
 

PLANO DE ENSINO 

CURSO: Agronomia                                                                                   MODALIDADE: Presencial 
DISCIPLINA:  Tecnologia de produtos de origem animal 
CÓDIGO: AG-92 
CARGA HORÁRIA SEMANAL/SEMESTRAL: 3/45 horas                       FASE: 9ª 
ANO:  2014 
PRÉ-REQUISITOS: Não tem 
PROFESSOR(A):  Marcos Vinícius Hendges 

I. JUSTIFICATIVA 

O conhecimento das conceituações e bases da industrialização de carnes e lácteos, dará suporte 
à atuação do Engenheiro Agrônomo na aplicação, desenvolvimento e difusão de tecnologias, 
gerenciamento do processo de produção e desenvolvimento da capacidade empreendedora, na 
busca de agregar valor ao produto agropecuário de origem animal. 

II. EMENTA 

Aspectos históricos e importância. Estrutura e composição dos alimentos de origem animal. 

Microbiologia dos alimentos de origem animal. Conservação dos alimentos de origem animal. 

Tecnologia, processamento e conservação de carnes e lácteos. Higiene e controle de qualidade. 

Legislação. 

III. OBJETIVO GERAL: Formar profissionais com aptidão para desenvolver de forma plena e 
inovadora, atividades na área tecnológica no processamento de alimentos de origem animal, 
com formação voltada para a aplicação, desenvolvimento e difusão de tecnologias, 
gerenciamento do processo de produção e desenvolvimento da capacidade empreendedora.  

Ao final do curso o aluno deverá: 

 Conhecer  praticar as técnicas de Higienização (Pré-Lavagem, Limpeza e Sanitização) de uma 
Indústria de alimentos; 

 Conhecer os aspectos históricos que marcaram o surgimento  da indústria alimentar; 
 Saber utilizar o método de sanitização apropriado no processamento de produtos de origem 

animal; 
 Conhecer a estrutura e a composição química de carnes e lácteos;  
 Conhecer os príncipais microorganismos benéficos e maléficos na cadeia agroindustrial de 

carnes e lácteos; 
 Conhecer os diferentes tipos de produtos derivados de carnes e lácteos; 
 Conhecer as diferentes técnicas de processamento de carnes e lácteos; 
 Conhecer as principais formas de armazenamento e conservação de carnes e lácteos; 
 Aplicar a tecnologia específica e vigente pela legislação, quanto a embalagens, rotulagens e 

transporte de produtos agroindustriais processados; 
 Utilizar os métodos de controle de qualidade industrial; 
 Identificar as possibilidades empreendedoras em consonância com a legislação. 



IV. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO DA AULA - UNIDADES, PROCEDIMENTOS DE ENSINO 

Mês/ 
Unidade

s 
Conteúdos 

Carga-
horári

a 
T/P1 

PROCEDIMENTOS DE 
ENSINO/ 

ESTRATÉGIAS/RECURSOS 
DIDÁTICOS 

Fevereir
o 

* Introdução a tecnologia de alimentos de origem 
vegetal 

* Definição, estrutura e composição do leite 
* Microbiologia do leite 

* Derivados do leite 

9/0 Aula expositiva e debate 
com a turma. 

Março 

* Análise fisico-química do leite 
* Fabricação de queijos 

* Fabricação de bebida láctea 
* Fabricação de iogurte 

* Viagem técnica à laticíneo da região 

0/12 

Atividade prática nas 
unidades. 

Elaboração de relatório 
sobre as aulas 

Abril 

*Prova 1 
* Definição, estrutura e composição da carne 

* Microbiologia da carne 
* Derivados da carne 

12/0 

Aula expositiva e debate 
com a turma. 

Maio 

* Fabricação de linguiça 
* Fabricação de presunto e apresuntado 

*Seminarios ( Legislação) 
* Viagem técnica à agroíndustria processadora de 

carnes 
 

0/12 

Atividade prática nas 
unidades. 

Elaboração de relatório 
sobre as aulas 

Junho 
*Prova 2 
*Revisão 

6/0 
Debate com a turma. 

Outras estratégias pedagógicas:   

  

 

V. VIAGEM DE ESTUDO 

DATA LOCAL JUSTIFICATIVA 

27 de março Viagem técnica à laticíneo da região 
(Pouso Redondo-SC) 

Visualização da realidade agroindustrial 

29 de maio Viagem técnica à agroíndustria 
beneficiadora e/ou processadora de 
carnes 

Visualização da realidade agroindustrial 

 

VI. AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 

DATA ASSUNTO PESO 

03 de abril Prova do conteúdo visto ( não cumulativo) 35%  

05 de junho Prova do conteúdo visto  ( não cumulativo) 35% 

                                                           
1
 T = Carga Horária Teórica. P = Carga Horária Prática. 



Durante o semestre Questões e atividades realizadas ao final da aula/ 
interesse mas atividades 

10% 

22 de maio Legislação na agroindústria de produtos de origem 
animal 

20% 

 

O educando será considerado apto se ao final do curso reconhecer os princípios de 
conservação aplicados aos processos de industrialização bem como etapas de produção dos tipos de 
alimentos industrializados, de origem animal, vistos em aula.   
A avaliação será feita: 
 Na síntese dos conhecimentos elaborados ao longo das aulas de cunho diagnóstico ou formativo; 
 Nas aulas de práticas demonstrativas de cunho formativo ou somativo; 
 Nas pesquisas e seminários apresentados sobre o assunto de cunho somativo; 
 Nas avaliações escritas ou orais periódicas, de cunho diagnóstico ou formativo; 
 Nas avaliações escritas somativas. 
Será ainda considerada a afetividade, no processo de avaliação global do educando, obedecendo aos 
seguintes critérios: 
 Participação;  
 Iniciativa; 
 Cooperação coletiva. 
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