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PLANO DE ENSINO 2020.1

1. CURSO: Agronomia 2.DATA DA APROVACAO: 12 / 04 /2022

3.DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | 4. TURMA:

5. TIPO: (x) Obrigatério ( ) Optativo 6. OFERTA: ( ) Remoto ( X) Semipresencial

7 . N° DE VAGAS:

8. DOCENTE RESPONSAVEL: Maria Lita Padinha Correa Romano

9. QUALIFICACAO/LINK PARA O CURRICULO LATTES:

10. CREDITOS: | 11. SEMESTRE: | 12. CHS: | 13.CH/E |14. CH/T: | 15. CH/P: | 16. CH/EXT:
4 2020.1 4 AD: 00 50 10 00

17. OBJETIVOS DO CURSO

15. EMENTA

Introducéo a Tecnologia de Produtos de Origem Animal e Vegetal (TPOAV). Principios e métodos
de conservacdo de alimentos: conservacdo pelo uso de calor, conservacdo pelo uso de frio,
conservacgao pela alteracdo de atividade de agua. Tecnologia de fabricacdo de derivados do leite.
Tecnologia de producado e conservacado de carne. Tecnologia de producéo de produtos de origem

vegetal. Embalagens. Armazenamento

16. OBJETIVOS DA DISCIPLINA

GERAL: Proporcionar aos discentes conhecimentos sobre os alimentos de origem animal e vegetal
métodos de processamento e produtos possiveis de acordo com a matéria prima, assim como sua
conservacao e possibilidade de produtos com matéria prima regional. Estudar suas modificacbes
por fatores fisicos, quimicos e bioldgicos




17. METODOLOGIA PARA A REALIZACAO DAS ATIVIDADES E MEDIDAS DE
BIOSSEGURANCA ADOTADAS

Recursos educacionais disponivel no SIGAA,;

As aulas serdo remotas por meio de recursos educacionais disponivel no SIGAA e por plataforma
que permita a realizacdo de sala de aula virtual;

Os encontros on-line terdo duracdo de uma a duas horas e serdo realizadas por meio da
plataforma Google Meet;

O conteudo sera apresentado e debatido pelo docente e discente através de aulas expositivas-
dialogadas, da apresentacao de trabalhos.

Como instrumentos didaticos serdo utilizados: Exposicdo do conteudo pelo docente e discente
Estudo dirigido Experimentos com sementes que serdo gravados pelo discente e encaminhado em
videos curtos. Discussédo de artigo Apresentacao de trabalho Contetdo disponivel na internet.

Aula presencial no final da disciplina.

18. CRONOGRAMA DE EXECUCAO DO COMPONENTE

As aulas da disciplina serdo segunda-feira manha e quarta-feira tarde.Com atividades praticas
em horario a combinar com a coordenac¢éo do curso.

1. Semanal
a. 16/05/2022 - Introducao a disciplina e importancia da tecnologia dos alimentos
b. 18/02/2022 - Quimica dos alimentos: etileno nas frutas e frutos e teste do iodo. Video

2. Semana 2
a. 23/05/2022 - Bioquimica dos Alimentos.
b. 25/05/2022 - Conservacdo: processamento: branqueamento de frutas, esterilizacdo de
materiais pectina das frutas e producéo de geleias.
3. Semana 3
a. 30/05/2022- Conservacéao dos alimentos pelo uso do Calor.
b. 01/06/2022- Processamento de produtos: confeccéo de Balas e barra de cereal.

4. Semana 4
a. 06/06/2022 - Conservacao pelo frio.
b. 08/06/2022 Processamento da améndoa do cacau: fabricagdo e degustacédo de tipo
de chocolate, assim como sua temperagem.

5. Semana 5
13/06/2022 - Prova 1
15/06/2022 - Conservas vegetais e molhos.

6. Semana6
20/06/2022 - Desidratacéo dos alimentos, miniprocessamento de frutas e hortalicas
15/06/2022 - Produtos lacteos: Professora: Fabrizia Otanni




7. Semana 7
20/06/2022 - Conservacao pela alteracao de atividade de agua; aditivos e conservantes

29/06/2022 - Produtos de origem animal: Professora: Fabrizia Otanni

8. Semana 8
04 e 06/06/2022 - Seminarios em equipe

9. Semana?9

11/07/2022- Prova e apresentacéo de produtos
13/07/2022- Apresentacado de produtos.

1. Semana9
11/07/2022- Prova e apresentacao

- Palestra com convidado tema: legislacdo para processamento de alimentos

19. PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM*
*PREVENDO AVALIACOES REMOTAS

Como instrumentos didéticos serdo utilizados. Exposi¢ao do contetido pelo docente e discente Estudo dirigido
Experimentos com sementes que serdo gravados pelo discente e encaminhado em videos curtos. Discusséo de
artigo Apresentacdo de trabalho Contetido disponivel nainternet.

13/06/2022 - Prova com flexibilidade de acordo com a condi¢des sanitarias e ou epidemioldgicas.
13/07/2022 - Prova com flexibilidade de acordo com a condi¢des sanitarias e ou epidemioldgicas.
Substitutiva até 14/07.

20. VALIDACAO DO RENDIMENTO ACADEMICO E DA ASSIDUIDADE DOS DISCENTES*
*RESGUARDADAS AS CONDICOES DE NAO PRESENCIALIDADE

Serd realizada frequéncia nas aulas praticas e teoricas.

Prova : 1 - 10 pontos

Prova: 2- 5 pontos

Seminério: 5 pontos

Relatérios 10 pontos: atividade em casa com apresentacéo e envio de video da atividade.
Trés notas.

21. DETALHAMENTO DOS RECURSOS DIDATICOS VIRTUAIS A SEREM UTILIZADOS*
*INCLUINDO AS PLATAFORMAS DIGITAIS DE APRENDIZAGEM

Os encontros on-line terdo duragéo de uma a duas horas e seréo realizadas por meio da plataforma
Google Meet;

O conteudo serd apresentado e debatido pelo docente e discente através de aulas expositivas-
dialogadas, da apresentacao de trabalhos.

Como instrumentos didaticos serdo utilizados: Exposi¢cdo do contetdo pelo docente e discente
Estudo dirigido Experimentos com sementes que serdo gravados pelo discente e encaminhado em
videos curtos. Discusséo de artigo Apresentacao de trabalho Contetdo disponivel na internet
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