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MATRIZ CURRICULAR

Matriz Curricular
Estabelecimento:
Municipio:
Curso: TECNICO EM AGROINDUSTRIA
Implantagdo: gradativa a
Forma: CONCOMITANTE/SUBSEQUENTE partir do segundo semestre do
ano letivo
Turno: Carga'Horaria: 1280 Horas
Organizacado: Semestral
cOD. SEMESTRES
N. SAE DISCIPLINAS o 20 [ 30 2 HORAS
1 | 5417 | BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS 32 | 32 64
CONTROLE DE QUALIDADE NO PROCESSO
2| 4343 AGROINDUSTRIA?_ 48 48
3 | 2334 |EMPRENDEDORISMO 48 48
3514 | FUNDAMENTOS DO TRABALHO 32 32
GESTAO E PLANEJAMENTO DA PRODUCAO
5 | 4319 AGROINDUSTRIAL - 48 | 32| 32 112
HIGIENE AGROINDUSTRIAL E SEGURANCA
6 | 4320 DO TRABALHO ~ 48 | 48 | 48 144
4420 | INFORMATICA APLICADA 32 32
4072 | PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS 32| 32 64
3072 | MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 32| 32 64
10 | 4342 | TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS 48 | 32 | 48 | 48 176
11 | 4338 | TECNOLOGIAS DE GRAOS 32| 32|48 | 48 160
12 | 4340 | TECNOLOGIAS DE LACTICINIOS 48 | 32 | 48 | 48 176
TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO
13 | 4339 VEGETAL 32| 32|48 | 48 160
TOTAL 320|320|320(320| 1280
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DESCRIGCAO DE CADA DISCIPLINA CONTENDO EMENTA

1. BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS
Carga horéria: 64 horas

Ementa: Estudo dos conhecimentos sobre bioquimica, grupos de moléculas, suas reaces e
seus metabolismos. Nogbes sobre as bases tedricas de quimica organica e de bioquimica.
Compreensdao dos processos hiolégicos e das principais vias metabdlicas. Fundamentacao das

principais rea¢des que ocorrem nos alimentos.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

2.1. Conceitos basicos

2.2. Sistema tampao

2.2. Aminoacidos e proteinas
2.3. Enzimas

2.4. Carboidratos

2.5. Lipidios

1. Bioquimica

2.1. Introducé@o ao metabolismo
2.2. Metabolismo de:

2. Metabolismo 2.2.1. Carboidratos

2.2.2. Lipidios

2.2.3. Aminoacidos e proteinas

3.1. Reacg0es de escurecimento:
3.1.1. Escurecimento ndo enziméatico
3.1.2. Caramelizacao

3.1.3. Reacéao de Maillard

3.1.4. Escurecimento enzimatico
3.2. Polifenoloxidade

3.3. Formagéo de gel

3.4. Amido: gelatinizacéo e retrogradacao
3.5. Pectinas

3.6. Gomas

3.7. Reag0es dos lipidios

3.8. Reacdo de saponificacédo

3.9. Reacéo de hidrogenacéo
3.10.Rancidez

3.11. Hidrolitica ou lipolise
3.12.Oxidativa

3. Principais reagbes
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BIBLIOGRAFIA

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema,
Porto Alegre : Artmed, 2010

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

LEHNINGER, A.L. Principios da Bioquimica. 4 ed. Sao Paulo: Savier. 2007.

MACEDO, G.A.; PASTORE, G.M.; SATTO, H. S. Bioguimica Experimental de Alimentos.
Ed Varela, 2005.

ORDONEZ, J. A. e colaboradores. Tecnologia de alimentos. Vol.1 Porto Alegre: Artmed,
2005

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher,
Instituto Maua de Tecnologia, 2004.

VOET, D., VOET, J.G., PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto Alegre: Artmed,
2000.

2. CONTROLE DE QUALIDADE NO PROCESSO AGROINDUSTRIAL
Carga horéaria: 48 horas

Ementa: Estudo dos Sistemas de Certificacao.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

Definigdes e conceitos:
Acreditacao;
Certificacao:
1 de conformidade;
2 Certificagdo compulsoria;
3 Certificacao voluntaria;
Avaliacao do fornecedor;
Organismos do SBC;
Regulamento do Acreditacéo;

Comité Brasileiro de Certificacdo — CBAC,;

1.
1.2
1.
1.
1 Sistema Brasileiro de 1.
Certificagéo (SBC) 1.
1.4
1.
1
1

1
3
3.
3.
3.
5
6
7

2.1 INMETRO;

2.2 Organismo de Certificagao:

2.2.1 Credenciado — OCC;

2.2.2 Sistemas da Qualidade — OCS;

2.2.3 Sistema de Gestao Ambiental — OCOA;
2.2.4 Produto — OCP;

2.2.5 Pessoas — OPC;

2.2.6 Treinamento Credenciado — OTC;

2 Orgéos certificadores
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2.3 Educacao para o Consumo;
2.4 Foros internacionais de Acreditacao e certificacao;

3.1 Planilhas de controle qualidades no processo
Produtivo;

3.2 Elaboragao do Manual de Boas Praticas;

3.3 ldentificacdo de pontos de controles na
agroindustria;

3.4 Andlises microbiolégicas de controle;

3.5 Elaboracéo de relatorio e laudo técnicos.

3.6 Orgéos fiscalizadores

3.6.1 S.LM;

3.6.2 S.L.P;

3.6.3 Sisbi/ Suasa

3.6.4 SIF.

3.7 MAPA;

3 Mecanismos de controle da
agroindustria

BIBLIOGRAFIA

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Administracdo da qualidade e da produtividade:
abordagens do processo administrativo. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

BARROS, G. S. de C.; GALAN, V. B.; GUIMARAES, V. D. A.; BACCHI, M. R. P. Sistema
Agroindustrial do Leite no Brasil. Livraria Virtual da EMBRAPA, 2008.

