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PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM
OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM: 
•  Empregar e aplicar as técnicas de processamento, conservação ou transformação visando maior aproveitamento da 
produção agrícola. 
•  Aplicar técnicas de processamento visando agregar valores aos produtos agropecuários, aumentando conservação e 
maximizando a segurança alimentar. 
•  Aplicar técnicas de administração na agroindústria. 
•  Especificar tecnicamente projetos agroindustriais e do agronegócio. 
 
EMENTA: Tecnologia de Alimentos; Processamento de produtos agropecuários; Administração agroindustrial.

METODOLOGIA: Exposição 
Dialogada:

  SIM X NÃO     Estudo de caso:   SIM X NÃO  

Trabalho de grupo:   SIM X NÃO     Seminário:   SIM X NÃO  

Debate:   SIM   NÃO X   Painel:   SIM   NÃO X

TBL:   SIM   NÃO X   Fórum/Chat:   SIM   NÃO X

PBL:   SIM   NÃO X   PBLe:   SIM   NÃO X

Aula invertida:   SIM   NÃO X  
Tempestade Cerebral 
(Brainstorming))

  SIM   NÃO X

Mapa Conceitual:   SIM   NÃO X   Dramatização/ Role Play   SIM   NÃO X

*Ambiente Virtual de Aprendizagem  

RECURSOS 
AUXILIARES:

Computador:   SIM X NÃO     AVA*:   SIM   NÃO X

Vídeos:   SIM X NÃO     Atividades clínicas:   SIM   NÃO X

Projetor Multimídia :   SIM X NÃO     Lousa:   SIM X NÃO  

Álbuns Seriados:   SIM   NÃO X   Internet:   SIM X NÃO  

Slides:   SIM   NÃO X   Laboratório:   SIM X NÃO  

Manequins:   SIM   NÃO X   Vídeo conferência:   SIM   NÃO X

Lousa Eletrônica:   SIM   NÃO X  
Prancheta 
Digitalizadora:

  SIM   NÃO X

AVALIAÇÃO: Discursiva:   SIM X NÃO     Prática:   SIM X NÃO  

Múltipla escolha:   SIM   NÃO X   Trabalhos de pesquisa:  SIM X NÃO  

Oral:   SIM   NÃO X          
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CONTEÚDOS
1.TECNOLOGIA DE ALIMENTOS  
1.1- Importância da tecnologia de alimentos; 
1.2- Aplicações da tecnologia de alimentos; 
 
2.PROCESSAMENTO DE PRODUTOS AGROPECUÁRIOS 
2.1- Processamento de leite e produtos derivados: 
2.1.1- Fatores que afetam a qualidade do leite; 
2.1.2- Fabricação de queijos; 
2.1.3- Fabricação de ricota; 
2.2- Processamento de frutos e hortaliças: 
2.2.1- Alterações pós-colheita de frutos e hortaliças; 
2.2.2- Processo respiratório de frutos climatéricos e não climatéricos; 
2.2.3- Processamento mínimo; 
2.2.4- Branqueamento; 
2.2.5- Armazenamento de frutos e hortaliças; 
2.2.6- Processamento de alimentos; 
2.3- Processamento de carnes e produtos derivados: 
2.3.1- Composição e aspectos fisiológicos do músculo; 
2.3.2- Transformação do músculo em carne; 
2.3.3- Coloração da carne; 
2.3.4- Alterações enzimáticas e rigor mortis; 
2.3.5- Armazenamento e conservação de carnes e derivados; 
2.3.6- Defumação de carnes e derivados; 
2.4- Tecnologia de plantas amiláceas; 
2.5- Processamento da cana de açúcar; 
 
3.ADMINISTRAÇÃO AGROINDUSTRIAL 
3.1- Princípios gerais da administração agroindustrial;  
3.2- Organização da produção;  
3.3- Análise de mercado;  
 
 


