DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENAÇÃO DO CURSO: TÉCNICO EM AGROINDÚSTRIA PROGRAMA DE UNIDADE DIDÁTICA – PUD

	DISCIPLINA: Introdução à Agroindústria

	Código:
	

	Carga Horária Total: 40h
	CH Teórica:	30h	CH Prática: 10h

	CH – Prática como componente Curricular do Ensino:
	

	Número de Créditos:
	02

	Pré-requisitos:
	

	Semestre:
	1° semestre

	Nível:
	Técnico 

	EMENTA

	O profissional técnico em agroindústria; A agroindústria no Brasil: histórico e tendências; Principais tipos de indústrias de alimentos; Principais alterações em alimentos; Industrialização e conservação de alimentos; Rotulagem de alimentos industrializados.

	OBJETIVO

	· Conhecer o curso técnico em agroindústria e a importância do profissional técnico em agroindústria; 
· Aplicar os processos de conservação de alimentos e as normas de higiene e sanitização na produção de alimentos;
· Compreender o processo para a rotulagem dos alimentos industrializados. 

	PROGRAMA

	Unidade I: O PROFISSIONAL TÉCNICO EM AGROINDÚSTRIA 
1.1 O que é o técnico em Agroindústria 
1.2 Competências Profissionais Gerais do Técnico em Agroindústria 
1.3 Perfil Profissional do Técnico em Agroindústria 
1.4 Área de atuação do Técnico em Agroindústria

Unidade II: A AGROINDÚSTRIA
2.1 Histórico, definição, importância, finalidade
2.2 Principais segmentos da agroindústria
2.3 Problemas enfrentados
2.4 Desafios e estatísticas do setor

Unidade III: A INDÚSTRIA DE ALIMENTOS
3.1 Importância e definição 
3.2 Tipos de indústrias e principais produtos 
3.3 Vantagens e desvantagens da industrialização de alimentos
3.4 Rotulagem de alimentos industrializados

Unidade IV: INDUSTRIALIZAÇÃO E CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS
4.1 Alterações em Alimentos e as principais formas de conservação
4.2 Etapas de produção de alimentos
4.3 Beneficiamento e processamento de alimentos
4.4 Noções de higienização e sanitização no processamento de alimentos
4.5 Introdução ao processamento de leite, carnes, frutos e hortaliças e cereais.

Unidade V: ROTULAGEM DE ALIMENTOS
5. 1 Introdução
5.2 Regulamentação e legislações sobre rotulagem dos alimentos 
5.3 Informações que devem constar obrigatoriamente nos rótulos
5.4 Advertências obrigatórias (celíacos, transgênicos, irradiação, fenilalanina, tartrazina, bebidas alcoólicas, alergênicos, lactose)
5.5 Rotulagem de alimentos para fins especiais 
5.6 Rotulagem nutricional obrigatória de alimentos e bebidas embalados
5.7 Rotulagem nutricional complementar de alimentos e bebidas embalados

	METODOLOGIA DE ENSINO

	Aulas expositivas, dinâmicas em grupo, debates em sala, estudos dirigidos. Aulas de campo realizadas por meio de visitas técnicas e aulas práticas laboratoriais. Os recursos utilizados serão quadro e piloto, data-show, textos. 

	AVALIAÇÃO

	De acordo com a Regulamento da Organização Didática - ROD no Art. 95.  A avaliação deve ter caráter diagnóstico, formativo, contínuo e processual e que ocorrerá nos seus aspectos qualitativos e quantitativos. A avaliação será realizada por meio de atividades avaliativas, seminários, relatórios de visitas técnicas e aulas práticas, atividades dirigidas de pesquisa.
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