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I. JUSTIFICATIVA

O conhecimento das conceituac¢es e bases da industrializacdo de carnes e lacteos, dara suporte
a atuacdo do Engenheiro Agronomo na aplicacdo, desenvolvimento e difusdo de tecnologias,
gerenciamento do processo de producdo e desenvolvimento da capacidade empreendedora, na
busca de agregar valor ao produto agropecudrio de origem animal.

Il. EMENTA

Aspectos historicos e importancia. Estrutura e composicdao dos alimentos de origem animal.
Microbiologia dos alimentos de origem animal. Conserva¢dao dos alimentos de origem animal.
Tecnologia, processamento e conservacdo de carnes e lacteos. Higiene e controle de qualidade.
Legislacao.

Ill. OBJETIVO GERAL: Formar profissionais com aptiddo para desenvolver de forma plena e
inovadora, atividades na area tecnoldgica no processamento de alimentos de origem animal,
com formacdo voltada para a aplicagdo, desenvolvimento e difusdo de tecnologias,
gerenciamento do processo de produgao e desenvolvimento da capacidade empreendedora.

Ao final do curso o aluno devera:

v" Conhecer praticar as técnicas de Higienizacdo (Pré-Lavagem, Limpeza e Sanitizacdo) de uma
Industria de alimentos;

v" Conhecer os aspectos histdricos que marcaram o surgimento da inddstria alimentar;

v Saber utilizar o método de sanitizacdo apropriado no processamento de produtos de origem

animal;

Conhecer a estrutura e a composi¢do quimica de carnes e lacteos;

Conhecer os principais microorganismos benéficos e maléficos na cadeia agroindustrial de

carnes e lacteos;

Conhecer os diferentes tipos de produtos derivados de carnes e lacteos;

Conhecer as diferentes técnicas de processamento de carnes e lacteos;

Conhecer as principais formas de armazenamento e conservagao de carnes e lacteos;

Aplicar a tecnologia especifica e vigente pela legislagdo, quanto a embalagens, rotulagens e

transporte de produtos agroindustriais processados;

Utilizar os métodos de controle de qualidade industrial;

Identificar as possibilidades empreendedoras em consonancia com a legislacdo.
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IV. CONTEUDO PROGRAMATICO DA AULA - UNIDADES, PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Més/ Carga- PROCEDIMENTOS DE
Unidade Conteudos teen FNSINO/
s a ESTRATEGIAS/RECURSOS
T/P! DIDATICOS
* Introdugdo a tecnologia de alimentos de origem 9/0 Aula expositiva e debate
. vegetal com a turma.
Fevereir g . .
o Defini¢do, estrutura e composicdo do leite
* Microbiologia do leite
* Derivados do leite
* Anadlise fisico-quimica do leite Atividade pratica nas
* Fabricacdo de queijos unidades.
Margo * Fabricacdo de bebida lactea 0/12 Elaboragdo de relatdrio
* Fabricagdo de iogurte sobre as aulas
* Viagem técnica a laticineo da regido
*Prova 1 Aula expositiva e debate
Abril * Definigét:, es.trutu.ra e Fomposigéo da carne 12/0 com a turma.
Microbiologia da carne
* Derivados da carne
* Fabricacdo de linguica Atividade pratica nas
* Fabricacdo de presunto e apresuntado unidades.
. *Seminarios ( Legislagdo) Elaboragdo de relatorio
Maio - L , . 0/12
Viagem técnica a agroindustria processadora de sobre as aulas
carnes
Junho :ProyaNZ 6/0 Debate com a turma.
Revisao
Outras estratégias pedagogicas:
V. VIAGEM DE ESTUDO
DATA LOCAL JUSTIFICATIVA
27 de margo Viagem técnica a laticineo da regido | Visualizacdo da realidade agroindustrial
(Pouso Redondo-SC)
29 de maio Viagem técnica a agroindustria | Visualizagcdo da realidade agroindustrial
beneficiadora e/ou processadora de
carnes
VI. AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM
DATA ASSUNTO PESO
03 de abril Prova do conteudo visto ( ndo cumulativo) 35%
05 de junho Prova do conteudo visto ( ndo cumulativo) 35%

1= Carga Horaria Tedrica. P = Carga Horaria Pratica.




Durante o semestre Questdes e atividades realizadas ao final da aula/ | 10%
interesse mas atividades

22 de maio Legislacdo na agroindustria de produtos de origem | 20%
animal

O educando serd considerado apto se ao final do curso reconhecer os principios de
conservacao aplicados aos processos de industrializacdo bem como etapas de producao dos tipos de
alimentos industrializados, de origem animal, vistos em aula.

A avaliagdo sera feita:

v’ Na sintese dos conhecimentos elaborados ao longo das aulas de cunho diagnédstico ou formativo;
v’ Nas aulas de praticas demonstrativas de cunho formativo ou somativo;

v Nas pesquisas e semindrios apresentados sobre o assunto de cunho somativo;

v" Nas avalia¢Bes escritas ou orais periddicas, de cunho diagndstico ou formativo;

v’ Nas avalia¢Bes escritas somativas.

Serd ainda considerada a afetividade, no processo de avaliacdo global do educando, obedecendo aos
seguintes critérios:

v’ Participacao;

v Iniciativa;

v’ Cooperac3o coletiva.
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