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PLANO DE DISCIPLINA 

 

Disciplina: Tecnologia de Produtos Agropecuários Código da Disciplina: AGR900 

Carga Horária Total:  

75 horas 
Carga Horária Teórica: 

35 horas 

Carga Horária Prática: 

 40 horas 

 

EMENTA  
 

 Importância da tecnologia de alimentos. Tecnologia de transformação e conservação de produtos 

agropecuários de uso alimentar com ênfase para carnes, pescados, laticínios, 

produtos de origem vegetal e apícolas. Higiene e controle de qualidade. Alterações nos alimentos. 

Métodos de conservação. Legislação. Classificação, terminologia, composição, padronização, 

beneficiamento, equipamentos, processos industriais, subprodutos, conservação, armazenamento. 

 

OBJETIVOS 

 

Objetivo Geral  

 

Conhecer os princípios e fatores na Tecnologia de Produtos Agropecuários e as técnicas de 

processamento e de controle de matérias-primas e de produtos da agroindústria 

 

Objetivos Específicos  
 

Reconhecer a importância da tecnologia de alimentos; 

Saber aplicar as tecnologias de conservação, considerando as particularidades de cada alimento e de cada 

método. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO DISCRIMINADO 

 

Aulas Teóricas  

 

1. Apresentação da disciplina. (2 horas) 

Importância da Tecnologia de alimentos. 

 

2. Atividade de sondagem– apanhado geral sobre a disciplina (2 horas) 

Noções de microbiologia geral. 

 

3. Microbiologia de alimentos (4 horas). 

Microrganismos de interesse em alimentos.  

Fatores que afetam a estabilidade dos alimentos – fatores intrínsecos e extrínsecos 

Conceito dos Obstáculos (obstáculos de Leistner). 

 



 

4. Conservação de alimentos (8 horas) 

Conservação pelo calor; 

Conservação pelo frio; 

Conservação pelo uso do açúcar; 

Conservação pelo uso do sal; 

Conservação por aditivos químicos; 

Conservação por desidratação; 

Defumação. 

 

5. Embalagens de alimentos (2 horas) 

Tipos; 

Funções; 

Rótulos. 

 

6. Programas de controle de qualidade (4 horas) 

5 S; 

BPF; 

POP/PPHO; 

APPCC. 

 

7. Principais alimentos de origem vegetal (2 horas) 

Legislação; 

Tecnologia de produção; 

Equipamentos. 

 

8. Principais alimentos de origem animal (2 horas) 

Legislação; 

Tecnologia de produção; 

Equipamentos. 

 

9.  Tecnologia de pescados e produtos apícolas (1 hora) 

 

10. Atividades avaliativas (6 horas) 

 

 

Aulas Práticas 

 

  

1. Processamento de alimentos de origem vegetal – frutas e hortaliças (16 horas) 

Branqueamento de hortaliças – vegetais minimamente processados 

Elaboração de polpa de frutas 

Elaboração de doce cremoso 

Elaboração de compota 

Elaboração de Néctar 

Elaboração de picles 

 

2. Processamento de alimentos de origem animal – carne e leite (16 horas) 

 

Elaboração de linguiça toscana 

Elaboração de hambúrguer 

Elaboração de iogurte 

Elaboração de queijo coalho 

 

 



 

Visita Técnica 

 

1. Fábrica de doce de goiaba e banana (4 horas) 

2. Packing house de uva/ indústria de suco de uva (4 horas)  

 

PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 

 

Aulas expositivas e dialogadas utilizando equipamento multimídia data show e/ou quadro branco e pincel; 

aulas práticas; visitas técnicas e atividades avaliativas. 

 

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO (Instrumentos e valores) 

 

Atividades individuais e em grupos – valor: 0 a 2. 

Apresentação de seminário – valor: 0 a 10. 

Relatórios técnicos – valor 0 a 10. 

Provas – valor 0 a 10. 
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Complementar 

 
Periódicos e revistas 

Balde Branco 

Boletim do ITAL 
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Revista do Instituto Cândido Tostes 

Journal Food Science 

Journal Food Sciende and Technology 

Meat Science 

 