CAIXETA-FILHO, J. V.; GAMEIRO, A. H. Transporte e Logistica em Sistemas
Agroindustriais. Sado Paulo: Atlas, 2005.

NASCIMENTO NETO, F. Recomendag¢oes Basicas para a Aplicagcao das Boas Praticas
Agropecuarias e de Fabricagdo na Agricultura Familiar. Programa de Agro
industrializagao da Agricultura Familiar. Brasilia: Embrapa, 2006.

PALADINI, E.P. Gestdo da Qualidade. Sao Paulo: Atlas, 2004.

SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo. Varela, 2000.
ZILBERSZTAJN, D. & NEVES, M. F. Economia e Gestdao dos Negécios Agro alimentares.
Sao Paulo: Thomson, 2005.

3. EMPREENDEDORISMO
Carga horéaria: 48 horas

Ementa: Compreensdo do empreendedorismo como alternativa de gestdo e de
empregabilidade. Andlise das oportunidades identificadas no ambiente. Exame de questdes

sobre capacidades empreendedoras frente as possiveis oportunidades de negdcio.
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CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDO BASICOS

1.1 Importancias para a economia

1 E dedori i i
mpreendedorismo Riscos e oportunidades

2 Perfil e competéncias 2.1 Especificas do empreendedor
3 Aspectos coghnitivos,
emocionais e 3.1 Postura ativa e ética no exercicio da profissao
comportamentais.
4  Estudo de viabilidade 4.1 Comercial e financeira do empreendimento
BIBLIOGRAFIA

ANTUNES, Maria Thereza Pompa. Etica. S0 Paulo. Pearson,2012.

BARON, Robert A. e SHANE, Scott A. Empreendedorismo: uma visdo do Processo. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2007.

BRITTO, Francisco; WEVER, Luiz. Empreendedores brasileiros Il: vivendo e aprendendo
com grandes nomes. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sao
Paulo: Saraiva, 2008.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios.
S&o Paulo: Campus, 2008

MAXIMIANO, Antonio C. A. Empreendedorismo. Sdo Paulo.Pearson,2012.

SA, A. L. de. Etica Profissional. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
4, FUNDAMENTOS DO TRABALHO

Carga horéria: 32 horas

Ementa: Estudo do trabalho humano nas perspectivas ontoldgica e histérica. Compreenséao do
trabalho como mercadoria no industrialismo e na dindmica capitalista. Reflexdo sobre
tecnologia e globalizacdo diante das transformag¢des no mundo do trabalho. Analise sobre a

inclusdo do trabalhador no mundo do trabalho.

CONTEUDO(S) . )
NTEUD BASI
ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS
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1.1. Ser social, mundo do trabalho e sociedade;
1.2. Trabalhos nas diferentes sociedades;

1.3. Transformagfes no mundo do trabalho;

1.4. Homens, Trabalho e Meio Ambiente;

1.5. Processos de alienacéao do trabalho em Marx;
1.6. Empregos, desemprego e subemprego

1. Trabalho humano

2.1. Processos de globalizagdo e seu impacto no
mundo do trabalho;

2. Mundo do trabalho 2.2. Impactos das novas tecnologias produtivas e
organizacionais no mundo do trabalho;

2.3. Qualifica¢des do trabalho e do trabalhador.

3.1. Inclusbes do trabalhador na nova dindmica do
trabalho;

3.2. Inclusbes dos diferentes — necessidades
especiais e diversidade.

3. Inclusao no trabalho

BIBLIOGRAFIA

ANTUNES, Ricardo. Os sentidos do trabalho: ensino sobre a afirmacdo e a negagédo do
trabalho. 7. reimp. S&o Paulo: Bomtempo Editorial, 2005.

BOURDIEU, Pierre. A economia das trocas simbdlicas: introducdo, organizacao e selecao.
7. ed. Séo Paulo: Perspectiva, 2011.

DURKHEIM, Emile. Educac&o e Sociologia. (Trad. Stephania Matousek) Petropolis: Vozes.
2013

FERRETTI, Celso Jodo. et al. (orgs). Tecnologias, trabalho e educacdo: um debate
multidisciplinar. 10. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2008.

FRIGOTTO, Gaudéncio; CIAVATTA, Maria; RAMOS, Marise. (orgs) Ensino médio integrado:
concepcéo e contradi¢cdes. Sao Paulo: Cortez, 2005.

HARVEY, David. A condi¢cdo pdés-moderna. Sdo Paulo: Loyola, 2006.

KUENZER, Acécia Zeneida. A exclusao includente e inclusdo excludente: a nova forma
de dualidade estrutural que objetiva as novas relacdes entre educacao e trabalho. In;
Dermeval Saviani; José Liiz Sanfelice; José Claudinei Lombardi. (Org.). Capitalismo, trabalho
e educacao. 3ed.Campinas: Autores Associados, 2005, v. , p. 77-96.

LOMBARDI, José Claudinei; SAVIANI, Dermeval, SANFELICE, José Luis. (orgs).
Capitalismo, trabalho e educacao. 3. ed. Campinas, SP: Autores Associados, 2005.

NOSELLA, Paolo. Trabalho e educagéo. In: FRIGOTTO, G. (org.) Trabalho e conhecimento:
dilemas na educacéo do trabalhador. 4. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2012.

