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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICACAO
Componente Curricular: | TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS
Unidade Ofertante: INSTITUTO DE CIENCIAS AGRARIAS - ICIAG
Cédigo: GAG554 | Periodo/série: [ 9 | Turma: |G
Carga Horaria: Natureza:
Tedrica: 30 “ Pratica: | 30 | Total: | 60 Obrigatéri*:(x) Optativa: I ()
Professor(A): Renata Castoldi Ano/Semestre: 2024/1

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

b) Disciplina ofertada conforme Resolu¢es: RESOLUCAO CONGRAD N2 46/2022 que aprova as Nor
mas Gerais da Graduagdo da UFU, e dd outras providéncias; RESOLUCAO CONSUN N2 87, de 02
de agosto de 2024, que “Aprova o Calendario Académico da Graduagdo da Universidade Federal
de Uberlandia, referente aos semestres letivos 2024/1 e 2024/2, para os campi de Uberlandia, P
ontal, Monte Carmelo e Patos de Minas" e RESOLUCAO CONGRAD N2 30/2011, que dispde sobr

~ e a composig¢do do Plano de Ensino.

Observagoes: . Lo . . .

c) Ao se matricular na disciplina, o(a) discente declara-se ciente das normas estabelecidas nesse plan

o de ensino e nas resolugdes supracitadas.

d) O docente a seu critério poderd agendar aulas aos sabados.

e) O(a)s discentes devem conferir o Regimento Geral da Universidade Federal de Uberlandia (http://
www.ufu.br/documentos/legislacao/Regimento_Geral_da_UU.pdf), especialmente no que diz re
speito a fraudes ou comportamento fraudulento observados no Art. 196, do capitulo Il do regim

e disciplinar.

2. EMENTA

Técnicas de processamento e conservagdo de produtos de origem animal e vegetal. Embalagens. Tecnologia de cereais, soja,
algodao, café, mandioca, frutas e hortalicas. Produgdo de dleos de sementes oleaginosas. Producdo do aglcar de cana. Producdo
do etanol. Produgdo de aguardentes. No¢des de tratamento de efluentes da industria de alimentos

3. JUSTIFICATIVA

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

4. OBJETIVO

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 agropecuarios necessarios para o processamento;

Fornecer conhecimentos bdsicos das técnicas de conservagdo de produtos de origem animal e vegetal;

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

5. PROGRAMA
Semanas Periodo Conteuido Programatico
1 05/08 a 09/08 | Apresentacdo da disciplina
2 12/08 a 16/08 |Introducdo e Conceitos sobre Tecnologia de Produtos Agropecudrios
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3 19/08 a 23/08 | Matéria-prima vegetal: caracterizagdo e altera¢des bioquimicas
4 26/08 a 30/08 |Microbiologia em alimentos
5 02/09 a 06/09 |Conservagdo de alimentos pelo uso do frio
6 09/09 a 13/09 | Visita Técnica a Fazenda Santa Barbara
7 09/09 a 13/09 |Elaboragdo do relatdrio da visita técnica a Fazenda Santa Barbara
8 16/09 a 20/09 | PRIMEIRA AVALIAGAO (A)
9 23/09 a 27/09 | Conservacdo dos alimentos pelo uso do calor
10 30/09 2 Conservagdo de alimentos via fermentagao
04/10

11 07/10a11/10 |Visita Técnica a Cachacaria — Patos de Minas
12 07/10a11/10 |Elaboragdo do relatdrio da visita técnica a Cachagaria
13 14/10a18/10 |SEGUNDA AVALIACAO (A,)
14 21/10a 25/10 |Tecnologia do leite
15 28/10a Tecnologia de fabricagdo de iogurte
01/11
16 04/11208/11 ;T\lc::é%g;andg ;aE:.r,]AeTéRlo E VIDEO DO EXPERIMENTO (E)
17 11/11a15/11 | TERCEIRA AVALIAGAO (A;3) e AVALIAGAO SUBSTITUTIVA (AS)
18 18/11a22/11 | AVALIACAO DE RECUPERACAO DE APRENDIZAGEM

***¥0 conteudo programatico podera sofrer alteracdo de datas, conforme o andamento da turma e do semestre. Podera haver
agendamento de aulas extras em datas alternativas, caso seja necessario para abordagem completa do conteldo programatico.
Havendo necessidade, aulas extras serdo agendadas considerando o Relatério de Horario Livre da turma obtido junto a
Coordenagao do Curso.

