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HORÁRIA/ANO/SEMEST
	15 Horas Teóricas/ Semestre

15 Horas Práticas/Semestre
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HORÁRIA
	Álvaro Guerra Dias; Manoel Shirmer; 

	OBJETIVOS
	Proporcionar conhecimentos sobre a agroindústria  e sua importância no desenvolvimento regional, sobre as características dos alimentos e matérias primas agropecuárias, as alterações a que estão sujeitas e os métodos de conservação, bem como, as maneira sde produção de alimentos seguros.

	EMENTA
	Agroindústria e desenvolvimento; conceito, funções, composição, classificação e valor nutricional dos alimentos. Alterações dos alimentos e matérias –primas agropecuárias. Princípios e métodos de conservação de alimentos. Higiene agroindustrial e segurança alimentar.

	PROGRAMA
	Unidade 1 – Agroindústria e desenvolvimento

1.1  Aspectos evolutivos, objetivos, causas e conseqüências da agroindustrialização

1.2  Alimentos – Conceito, funções, composição, classificação e valor nutricional.

Unidade 2 – Tecnologia Agroindustrial Geral

2.1 Alterações dos alimentos e matérias –primas agropecuárias: 

Alterações por reações enzimáticas;

Alterações por reações químicas;

Alterações por microrganismos;

Alterações por insetos, ácaros, roedores e 

pássaros;

  Alterações por agentes físicos e mecânicos.

2.2 Princípios e métodos de conservação de alimentos.

Controle de atividade de água;

Emprego de temperatura;

Uso de produtos químicos;

Uso de irradiação;

Outros.

Unidade 3 – Programa de Higiene Agroindustrial e de Segurança Alimentar

Boas práticas de fabricação (BPF);

Procedimento padrões de higiene operacional (PPHO);

Análise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC)
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