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Programa do Componente Curricular
Ementa:
A disciplina tem por objetivo capacitar os estudantes para o desenvolvimento de atividades
de ensino, pesquisa e extensao voltadas para o processamento de alimentos de origem
animal e vegetal. Conhecer as matérias-primas de origem animal (leite, pescado e carne).
A . Identificar e analisar os principais processos usados nas indUstrias de produtos de origem
Objetivos: - . : - ; o . A
animal. Descrever matérias-primas de origem vegetal, identificar e analisar os principais
processos de producdo, beneficiamento e conservacgao utilizados na industrializagao de
diferentes produtos de origem vegetal, contextualizando para realidade do semiarido e a
sustentabilidade dos sistemas de producdo.
- Tecnologias de producgdo de frutas e hortaligas - Tecnologias na conservacgao e produgao
Conteudo: carnes e derivados. - Tecnologias na produgdo de leite e derivados - Tecnologias de produgdo

Habilidades e
Competéncias:

de pescado e derivados"

A formacdo académica concedera habilidades para supervisionar as varias fases dos
processos de industrializacdo de alimentos, desenvolver novos produtos, monitorar a
manutencdo de equipamentos, coordenar programas e trabalhos nas areas de conservacao,
controle de qualidade e otimizacdo dos processos industriais do setor na perspectiva de
viabilidade econOGmica e preservagdo ambiental.

Metodologia de Ensino e Avaliacao

Metodologia:

Procedimentos
de Avaliacao
da
Aprendizagem:

Horario de
atendimento:

- Aulas expositivas, utilizacdo de textos complementares e atividades praticas.

- Avaliagdo Somativa: As avaliagdes consistirdo de 3 avaliagdes escritas onde os alunos
deverao responder adequadamente as questoes, de acordo com o que foi estudado durante
as aulas. Também serdo realizados seminarios que serdo avaliados. A nota final serd a média
da nota das 4 avaliagOes realizadas (3 provas escritas e um seminario). A participacdo nas
aulas praticas também serdo computadas. O aluno sera aprovado por Nota e Frequéncia,
conforme os critérios abaixo: Nota: - O aluno que obtiver MEDIA igual ou superior a 7,0 sera
considerado APROVADO. - O aluno com média entre 4,0 e 6,9 fara Prova Final e se obtiver
MEDIA FINAL igual ou superior a 5,0 serd considerado APROVADO. - O aluno que obtiver
MEDIA IGUAL ou inferior a 3,9 ou MEDIA FINAL inferior a 5,0 sera considerado
REPROVACAO: O aluno deverd comparecer a 75% das aulas dadas.

Cronograma de Aulas
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Dados Gerais da Turma

Inicio Fim Descrigao

25/02/2022 25/02/2022 Aula introdutdria

04/03/2022 04/03/2022 Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

11/03/2022 11/03/2022 Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

18/03/2022 18/03/2022 Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

25/03/2022 25/03/2022 Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

01/04/2022 01/04/2022 Primeira Avaliagcdao Escrita

08/04/2022 08/04/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Pescado

13/04/2022 13/04/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Pescado

22/04/2022 22/04/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Carnes

29/04/2022 29/04/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Carnes

04/05/2022 04/05/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Carnes

06/05/2022 06/05/2022 Segunda Avaliagdo Escrita

11/05/2022 11/05/2022 Seminarios

13/05/2022 13/05/2022 Seminarios

18/05/2022 18/05/2022 Seminarios

20/05/2022 20/05/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Leite

03/06/2022 03/06/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Leite

10/06/2022 10/06/2022 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Leite

17/06/2022 17/06/2022 Terceira Avaliacdo Escrita

22/06/2022 22/06/2022 Prova de Reposicao

Avaliacoes

Data Hora Descrigao

14/04/2022 15:00 12 Avaliagdo

19/05/2022 15:00 23 Avaliagdo

16/06/2022 15:00 32 Avaliagao

16/06/2022 15:00 Reposicao

23/06/2022 15:00 Exame Final

16/06/2022 Reposicdo

23/06/2022 Exame Final
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