SANFELICE, José Luis (org.). Capitalismo, trabalho e educacdo. 3. ed. Campinas, SP:
Autores Associados, 2005.
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5. GESTAO E PLANEJAMENTO DA PRODUCAO AGROINDUSTRIAL
Carga horaria: 112 horas

Ementa: Analisar e avaliar os capitais da empresa agroindustrial, o planejamento estratégico,
os arranjos produtivos e mercados. Avaliar os fatores diretos e indiretos da producao
agroindustrial. Andlise de resultados dos processos de producdo. Planejamento de fluxo de
caixa. Analise e interpretacdo da legislacéo tributaria e contabil para Agroindustria. Estudo das
atividades e fatores que interagem na estrutura administrativa da empresa agroindustrial.
Elaboracédo de planejamento de demanda e oferta de recursos humanos. Interpretacdo da
legislacao e politicas de créditos pertinentes a area agroindustrial. Identificacéo e definicdo das
atividades e oportunidades de mercado e de comercializagdo, avaliando a relacdo custo /

beneficio na area agroindustrial. Estudo dos conceitos de Marketing.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1. Plano estratégico;
1.2. Estudo dos arranjos produtivos locais;
1.3. Tendéncias de mercado.

1. Diagnostico da Empresa
agroindustrial:

2. Fatores de Producéo 2.1. Matéria-prima X precos;
Agroindustrial: 2.2. Produtos x pregos

3. Contabilidade e Fluxo de 3.1. Procedimentos e normas: Legislacao Tributaria na
caixa agroindustria, calendario fiscal

4.1. Controle de qualidade nos processos
4.2. Sistemas e instrumentos de controle
4.2.1. Fluxograma de produg&o convencionais e
4. Controle dos processos de informatizados.
producao 4.3. NocOes de gestdo empresarial
4.4. Programas de qualidade aplicados na
administracdo de empresas agroindustriais.
4.5. Noc0Oes da logistica na agroindustria:

5. Nog0es de Legislacao 5.1. Politica de crédito: agroindlstria: artesanal e
agroindustrial convencional

6.1. Precos, oportunidades, tendéncias, analise de
6. Mercado agroindustrial mercado;
6.2. Consumidor convencional e diferenciado.

7. Comercializagdo dos produtos | 7.1. Qualidade e apresentacdo dos produtos
agroindustriais (embalagens e rotulagem).
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8.1. conceitos
8.2. planejamento estratégico orientado para o
mercado

8. Marketing 8.3. inteligéncia competitiva
8.4. posicionamento da oferta ao mercado
8.5. plano de marketing

BIBLIOGRAFIA

BARBIERI, J. C. Gestdo Ambiental Empresarial. Conceitos, Modelos e Instrumentos. Sao
Paulo: Saraiva. 2004.

CASTIGLIONE,Ligia. Comunicag&o e Marketing Empresarial. Ed.Erica, 12 edi¢cdo, 2014.

MARCONDES, Danilo. Textos Béasicos de Filosofia: dos pré-socréaticos a Wittgenstein.
Jorge Zahar: Riode Janeiro, 2007. 183p.

REBELO, Francisco Wellington Dourado. Planejamento e controle da producéo. Ed. LT, 12
edigcéo, 2014.

SHIRAISHI, Guilherme. Administracdo de Marketing: Editora PEARSON, 2012.

TEIXEIRA, Tarcisio Miguel, FRANZIN, Narciso Américo. Ferramentas de gestao para o
agronegocio. Ed. LT, 12 edicéo, 2013.

6. HIGIENE AGROINDUSTRIAL E SEGURANCA DO TRABALHO
Carga horaria: 144 horas

Ementa: Andlise das normas e da Legislacdo aplicada a Agroindustria; Conhecimento dos
padrdes higiénicos sanitarios para alimentos de origem animal e vegetal. Detalhamento sobre
0 processo de inspecdo em abatedouros, frigorificos e laticinios. Descricdo dos 06rgaos
fiscalizadores. Processo de tratamento para qualidade da agua. Estudo dos procedimentos
gerais e dos principios basicos de Higienizacao. Aplicacdo de agentes quimicos para
Higienizagdo. Andlise da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes. Definicdo de sanitizantes
fisicos e quimicos. Detalhamento do processo de controle de infestacdes. Conhecimento das
doencas causadas pelos alimentos - Infec¢des, intoxicagdes e toxinfec¢des. Levantamento dos
fatores que contribuem para o aparecimento das toxinfec¢des alimentares. Analise dos dados
voltados a prevencéo e riscos de epidemiologia. No¢des de higiene pessoal de colaboradores.
Compreensdo das boas praticas de manufatura. Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle).Conhecimento das Normas e Regulamentacdo do uso dos Equipamentos

de Protecgéo e Prevencgao de Acidentes Pessoais e Coletivos.

