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PLANO DE ENSINO
EMENTA

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

|. Objetivos

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre as mate&#769;rias-primas alimenti&#769;cias de origem animal e vegetal, enfatizando suas
propriedades fi&#769;sicas, qui&#769;micas e meca&#770;nicas e as possibilidades de industrializac&#807;a&#771;0.

Il. Programa

1.0rigens, tipos e aproveitamento das mate&#769;rias primas

2.Diretrizes para obtenc&#807;a&#771;0 de uma melhor mate&#769;ria prima
3.Caracteri&#769;sticas da agroindu&#769;stria

4.Qualidade das mate&#769;rias primas e controle de qualidade
5.Fiscalizac&#807;a&#771;0 e inspec&#807;a&#771;0 sanita&#769;ria
6.0btenc&#807;a&#771;0 de mate&#769;rias primas de origem vegetal e animal
7.Princi&#769;pios de armazenamento, tipos de mate&#769;rias primas, me&#769;todos de processamento, aplicac&#807;0&#771;es
potenciais, transporte e beneficiamento de materiais biolo&#769;gicos.

7.1 Mate&#769;rias primas de origem vegetal

7.1.1 Amila&#769;ceas — Tube&#769;rculos e rai&#769;zes tuberosas

7.1.2 Sacarinas

7.1.3 Gra&#771;0s: cereais,leguminosas e oleaginosas

7.1.4 Frutas e hortalic&#807;as —fisiologia po&#769;s colheita

7.1.5 Cafe&#769;, Cacau e Cha&#769;

7.2. Mate&#769;rias primas de origem animal

7.2.1 Leite

7.2.2 Carnes: Aves, Bovinos, Sui&#769;nos, Ovinos, Caprinos, Bubalinos
7.2.3 Pescado

7.2.4 Ovo

7.2.5 Mel

8. Experimentos em laborato&#769;rio.

lll. Metodologia de Ensino

Aulas teo&#769;ricas expositivas, utilizac&#807;a&#771;0 de quadro de giz e projetor multimi&#769;dia; Aulas praticas em laboratérios; Envio
das aulas e materiais complementares via moodle.

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliacdo se dera por meio de provas escritas, trabalhos, seminarios e relatérios das aulas praticas. A recuperacéo de rendimentos
sera&#769; realizada por meio de uma prova substitutiva por semestre, a qual ird substituir a prova com a menor nota obtida no semestre
corrente. O conteu&#769;do da prova extra sera&#769; referente ao ministrado no semestre letivo em questa&#771;0.
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