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DISCIPLINA: INTRODUCAO A AGROINDUSTRIA

Cddigo: SAGRO.004

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30 CH Pratica: 10

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: |

Nivel: Técnico

EMENTA

O profissional técnico em agroindustria; A agroindustria no Brasil: histérico e tendéncias;
principais tipos de industrias de alimentos; principais alteragbes em alimentos;
Industrializagdo e conservacdo de alimentos; Rotulagem de alimentos industrializados.

OBJETIVO

-Conhecer o profissional em agroindustria;

-ldentificar o potencial e tendéncia da agroindustria;

- Conhecer os tipos de agroindustria;

-Conhecer as alteragbes nos alimentos;

-Elaborar programas para obtencdo de matérias-primas das diversas fases de
processamento de alimentos;

- Conhecer as principais Leis, Regulamentos e Normativas de interesse para o
processamento de alimentos e rotulagem de industrializados.

PROGRAMA

UNIDADE | — Introduc¢ao a agroindustria

¢ A agroindustria nacional

¢ Contexto da agroindustria regional

¢ Aspectos econdmicos e sociais da agroindustria de alimentos

¢ O profissional da agroindustria.

UNIDADE Il - Tipos de agroindustrias

¢ Os diversos tipos de agroindustrias de alimentos

¢ Os setores de uma agroindustria de alimentos

UNIDADE Ill - Principais alteragdes nos alimentos

¢ Alteracdes Microbioldgicas

e Alteracbes Quimicas

o Alteracdes Fisicas

UNIDADE IV - Principios dos principais métodos de conservac¢ao dos alimentos
¢ Conservacgao pelo calor

Conservacao pelo frio

Conservacao pelo uso de aditivos quimicos

Conservacao pela fermentagao

Novas tecnologias

Aulas praticas: aplicacdo de métodos de conservacéo.

UINDADE V - Rotulagem de alimentos industrializados.

¢ Principais leis, normativas e regulamentos da rotulagem de alimentos industrializados.
o Aula pratica: Verificagdo dos rotulos de alimentos industrializados de acordo com a
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legislagao vigente.

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria tedrica sera expositiva/dialdgica, fazendo-se uso de debates,
discussbes de artigo cientificos e atividades.

A carga horaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratério. As praticas
serdo avaliadas de acordo com o desempenho do aluno e contara como parte da nota.

RECURSOS

Como recursos serao utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias
ativas, gamificagdo e tecnologias educacionais digitais, Onibus para visitas técnicas a
empresas de alimentos.

AVALIAGAO

A avaliagdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos. Alguns critérios a
serem avaliados: Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;
Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producdo individual e em equipe;
Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos escritos ou
destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos adquiridos; Criatividade e o uso de
recursos diversificados; Avaliagdo da participagdo e interesse nas aulas praticas, elaboragdo de
relatorios e resumos das praticas.

Os instrumentos para avaliagdo de carater quantitativo serdo aplicados conforme
orientagdes e modelos constantes no Regulamento da Organizagédo Didatica (ROD) do
IFCE.
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