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(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

* Empregar e aplicar as técnicas de processamento, conservagao ou transformagao visando.maior aproveitamento da
producdo agricola.

* Aplicar técnicas de processamento visando agregar valores aos produtos agropecuarios, aumentando conservagao e
maximizando a segurancga alimentar.

> Aplicar técnicas de administracdo na agroindustria.

» Especificar tecnicamente projetos agroindustriais e do'agroneggcio:

EMENTA: Tecnologia de Alimentos; Processamento de produtos agropecuarios; Administragéo agroindustrial.

METODOLOGIA: E?‘aplgzigi‘; SIM NAo [ ] Estudo de caso: SIM NAo [ ]
Trabalho de grupo:__'SIM NAO |:| Seminério: SIM NAO |:|
Debate: sim [ ] NAo Painel: sim [ | NAO
TBL: sm [ ] NAo Férum/Chat: sim [ | NAO
PBL: sv [ ] NAo PBLe: sm [ ] NAo
Aula invertida: sm [ ] NAo I;gﬂif;?i?n(;;rebra' sm [__] NAo
Mapa Conceitual: SIM I:l NAO Dramatizacdo/ Role Play SIM I:l NAO
RECURSOS Computador: SIM NAo [ ] AVA¥: sim [ | NAO
AUXILIARES: Videos: SIM NAO [ ] Atividades clinicas: sim [ | NAO
Projetor Multimidia:  SIM NnAo [ ] Lousa: SIM NnAo [ ]
Albuns Seriados:  SIM_[{"" ] NAO Internet: SIM NAo [ ]
Slides: s [ _ -JoNAo Laboratorio: SIM NAo [ ]
Manequins: s ] NAo Video conferéncia: sim [ | NAO
[ ] [ ]

NAO Prancheta SIM

Digitalizadora: NAO

Lousa Eletronica: SIM

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

AVALIAGAO: Discursiva: SIM
Multipla escolha: SIM
Oral: SIM

NAo [ ] Prética: SIM NAo [ ]
NAO Trabalhos de pesquisa: SIM NAo [ ]
NAO

Uk
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CONTEUDOS

1.TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
1.1- Importancia da tecnologia de-alimentos;
1.2- Aplicac6es da tecnologia de alimentos;

2.PROCESSAMENTO DE PRODUTOS AGROPECUARIOS
2.1- Processamento de leite e produtos derivados:

2.1.1- Fatores que afetam a qualidade do leite;

2.1.2- Fabricagdo de queijos;

2.1.3- Fabricagéo de ricota;

2.2- Processamento de frutos e hortaligas:

2.2.1- Alteragdes pos-colheita de frutos e hortali¢cas;
2.2.2- Processo respiratdrio de frutos climatéricos e néo climatéricos;
2.2.3- Processamento minimo;

2.2.4- Branqueamento;

2.2.5- Armazenamento de frutos e hortalicas;

2.2.6- Processamento de alimentos;

2.3- Processamento de carnes e produtos derivados:
2.3.1- Composigdo e aspectos fisiolégicos,do-musculo;
2.3.2- Transformacao do masculo em carne;

2.3.3- Coloragao da carne;

2.3.4- Alteragdes enziméticas e rigor mortis;

2.3.5- Armazenamento e conservacgéo de carnes e derivados;
2.3.6- Defumacéao de carnes e derivados;

2.4- Tecnologia de plantas amilaceas;

2.5- Processamento da cana de agUcar;

3. ADMINISTRAGAO AGROINDUSTRIAL

3.1- Principios gerais da administracao agroindustrial;
3.2- Organizacao da producgao;

3.3- Anélise de mercado;




