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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICAGCAO
Componente Curricular: Tecnologia de Produtos Agropecuérios
Instituto de Ciéncias Agrarias
Cédigo: GAG554 [ Periodo/Série: | 90 [Turma: | G
Carga Horéria: Natureza:
Tedrica: 30 [ Pratica: | 30 [ Total: | 60 Obrigatoria: | (X) Optativa: | 0
Professor(A): Renata Castoldi Ano/Semestre: 2025-2

a) O e-mail institucional do docente para quaisquer esclarecimentos é: rcastoldi@ufu.br.
b) Disciplina ofertada conforme Resolugdes: Resolucdo n? 46/2022 - CONGRAD - Das Normas de Graduacdo; Resolugao n®
158/2025 - CONGRAD - que aprova o calendario académico da Graduagao e Resolugédo n2 30/2011 - CONGRAD - que dispd
e sobre a composicao do Plano de Ensino.
c) Ao se matricular na disciplina, o(a) discente declara-se ciente das normas estabelecidas nesse plano de ensino e nas res
olucdes supracitadas.
d) A seu critério, o docente poderd agendar aulas aos sabados letivos.
e) Os discentes devem conferir o Regimento Geral da Universidade Federal de Uberlandia
(https://ufu.br/sites/ufu.br/files/media/documento/regimento_geral_da_ufu.pdf), especialmente no que diz respeito a fraude
Observacdes: s ou comportamento fraudulento, observados no Art. 196, do capitulo Ill do regime disciplinar.

’ f) A distribuigéo e a totalizacdo da pontuacgao dos critérios avaliativos seguem a o Art. 126 da Resolucdo n2 46/2022 do CO
NGRAD.
g) Os critérios de aprovagao seguem o Art. 127 da Resolu¢do 46/2022 do CONGRAD.
h) A vista das avaliagOes deverd ser solicitada até cinco dias corridos a contar da data de divulgagao do resultado,

atendendo o paragrafo 12 do Art. 132 da Resolucdo 46/2022 do CONGRAD.
i) As regras e o prazo de solicitagdo de atividade académica avaliativa fora de época estdo de acordo com os Art. 137 e 13

9 da Resolucéo 46/2022 do CONGRAD.
j) Os critérios para a atividade avaliativa de recuperacéo de aprendizagem seguem o Art. 141 da Resolugdo 46/2022 do CO

NGRAD.
k) O pré-requisito para cursar tal disciplina € GAG515 - Bioquimica.

2. EMENTA

Técnicas de processamento e conservacao de produtos de origem animal e vegetal. Embalagens. Tecnologia de cereais, soja, algodao,
café, mandioca, frutas e hortalicas.Producao de éleos de sementes oleaginosas. Producao do agucar de cana. Produgao do etanol.
Producdo de aguardentes. NocOes de tratamento de efl uentes da indUstria dealimentos.

3. JUSTIFICATIVA

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

4. OBJETIVO

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre métodos e técnicas necessérias para prolongar a vida Gtil de produtos de origem animal e vegetal.
Objetivos Especificos:

- Fornecer ao aluno conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos agropecuarios necessarios para o processamento;

- Fornecer conhecimentos béasicos das técnicas de conservagao de produtos de origem animal e vegetal;

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

5. PROGRAMA

5.1 Teérico:
5.1.1. Bioquimica de alimentos
5.1.2. Microbiologia de alimentos: bactérias, fungos e leveduras
5.1.2.1. Importancia, crescimento microbiano, curva de sobrevivéncia e morte térmica
5.1.3. Conservacao de alimentos: calor, frio, secagem, irradiacdo, salga
5.1.4. Tecnologia do leite: conceito, importéncia nutricional, composicéo, anélises de rotina
5.1.5. Tecnologia de dleos e gorduras: conceitos, fontes, funcdes alimentares, industrializacdo
5.1.6. Tecnologia de amido: conceito, composicéo, fontes, caracteristicas tecnolégicas, extracao, amidos derivatizados e seus usos
5.1.7. Tecnologia das fermentacdes: importancia, vias de obtencao de etanol, matérias-primas, agentes de fermentacdo, bioquimica
da fermentacao
5.1.8. Escurecimento ndo-enzimatico: reacao de Mailard, mecanismo do acido ascérbico, teoria do Aldeido ativo. Métodos para prevenir
0 escurecimento
5.1.9. Escurecimento enzimatico: mecanismos
5.1.10. Agroindustria: conceito, tipos, potencialidades do Brasil
5.1.11. Aditivos: conceitos, usos, legislagao
5.1.12. Processamento e conservagao de frutas: finalidade, conservacao pelo calor, frio e controle de umidade
5.2. Pratico:
. Determinagéo de proteinas
. Fabricagao de iogurte caseiro
. Salga de pescado e determinacéo do teor de sal
. Extracdo de éleo vegetal
. Andlise de rotina do leite
. Agua nos alimentos
. Fabricagdo de aguardente de cana-de-agucar
. Visitas: indUstria de extracao de dleos vegetais, usina de beneficiamento de leite e outras

