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1. IDENTIFICACAO
Componente Curricular: TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS
Unidade Ofertante: Instituto de Ciéncias Agrarias - ICIAG
Codigo: GAG554 | Periodo/série: [ 9 | Turma:  [R
Carga Horaria: Natureza:
Tedrica: 30 Prética: | 30 " Total: I 60 Obrigatéria} (X) Optativa: | ()
Professor(A): Renata Castoldi Ano/Semestre: 2021/1

a) E-mail do docente: rcastoldi@ufu.br

b) Disciplina ministrada conforme resolugio 25/2020 do CONSELHO DE GRADUACAO, que dispde
sobre o Calendario Académico da Graduacao, referente aos periodos letivos 2020/1, 2020/2, 2021/1 e 2
021/2 em todos os campi da Universidade Federal de Uberlandia.

¢) O material para estudo durante as atividades remotas sera disponibilizado de forma digital.

d) Questdes relativas ao ambiente de estudo do(a) discente, bem como equipamentos, softwares, energi
Observagdes: a elétrica e afins sdo de exclusiva responsabilidade do(a) discente.

e) Ao se matricular na disciplina, o(a) discente declara-se ciente das normas estabelecidas nesse plano,
na resolugdo 15/2011 do CONGRAD que trata das normas gerais da gradugao e na resolugdo 25/2020 d
0 CONGRAD.

f) Os (a) discentes estio sujeitos as penalidades expostas no Regimento Geral da UFU (http:/wwwO0.uf
u.br/documentos/legislacao/Regimento_Geral da UFU.pdf) em caso de fraudes ou comportamento fra
udulento, observado o Art. 196, do capitulo III do regime disciplinar.

2. EMENTA
Técnicas de processamento e conservagdo de produtos de origem animal e vegetal. Embalagens. Tecnologia de cereais, soja,
algoddo, café, mandioca, frutas e hortali¢as. Produgio de 6leos de sementes oleaginosas. Produgdo do agtcar de cana. Producdo do
etanol. Produ¢do de aguardentes. Nogdes de tratamento de efluentes da industria de alimentos.

3. JUSTIFICATIVA

Introduzir conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos agropecuarios, necessarios para o processamento; além de
conhecimentos basicos das técnicas de conservagdo e industrializacdo de produtos de origem animal e vegetal.

4. OBIJETIVO

Objetivo Geral:
Fornecer ao aluno conhecimentos sobre métodos e técnicas necessarias para prolongar a vida util de produtos de origem animal e vegetal.
Objetivos Especificos:

Fornecer ao aluno conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos agropecudrios necessarios para o processamento;
Fornecer conhecimentos basicos das técnicas de conservagdo de produtos de origem animal e vegetal;

Fornecer conhecimentos basicos das técnicas de industrializagao de produtos de origem animal e vegetal.

5. PROGRAMA
1. Bioquimica dos alimentos
2. Microbiologia dos alimentos: bactérias, fungos e leveduras.

2.1. Importancia, crescimento microbiano, curva de sobrevivéncia e morte térmica.
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3. Limpeza, secagem, aeragdo, pos-colheita e armazenamento de graos

4. Conservagao dos alimentos pelo uso do calor, frio e aditivos

5. Tecnologia do leite: conceito, importancia nutricional, composi¢do, analises de rotina.

6. Tecnologia da carne: conceito, importancia nutricional, composi¢do, analises de rotina.

7. Tecnologia de amido: conceito, composicao, fontes, caracteristicas tecnoldgicas, extragdo, amidos derivado e seus usos.

8. Tecnologia das fermentagdes: importancia, vias de obtencao de etanol, matérias-primas, agentes de fermentacao, bioquimica da
fermentagao.

9. Escurecimento ndo-enzimatico: reagdo de Maillard, mecanismo do 4cido ascérbico, teoria do Aldeido ativo. Métodos para
prevenir o escurecimento.