Avenida Agua Verde, 2140 | Vila Isabel | Curitiba/PR | CEP 80240.900 | Brasil | Fone:41 3340.1500 www.educacao.pr.gov.br



g)‘g;{fm?::% SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO E ESPORTE
DIRETORIA DA EDUCAGAO_
DEPARTAMENTO DE EDUCAGAO PROFISSIONAL

ORGANIZACAO CURRICULAR CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1. Definicdo de seguranca do trabalho
1.2. Normas (NR)
1.3. Equipamentos de seguranca
1.4. Riscos ambientais
1.4.1. Fisicos
1.4.2. Quimicos
1.4.3. Ergondmicos
1. Nogbes de seguranca no|1.4.4. Mecéanicos
trabalho 1.4.5. Biolégicos
1.5. Riscos do processo produtivo na agroindustria
1.5.1. Mapas de riscos
1.5.2. Primeiros socorros
1.5.3. Programas de prevencdo de riscos ambientais:
NR-5eNR-6
1.5.4. Plano de Conservagao Auditiva
1.5.5. Plano de Conservacao Respiratério

2.1. Normas técnicas para agroindustrias
beneficiadoras de alimentos de origem animal e
vegetal

2.2. Métodos de tratamento de A&gua para a
agroindustria:

2.2.1. Agua e higiene na agroindustria

2.2.2. Fontes de abastecimento

2.2.3. Critérios de portabilidade

2.2.4. Redes de distribuigdo industriais

2.2.5. Andlises fisico-quimicas e bacteriolégicas das

aguas.
2.3. Fundamentos de higiene na agroindudstria
2. Legislagdo aplicada a | 2.3.1. Aspectos higiénicos na construcdo de fabrica e
agroindustria equipamentos

2.3.2. Aspectos legais e econémicos da sanitizacdo
2.4. Produtos quimicos e sanitizantes e operacdes de
limpeza

2.4.1. Manipulagdo de embalagens e produtos
sanitizantes

2.4.2. Detergentes e sabbes

2.4.3. Biocidas

2.4.4. Cloro e compostos clorados

2.4.5. Utilizacao de vapor e 4gua quente na limpeza de
fabricas

2.4.6. Agdes complementares de higiene

2.5. Microbiologias da higiene industrial
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2.5.1. Fungos na agroindustria

2.5.2. Infeccdes e intoxicacbes alimentares

2.5.3. Aspectos higiénicos na constru¢éo de féabrica e
equipamentos

2.5.4. Controle de infestacbes

BIBLIOGRAFIA
ANDRADE, N.J. Higiene na Industria de Alimentos. Sado Paulo: Varela, 2008.
CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos Alimentos. 1 ed. Erica, 2015

CONTRERAS, C.A.,, BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU. Higiene e
sanitizagdo nas industrias de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2002.

. Higiene e Sanitizag&o na Industria de Carnes e Derivados. Sao Paulo: Varela, 2002.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4. ed.
Sao Paulo: Varela, 2011.

HOEPPNER, M. G. Normas Regulamentadoras Relativas a Seguranca e Medicina do
Trabalho. 3. ed. Icone, 2003.

MANNRICH, N. CLT - Legislagdo Trabalhista e Processual Constituicdo Federal. 9. ed.
RevTrib, 2008.

NELSON; Thiago, Emanoelle, Mario. Higiene e manipulagdo de Alimentos. LT, 2012.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. V.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

VARIOS, CLT. Academia Saraiva 2008, 6. ed. Saraiva lv, 2008.

VARIOS, CLT. Previdéncia e Constituicdo Federal. 3. ed. Saraiva, 2008.

VARIOS, CLT. Consolidagéo das Leis do Trabalho Constituicdo Federal. 35. ed. Saraiva,
2008.

7. INFORMATICA APLICADA
Carga horaria: 32 horas

Ementa: Introducdo aos conhecimentos sobre sistema de software e hardware, softwares de
sistema operacional, softwares aplicativos e ferramentas web. Fundamentac&o e compreenséao
da capacidade de exploracéo de ferramentas de softwares e aplicativos como: processadores

de texto, planilhas de célculo, e uso da internet em aplicacdo a agroindustria.
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CONTEUDO(S) . )
ESTRUTURANTE(S) CONTEUDO BASICOS
1. Introducdo a informatica; 1.1. Conceitos e fundamentos de informética basica

2.1. Conceitos de software: sistema operacional
2.2. Conceitos de software: aplicativos
2.3. Conceitos de hardware

2. Fundamentos de hardware e
software

3.1. Gerenciamento e configuracdes de painel de
3. Recursos do Windows controle
3.2. Gerenciamentos de arquivos

4.1. Utilizacdo do Word

4.2. Excel para aplicacdo de formulas e gréaficos
aplicados para agroindustria;

4.3. Power Point

5.1. Uso do Firefox
5.2. Uso da Internet Explorer

4. Softwares aplicativos;

5. Navegadores web.

BIBLIOGRAFIA

CORNACHIONE JR, E. Informética aplicada as areas de contabilidade, administracéo e
economia. 32 Ed., Sdo Paulo: Atlas, 2007.

FERREIRA, Maria Cecilia. Informéatica Aplicada. 3 ed Ed. Erica; 2017.
LOPES, M. A. Introducéo a agroinformatica. Macei6: EDUFAL, 2005.

MANZANO, André Luiz N. G; Guia Pratico de Informéatica. 1a eq. Erica, 2010
. Estudo Dirigido de Microsoft Office Excel 2010. 1led. Erica, 2010

. Estudo Dirigido De Microsoft Office Word.2010 1 ed. Erica, 2010

. Microsoft Office PowerPoint 2010. 1a ed. Erica, 2010

8. PROCESSOS AGROINDUSTRIAIS
Carga horéria: 64 horas

Ementa: Demonstrar a importancia da agroindustria no agronegdcio brasileiro. Caracteristicas
e perspectivas da agroindustria brasileira. Definicdo dos diferentes tipos de agroindustrias.
Andlise da importdncia da obtencdo de matérias-primas dentro do processamento
agroindustrial. Estudo das tecnologias de processamento agroindustrial de produtos de origem

animal e vegetal. Caracterizacdo da gestdo de agroindustrias e do controle de qualidade.
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Noc¢Oes basicas sobre os impactos ambientais das agroindustrias. Anadlise das medidas de
controle dos impactos ao ambiente.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDO BASICOS

