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EMENTA

Características gerais e propriedades físicas das matérias-primas agrícolas. Obtenção das matérias-primas de origem vegetal e animal.

Armazenamento de alimentos. Princípios da fisiologia pós-colheita. Transporte e beneficiamento de materiais biológicos. Experimentos em

laboratório.

I. Objetivos
Expor os aspectos gerais das matérias-primas alimentícias de origem animal e vegetal, enfatizando suas propriedades físicas, químicas e

mecânicas e as possibilidades de industrialização.

II. Programa
1.Origens, tipos e aproveitamento das matérias primas

2.Diretrizes para obtenção de uma melhor matéria prima

3.Características do setor agroindustrial

4.Qualidade das matérias primas e controle de qualidade

5.Fiscalização e inspeção sanitária

6.Obtenção de matérias primas de origem vegetal e animal

7.Princípios de armazenamento, Tipos de matérias primas, Métodos de processamento, Aplicações potenciais, Transporte e beneficiamento

de materiais biológicos

7.1.Matérias primas de origem vegetal

7.1.1.Amiláceas

7.1.2.Sacarinas

7.1.3.Oleaginosas

7.1.4.Frutas e hortaliças – princípios de fisiologia pós colheita

7.1.5.Matérias primas estimulantes

7.2.Matérias primas de origem animal

7.2.1.Bovinos, Suínos, Ovinos, Caprinos Bubalinos

7.2.2.Carne, Leite

7.2.3.Aves, Ovos

7.2.4.Pescado

8.Experimentos em laboratório

III. Metodologia de Ensino
Aulas expositivas e práticas;

Recursos didáticos: quadro e giz, multimídia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliação
Provas, seminários e relatórios.
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