10. Escurecimento enzimatico: mecanismo.
11. Agroindustria: conceito, tipos, potencialidades do Brasil.
12. Processamento e conservagdo de frutas e hortaligas

6. METODOLOGIA

a. carga-horaria de atividades sincronas com o horario previsto das atividades: 2 aulas de 50 minutos cada (ndo serdo
gravadas)

- Terca-feira: 13:00 as 14:50

b. identificaciio da Plataforma de TI e softwares que serdo utilizados nas aulas sincronas:
- Mconf da RNP
- Acesso pelo link : https://conferenciaweb.rnp.br/events/tecnologia-de-produtos-agropecuarios

A docente solicita que todos os alunos estejam cadastrados no id ufu.br, pois somente com o e-mail institucional o aluno podera
participar efetivamente das aulas.

Obs. As cameras devem ser ligadas quando solicitado pelo docente.

c. carga-horaria de atividades assincronas: : 2 aulas de 50 minutos cada. O conteudo de cada aula sera gravado e, o link de
acesso disponibilizado para o aluno através da plataforma Moodle. O horario das aulas assincronas serfio para que os alunos
assistam os videos e as duvidas sejam anotadas.

- Segunda-feira: 16:00 as 17:40

d. identificacio da Plataforma de TI, softwares que serao utilizados e o endereco web onde os materias de apoio estario
disponiveis:

-Moodle UFU (https://www.moodle.ufu.br/course/view.php?id=5207) — os alunos serdo cadastrados pela docente

e. carga-horaria pratica, a descricdo detalhada de como ela sera realizada e de quais recursos os discentes deverio
dispor.

-A carga horaria pratica da disciplina sera cumprida com aulas assincronas por meio de videos que refor¢gam o contetido
ministrado.

f. como e onde os discentes terio acesso as referéncias bibliograficas e a material de apoio utilizados na disciplina:

-Moodle UFU (https://www.moodle.ufu.br/course/view.php?id=5207)

e http://www.periodicos.capes.gov.br/) — acesso remoto via CAFe.


http://www.periodicos.capes.gov.br/

-Base de dados disponivel no site da Biblioteca da UFU (https:/www.bibliotecas.ufu.br/portal-da-pesquisa/base-de-dados)

-E-books (https://www.bibliotecas.ufu.br/tags/e-book)

¢ Para solicitar treinamento de ebook da Biblioteca da UFU diinf@dirbi.ufu.br

g. Atendimento ao aluno:
-Terca-feira das 15:00 as 17:00.
Sera realizado exclusivamente de forma remota. O aluno deverd chamar a docente pelo chat do Moodle.
7. AVALIACAO
Datas, horarios, critérios para a realizagao e correcao das atividades avaliativas e validacdo da assiduidade dos discentes:

Resolugdo 15/2011 CONGRAD: Art. 164. Para ser aprovado, o discente devera alcangar, no minimo, 60 pontos no aspecto do
aproveitamento e 75% no aspecto da assiduidade as atividades curriculares efetivamente realizados. Ambos os indices determinam
o aproveitamento final no componente curricular.

Para 0 acompanhamento e a verificacdo da aprendizagem do estudante serdo aplicados:

Trés avaliagdes, que poderao ser dissertativas e/ou de multipla escolha e/ou oral, individual ou em grupo, valendo: P1 = 35 pontos;
P2 =35 pontos e P3 =30 pontos

A média sera calculada pelo somatorio de todas as avaliagdes, conforme férmula abaixo:
Média= P1+ P2+ P3

A validacao da assiduidade dos discentes se dara por presenga nas aulas sincronas que sera validada por chamada oral. O aluno
devera ligar seu microfone ¢ a camera para validar presenga em sala de aula virtual.

Para validagdo da presenga assincrona, a entrega das atividades assincronas nas datas estabelecidas pelo docente sera considerada.
A entrega da atividade em data posterior NAO sera considerada para fins validacdo da presenca.

Importante ressaltar que se for estabelecida a chamada de forma oral, que o aluno devera ligar o microfone e/ou camera.

Observacoes:

1. As avaliagdes ou atividades dissertativas deverfo ser redigidas com caligrafia propria "escritos a mao" e devem conter o
nome e numero de matricula dos discentes. Nao ser@o aceitos documentos se ndo estiverem escritos com caligrafia propria,
de forma legivel e devidamente identificados. Esses documentos deverao ser digitalizados nos formato .pdf e inseridos na
plataforma do Moodle até data e horario limites definidos pela docente. Ndo serdo aceitos trabalhos entregues em datas
posteriores ¢, se caracterizado o plagio entre eles, ndo terdo validade e ndo serd permitida a substituigdo ou reposigao.