1.1. Conceitos: alimento, nutriente, aditivo,
ingrediente, coadjuvante de tecnologia.

1.2. Situagdo da agroindlstria no agronegdécio
brasileiro

1. Processos Agroindustriais

2.1. Definicdo de agroindustria.
2.2. Tipos de agroindustria:
2.2.1. Na&o alimentares

2.2.2. Alimentares

2. Agroindustria

3.1. Importancia da obtencdo de matérias-primas
como parte fundamental no processamento
agroindustrial.

3.2. Qualidade

4.1. Tecnologias de processamento agroindustrial:
4.1.1. produtos de origem animal

4.1.2. produtos de origem vegetal.

4.2. Métodos de conservagéo

3. Matéria-prima

4. Processamento agroindustrial

5.1. Classificacao
5.2. Funcéo

5.3. Exemplos
5.4. Legislacao

5. Aditivos

6.1. Conceitos

6.2. Importancias do controle de qualidade nas
agroindustrias

6.3. Programas de controle de qualidade

6. Controle de Qualidade

7. Impactos ambientais das

NN 7.1. Procedimentos de controle adotados.
agroindustrias

BIBLIOGRAFIA

AMARAL, Atanésio Alves do, Camargo Filho Claudio Barberini. Controle e normas sanitarias.
1° Ed, 2012. Editora LT.

NETO, Nelson de Castro, et al. Higiene e manipulacdo de alimentos. 1° Ed. 2012. Editora
Livro Técnico.

TEIXEIRA, Maria Eliane, et.al. Producéo Agroindustrial: no¢des de processos, tecnologias
de fabrica. 1° Ed. 2015. Editora Erica.

TSUZUKI, Natélia, et.al. Produc&o Agroindustrial: nogdes de processos, tecnologias de
fabricacdo de alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. 1° Ed. 2015.
Editora Erica.
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9. MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
Carga horaria: 64 horas

Ementa: Noc¢des dos conceitos basicos da microbiologia. Diferenciagcdo entre os
microrganismos. Descricdo das caracteristicas basicas dos micro-organismos. Estudo dos
fatores intrinsecos e extrinsecos e o crescimento microbiano. Detalhamento das técnicas para
controle de micro-organismos. Definicdo de nutricdo. Analise dos métodos de reproducéo e
metabolismo dos micro-organismos na area de alimentos. Manuseio e cuidados para execugao
de atividades microbiolégicas. Detalhamento das técnicas de detec¢do de micro-organismos

em alimentos. Introducdo as normas de seguranca.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1. Importdncia do estudo da microbiologia na
agroindustria

1.2. Grupos de micro-organismos de interesse
agroindustrial (bactérias, leveduras e bolores).

1.3. Nutricdo microbiana

1.4. Meios de cultura

1. Elementos de microbiologia

2.1. Crescimento microbiano

2.2. Fatores intrinsecos

2.3. Fatores extrinsecos

2.4. Cinética do crescimento de micro-organismos

2.5. Controle de micro-organismos pela acdo de
agentes fisicos

2.6. Controle de micro-organismos pela acdo de
agentes quimicos

2. Desenvolvimento microbiano

3.1. AlteragBes bioldgicas: micro-organismos, insetos
e roedores

3.2. Alteragbes quimicas: enzimaticas e néo
enzimaticas

3.3. Alteracdes fisicas

3. Alteracbes em alimentos in
natura e processados

4.1. Micro-organismos:

4.1.1. indicadores

4.1.2. deteriorantes

4.1.3. patogénicos

4. Grupos de micro-organismos 4.1.3.1. Enfermidades alimentares (infeccgbes,
intoxicacdes, viroses, micotoxinas).

4.1.3.2. Bactérias patogénicas encontradas nos
alimentos

4.1.4. interesse industrial

5.1. Principais técnicas para deteccdo

5. Técnicas em microbiologia Lo e ~
5.2. Principais técnicas enumeragao
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5.3. Principais técnicas identificacdo de micro-
organismos.

BIBLIOGRAFIA

BORZANI,W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. DE A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial:
v 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2002.

JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed, Porto Alegre: Artmed, 2005

RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia Pratica: roteiro e manual. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

SILVA, E.; JUNQUEIRA, V.C.A.et-al. Manual de métodos de analise microbiol6gica de
alimentos e agua. Sao Paulo: Varela. 2010.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiologia, 8. ed. Porto Alegre: Artemed,
2005.
TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

10. TECNOLOGIAS DE CARNES E DERIVADOS
Carga horéria: 176 horas

Ementa: Descricdo de estabelecimentos de carnes e derivados. Estudo das tecnologias de
abate das espécies animais: suinos, bovinos, pescados e aves. Transformacgéo do musculo em
carne. Elaboracdo de paréametros de qualidade da carne fresca. Analise do processo de
maturacao da carne. Compreensao da microbiologia da carne. Processamento tecnolégico de
carnes in natura. Estudo dos fenémenos bioquimicos post-mortem. Rendimento corte e preparo
de carcacas. Demonstracdo de cortes comerciais de animais de abate. Detalhamento dos
métodos de conservacao: tratamento térmico. - refrigeracao e congelamento - conservagao da
carne pelo frio artificial - métodos de resfriamento e congelamento. Descricao de instalacdes
frigorificas. Compreensao da importancia da higiene dos estabelecimentos industriais para o
processamento de carne. Aprofundamento dos conhecimentos sobre produtos carneos
salgados, curados e defumados, embutidos crus, cozidos, fermentados e emulsionados.
Andlise do processamento tecnologico de subprodutos. Andlise da carne mecanicamente
separada. Identificagdo dos aditivos e conservantes. Fundamentacdo sobre a importancia

tecnologica. Estudo dos aspectos de legislacao.
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CONTEUDO ESTRUTURANTE CONTEUDOS BASICOS