6. METODOLOGIA
6.1) Organizacao das aulas
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G Terga-feira 8h50min as 12h20min 1B 301

Observacoes:
Sujeito a alteragdo pela coordenagdo do curso em fungdo da necessidade de ajustes no hordrio e espaco fisico.

6.2) Atendimento ao aluno

Dia Horario Local
Quarta-feira 4h00min as 15h00min 1A 324
Observagdes:

As duvidas referentes aos assuntos ministrados, sempre poderdo ser esclarecidas no inicio das aulas e fora do hordrio das aulas na sala
1A 324
mediante agendamento prévio com a docente.

6.3) Técnicas de ensino

[X] Expositiva [ 1 Seminério [ ] Estudo dirigido [ 1 Debates [ 1 Desenvolvimento de Pesquisa [X] Demonstracdo
[ 1 Oficinas [ 1 Realizacdo de experimentos [X] Dindmica de grupos [ 1Painéis [ 1 Exposicao dialogada [ 1 Outro
Observagoes:

*Aulas praticas serdo em produtores e/ou industrias de acordo com a disponibilidade do produtor e/ou industria, bem como a disponibiliadde de recursos do
Instituto.

6.4) Material adicional

Repasse de Arquivos

Os discentes deverdo acessar o Plano de Ensino, onde constam TODAS AS BIBLIOGRAFIAS RECOMENDADAS.

AS BIBLIOGRAFIAS RECOMENDADAS SERVEM COMO MATERIAL DE ESTUDO.

Além disso, a docente disponibilizara material impresso de todo ocontelido abordado em sala de aula em Copiadora indicada pelos alunos
no primeiro dia de aula. Caso ninguém se manifeste com relacdo a melhor copiadora, a discente estabelecerd a copiadora que julgar
melhor.

E proibido a utilizacdo de aparelho celular para gravacéo da aula ou para tirar fotos do material de aula da docente.

6.5) Recursos necessarios para execucao de aulas e atividades

Programas ou Aplicativos e Instrumentos/Equipamentos Necessarios

* As aulas tedricas sdo expositivas e contardo com auxilio de projecao, lousa e giz.
* As aulas préaticas serao realizadas em produtores e/ou inddstrias.

6.6) Ambientes virtuais de apoio ao estudante

[X] Moodle [ 1 WhatsApp [ 1 Telegram []1Teams | [ 1Instagram [ 1Outro [ 1 Nenhum

*A disciplina estd hospedada no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) - Moodle UFU.
*Curso Moodle: GAG 554 - Tecnologia de Produtos Agropecuérios (https://www.moodle.ufu.br/course/view.php?id=5207).
*A docente realizard a matricula dos discentes na plataforma Moodle, através do e-mail informado pela coordenacao.

6.7) Agenda do semestre para desenvolvimento do contetido proposto

1d?! Data? Conteuido Programatico ou Atividade3
1 21/10/2025 Apresentacgao da disciplina
21/10/2025 | Apresentacao da disciplina
5 28/10/2025 Introdugdo e Conceitos sobre Tecnologia de Produtos Agropecudrios
28/10/2025 Introducao e Conceitos sobre Tecnologia de Produtos Agropecuarios
3 04/11/2025 Matéria-prima vegetal: caracterizagao e alteragdes bioquimicas
04/11/2025 Matéria-prima vegetal: caracterizacao e alteragées bioquimicas
4 11/11/2025 | Visita Técnica a Fazenda Santa Barbara
11/11/2025 Visita Técnica a Fazenda Santa Béarbara
5 11/11/2025% | Atividade académica: Relatdrio escrito sobre a visita técnica a Fazenda Santa Barbara
11/11/2025% | Atividade académica: Relatério escrito sobre a visita técnica a Fazenda Santa Barbara
6 18/11/2025 Microbiologia em alimentos
18/11/2025 Microbiologia em alimentos
25/11/2025 PRIMEIRA AVALIACAO TEORICO-PRATICA (A1)
’ 25/11/2025 PRIMEIRA AVALIACAO TEORICO-PRATICA (A7)
8 02/12/2025 Conservagao dos alimentos pelo uso do calor
02/12/2025 Conservagao dos alimentos pelo uso do calor
9 09/12/2025 Conservagao de alimentos pelo uso do frio
09/12/2025 Conservacgao de alimentos pelo uso do frio
10 16/12/2025 Conservagao de alimentos via fermentacdo
16/12/2025 Conservacgao de alimentos via fermentagdo
11 19/12/2025 |SEGUNDA AVALIACAO TEORICO-PRATICA (Ay)
19/12/2025 SEGUNDA AVALIACAO TEORICO-PRATICA (A5)
12 03/02/20264 | Visita Técnica para aula prética sobre o processo fermentativo
03/02/2026* | Visita Técnica para aula pratica sobre o processo fermentativo
13 03/02/20264 | Atividade académica: Relatério escrito sobre a visita técnica
03/02/2026%4 | Atividade académica: Relatério escrito sobre a visita técnica
24/02/2026 Tecnologia do leite




