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IDENTIFICAÇÃO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Matérias-primas Alimentícias CÓDIGO DA DISCIPLINA:

PRÉ-REQUISITO: Sem pré-requisito

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatória [x] Optativa [ ]

Eletiva [ ]
SEMESTRE/ANO: 1º 

CARGA HORÁRIA

TEÓRICA: 67 h PRÁTICA: - EaD¹: - EXTENSÃO: -

CARGA HORÁRIA SEMANAL: 4 h/a

CARGA HORÁRIA TOTAL: 67 h/r

DOCENTE RESPONSÁVEL: Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Matérias-primas agropecuárias de origem animal e vegetal: nomenclatura dos produtos e mercados de consumo, caracterís0cas,

iden0ficação, classificação, morfologia, manuseio, caracterís0cas 5sico-químicas, comercialização, rendimento, conservação, embalagem e

transporte para a indústria.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/COMPONENTE CURRICULAR

Geral

Compreender adequadamente as características das principais matérias-primas alimentícias de origem animal e vegetal.

Específicos

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

Identificar as diferentes características físico-químicas das matérias-primas alimentícias;

Conhecer os fatores que afetam a qualidade e as principais causas de deterioração das matérias-primas alimentícias;

Propor condições adequadas de armazenamento das matérias-primas alimentícias;

Compreender aspectos de legislação e controle de qualidade das matérias-primas alimentícias.

CONTEÚDO PROGRAMATICO

1. Definição e classificação das matérias-primas agropecuárias;

2. Frutas e hortaliças: caracterís0cas morfológicas, classificação quanto à respiração, ponto ó0mo de colheita, caracterís0cas 5sicas e



químicas, fisiologia pós-colheita, armazenamento, conservação, aspectos de legislação e controle de qualidade;

3. Cereais e leguminosas: aspectos botânicos, caracterís0cas do grão, composição química, armazenamento, conservação, aspectos de

legislação e controle de qualidade;

4. Tubérculos e raízes tuberosas: principais caracterís0cas, composição química, armazenamento, conservação, aspectos de legislação e

controle de qualidade;

5. Carnes: tecido muscular (estrutura e função, fibra muscular, composição química), mecanismo de contração muscular, conversão de

músculo em carne, qualidade da carne e caracterização das espécies de corte;

6. Pescado: classificação, estrutura muscular do pescado, cons0tuição morfológica e bioquímica, alterações do pescado no post-mortem,

manuseio e conservação do pescado a bordo;

7. Leite: formação e composição química, causas de deterioração, pré-processamento, técnicas de conservação, legislação e controle de

qualidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

A apresentação do conteúdo dar-se-á mediante aulas expositivas dialogadas, apoiadas em recursos audiovisuais, e aplicação de trabalhos.

RECURSOS DIDÁTICOS

[x] Quadro

[x] Projetor

[x] Vídeos/DVDs

[x] Periódicos/Livros/Revistas/Links

[ ] Equipamento de Som

[ ] Laboratório

[ ] Softwares²

[ ] Outros³

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO

O processo de avaliação será composto por três provas escritas e por um trabalho. As notas serão expressas em uma escala de zero a 100

(cem). A média do discente na disciplina será a média aritmé0ca das quatro notas ob0das. Terá direito à avaliação final o discente que

ob0ver média igual ou superior a 40 e inferior a 70. A avaliação final constará de uma prova escrita abrangendo todo o conteúdo

programático da disciplina.

ATIVIDADE DE EXTENSÃO⁴
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