11 Localizag&o e construcéo de
estabelecimentos carneos
1.2 Instalacbes e equipamentos para abate de

animais

1. DefinicAo de estabelecimentos | 1.3 Currais e anexos:

de carnes e derivados 1.3.1 banheiro de aspersao
1.3.2 rampa de acesso
1.3.3 seringa

1.3.4 departamento de necropsia

1.3.5 departamento de inspecéo final

2.1 Fatores "ante mortem", fatores associados a
insensibilizacdo e aos tratamentos "post mortem";
2.2 Atordoamentos de bovinos, suinos e aves
2.3 Tecnologias do abate de bovinos

2.3.1 Tecnologia e inspecao do abate humanitario
de bovinos (Ante-morte e pés-morte)

2.3.2 Esfolas em "cama elevada”, esfola aérea,
propulsdo manual, propulsdao automatizada

2.4 Tecnologias do abate de suinos

2.4.1 Métodos de insensibilizagdo, sangria,
escaldamento e fluxograma de abate

2. Metodos e tipos de abate 2.5 Tecnologias do abate de aves

2.5.1 Métodos de insensibilizacdo e sangria,
escaldamento, técnicas de evisceracao,
resfriamento de carcagas e visceras, gotejamento
e embalagem
2.6 Cuidados especiais
2.6.1 Zona suja, intermediaria e limpa
2.7 Insensibilizagdo e resfriamento das carcacas
2.8 Fluxogramas operacionais de abate de aves,
suinos e bovinos
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3.1 Estrutura da fibra muscular;

3.2 Quimica dos tecidos musculares;

3.3 Proteinas e agua (CRA);

3.4 Funcdo muscular e as alteragbes "post

mortem"
3.5 Fenbmenos Bioquimicos post-mortem
3. Estruturas do musculo 3.6 Metabolismo do musculo: conversdo do

musculo em carne

3.6.1 Fatores que alteram a conversdao de
musculo em carne

3.6.2 Altera¢Bes quimicas e contracao muscular;

3.7 Caracteristicas de qualidade do musculo
como alimento

4.1 Modificacbes observadas durante a
Maturacéo

4.2 Rigor e amaciamento "post mortem";

4.3 Modificagbes sofridas pelas proteinas mio
fibrilares durante a maturacao;

4.4 Influéncias das modificacdes do rigor

4.5 Reflexos sobre a qualidade da carne

4.6 Propriedades da carne fresca

4.7 Tipificagbes, classificagdo de carcagas e
4, Qualidade da matéria-prima cortes carneos.

4.8 Processamentos tecnolégicos das carnes

4.9 Frios industriais;

4.10 Refrigeracéo e congelamento

4.11 Normas de higiene e fatores que interferem
na qualidade e seguranca da carne congelada e
refrigerada

4.12 Condicao inicial do produto. Teor de gordura
4.13 Tipo de congelamento

4.14 Tamanho dos cortes

5.1 Aproveitamentos de visceras e subprodutos
5.2 Principio de processamento de embutidos
5.3 Consideracdes gerais de subprodutos

5.4 Matéria-prima, fluxogramas de fabricacdo de
farinhas de carne, 0ssos, sangue, etc

5. Subprodutos 5.5 Producbes de Racao

5.6 Principio de processamento de embutidos
5.7 Consideragdes gerais de subprodutos

5.8 Matéria-prima, fluxogramas de fabricacdo de
farinhas de carne, 0ssos, sangue, etc.

5.9 Producbes de Racao
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BIBLIOGRAFIA

AMARAL, Atanasio Alves do, Camargo Claudio Barberine. Controle e Normas Sanitarias. 1
ed. LT, 2011

ANDRADE, E.C.B. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. Sao Paulo:
Varela, 2004.

CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos Alimentos. 1 ed.Erica, 2015

LOPES, Thiago Henrique, Castro nelson , Fogaga Emanuelle N. Sheidt Marcos e Mario
Henrique. Higiene e manipulagdo dos alimentos. 1 ed. . LT, 2012

MONTEBELLO, Nancy de Pilla; Araujo, Wilma Maria Coelho. Carne e CIA. Metha LTDA. 2
ed. 2009

MOSSEL, D.A.A., MORENO, B., STRUIJK, C.B. Microbiologia de los alimentos. 2. ed,
2003.

ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos. Alimentos de origem animal vol. 2 — Loja
Grupo A, 2004

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. V.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

PARDI Miguel Cione etl. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne vol 1 2 ed. UFG, 2008

RAIGORODSKY, Breno. Embutidos — da Sobrevivéncia a Gastronomia. SENAC. Sao
Paulo, 2011

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed, Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA, J.A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2000.