14 24/02/2026 Tecnologia do leite

03/03/2026 Tecnologia da carne

15 03/03/2026 Tecnologia da carne

10/03/2026 TERCEIRA AVALIACAO TEORICO-PRATICA (A3)

16 10/03/2026 TERCEIRA AVALIACAO TEORICO-PRATICA (A3)

11/03/2026° | AVALIACAO FORA DE EPOCA (AFE)
17 11/03/20265 | AVALIACAO FORA DE EPOCA (AFE)

18 17/03/2026 AVALIACAO DE RECUPERAGCAO DE APRENDIZAGEM
17/03/2026 AVALIACAO DE RECUPERACAOQ DE APRENDIZAGEM

1Corresponde ao niimero de atividades necessarias para ministrar a carga horéria do componente curricular.

2Corresponde ao dia letivo em que a atividade sera realizada. O docente deve indicar o dia que ird disponibilizar aos estudantes ou o dia
que sera entregue;

3Corresponde a agenda da disciplina o docente indica o tema da aula/atividade para planejamento do estudante.

4A entrega do relatério deve ser logo apds a aula pratica e deve ser feito com caligrafia prépria. Ndo serdo aceitos relatérios digitados.
5Ser4 realizada juntamente com a Avaliacéo Substitutiva da disciplina de Olericultura.

* O cronograma de aulas podera sofrer alteracdes no decorrer do semestre, o conteddo deve seguir o programa da disciplina.

* 23/12/2025 a 27/01/2026: Recesso. Ndo havera aula, portanto, nos dias 23 e 30/12/2025 e 06, 13, 20 e 27/01/2026.

*17/02/2026: Carnaval, poranto, nao haveré aula.

7. AVALIACAO

7.1) Cronograma das avaliacées

Avaliacao
Data Categoria Forma Local Pontuacac
A1: Prova presencial - Tedrica e pratica com questdes discursivas e/ou questdes de mdltipla
25/11/2025 Regular escolha 1B 301* 35
Ay: Prova presencial - Tedrica e pratica com questdes discursivas e/ou questdes de mdltipla
19/12/2025 Regular escolha 1B 301* 35
A3: Prova presencial - Tedrica e pratica com questdes discursivas e/ou questdes de mdltipla
10/03/2026 Regular escolha 1B 301* 30
Soma: 100
AFE: Prova presencial - Teérica e pratica com questdes discursivas e/ou questdes de multipla
11/03/2026 Fora de época escolha 1A 216 30 ou 35!
AR: Prova presencial - Tedrica e pratica com questdes discursivas e/ou questdes de multipla
17/03/2026 Recuperacéo escolha 1B 301* 100

1Tera a pontuacéo referente a avaliacdo que o aluno perdeu.

*Poderd ser alterado em funcdo do nimero de alunos matriculados. Caso haja mais de 20 alunos matriculados, uma semana antes
da avaliacédo serd aberto uma ordem de servico, a fim de agendar sala de aula que comporte adequadamente os alunos para realizacéo
da avaliacao, e o local, serd comunicado via Moodle a todos os discentes.

7.2) Avaliacoes regulares e fora de época
Para o acompanhamento e a verificacdo da aprendizagem do estudante serdo aplicadas:
a) Trés Avaliagdes individuais (A, Ay e A3z) aplicadas nos dias 25/11/2025, 19/12/2025 e 10/03/2026, com duragao de até trés horas cada.

As provas consistirdo em questdes dissertativas e/ou de multipla escolha.

