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CATEGORIA CURRICULAR: Contextualizacao :

» Gestao Agroindustrial: Qualidade, Producao e Logista

Sistemas de producdo agroindustrial e sustentabdid Consideracdo de aspectos
econdmicos, sociais, ambientais e culturais daglaties agroindustriais. Organizagéo social
do trabalho e relacbes de producdo na agroindustoatemporanea visando o
desenvolvimento socioeconémico com equidade. Estddadamentais sobre producéo
sustentavel. A transicdo para a agroindustria st#stel. Elementos e estratégias para uma
producdo sustentavel no mundo contempora@eaonceito de sistema logistico, Relagéo
entre logistica e agroindustria. Caracterizacaocstiemas de transporte. Sistemas de coleta e
distribuicdo. Armazenagem, manuseio e acondiciontorge produtos. Controle de estoques.

» Impactos Ambientais: Gerenciamento e Tratamento d&esiduos Agroindustriais

Os impactos sociais e ambientais das induastrias @mentos. Poluentes
industriais. Legislacdo e licenciamento ambier@&renciamento de residuos solidos na
industria de alimentos. Tratamento de efluentesatnentos preliminares, primarios,
secundarios e terciarios. Métodos de controle dieeptes atmosféricos. A¢cdes mitigadoras
para reducdo dos impactos ambientais gerados ggasmduistrias. Residuos agroindustriais:
enfoque energético. Aproveitamento de residuostaesgeesiduos de madeira e residuos
animais. Formas de aproveitamento, subprodutoslasbth partir da utilizacdo dos residuos.
Aproveitamento do lixo e do esgoto domeéstico. Apitamento de residuos solidos (bagaco,
torta de filtro e melaco) e liquidos (vinhaca) dpoanddstria sucroalcooleira. Legislacao e
Aspectos sociais e econdmicos do aproveitamentesi@éuos



CATEGORIA CURRICULAR: Fundamento :

» Introducéo a Agroindustria

Estudos fundamentais da agroindustria. Situacdagdaindustria no agronegdécio brasileiro:
historico, caracteristicas e perspectivas da agjsinia brasileira. Importancia econémica e
social e atributos necessarios ao Técnico em Agdgginia. Tipos de agroindustria.
Importancia da obtencdo de matérias primas comte gandamental no processamento
agroindustrial. Gestdo de agroindustrias. Estudosddmentais dos alimentos: origem,
composicao, valor nutricional, conservacéo e qadkd No¢cOes de higiene e boas praticas de
fabricacdo. Espaco fisico, equipamentos e utessiNocdes de tecnologia de fabricacédo de
produtos de origem animal e vegetal. Operacdescdsgio processamento de frutas e
hortalicas. Controle de qualidade. Introducédo dodesdas embalagens e rotulagem. Nocgdes
de refrigeracdo e congelamento.

» Bioquimica

Estudos fundamentais de quimica organica. O atomacatbono e suas propriedades.
Classificacdo e nomenclatura de compostos organiPosicipais tipos de compostos
organicos e suas propriedades. Metabolismo dégls; lipideos, aminoacidos, proteinas,
acidos nucléicos e derivados, etc. Reacbes organiEandamentos da bioquimica, células,
biomoléculas. Agua: seus efeitos nas biomolécuBstruturas e catalise. Estudos
fundamentais das proteinas, enzimas, vitaminasjzooas e sais minerais. Lipideos e
carboidratos. Principios da bioenergética. Estdidodamentais de metabolismo energético e
fermentacdes.

» Bioquimica dos Alimentos

Modificacbes bioquimicas dos alimentos durante sedeolvimento, armazenamento e

processamento. Principais enzimas utilizadas mhsstrias de alimentos. Enzimas: estrutura,

catdlise enzimatica, mecanismo e controle. dxidcucléicos: estrutura e reacao.

Metabolismo: anabolismo e catabolismo. FotosséntBegulacdo. Regras de seguranca,
postura e conduta em laboratério e plantas agretndis. Composicdo quimica dos

alimentos. Andlises de qualidade. Técnicas de &b00. Métodos analiticos.

» Microbiologia dos Alimentos

Introducdo aos estudos da microbiologia. Importrmns microrganismos nos alimentos.
Fontes primérias de microrganismos presentes nimerabs. Microrganismos indicadores.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferentrescimento dos microrganismos nos
alimentos. Toxinfec¢des causadas por microrganigratmsyénicos. Microbiologia das aguas.
Microbiologia dos produtos de origem animal e vabet



» Higiene na Industria de Alimentos

Higiene na obtencéo e preparo de alimentos. Higiessoal do manipulador de alimentos.
Limpeza e sanitizagcdo. Controle de insetos e resdadigiene na comercializagdo de
alimentos. Contaminantes dos alimentos. Sistema-BB#as Praticas de Fabricacdo. Normas
e controle sanitério de alimentos. Legislacdo aghkcna producdo e comercializacdo de
alimentos. Aspectos humanos, sociais e econdmieocseduranca do trabalho. Incidentes,
Acidentes e doencgas profissionais. Avaliagcao erotntle risco. Equipamento de Protecao
Individual - EPI e Equipamento de Protecdo ColetiiaPC. Normas técnicas e legislacdo de
seguranca do trabalho. Protecdo contra incéndgeit e seguranca do trabalho.