2. Nao serao aceitas resolugdes de atividades avaliativas encaminhadas por e-mail ou qualquer outro mecanismo que néo seja a
plataforma Moodle.

3. A Avaliagdo podera ser realizada de forma oral (com a presenca de banca).

4. Para as avaliagoes individuais e questionarios assincronos semanais: nao serdo aceitas resolugdes de questdes iguais ou
similares a de outros discentes. Nestes casos os alunos(as) ndo receberdo nota nas avaliagdes e ndo sera permitida a
substituicdo ou reposi¢do. Os discentes estardo sujeitos as penalidades expostas no Regimento Geral da UFU
(http://www0.ufu.br/documentos/legislacao/Regimento_Geral da_UFU.pdf) em caso de fraudes ou comportamento
fraudulento, observado o Art. 196, do capitulo IIT do regime disciplinar.

5. Questdes relativas ao ambiente de estudo do(a) discente, bem como equipamentos, softwares, energia elétrica e afins durante
a realizagdo das avaliagdes sao de exclusiva responsabilidade do(a) discente.

6. As vistas das avaliagdes serdo realizadas em data e horario estabelecidos pela docente de forma remota.

7. A avaliacdo substitutiva sera aplicada ao aluno que tiver algum impedimento para a realizagdo de alguma das avaliagoes,
sendo que este devera encaminhar para o e-mail da docente responsavel pela disciplina (rcastoldi@ufu.br) o pedido de
reposi¢do da atividade contendo a justificativa e os documentos comprobatérios em até 5 dias tteis, contados a partir da data
de realizagdo da avaliagdo (Resolucdo 15/2011 CONGRAD - Ler artigo n°® 175 da Secdo II — Da avaliagdo fora de época). O
processo sera julgado de acordo com as normas de graduagio e, caso deferido, o(a) aluno(a) realizara a avaliacdo de
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reposi¢@o na Gltima semana de aula, em horario a combinar com a docente. A avaliagdo constituira de uma prova oral (banca
de avaliagdo) e\ou escrita abrangendo todo o contetudo da disciplina.

Segundo Resolugdo CONGRAD 15/2011:
§ 1° Sdo considerados impedimentos para comparecer a avaliagdo:

I — exercicios ou manobras efetuadas na mesma data e hora, em virtude de incorporacao nos Nucleos de Preparagdo de Oficiais da
Reserva (NPOR) (Lei no 4.375, de 17/8/64);

II — doenga confirmada por atestado médico;
IIT — luto pelo falecimento de parentes; e
IV — qualquer outro fato relevante devidamente comprovado, a critério do Colegiado de Curso.

8. Todo o material produzido e divulgado pela docente, como videos, textos, arquivos de voz, etc., esta protegido pela Lei de
Direitos Autorais (Lei no 9.610, de 19 de fevereiro de 1998), pela qual fica vetado o uso indevido e a reprodugdo ndo
autorizada de material autoral por terceiros cabendo, aos responsaveis pela reprodug@o ou uso indevido do material de
autoria dos docentes, as sangdes administrativas e as dispostas na Lei de Direitos Autorais.

9. A aferi¢do do aproveitamento e da assiduidade nos Componentes Curriculares se dara em acordo com os arts. 162, 163 e
164 das Normas Gerais da Graduagio, e, caso o discente ndo alcance aproveitamento e/ou assiduidade suficientes para a
aprovacao em determinado Componente Curricular, em seu Histoérico Escolar devera constar a expressao “Sem
aproveitamento" no campo referente ao aproveitamento neste respectivo Componente Curricular, e o Trancamento Parcial
ndo ¢ permitido durante a vigéncia da Resolugdo 25/2020 do CONGRAD. J4 a data limite para solicitagdo de trancamento
geral é 22/02/2022.
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9. APROVAGAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenagdo do Curso de Graduagao:

Documento assinado eletronicamente por Renata Castoldi, Professor(a) do Magistério Superior, em 13/12/2021, as 08:11,
conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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