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Programa do Componente Curricular
Ementa:
A . Facilitar o entendimento dos fundamentos relacionados a agroindustria e fabricagdo de

Objetivos: - - , . .

produtos agroindustriais, além de estimular o interesse dos alunos sobre este tema.

Histérico de alimentacdo humana; A agroinddstria no Brasil; Conceito, importancia e tipos de

agroindustria; Componentes quimicos dos alimentos; Principais microrganismos que ocorrem
Contetdo: nos alimentos; principais causas das alteragGes na qualidade dos alimentos; Importancia das

analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensorial dos alimentos; Qualidade das matérias
primas de origem animal e vegetal; Tipos de embalagens; Nogdes de controle de qualidade e
seguranca alimentar; Nogdes sobre gestao agroindustrial”

Habilidades e

Identificacdo dos tipos de agroindustrias, principais causas de alteragées em produtos

Competéncias: [agroalimentares, qualidade de produtos agroindustriais.

Metodologia de Ensino e Avaliagao

Metodologia:

Os conteudos serdao ministrados via on line, em plataforma institucional do ava - sigaa, com
aulas apresentadas e discutidas em power point no googlemeet.

Procedimentos
de Avaliacao

A avaliagdo serad continua com exercicios de fixacdo dos contetidos ministrados. Sera aferido

da uma nota final

Aprendizagem:

Horario de
atendimento:

segunda a sexta feira, horario comercial - via telefone ou sigaa

Cronograma de Aulas

Inicio Fim Descrigao

21/02/2022121/02/2022 |Aula introdutdria

28/02/2022(28/02/2022 |Feriado de carnaval

07/03/2022|07/03/2022 [Histérico de alimentagdo humana; A agroindustria no Brasil;
14/03/2022(14/03/2022 |Componentes quimicos dos alimentos

21/03/2022121/03/2022 |Continuagao: Componentes quimicos dos alimentos

28/03/2022|28/03/2022 [Ocorréncia de microorganismos nos alimentos

04/04/2022 (04/04/2022 |Principais causas da alteragdo dos alimentos

11/04/2022 |11/04/2022 lqelitaulir:agi 3r(‘)tisg;)|?r§et:t>(<)tsos cientificos sobre Principais causas das alteragdes da
18/04/2022 (18/04/2022 |Importancia das analises fisico-quimicas, microbioldgica e sensorial dos alimentos
25/04/2022 |25/04/2022 ggggﬂl;fegf&:slmporténcia das analises fisico-quimicas, microbioldgica e sensorial
02/05/202202/05/2022 |Qualidade das matérias primas de origem animal e vegetal

09/05/2022 (09/05/2022 |Embalagens

16/05/2022]16/05/2022 [Nogdes de controle de qualidade e segurancga alimentar

23/05/2022 |23/05/2022 |SEMINARIO - CARNES - FRUTAS E HORTALICAS

30/05/2022 |30/05/2022 [SEMINARIO - TRIGO - LEITE

06/06/2022 |06/06/2022 [REPOSIGCAO

13/06/2022113/06/2022 [FINAL

20/06/2022120/06/2022 |encerramento da disciplina

Avaliacoes



https://sigaa.ufpb.br/sigaa/portal/coordenacao/graduacao/

Dados Gerais da Turma

Data Hora Descrigao

16/05/2022 19:00 12 avaliacdo

30/05/2022 19:00 23 avaliagao

06/06/2022 19h00 Reposicao

13/06/2022 19h00 Exame Final

06/06/2022 Reposigao

13/06/2022 Exame Final

Referéncias Basicas

Tipo de material |Descrigao

Livro James M Jay. Microbiologia de alimentos.. 6. Artmed. 2005

Livro Paulo Bobbio.. Quimica do processamento de alimentos.. 2. Varela. 1992

Livro Altanir Jaime Gava. Tecnologia de alimentos. -. Nobel.. 2008

Livro EVANGELISTA, J... Tecnologia de alimentos.. 7. Atheneu. 1994
Referéncias Complementares

Tipo de material Descrigao

Livro S
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