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PLANO DE DISCIPLINA

Disciplina: Tecnologia de Produtos Agropecuarios Cddigo da Disciplina: AGR900
Carga Horaria Total: Carga Horaria Teorica: Carga Horaria Prética:
75 horas 35 horas 40 horas

EMENTA

Importancia da tecnologia de alimentos. Tecnologia de transformacdo e conservacdo de produtos
agropecuarios de uso alimentar com énfase para carnes, pescados, laticinios,
produtos de origem vegetal e apicolas. Higiene e controle de qualidade. Alteracdes nos alimentos.
Métodos de conservacdo. Legislacdo. Classificacdo, terminologia, composicdo, padronizacao,
beneficiamento, equipamentos, processos industriais, subprodutos, conservacgao, armazenamento.

OBJETIVOS
Objetivo Geral

Conhecer os principios e fatores na Tecnologia de Produtos Agropecudrios e as técnicas de
processamento e de controle de matérias-primas e de produtos da agroindustria

Objetivos Especificos
Reconhecer a importancia da tecnologia de alimentos;

Saber aplicar as tecnologias de conservacéo, considerando as particularidades de cada alimento e de cada
método.

CONTEUDO PROGRAMATICO DISCRIMINADO
Aulas Teobricas

1. Apresentacdo da disciplina. (2 horas)
Importancia da Tecnologia de alimentos.

2. Atividade de sondagem-— apanhado geral sobre a disciplina (2 horas)
NocGes de microbiologia geral.

3. Microbiologia de alimentos (4 horas).
Microrganismos de interesse em alimentos.
Fatores que afetam a estabilidade dos alimentos — fatores intrinsecos e extrinsecos
Conceito dos Obstaculos (obstaculos de Leistner).



4. Conservacao de alimentos (8 horas)
Conservacao pelo calor;
Conservacao pelo frio;
Conservacdo pelo uso do agucar;
Conservacao pelo uso do sal;
Conservacao por aditivos quimicos;
Conservacao por desidratacéo;
Defumagéo.

5. Embalagens de alimentos (2 horas)
Tipos;
Funcoes;
Rotulos.

6. Programas de controle de qualidade (4 horas)
5S;
BPF;
POP/PPHO;
APPCC.

7. Principais alimentos de origem vegetal (2 horas)
Legislacéo;
Tecnologia de producéo;
Equipamentos.

8. Principais alimentos de origem animal (2 horas)
Legislacdo;
Tecnologia de producéo;
Equipamentos.

9. Tecnologia de pescados e produtos apicolas (1 hora)

10. Atividades avaliativas (6 horas)

Aulas Préticas

1. Processamento de alimentos de origem vegetal — frutas e hortalicas (16 horas)
Brangueamento de hortalicas — vegetais minimamente processados
Elaboracéo de polpa de frutas
Elaboracédo de doce cremoso
Elaboracdo de compota
Elaboracdo de Néctar
Elaboracgéo de picles

2. Processamento de alimentos de origem animal — carne e leite (16 horas)

Elaboracéo de linguica toscana
Elaboracdo de hamburguer
Elaboracéo de iogurte
Elaboracéo de queijo coalho



Visita Técnica

1. Fabrica de doce de goiaba e banana (4 horas)
2. Packing house de uva/ industria de suco de uva (4 horas)

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aulas expositivas e dialogadas utilizando equipamento multimidia data show e/ou quadro branco e pincel;
aulas praticas; visitas técnicas e atividades avaliativas.

CRITERIOS DE AVALIACAO (Instrumentos e valores)

Atividades individuais e em grupos — valor: 0 a 2.
Apresentacdo de seminario — valor: 0 a 10.
Relatorios técnicos — valor 0 a 10.

Provas — valor 0 a 10.
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