
PLANO DE ENSINO

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Ano

Curso

Disciplina 1108638 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUÁRIOS

AGRONOMIA (460)

Tp. Período

2026

Primeiro semestre

Turma AGI-PC

Reconhecida pelo Decreto Estadual nº 3.444, de 8 de agosto de 1997

Carga Horária: 68 

Local CEDETEG

EMENTA

Composição dos alimentos. Tecnologia de conservação e transformação dos produtos de origem

animal e vegetal. Controle de qualidade dos produtos transformados e armazenados. Estrutura e

tipos de armazenamento para alimentos processados.

I. Objetivos
Familiarizar o aluno de agronomia com a composição química dos alimentos, métodos de conservação e cuidados a serem tomados para

garantir a qualidade do produto acabado. Além disso, capacitar os discentes a compreender os processos tecnológicos aplicados aos

produtos de origem animal e vegetal, que tem por finalidade diversificar a gama de produtos alimentícios comercializados.

II. Programa
1.Introdução à tecnologia de alimentos. 

2.Composição de alimentos.

3.Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos

3.1Fatores Intrínsecos

3.2Fatores Extrínsecos

4.Principais métodos de conservação dos alimentos

4.1Pelo calor

4.1.1Branqueamento

4.1.2Pasteurização

4.1.3Esterilização

4.2Pelo frio

4.2.1Produção de frio

4.2.2Refrigeração

4.2.3Congelamento

4.3Pelo controle de umidade

4.3.1Métodos de secagem

4.3.2Tipos de secadores

4.3.3Desidratação de alimentos

5.Tecnologia de Frutas e Hortaliças

5.1Aulas práticas de derivados de Frutas e Hortaliças

6.Tecnologia de Leites

6.1Aulas Práticas de derivados Lácteos

7.Tecnologia de Carnes

7.1Aulas Práticas de Produto Cárneos

8.Tecnologia de Grãos

8.1Aeração e termometria

8.2 Fatores que afetam a qualidade e conservação dos grãos 

8.3Produtos industrializados provenientes de grão

8.4 Aula prática de produtos derivados de grãos

III. Metodologia de Ensino
Aulas teórico expositivas e práticas em usinas/laboratórios adequados. Recursos didáticos: quadro e giz, multimídia e retroprojetor. Visitas

tecnicas quando possível.

Auxilio do Moodle para realização e entrega de atividades.

IV. Formas de Avaliação
O conteúdo será dividido em dois blocos e a nota final dos estudantes será composta pelo seu desempenho nas seguintes atividades:

1) Duas provas (peso 60

); 

2) Relatórios (peso 20

); 

3) Atividades em sala entregues na plataforma Moodle (peso 20

). 

Caso não alcance a média de aprovação, o estudante poderá realizar uma prova de recuperação que poderá contemplar qualquer conteúdo 
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abordado no bloco. A nota desta prova substituirá apenas a média das notas das provas regulares. As notas obtidas nas demais atividades

realizadas serão mantidas para fins de fechamento da nota final. 
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