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() Optativa

cl;’(;(rée-llrequisito: Horticultura Co-requisito: Modalidade: ( X )Presencial ( )Totalmente EAD ( )CHemEAD:

CH Total:54 Pratica Estagio de Pratica Como
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CH (PD):36 ||(LB): 12 (CP): (ES): (OR): (PE)‘ Pedagogica (EXT): Curricular

Semanal: 09 . (EFP): (PCC):

Indicar a carga horaria semestral (em PD-LB-CP-ES-OR-PE-EFP-EXT-PCC)

*indicar a carga hordria que sera a distancia.
EMENTA

Métodos de transformagéo, armazenamento e conservagao de produtos de origem vegetal e animal. Processamento agroindustrial,
embalagens, higiene e controle de qualidade. Agroindustrias alimenticias.

Importancia e legislagéo da tecnologia de alimentos. Nog¢des sobre a estrutura e composigdo quimica dos alimentos e fisiologia pds-colheita.

PROGRAMA
12 SEMANA:
2hs atividade Sincrona: 28/06/2021 13:30 — 15:30h
3 horas e 30 minutos de video aulas
3 horas e 30 minutos de atividades/estudo dirigido
Conteudo:
Introdugédo
Histoérico do da tecnologia de alimentos e pds-colheita
Importancia da tecnologia de alimentos e pds-colheita

Matérias primas e tipos de indUstrias

22 SEMANA:

2hs atividade Sincrona: 05/07/2021 13:30 — 15:30h
3 horas e 30 minutos de video aulas

3 horas e 30 minutos de atividades/estudo dirigido
Conteudo:

Fisiologia da colheita e pds-colheita

Técnicas de armazenamento pos-colheita

32 SEMANA:

2hs atividade Sincrona: 12/07/2021 13:30 — 15:30h
3 horas e 30 minutos de video aulas

3 horas e 30 minutos de atividades/estudo dirigido
Conteudo:

Técnicas de conservacao pds-colheita

Técnicas de transformagédo de alimentos

42 SEMANA:

2hs atividade Sincrona: 19/07/2021 13:30 — 15:30h
3 horas e 30 minutos de video aulas

3 horas e 30 minutos de atividades/estudo dirigido
Conteudo

Técnicas de processamento de alimentos

Tipos de embalagens de produtos processados e transformados




52 SEMANA:

2hs atividade Sincrona: 26/07/2021 13:30 — 15:30h

3 horas e 30 minutos de video aulas

3 horas e 30 minutos de atividades/estudo dirigido

Conteudo

Tipos de embalagens de produtos processados e transformados

Comercializagéo de produtos processados e transformados

62 SEMANA:

2hs atividade Sincrona: 02/08/2021 13:30 — 15:30h

PROVA

3 horas e 30 minutos de video aulas

3 horas e 30 minutos de atividades/estudo dirigido
Contetdo:

Comercializagéo de produtos processados e transformados

Estudo de caso

72 SEMANA:
EXAME - 09/08/2021 (13:30 — 14:30h)

OBJETIVO GERAL

Apresentar aos académicos de Agronomia os conhecimentos cientificos basicos sobre armazenamento e a transformagao de alimentos de origem vegetal e animal.

OBJETIVO ESPECIFICO
1. Dar condi¢des para que os alunos possam orientar o armazenamento e a transformacéo de alimentos.

2.  Possibilitar aos alunos a elaborar e executar projetos de processamento de matéria-prima de origem vegetal.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS
/A disciplina sera composta de aulas sincronas e assincronas.
Sera disponibilizada 2 horas semanais para atividade sincrona, totalizando 12 horas, sendo realizados encontros virtuais utilizando plataformas virtuais.

As atividades assincronas seréo realizadas em 3 horas e 30 minutos semanais, totalizando 21 horas, e estas serao realizadas por meio de videos ou gravagdes realizadas pelo docente e
disponibilizadas aos alunos e exercicios/estudos dirigidos/trabalhos disponibilizados aos alunos contabilizando e 30 minutos semanais, totalizando 21 horas.

O contetdo referente a atividades laboratoriais sera trabalhado por meio de videos, discussao de resultados esperados e com leitura e discusséo de artigos.
/Ao término de cada assunto havera um questionario individual para ser respondido por cada aluno podendo ser exercicios/estudos dirigidos ou trabalhos.
/A comunicagao entre a turma sera feita via e-mail e grupo no whatsapp, e os alunos poderéao utilizar estes mesmos meios para esclarecimento de duvidas a respeito da disciplina.

A frequéncia na disciplina sera obtida por meio da entrega das atividades em datas estabelecidas.

FORMAS DE AVALIAGAO

As avaliagdes serdo realizadas por meio de provas online, bem como, desenvolvimento de cada aluno nos estudos de caso. Sera avaliada a qualidade da redagéo, dominio do conteudo e
compreenséo da pergunta.

1. Trabalhos/Estudos Dirigidos
2. Prova

/A média final sera obtida a partir da soma das avaliagdes.
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