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EMENTA

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

Importancia e legislagao da tecnologia de alimentos. Nogbes sobre a estrutura e composigao quimica dos alimentos e fisiologia pos-

PROGRAMA

. Histérico do da tecnologia de alimentos e pds-colheita.

. Importancia da tecnologia de alimentos e pds-colheita.

. Fisiologia da colheita e pds-colheita.

. Técnicas de armazenamento pos-colheita.

. Técnicas de conservagao pos-colheita.

. Técnicas de transformacao de alimentos.

. Técnicas de processamento de alimentos.

. Tipos de embalagens de produtos processados e transformados.
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9. Comercializagao de produtos processados e transformados.

OBJETIVO GERAL

Apresentar aos académicos de agronomia os conhecimentos cientificos basicos sobre pos-colheita, armazenamento, conservagao e a
transformacgao de alimentos de origem vegetal.

OBJETIVO ESPECIFICO
Dar condigbes para que os alunos possam orientar o armazenamento e a transformacéo de alimentos.

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

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas tedricas serao expositivas e dialogadas, com projecdes de animagdes didaticas, emprego de recursos como projetor
multimidia, quadro de giz, entre outros, abordando a sequéncia dos assuntos do programa da disciplina. Havera atividades de leitura de textos
disponibilizadas em formato hipertextual e hipermidiatico, além de estudos dirigidos.

Para as aulas praticas serao realizadas visitas e elaboragéo de trabalhos praticos por meio de procedimentos experimentais visando
observagoes e avaliagdes.

FORMAS DE AVALIAGAO

Serao realizadas 2 provas para avaliar os tépicos abordados na disciplina cuja média compora 90% da nota final e trabalhos praticos
que comportam 10% da nota final. Participagdo assidua e entrega de relatérios sera considerada como conceito. A média final da disciplina
sera dada por:
Primeira nota (PN): prova 1
Segunda nota (SN): prova 2 x 0,8 + trabalhos x 0,2

A nota final na disciplina sera obtida pela média aritmética:
Nota final: (PN+SN)/2

O aluno que apresente média final da disciplina 70 ou maior é considerado aprovado.

O aluno que apresente média final inferior a 70, igual ou superior a 40, tem direito a exame final.

Para ser considerado aprovado apds a realizagao da prova final devera obter média ponderada da média final e nota da prova final igual
ou superior a 50. A avaliacio final (exame) abordara todo o conteddo programatico do semestre. As datas e horarios das provas serdo

estipuladas pela coordenagao do curso.

O aluno que apresente ao final média inferior a 40 é considerado reprovado.

As avaliagbes de 22 chamada somente serdo aplicadas mediante requisigéo apresentada a coordenagao do curso em até 72 horas
apos avaliagao perdida.

As notas das provas serao divulgadas em até 72 horas antes da préoxima avaliagéo.

Vistas de prova serdo marcadas em até 72 horas apo6s a divulgacéo do resultado da prova no edital.
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