CATEGORIA CURRICULAR: Tecnolégico :

» Instalacbes e Equipamentos

Estudos fundamentais de desenho técnico de ind¢maagroindustriais. Conceitos de
fluxograma, processos e operacdes unitarias. Eaeiptws utilizados em agroindustrias para
processamentos de matérias-primas de origem vegetahimal. Dimensionamento de
agroindustrias. Legislacdo para a instalacdo eagper de agroindustrias. Elaboracdo de
projetos agroindustriais conforme legislagcéo vigeRrincipios, técnicas e equipamentos para
secagem, resfriamento e demais operacdes de paowEs® de produtos agropecuarios.

» Embalagens e Aditivos

Estudos introdutérios e conceitos basicos reladosa embalagens e aditivos aplicados aos
alimentos. Embalagens: funcéo, classificacdo, nageutilizados, selecdo e rotulagem de
alimentos. Aditivos alimentares: conceitua¢cfesssifcacdo quanto a origem e presenca nos
alimentos. Categoria e classe funcional. Principdisvos utilizados em alimentos de origem
animal e vegetal. Codigos descritos na legislacdegellamentacdo técnica. Definigcbes,
finalidades e caracteristicas de embalagens deeatia®. Tipos, composicdo, propriedades,
processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagedica®, de vidro, plasticas, celuldsicas e
laminados. Interacdo entre embalagem e alimenttuld®@m: aspectos legais, codigo de
barras, caracterizacéo do produto e marketing.rGemde qualidade e legislacao.

» Nutricdo Humana e Animal

Estudos fundamentais em alimentacdo e nutrR@querimentos nutricionais nas diferentes
idades e estados fisioldgicos. Propriedades, ofme fontes de nutrientes na alimentagéo
humana. Valor nutricional e calérico dos difeesnélimentos: glicidios, lipidios, vitaminas,
proteinas, sais minerais e agua. Nutrientes ndmeios. Estado nutricional.
Digestédo, absorcéo e transporte de nutrientesgenimmo. Anatomia e fisiologia do sistema
digestivo dos animais, estudos fundamentais deciatranimal, alimentos, formulagédo de
racdo, processamento de racdo, manejo alimentareas nutricionais. Principais patologias
decorrentes do desequilibrio nutricional.



CATEGORIA CURRICULAR: Instrumentais :

» Obtencao e Processamento de Produtos de Origem Aram

Perspectivas e historico da industria carnea nagiBreipos de abate e cuidados durante o
abate. Cortes realizados em carcacas de capriomisol, suinos e aves. Principais processos
e operagOes utilizados na tecnologia de carnesieades. Aditivos e condimentos utilizados
no processamento de carnes e derivados. Tiposvadé@ios utilizados no processamento de
embutidos. Embalagens utilizadas para carnes evades. Pescado como alimento.
Caracteristicas especificas do pescado. Estrutusautar do pescado. Alteracdes do pescado
“post mortem”. Processos de conservacdo de progwgsgueiros. Avaliacdo e controle de
qualidade do pescado. Alteracbes da carne de megmadprocessamento e estocagem.
Refrigeracdo e sistemas de conservacdo. Etapasedmepeficiamento e beneficiamento do
leite fluido. Caracteristicas e analises fisicoqoas do leite. Produtos derivados do leite e
respectivos processamentos. Efeitos dos véariosepsamentos nas caracteristicas dos
produtos. Aproveitamento de soro. Avancos tecnoligyie equipamentos utilizados na
industria de leite. Conservacao e qualidade de éefirodutos derivados na inddstria.

» Obtencao e Processamento de Produtos de Origem Ve

Matérias primas da industria de frutas e hortaliéatudos introdutorios de colheita e pos-
colheita. Alteragbes em frutas e hortalicas. Qaaledde frutas e hortalicas. Equipamentos
industriais para o processamento de frutas e gatal Aproveitamento de residuos
agroindustriais. Introducéo a tecnologia e processdo de cereais e panificacdo. Estrutura e
composicao dos cereais: trigo, milho, aveia, arcezada e outros. Armazenamento, moagem
e processamento de graos. Processos de panifiedadcacdo de bolachas, massas, cereais
matinais e petiscos. Controle de qualidade dosuposdfinais. Matérias primas e tipos de
Oleos. Propriedades fisicoquimica dos Oleos. Edtrae refino de Oleos. Subprodutos da
indastria de oleos.

» Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing

Estudos fundamentais de marketing. Conceitos e duletgias tedricas e praticas de

desenvolvimento de produtos alimenticios. Tiposnuercados. Definicdo da funcdo do

marketing e sua relacdo com as demais fungdes geesaforganizacdo. Apresentacéo dos
quatro Ps do marketing — Produto, Placement (disg&o), promocéo e preco. Conceitos
chaves: segmentacdo de mercado, plano de marketegjratégias de marketing. Estudos
fundamentais do comportamento do consumidor. Nzdurebjetivo, método e aplicacdo da

pesquisa mercadologica. Exemplos e estudos deeasivos a agroindustria. Elaboragédo do
plano de marketing.