11. TECNOLOGIAS DE GRAOS
Carga horéria: 160 horas

Ementa: Estudo da composicdo basica de cereais. Descricdo da estrutura anatdmico-
morfolégica de gréos. Processamento industrial e producéo de produtos derivados. Analise das
caracteristicas dos graos no pré-processamento e na conservacao. Detalhamento dos métodos
de beneficiamento de graos. Compreensdo das diferentes tecnologias do processamento de
graos oleaginosos, proteicos e amilaceos. Desenvolvimento de sistemas de armazenamento.
Andlise da psicrométrica aplicada & secagem e conservacao de graos. Manutencao e controle
de gqualidade de grdos armazenados. Elaboracdo das operacbes de pré-armazenamento e
armazenamento. Organizacdo de "Layout” de unidades de armazenamento e de

beneficiamento de grdos. Descricdo das instalacbes e dos equipamentos para pré-
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armazenamento e armazenamento de gréos. Dimensionamento de unidades armazenadoras e

equipamentos

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Estrutura anatdbmico-morfolégica dos graos:
aspectos anatdmicos e morfolégicos

1.2 Transformacdo e propriedades funcionais dos
graos

1.3 Natureza e estrutura dos principais constituintes:
amido, componentes da parede celular, proteinas
e lipideos

1.4 Processamento de graos oleaginosos, proteicos e
amilaceos

1. Aspectos evolutivos dos graos | 1.5 Composigéo basica de cereais:

1.5.1 Carboidratos

1.5.2 Proteinas e lipideos

1.5.2.1 Estrutura

1.5.2.2 Propriedades funcionais

1.5.2.3 Reatividade

1.5.2.4 Extracdo

1.5.2.5 dosagem

1.5.2.6 transformagBes bioquimicas enzimaticas e

quimicas

2.1 Sistemas de armazenamento

2.1.1 Convencional, paiéis, galpdes, convencionais, a
granel, silos, armazéns (graneleiros e
granelizados), herméticas e emergenciais.

2.1 Niveis de armazenamento

2.1.1 Armazenamento em unidades de producéo

2.1.2 Armazenamento em unidades intermediarias

2.1.3 Armazenamento em unidades terminais

2.2 Caracteristicas ou propriedades dos gréos e suas

2. Unidades Armazenadoras correlagbes com o processo conservativo

2.2.1 Porosidade, condutibilidade térmica,
hidroscopiscidade, angulo de talude, respiracao

2.3 OperagOes e manejo técnico-operacional

2.4 Pré-armazenamento

2.5.1 Recepcédo, pré-limpeza, secagem, limpeza e

classificacéo

2.5 Armazenamento, manutengdo de qualidade

2.6 Termometria, expurgo, transilagem, aeracdo e

controle da qualidade
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3. Tecnologia de moagem de graos

3.1 Fragmentacao de gréos e reparacao de fracdes:

3.1.1 via seca, turbo reparacéo e via Gmida

3.2 Separacéo de constituintes

3.2.1 Extragéo de lipideos

3.2.2 extracao sdlido-solido

3.2.3 extragdo solido-liquido

3.3 Fracionamento de constituinte

3.3.1 Solubilizacéo diferencial

3.3.2 Recuperacdao diferencial

3.3.3 separagéo fina

3.4 Tecnologia de processamento enzimatico

3.5 Transformagédo enzimatica do amido

3.5.1 Despolimerizacdo do amido

3.5.2 isomerizacao da glicose

3.5.3 sintese de oligossacarideos

3.5.4 hidrogenacao e aplicacbes

3.5.5 Transformacdo enzimatica
hidrdlise e aplicacdes

3.6 Tecnologia dos tratamentos hidrotérmicos

de proteinas:

4. Tecnologia de processamento

4.1 Transformagfes microbiolégicas na panificagéo
4.2 Tecnologia de processamento:
4.2.1 arroz: obtencéo e classes
4.2.2 aveia: produtos integrais
4.2.3 cevada na fermentacéo
4.2.4 feijdo: selecao

4.2.5 milho

4.2.6 trigo

4.2.6.1 Farinhas e derivados
4.2.6.2 Massas

4.2.6.3 Biscoitos

4.2.7 Soja

4.2.7.1 Derivados da soja

4.3 Panificagéo e confeitaria

BIBLIOGRAFIA

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed., Sdo Paulo:

Varela, 2001.

CARELLE, Ana Claudia. Tecnologia dos Alimentos. 12 Ed. Erica, 2015.

CONTRERAS, C.A.,, BROMBERG,

R., CIPOLLI, K.M.V.A.B.,, MIYAGUSKU. Higiene e

sanitizagdo nas industrias de alimentos. S&o Paulo:Varela, 2002.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da Seguranca Alimentos. 22 Ed. artmed, 2013
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MONTEIRO, Adenilson Abranches; Pires, Ana Clarissa dos Santos; Araujo, Emiliane Andrade;
Tecnologia de Producdo de Derivados do Leite- série didatica. UFV, 2011

MOSSEL, D.A.A., MORENO, B., STRUIJK, C.B. Microbiologia de los alimentos. 2. ed, 2003.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. V.1, Sao Paulo: Artmed, 2005

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed, Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA, J.A,, Topicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

12. TECNOLOGIAS DE LATICINIOS
Carga horaria: 176 horas

Ementa: Definig&o de leite. Estudo da anatomia e fisiologia da glandula mamaria. Descrigdo da
composicdo e propriedades fisico-quimicas do leite. Explicitacdo da microbiologia do leite.
Detalhamento da importancia tecnoldgica e do valor nutritivo. Compreensdo do manejo
adequado na ordenha e obtencao higiénica. Classificacado higiénica. No¢des sobre os métodos
de coleta. Aplicacdo de testes de plataforma. Pesquisa de conservantes e reconstituintes.
Caracteristicas dos equipamentos e métodos de resfriamento e tratamento térmico. Descri¢cao
dos efeitos do tratamento térmico sobre os constituintes do leite. Caracterizacdo de leite
evaporado e concentrado, leite em p6 e leite condensado. Processo de beneficiamento de leites
de consumo. Analise do efeito da armazenagem sobre os leites de consumo. Pesquisa sobre
derivados do leite. Consideragfes gerais sobre a industria de laticinios. Compreensdo do
processamento de produtos lacteos fermentados. Estudo do processamento tecnoldgico de
gueijos e tecnologia de concentracdo de derivados lacteos. Demonstragdo do processamento
de derivados graxos. Compreensédo dos fundamentos tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e

coadjuvantes utilizados em produtos derivados de leite.

