[ Formatado: Cor da fonte: Preto J

Universidade Federal do Rio Grande do Norte
ESCOLA AGRICOLA DE JUNDIAI

Universidade Federal do Rio Grande do Norte
Escola Agricola de Jundiai

Planorde Curso do componenie
.00 U515 Tecnoloeia e indusirializacao
diefproduios detopigem annmral

no modelo Frenoio



1.0- Identificacao

( )EBTT
a) Nivel de ensino: (X ) Graduacdo

() Pds-graduagdo

b) Coédigo do componente: Z0O00315

c) Carga horaria do componente (em horas): 60 horas

d) Curso (s): Zootecnia

e) Nome do componente:  Tecnologia e industrializacdo de produtos de origem animal-TPOA

f) Numero de vagas disponibilizadas para a turma: 40 vagas

g) Justificativa para o numero de vagas: Numero que é rotineiramente ofertado para este componente

h) Professor (s) responsavel (s): Adriano Henrique do N. Rangel

i) Carga horaria do professor:  Adriano Henrique do N. Rangel




2.0- Conteuido

a) Ementa do componente:

Matérias primas de origem animal: Consideragdes gerais ¢ importancia; Produc¢ao anual. Obtengao higiénica do leite:
Influéncia das condi¢cdes ambientais; Higienizacao do local da ordenha, do ordenhador e do animal. Leite:
Composi¢ao média do leite; Fatores que influenciam na qualidade do leite; Microbiologia do leite; parametros de
qualidade x falsificacdo. Beneficiamento do leite: Beneficiamento do leite fluido-pasteurizacao e esterilizagao;
Classificagdo do leite de acordo com o teor de gordura e proteinas ou solidos totais; Operacdes de beneficiamento do
leite; Controle de qualidade da matéria e do produto. Fabrica¢dao de produtos do leite: queijo, iogurte, coalhada,
creme, manteiga. Carne: Condigdes fisicas e sanitarias do animal para abate; Caracteristicas gerais da carne;
Conversao do musculo em Carne; Produtos Carneos; Produtos apicolas.

b) Conteudo programado:
- Obtencao higiénica do leite
- Fatores que influenciam na qualidade do leite

- Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais

- Microbiologia do leite
- Beneficiamento do leite

- Fabricagao de produtos lacteos




- Caracteristicas gerais da carne

- Conversao do musculo em Carne
- Produtos Carneos

- Produtos apicolas

- Ovos e seu derivados

- Controle de qualidade da matéria prima e dos derivados lacteos

- Condigoes fisicas e sanitarias do animal para abate

3.0- Metodologias

Conteudo a ser ministrado

UNIDADE |
Compensagao de conteudos e revisao geral:

Obtengao higiénica do leite e fatores que
influenciam na qualidade do leite

Caracteristicas gerais do leite e componentes
fundamentais

Descricdo dos métodos
utilizados

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Ferramentas utilizadas

Aplicativo de
comunicagao por
videoconferéncia.

Aplicativo de
comunicagao por
videoconferéncia.

Infraestrutura minima
necessaria para o aluno

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de audio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e




Microbiologia do leite.

UNIDADE I
Beneficiamento do leite e

fabricacao de derivados lacteos.

Controle de qualidade da matéria prima e
dos derivados lacteos.

UNIDADE III
Condigdes fisicas e sanitarias do animal para

abate
Caracteristicas gerais da carne

Conversao do musculo em Carne

Produtos Carneos

Aula expositiva ministrada
de forma remota; analise
critica de filme relacionado
a0 assunto; Aula pratica no
final do semestre.

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Aplicativo de
comunicagao por

videoconferéncia.

Aplicativo de
comunicagao por

videoconferéncia.

Aplicativo de
comunicagao por

videoconferéncia.

Aplicativo de
comunicagao por

videoconferéncia.

saida de audio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de dudio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de audio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de audio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de dudio; acesso a




Produtos apicolas

Ovos e seu derivados

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Aula expositiva ministrada
de forma remota.

Aplicativo de
comunicagao por
videoconferéncia.

Aplicativo de
comunicagao por
videoconferéncia.

internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de audio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

Computador e/ou tablet
e/ou smartphone
munidos de entrada e
saida de dudio; acesso a
internet; papel, lapis e
borracha.

