementa:
Higiene pessoal do manipulador de alimentos. Higiene na obtencdo e preparo de alimentos.
Limpeza e sanitizacdo. Controle de insetos e roedores. Higiene na comercializacdo de
alimentos. Contaminantes dos alimentos. Boas Praticas de Fabricacdo — BPF. Normas e
controle sanitario de alimentos. Legislagdo aplicada na producdo e comercializacdo de
alimentos.

Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Introducdo aos estudos da microbiologia. Importédncia dos microrganismos nos alimentos.
Fontes primarias de microrganismos presentes nos alimentos. Microrganismos indicadores.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no crescimento dos microrganismos nos
alimentos. Toxinfecgbes causadas por microrganismos patogénicos. Microbiologia das aguas.
Microbiologia dos produtos de origem animal e vegetal.

Componente Curricular: Instalacées e Equipamentos
Carga Horaria: 60 horas

Ementa:

InstalagBes agroindustriais. Conceitos de fluxograma, processos e opera¢gdes unitérias.
Equipamentos utilizados em agroindlstrias para processamentos de matérias-primas de
origem vegetal e animal. Dimensionamento de agroindUstrias. Legislacdo para a instalacdo e
operacdo de agroindistrias. Elaboracdo de projetos agroindustriais. Equipamentos para
secagem, resfriamento e demais operacdes de processamento de produtos agropecuarios.

Componente Curricular: Embalagens e Aditivos
Carga Horaria: 120 horas

Ementa:

Embalagens e aditivos aplicados aos alimentos. Embalagens: funcéo, classificagdo, materiais
utilizados, selegéo e rotulagem de alimentos. Aditivos alimentares: conceituagdes, classificacdo
quanto a origem e presenca nos alimentos. Categoria e classe funcional. Principais aditivos
utilizados em alimentos de origem animal e vegetal. Cédigos descritos na legislacdo e
regulamentacéo técnica. Defini¢cbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos.
Tipos, composi¢cdo, propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens
metalicas, de vidro, plasticas, celuldsicas e laminados. Interacdo entre embalagem e alimento.
Rotulagem: aspectos legais, cddigo de barras, caracterizagao do produto e marketing. Controle
de qualidade e legislacéo.

Componente Curricular: Nutricdo Humana e Animal
Carga Horaria: 80 horas
Ementa:
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Alimentacdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e estados
fisiologicos. Propriedades, funcdes e fontes de nutrientes na alimentagdo humana e animal.
Valor nutricional e caldrico dos diferentes alimentos: glicidios, lipidios, vitaminas, proteinas,
sais minerais e agua. Nutrientes nos alimentos. Estado nutricional. Digestdo, absorcdo e
transporte de nutrientes no organismo. Anatomia e fisiologia do sistema digestivo dos animais,
estudos fundamentais de nutricdo animal, alimentos, formulagéo de racéo, processamento de
racdo, manejo alimentar e doencas nutricionais. Principais patologias decorrentes do
desequilibrio nutricional.

Componente Curricular: Obtencéo e Processamento de Produtos de Origem Animal
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Perspectivas e histdrico da industria carnea no Brasil. Tipos de abate e cuidados durante o
abate. Cortes realizados em carcacas de caprinos, bovinos, suinos e aves. Principais
processos e operac¢les 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. Pescado como
alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Alteracdes
do pescado “post mortem”. Processos de conservagao de produtos pesqueiros. Avaliagao e
controle de qualidade do pescado. Alteracdes da carne de pescado por processamento e
estocagem. Refrigeracdo e sistemas de conservagdo. Etapas do pré-beneficiamento e
beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas e andlises fisicoquimicas do leite. Produtos
derivados do leite e respectivos processamentos. Efeitos dos véarios processamentos nas
caracteristicas dos produtos. Aproveitamento de soro. Avancos tecnoldgicos e equipamentos
utilizados na industria de leite. Conservacdo e qualidade de leite e produtos derivados na
indUstria.

Componente Curricular: Obtencdo e Processamento de Produtos de Origem Vegetal
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:

Matérias primas da industria de frutas e hortalicas. Colheita e pds-colheita. Alteragbes em
frutas e hortalicas. Qualidade de frutas e hortalicas. Equipamentos industriais para o
processamento de frutas e hortalicas. Aproveitamento de residuos agroindustriais. Introducédo a
tecnologia e processamento de cereais e panificacdo. Estrutura e composicdo dos cereais:
trigo, milho, aveia, arroz, cevada e outros. Armazenamento, moagem e processamento de
graos. Processos de panificacdo e fabricacdo de bolachas, massas, cereais matinais e
petiscos. Controle de qualidade dos produtos finais. Matérias primas e tipos de éleos.
Propriedades fisicoquimica dos 0leos. Extracéo e refino de 6leos. Subprodutos da industria de
Oleos.

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing
Carga Horaria: 80 horas

Ementa:
Estudos fundamentais de marketing. Conceitos e metodologias teéricas e praticas de
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desenvolvimento de produtos alimenticios. Tipos de mercados. Definicdo da funcdo do
marketing e sua relacdo com as demais funcbes da empresa/organizacdo. Apresentacdo dos
quatro Ps do marketing — Produto, Placement (distribuicdo), promocdo e prego. Conceitos
chaves: segmentacdo de mercado, plano de marketing e estratégias de marketing. Estudos
fundamentais do comportamento do consumidor. Natureza, objetivo, método e aplicacdo da
pesquisa mercadoldgica. Exemplos e estudos de caso relativos a agroindistria. Elaboragao do
plano de marketing na Agroindustria.
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