Caso seja detectada cépia das informacgdes, seréd atribuida nota zero para todos os discentes envolvidos.

A Resolucdo 46/2022CONGRAD estabelece em seu Art. 127, que para ser aprovado(a), o(a) estudante deverd obter, no minimo,
60 (sessenta) pontos de aproveitamento académico e75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia nas atividades académicas.

Todas as avaliagdes ocorrerdo de forma presencial e deverao ser resolvidas em sala deaula individualmente por cada discente,
sem direito a consulta.

- Avaliacao fora de época (prova de segunda chamada):

O aluno que se ausentar em alguma das atividades avaliativas, descritas no item 7.1, deverd encaminhar para o e-mail do
docente responsével pela disciplina opedido de avaliacdo fora de época, contendo a justificativa pela auséncia e anexando os
documentos comprobatérios, no prazo de até TRES dias Uteis, contadosa partir da data de realizacdo da avaliacdo perdida (conforme
normas gerais de graduacao) (Resolucao 46/2022 CONGRAD: Art. 138 e 139).

O processo sera julgado de acordo com as normas de graduacao e, caso deferido, o discente realizard a avaliagdo de reposicdo em dia
e local combinado entre docente e discente.

horas. A avaliacdo constituird de uma prova escrita abrangendo todo o contelido da disciplina. Segundo Resolugdo CONGRAD 46/2022
- Art. 138: O professor devera aplicar atividade académica avaliativa fora de época, desde que devidamentecomprovado, quando ocorrer
a auséncia do estudante pelos seguintes motivos:

| - exercicios ou manobras efetuadas na mesma data e hora, em caso de Servico Militar Temporario, conforme a Lei n? 4.375, de 17
de agosto de 1964

Il - problema de salde devidamente comprovado por atestado;

Il - falecimento de filhos, pais, conjuges e dependentes econémicos.

O discente que nao tiver a avaliacdo fora de época deferida pelo docente, deverd encaminhar solicitacdo ao Colegiado do curso,
sempre respeitando os prazosestabelecidos pela Resolugao.

7.3) Avaliacao de recuperacao

O discente que possuir frequéncia minima de 75% na disciplina tem direito a uma avaliacdo de recuperacdo. Para realizar a prova,
o discente deverd encaminhar para o e-mail do professor responsével pela disciplina, uma solicitagdo manifestando o desejo e
o0 comprometimento da realizacdo da avaliagdo derecuperacgado.

Esta avaliagdo tera valor de 100 pontos e ocorrera no dia 17/03/2026 das 08h50min as 12h20min na sala 1B 301. O conteldo cobrado
sera todo aquele ministrado no semestre.

A nota final serd calculada pela média simples da pontuacdo obtida no semestre e na avaliacdo de recuperagdo. Caso o aluno
ultrapasse a média para suaaprovacgao na disciplina, sua média final a ser lancada no sistema sera de 60 pontos.

7.4) Divulgacao dos resultados



Os resultados das avaliacdes serdo divulgados no Moodle.

7.5) Vista das avaliacoes

As vistas das avaliagdes serdo realizadas sempre apds as atividades, em datas e horarios estabelecidos pelo docente e comunicados
via Moodle, respeitando o estabelecido nas normas gerais de graduagao.

Caso o discente ndo possa no dia e horario estabelecido pelo docente, deve comunicar imediatamente o docente, para que estabelecam
na mesma semana outra data e horario.

NéO SER@O PERMITIDAS VISTAS DE PROVAS EM DIAS E HORARIOS QUE NAO FOREM MARCADOS ANTECIPADAMENTE, DA MESMA FORMA,
NAO SERAO PERMITIDAS VISTAS DE TODAS AS PROVAS CONJUNTAMENTE.

7.6) Frequéncia

Avaliacédo da Frequéncia (minimo de 75%)

[X] Chamada em sala de aula | [X] Lista de presenca [ 1 Entrega de trabalhos [ 1Outro

Nota: O estudante é responséavel pela anotagao das suas faltas, ndo sendo responsabilidade do docente informar as faltas no decorrer do semestre.
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9. APROVACAO
Aprovado em reuniao do Colegiado realizada em: / /
Coordenacao do Curso de Graduacao:

Documento assinado eletronicamente por Renata Castoldi, Professor(a) do Magistério Superior, em 07/11/2025, as 16:09, conforme
horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n® e e outubro de 2015.
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g A autenticidade deste documento pode ser conferida no site r/sei/contr r_extern

+& acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, mformando o codlgo verificador 6772497 e o cédigo CRC B6EC1947.
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