4.0- Avaliagao

Conteudo a ser avaliado

Unidade |

Unidade 11

Descrigao dos
procedimentos avaliativos
que serdo empregados
Atividade escrita de
verificacdo de
aprendizagem.
Atividade escrita de

Ferramentas utilizadas
para cada procedimento
de avaliagdo
Sistema Integrado de
Gestdo de Atividades
Académica (SIGAA)
Sistema Integrado de

Infraestrutura minima
necessaria para o aluno

Computador e acesso a
internet.

Computador e acesso a




Unidade 111

verificagdo de
aprendizagem.

Atividade escrita;

Apresentagdo de
seminarios

Gestdo de Atividades
Académica (SIGAA)
Aplicativo de
comunicagao por
videoconferéncia.

Computador e acesso a

internet.

internet.

5.0 - Cronograma de execug¢do do componente

Conteudos

Atividades
que serao
desenvolvidas

Natureza da
atividade
(Sincrona ou
assincrona)

Em caso de
atividade
sincrona,

determinar o
horario

destinado a

atividade e a

Data de
inicio

Data de
finalizagao

Descrig¢do do critério de
acompanhamento e
registro da assiduidade.




Obtencao higiénica do leite e
fatores que influenciam na
qualidade do leite.

Caracteristicas gerais do leite e
componentes fundamentais.

Microbiologia do leite.

1* Verificagdo de aprendizagem

Beneficiamento do leite e
fabrica¢ao de derivados lacteos.

Controle de qualidade da matéria
prima e dos derivados lacteos.

Aula
expositiva

Aula
expositiva

Aula
expositiva;
filme; aula
pratica ao final
do semestre.

Atividade
escrita

Aula
expositiva

Sincrona

Sincrona

Sincrona

Assincrona

Sincrona

periodicidade.

26M23

26M23

26M23

26M23

24/08/2020

28/08/2020

31/08/2020

14/09/2020

18/09/2020

24/08/2020

28/08/2020

11/09/2020

14/09/2020

28/09/2020

O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.

O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.

O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.

A entrega da atividade
serd utilizada para
controle de frequéncia
O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de




2% Verificagdo de aprendizagem

Condigdes fisicas e sanitarias do
animal para abate
Caracteristicas gerais da carne

Conversao do musculo em Carne

Produtos Carneos

Produtos apicolas

Ovos e seu derivados

Atividade
escrita

Aula
expositiva

Apresentacao
de seminarios

Apresentagao
de seminarios

Aula
expositiva

Assincrona

Sincrona

Sincrona

Sincrona

Sincrona

26M23

26M23

26M23

26M23

02/10/2020

05/10/2020

26/10/2020

06/11/2020

20/11/2020

02/10/2020

23/10/2020

06/11/2020

16/11/2020

27/11/2020

aula fisica.

A entrega da atividade
serd utilizada para
controle de frequéncia
O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.

O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.

O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro
virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.

O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro




Aula prética — (Infraestrutura)

3* Verificagao de aprendizagem

Prova de reposicao

Aula pratica

Atividade
escrita

Atividade
escrita

Sincrona

Assincrona

Assincrona

25/11-14h

virtual, como
aconteceria em sala de
aula fisica.
30/11/2020 | 30/11/2020 O registro de
assiduidade sera
computado no
momento do encontro.
04/12/2020 | 04/12/2020 | A entrega da atividade
serd utilizada para
controle de frequéncia
07/12/2020 | 07/12/2020 | A entrega da atividade
sera utilizada para
controle de frequéncia

6.0— Referéncias

Conteudo

UNIDADE | ,UNIDADE Il e UNIDADE llI

.Tronco,
<strong>Manual para
qualidade do leite /</strong>. 3. ed. -.
Ed. da UFSM,. 2008.

Referéncia

Vania

Maria..
inspe¢do da

Link para a referéncia ou indicacao de
que sera disponibilizada no SIGAA

Arquivo disponibilizado no SIGAA




ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Arquivo disponibilizado no SIGAA
alimentos: alimentos de origem
animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Arquivo disponibilizado no SIGAA




