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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Caracteristicas gerais e propriedades fisicas das matérias-primas agricolas. Obtencao das matérias-primas de origem vegetal e animal.
Armazenamento de alimentos. Principios da fisiologia pds-colheita. Transporte e beneficiamento de materiais biolégicos. Experimentos em
laboratério.

I. Objetivos

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre as matérias-primas alimenticias de origem animal e vegetal, enfatizando suas propriedades fisicas,
quimicas e mecanicas e as possibilidades de industrializacéo.

Il. Programa

1. Origens, tipos e aproveitamento das matérias primas

2. Diretrizes para obtencao de uma melhor matéria prima

3. Caracteristicas da agroindustria

4. Qualidade das matérias primas e controle de qualidade
5. Fiscalizagdo e inspecéo sanitaria

6. Obtenc&o de matérias primas de origem vegetal e animal
7. Principios de armazenamento, Tipos de matérias primas, Métodos de processamento, Aplica¢des potenciais, Transporte e beneficiamento
de materiais bioldgicos.

7.1 Matérias primas de origem vegetal

7.1.1 Amilaceas — Tubérculos e raizes tuberosas

7.1.2 Sacarinas

7.1.3 Oleaginosas — Gréos: cereais e leguminosas

7.1.4 Frutas e hortalicas —fisiologia pos colheita

7.1.5 Café, Cacau e Cha

7.2. Matérias primas de origem animal

7.2.1 Leite

7.2.2 Carnes: Aves, Bovinos, Suinos, Ovinos, Caprinos, Bubalinos
7.2.3 Pescado

7.2.4 Ovo

7.2.5 Mel

8. Experimentos em laboratério.

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedrico expositivas e aulas praticas em laboratérios adequados ao processamento. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e
retroprojetor

IV. Formas de Avaliacédo

A avaliagdo da disciplina ser4 composta por provas escritas, listas de exercicios, seminérios e relatérios de aulas praticas. Avaliagao de
participacdo em sala.

Ao final de cada semestre, como forma de recuperacéo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliacéo de
recuperacdo (AR) que contemplara os contetidos ministrados no respectivo semestre. A média semestral final (MSF) sera obtida por meio da
equacdo MSF=[(MS+AR)/2].
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