6. METODOLOGIA

6.1. Horario e local das aulas (teéricas/praticas)

As aulas sdao compostas de 30 horas tedricas e 30 horas praticas, sendo ministradas das 8h50 min as 12h20 min na sala 1A210
ou em campo, quando pré agendadas pela docente.

Atividades académicas: recomenda-se que as atividades sejam realizadas na semana que compreende as datas propostas.

6.2. Hordrio e local de atendimento ao aluno
As duvidas referentes aos assuntos ministrados sempre poderdo ser sanadas no inicio das aulas e/ou fora do horério das aulas
na sala da docente (1A324) as quartas-feiras das 14h00min as 16h00min.

2/5



01/10/2024, 08:41 SEI/UFU - 5597232 - Plano de Ensino

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=6243121&infra_siste...

6.3. Organizagdo das aulas

As aulas tedricas sdo expositivas e contardo com auxilio de proje¢do, lousa e giz. Também poderdo ocorrer interagdes e
atividades para discussdo de assuntos publicados em artigos cientificos e outros meios de comunicagdo pertinentes aos temas
relacionados ao componente curricular.

As aulas praticas serdo compostas por visitas a produtores, empresas e/ou a outras instituicdes de ensino e pesquisa, sendo
estas ministradas em paralelo as aulas tedricas. Para tanto, serd necessario que o discente, no momento das visitas, esteja vestido
adequadamente (cal¢a comprida, sapato fechado, dentre outros utensilios necessarios para protecdo individual e coletiva) e
munido de documento de identificagdo, caso contrdrio ndo sera permitido o seu embarque.

Serdo realizadas atividades para complementagdo da carga hordria, as quais serdo realizadas na forma de atividades
académicas. Poderao ser disponibilizados materiais bibliograficos e de apoio referentes aos temas estabelecidos no programa, além
de listas de exercicios e estudos dirigidos, os quais poderdo ser acessados pelos discentes na plataforma: Moodle UFU
((https://www.moodle.ufu.br/course/view.php?id=5207).

6.4. Uso de ambiente virtual (MOODLE)

A disciplina esta hospedada no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) - Moodle UFU. A docente que realizard a matricula
do discente na plataforma Moodle, através do e-mail informado pela coordenagao.

Os alunos deverdo acessar a plataforma quando necessario e assistir os videos e fazer a leitura dos materiais disponibilizados.

7. AVALIACAO
Para o acompanhamento e a verificagdo da aprendizagem do estudante serdo aplicados:

Trés avaliagBes, que poderdo ser dissertativas e/ou de multipla escolha e/ou oral, individual ou em grupo, valendo: A; = 25
pontos; A, = 25 pontos e Az = 25 pontos

Um experimento pratico em grupo (E), valendo: 25 pontos.

Os experimentos deverdo ser realizados em grupos, totalizando sete grupos de trés alunos cada e dois grupos de quatro
alunos. Os temas dos experimentos serdo distintos para cada grupo, sendo eles:

a) Grupo 1: Banana (T1 = controle; T2 = banana submersa em 4acido; T3 = banana submersa em solugdo basica)

b) Grupo 2: Maga (T1 = controle; T2 = maga submersa em acido; T3 = maga submersa em solugdo basica)

c) Grupo 3: Pera (T1 = controle; T2 = pera submersa em acido; T3 = pera submersa em solugdo basica)

d) Grupo 4: Batata (T1 = controle; T2 = branqueamento + geladeira; T3 = branqueamento + congelador)

e) Grupo 5: Cenoura (T1 = controle; T2 = branqueamento + geladeira; T3 = branqueamento + congelador)

f) Grupo 6: Brécolis (T1 = controle; T2 = branqueamento + geladeira; T3 = branqueamento + congelador)

g) Grupo 7 e 8: Queijo (T1 = leite cru; T2 = leite pasteurizado; T3 = leite ultrapasteurizado)

h) Grupo 9 = logurte (T1 = leite cru; T2 = leite pasteurizado; T3 = leite ultrapasteurizado)

Os experimentos dos Grupos 1, 2 e 3 deverao ser avaliados aos 10 min, 30 min e 60 min apds a aplicagdo dos tratamentos.

Os experimentos dos Grupos 4, 5 e 6 deverdo ser avaliados ao longo de 1 semana (todos os dias).

