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Ministério da Educação 

Universidade Federal do Cariri 
Centro de Ciências Agrárias e da Biodiversidade 

Curso de Agronomia 
____________________________________________________________________________________ 

Unidade Acadêmica Responsável: Centro de Ciências Agrárias e da Biodiversidade – CCAB 

Código 

AGR0141 

Componente Curricular: Tecnologia de 

Produtos Agropecuários 

Tipo: Disciplina 

Caráter: Obrigatória 

Semestre de oferta: 9º 
Modalidade: 

Presencial 

Habilita-

ção: - 
Regime: Semestral 

Pré-Requisito: AGR0099 Introdução à Bioquímica; 

AGR0105 Microbiologia Básica 

Correquisito: - 

Equivalência: AGR0052 Tecnologia 

de Produtos Agropecuários 

Número de crédi-

tos: 

04 

Carga Horária 

Total: 

64 horas 

Teórica: 

48 horas 

Prática: 

16 horas 

EAD:  

0 horas 

Extensão: 

0 horas 

Objetivos: Conhecer as propriedades das matérias primas, técnicas de conservação e técnicas de 

industrialização de produtos agropecuários. 

Ementa: Estudo das Técnicas de processamento e conservação de produtos de origem animal e 

vegetal, composição, classificação padronização, beneficiamento, equipamentos, processos indus-

triais, higiene, monitoramento de qualidade, aproveitamento de subprodutos e armazenamento. 
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