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Plano de Curso

Dados Gerais da Turma

Turma: 4103076 - TECNOLOGIAS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL E VEGETAL - TPOAV - Turma:
02 (2020.2)

Docente(s): 2637200 - CARLOS ROBERTO MARINHO DA SILVA FILHO

Carga Horária: 45h

Horário: 5T345

Programa do Componente Curricular
Ementa:

Objetivos:

A disciplina tem por objetivo capacitar os estudantes para o desenvolvimento de atividades
de ensino, pesquisa e extensão voltadas para o processamento de alimentos de origem
animal e vegetal. Conhecer as matérias-primas de origem animal (leite, pescado e carne).
Identificar e analisar os principais processos usados nas indústrias de produtos de origem
animal. Descrever matérias-primas de origem vegetal, identificar e analisar os principais
processos de produção, beneficiamento e conservação utilizados na industrialização de
diferentes produtos de origem vegetal, contextualizando para realidade do semiárido e a
sustentabilidade dos sistemas de produção.

Conteúdo:
- Tecnologias de produção de frutas e hortaliças
- Tecnologias na conservação e produção
carnes e derivados.
- Tecnologias na produção de leite e derivados
- Tecnologias de produção
de pescado e derivados"

Habilidades e
Competências:

A formação acadêmica concederá habilidades para supervisionar as várias fases dos
processos de industrialização de alimentos, desenvolver novos produtos, monitorar a
manutenção de equipamentos, coordenar programas e trabalhos nas áreas de conservação,
controle de qualidade e otimização dos processos industriais do setor na perspectiva de
viabilidade econômica e preservação ambiental.

Metodologia de Ensino e Avaliação

Metodologia:

- Aulas expositivas às quintas-feiras utilizando o Google Meet; - Exposição das aulas no
formato PPT (Power Point) postadas semanalmente no Sigaa; - Aplicação de Exercícios de
Aprendizagem, postados no Sigaa. Recebimento dos Exercícios através do e-mail do docente
(crmfilho@bol.com.br) ou através do whatsapp (83 9 9178-4620). - Atendimento ao alunado
semanalmente utilizando o Google Meet e/ou o whatsapp.

Procedimentos
de Avaliação
da
Aprendizagem:

- Avaliação através de EXERCÍCIOS DE APRENDIZAGEM (três exercícios). Conteúdo dos
Exercícios: 1º) Introdução à Tecnologia de Alimentos (causas de alterações em alimentos);
2º) Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal; 3º) Tecnologia de Alimentos de Origem
Animal. Para o cálculo da média será utilizado as notas obtidas nos três exercícios de
aprendizagem. O aluno será aprovado por Nota e Frequência, conforme os critérios abaixo:
Nota: - O aluno que obtiver MÉDIA igual ou superior a 7,0 será considerado APROVADO. - O
aluno com média entre 4,0 e 6,9 fará Prova Final e se obtiver MÉDIA FINAL igual ou superior
a 5,0 será considerado APROVADO. - O aluno que obtiver MÉDIA IGUAL ou inferior a 3,9 ou
MÉDIA FINAL inferior a 5,0 será considerado REPROVADO. Frequência: O aluno deverá
comparecer a 75% das aulas dadas.

Horário de
atendimento:

Cronograma de Aulas
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Início Fim Descrição
04/03/2021 04/03/2021 Aula introdutória
11/03/2021 11/03/2021 Introdução à Tecnologia de Alimentos
18/03/2021 18/03/2021 Introdução à Tecnologia de Alimentos
25/03/2021 25/03/2021 Introdução à Tecnologia de Alimentos
01/04/2021 01/04/2021 Introdução à Tecnologia de Alimentos
08/04/2021 08/04/2021 Primeira Avaliação Escrita
15/04/2021 15/04/2021 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Pescado
22/04/2021 22/04/2021 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Pescado
29/04/2021 29/04/2021 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Carnes
06/05/2021 06/05/2021 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Carnes
13/05/2021 13/05/2021 Processamento de Alimentos de Origem Animal - Carnes
20/05/2021 20/05/2021 Segunda Avaliação Escrita
27/05/2021 27/05/2021 Tecnologia de Alimentos de Origem Animal - Leite
10/06/2021 10/06/2021 Tecnologia de Alimentos de Origem Animal - Leite
17/06/2021 17/06/2021 Terceira Avaliação Escrita
01/07/2021 01/07/2021 Prova Final

Avaliações
Data Hora Descrição
08/04/2021 15:00 Primeira Avaliação Escrita
20/05/2021 15:00 Segunda Avaliação Escrita
17/06/2021 15:00 Terceira Avaliação Escrita
01/07/2019 15:00 Reposição
03/07/2019 15:00 Exame Final
01/07/2019 Reposição
03/07/2019 Exame Final

Referências Básicas
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