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DOCENTE RESPONSAVEL: Sonnalle Silva Costa

EMENTA H

Matérias-primas agropecudrias de origem animal e vegetal: nomenclatura dos produtos e mercados de consumo, caracteristicas,
identificacdo, classificagdo, morfologia, manuseio, caracteristicas fisico-quimicas, comercializagdo, rendimento, conservagdo, embalagem e

transporte para a industria.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/COMPONENTE CURRICULAR

Geral
« Compreender adequadamente as caracteristicas das principais matérias-primas alimenticias de origem animal e vegetal.
Especificos

« Conhecer as principais matérias-primas alimenticias de origem animal e vegetal;

« lIdentificar as diferentes caracteristicas fisico-quimicas das matérias-primas alimenticias;

« Conhecer os fatores que afetam a qualidade e as principais causas de deterioragdo das matérias-primas alimenticias;
e Propor condigBes adequadas de armazenamento das matérias-primas alimenticias;

« Compreender aspectos de legislagdo e controle de qualidade das matérias-primas alimenticias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Definigdo e classificagdo das matérias-primas agropecuarias;

2. Frutas e hortaligas: caracteristicas morfoldgicas, classificagdo quanto a respiragdo, ponto 6timo de colheita, caracteristicas fisicas e



quimicas, fisiologia pds-colheita, armazenamento, conservagdo, aspectos de legislagdo e controle de qualidade;

3. Cereais e leguminosas: aspectos botdnicos, caracteristicas do grdo, composicdo quimica, armazenamento, conservagdo, aspectos de

legislagdo e controle de qualidade;

4. Tubérculos e raizes tuberosas: principais caracteristicas, composi¢do quimica, armazenamento, conservagdo, aspectos de legislagdo e
controle de qualidade;

5. Carnes: tecido muscular (estrutura e fungdo, fibra muscular, composigdo quimica), mecanismo de contragdo muscular, conversdo de
musculo em carne, qualidade da carne e caracterizagdo das espécies de corte;

6. Pescado: classificagdo, estrutura muscular do pescado, constituigdo morfoldgica e bioquimica, alteragdes do pescado no post-mortem,
manuseio e conservagdo do pescado a bordo;

7. Leite: formagdo e composi¢do quimica, causas de deterioragdo, pré-processamento, técnicas de conservacdo, legislagdo e controle de
qualidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

A apresentacdo do conteudo dar-se-a mediante aulas expositivas dialogadas, apoiadas em recursos audiovisuais, e aplicagdo de trabalhos.

RECURSOS DIDATICOS

[x] Quadro

[x] Projetor

[x] Videos/DVDs

[x] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ ] Equipamento de Som

[ ] Laboratério

[ ] Softwares?

[]1Outros?

CRITERIOS DE AVALIAGAO

O processo de avaliagdo sera composto por trés provas escritas e por um trabalho. As notas serdo expressas em uma escala de zero a 100
(cem). A média do discente na disciplina serd a média aritmética das quatro notas obtidas. Tera direito a avaliagdo final o discente que
obtiver média igual ou superior a 40 e inferior a 70. A avaliagdo final constara de uma prova escrita abrangendo todo o conteldo
programatico da disciplina.

” ATIVIDADE DE EXTENSAO* ”
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OBSERVACOES
(Acrescentar informais complementares ou explicativas caso o docente(s) considere importantes para a disciplina/componente
curricular)

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em legisla¢do.

2 Nesse item o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesse item o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citadas.

4 Nesse item deve ser detalhado o PROJETO e/ou PROGRAMA DE EXTENSAQ que seré executado na disciplina. Observando as orientagdes do Art. 10, Incisos I, II, I,
IV, V, VI, VIl e VIII, da Instrugdo Normativa que trata da construgdo do Plano de Disciplina.

5 Observar os minimos de 3 (trés} titulos para a bibliografia basica e 5 {cinco) para a bibliografia complementar.
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