Os experimentos dos Grupos 7, 8 e 9 deverdo ser avaliados apds a completa formagdo do queijo ou iogurte confeccionado com
o leite cru.

No dia 05/11/2014 das 8h00min as 18h00min, o discente deverd entregar um relatério contendo Introdu¢ido, Metodologia e
Resultados e Discussao e; um video mostrado o passo a passo do experimento realizado.

A nota final sera calculada pelo somatdrio de todas as avaliagdes, conforme férmula abaixo:

Nota final =A; + Ay + A3 +E

A validagdo da assiduidade dos discentes se dara por presenga nas aulas tedricas e praticas, que sera validada por chamada
oral.

As formas de avaliacdo poderdo ser modificadas a qualquer momento, desde que em comum acordo entre docente e
discentes.

A Resolucdo 46/2022 CONGRAD estabelece em seu Art. 127, que para ser aprovado(a), o(a) estudante devera obter, no
minimo, 60 (sessenta) pontos de aproveitamento académico e 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia nas atividades
académicas.

Observagoes:
a) RESOLUCAO CONGRAD N 46/2022 aprova as Normas Gerais da Graduacio da UFU, e d4 outras providéncias.

b) RESOLUCAO CONSUN N2 87, de 02 de agosto de 2024, que “Aprova o Calendario Académico da Graduag¢do da Universidade
Federal de Uberlandia, referente aos semestres letivos 2024/1 e 2024/2, para os campi de Uberlandia, Pontal, Monte Carmelo e
Patos de Minas".

c) Reposicdo das avaliagdes (Avaliacdo Substitutiva).

A avaliagdo substitutiva serd aplicada ao aluno que tiver algum impedimento para a realizagdo de alguma das avaliagGes. A
avaliagdo constituira de uma prova oral (banca de avaliagdo) e\ou escrita abrangendo todo o contetdo da disciplina.

Pela Resolugdo CONGRAD 46/2022:
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c.1) Art. 137. O professor podera, a seu critério e independentemente de justificativas, conceder a atividade académica
avaliativa fora de época.

c.2) Art. 138. O professor deverd aplicar atividade académica avaliativa fora de época, desde que devidamente comprovado,
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 n2 4.375,
de 17 de agosto de 1964;

Il — problema de satdde devidamente comprovado por atestado; e

Il — falecimento de filhos, pais, conjuges e dependentes econdmicos.

c.3) Art. 139. O prazo para solicitacdo da atividade académica avaliativa fora de época ao professor sera de 3 (trés) dias uteis.

Paragrafo unico. O professor terd prazo de 2 (dois) dias Uteis para responder ao estudante.

c.4) Art. 140. O estudante podera recorrer ao Colegiado de Curso, no prazo de 7 (sete) dias Uteis a contar da data da atividade
académica avaliativa ndo realizada, mediante justificativa documentada, caso o pedido tenha sido recusado pelo professor.

§ 12 O Colegiado de Curso podera deferir a solicitagdo do estudante, nos casos estabelecidos no art. 138 desta Norma ou por
outro fato relevante devidamente comprovado.

§ 22 O professor terd 5 (cinco) dias Uteis para marcar a data de realizagdo da avaliagdo apds ser informado do deferimento do
Colegiado.

d) Avaliacdo de recuperacgdo de aprendizagem

A todos os alunos com frequéncia minima de 75%, serd oferecida uma avaliagdo de recuperagdo (Art. 141 da Resolugdo
CONGRAD n? 46/2022).

A avaliagdo de recuperagdo consistira de uma prova com o contetdo total abordado na disciplina, valendo 100 pontos.

A nota final recuperada do discente sera obtida pela seguinte equacgédo:

NFR = (NF + NR)/2, em que: NFR = nota final recuperada; NF = nota final; e NR = nota da recuperacdo. Para ser considerado
aprovado o discente devera obter a NFR igual ou maior a 60 pontos.
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0. APROVACAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenacdo do Curso de Graduacgdo:

assinatura

eletrénica de 2015.

A .-F‘:‘l-.'.

eil Documento assinado eletronicamente por Renata Castoldi, Professor(a) do Magistério Superior, em 12/09/2024, as
i~ - L‘T_l| 15:07, conforme hordério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro

'Th= A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?

oy

A E5C917E9.

mﬁ-}h acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 5597232 e o c6digo CRC

Referéncia: Processo n2 23117.033759/2024-42 SEI n2 5597232
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