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Producao de leite no Brasil e no mundo
1.2 Aspectos econdmicos e sociais

1.3 Composicao quimica do leite

1.3.1 Gordura,

1. Consideragbes gerals sobre 0|, ., | oco

leite S .
1.3.3 sais minerais
1.3.4 proteinas e biocatalizadores
1.4 Sintese do leite na glandula mamaria
1.5 Aspectos morfolégicos da glandula mamaria
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1.6 Fatores hormonais que regulam a secrecgdo
lactea e 0 mecanismo de elaboracao do leite

1.7 Producéo higiénica do leite

1.8 Tipos e higiene na ordenha

1.9 Propriedades fisicas do leite:

1.9.1 Densidade

1.9.2 calor especifico

1.9.3 ponto de congelamento e pH

1.10 Propriedades organolépticas do leite:

1.10.1 Caracteristicas normais

1.10.2 variagBes em consequéncia da composi¢do do

leite

1.10.3 leites patolégicos

1.11 Conservacdo do leite de granja: Filtracdo e
refrigeragéo

1.12 Alteracdes e defeitos do leite:

1.12.1 AlteragBes em consequéncia da introducéo de

matérias estranhas

1.12.2 falsificacdo e alteracbes

1.13 Plataforma de recepc¢éo do leite:

1.13.1 Equipamentos utilizados

1.13.2 Andlises efetuadas,

1.13.3 Depuracgéo fisica

1.13.3 filtracéo e centrifugacédo do leite

1.14 Conservacéo do leite:

1.14.1 pelo frio

1.14.2 pelo calor (pasteurizacao e esterilizacédo)

1.15.3 pela desidratacao (leite concentrado e em p0)

1.15 Técnicas de conservacdo

1.16 Substéancias conservadoras e métodos fisicos

1.17 Leites modificados: maternizados, vitaminados e
fermentados

2.1 Higienizagao

2.2 Limpeza

2.3 Desinfec¢éo de equipamentos

2. Consideracbes gerais sobre a
industria de laticinios

3.1 Principais tipos de queijos

3.2 Tecnologia de:

3.2.1 queijos

3. Derivados do leite 3.2.2 iogurte e bebidas lacteas

3.2.3 sorvetes

3.2.4 creme

3.2.5 doce de leite (pastoso, cremoso e pedaco)

4.1 Tecnologia da manteiga
4. Tecnologia da manteiga 4.1.1 Obtencéo do creme
4.1.2 centrifugacdo e decantagdo espontanea
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4.1.3 Melhoramento do creme

4.1.4 Filtracdo

4.1.5 Neutralizacéo

4.1.6 Pasteurizacdo

4.1.7 maturacao ou fermentacao

4.1.8 batedura do creme

4.1.9 embalagem da manteiga

4.1.10 conservacao

4.1.11 defeitos e alteracdes da manteiga
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15. TECNOLOGIAS DE PROCESSAMENTO VEGETAL
Carga horaéria: 160 horas

Ementa: Estudo dos processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas. Introducao aos
conhecimentos sobre recepcdo e controle da matéria prima para produgcdo de bebidas.
Caracterizacao do pré-processamento. Detalhamento dos processos de conservacao de sucos,
concentrados, conservas, doces, desidratados. Desenvolvimento de embalagens,

equipamentos e instalacdes industriais. Estudo do processamento de bebidas ndo alcodlicas e
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alcodlicas fermentadas e destiladas. Noc¢6es dos equipamentos, do sistema de eestocagem e
de transporte. Calculo dos rendimentos e custos industriais

CONTEUDO(S)

ESTRUTURANTE(S) CONTEUDOS BASICOS

1.1 Controle:

1.1.1 da matéria prima

1.1.2 da atividade enzimatica

1.1.3 atividade microbiana

1.1.4 das reacdes quimicas e fisicas

1. Métodos e técnicas de 1.2 Nocoes de qualidade

conservacéo de frutas e 1.3 Microbiologia e contaminagao
hortalicas 1.4 Secagem natural e artificial de frutas e hortalicas
(desidratacao)

1.5 Pré-processamento e processamento
agroindustrial de matérias - primas de origem
vegetal

1.6 Manipulagéo e boas préticas de fabricacdo

2.1 Projetos agroindustriais:

2.1.1 Armazenamento de frutas e hortalicas in natura
2.2 Equipamentos na Agroindustria vegetal

2.2.1 Instalagdes industriais

2.2.2 Estocagem

2.3 Controle de qualidade de produtos

2. Determinacdo da atividade

3.1 Processamento de alimentos de origem vegetal
3.2 Conservas de vegetais:

3.2.1 Elaboracéo de geléia

3.2.2 Elaboracao de frutas cristalizadas

3. Tecnologias de transformacédo |3.2.3 Elaboragéo de frutas desidratadas

3.2.4 Doces em caldas — compotas

3.2.5 Sucos de frutas;

3.3 Legislacao de bebidas;

3.4 Caélculo dos rendimentos e custos industriais
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