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Universidade Federal do Cariri
Centro de Ciéncias Agrarias e da Biodiversidade
Curso de Agronomia

COMPONENTE CURRICULAR PRE-REQUISITO CRED. | TEOR. | PRAT. | EAD | EXT TOTAL
AGR0225 Tecnologia de Produtos AGRO0099 Introdugdo a Bioquimica; 4 36 16 0 12 64
Agropecudrios AGRO0105 Microbiologia Basica

Unidade Académica Responsavel: Centro de Ciéncias Agrarias e da Biodiversidade - CCAB

Componente Curricular: Tipo: Carater
AGR0225 TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS Disciplina Obrigatoria
Semestre de Oferta: Habilitagao: Regime:
92 semestre - Semestral
Pré-Requisito: Correquisito: Equivaléncia:
AGR0099 Introdugdo a Nao tem AGRO0052 Tecnologia de
Bioquimica; AGR0105 Produtos Agropecuarios
Microbiologia Basica ou AGR0141 Tecnologia de
Produtos Agropecuarios

Carga Horaria — horas(h)

Ne Créditos: Tedrica: Pratica: EaD: Ext.: Total:

04 36 16 00 12 64

Ementa:

Estudo das Técnicas de processamento e conservagdo de produtos de origem animal e vegetal, composicdo, classificagdo padronizagao,
beneficiamento, equipamentos, processos industriais, higiene, monitoramento de qualidade, aproveitamento de subprodutos e
armazenamento. Atividades de extensdo em tecnologia de produtos agropecudrios.

Objetivos Gerais:

Conhecer as propriedades das matérias primas, técnicas de conservagao e técnicas de industrializacdo de produtos agropecuarios.

Objetivos Especificos:

Fornecer uma visdo ampla das diferentes operagdes unitdrias que as matérias primas sdo submetidas na elaboragdo de produtos na
industria de alimentos.

Conhecer as diferentes propriedade quimicas, fisicas e sensoriais das matérias primas estudadas.

Avaliar qualitativamente os produtos obtidos .

Competéncias a serem desenvolvidas:

Introduzir conhecimentos sobre processo produtivos e utilizagdo racional de equipamentos de elaboragao de produtos.

Habilidades a serem desenvolvidas:

- Entendimento sobre diferentes métodos de preservacao de produtos alimenticios.

- Conhecimento referente a diferentes tipos de processos de obtengdo de alimentos seguros.

- Possibilidade de aplicagdo de técnicas de preservagao baseados na legislagao nacional e internacional.
- Capacidade de desenvolver atividade de extensdo em tecnologia de produtos agropecuarios.

Conteudos a serem desenvolvidos:

- Introdugdo ao estudo da tecnologia dos alimentos: Histérico e Conceitos.

- Higiene na industria de alimentos: processos de limpeza e desinfecgdo de equipamentos e utensilios. - Tecnologias de
processamento e conservagao de produtos de origem vegetal: tecnologia de frutas e hortaligas;

- Processamento de polpas e sucos de frutas, producdo de vinagre, cerveja e vinho;

- Tratamento térmico na fabricagdo de conservas;

- Conservagdo com alta concentragdo de agUcar para elaboragdo de geleias, doces e cristalizados; conservagao pelo frio
(congelamento e refrigeragdo de vegetais).

- Tecnologias de processamento e conservagdo de produtos de origem animal: leite, leite em pd e UHT e derivados (queijos,
iogurtes); conservagao pelo frio (congelamento e refrigeracdo de produtos de origem animal); produtos carneos, atributos de
qualidade: Propriedades quimica, fisica, sensorial e microbioldgica da carne.

- Atividades de extensdao em tecnologia de produtos agropecuarios.




Pagina 2 de 2

Metodologias de ensino e suas tecnologias:

Aulas expositivas, dialogadas e com recursos audiovisuais; Pesquisas em livros, trabalhos cientificos e legislagdo brasileira e
internacional sobre os processos de produgdo de alimentos. Aulas praticas experimentais em laboratério.

Cenarios de aprendizagem:

A aprendizagem ocorrerd em sala de aula e em visitas tecnicas, com desenvolvimento de atividades individuais e/ou em grupos.

Modos de integragdo entre teoria e pratica:

Exposigdo tedrica do assunto com aulas praticas, correlacionando com as demais areas da Agronomia e sua aplicabilidade ao
exercicio da profissdo.

Sistema de avaliagdo do ensino e da aprendizagem:

A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizagdo de 2 (duas) avaliagGes referente ao conteudo didatico tedrico
(A) e da avaliagdo de semindrio apresentado (B).

Calculo para média final:

Média final = [(A x 0,80) + (B x 0,20)]

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (7).

As datas das provas e semindrios encontram-se no cronograma de atividades da disciplina

- Avaliagdo Final: Todo o contelido programatico.
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