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Observacdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretacédo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o nimero de aulas dedicadas a cada tépico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N° de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
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IDENTIFICAGAO

DISCIPLINA: CODIGO:
Matérias-primas Agropecuarias CAL029
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURACAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 33:20:00
2 0 2
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
40
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Matéria-prima e industria de alimentos.Fisiologia da maturagao e senescéncia de frutos e hortalicas. Caracteristicas de
matérias-primas de origem vegetal.Matérias-primas de origem animal.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatoéria;
2 - Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDAODE/PERIOD
Técnico em Alimentos Concomitante
Técnico em Alimentos Integrado
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DISCIPLINA: CODIGO:
Matérias-Primas Agropecuarias CALO029
| UNIDADES E ASSUNTOS
| AULAS TEORICAS [ N° DE HORAS-AULA:
Seqliéncia Aulas Teéricas Horas/Aula
1 Matéria-prima e industria de alimentos 10
1.1-lmportancia da matéria-prima na industria de alimentos;
1.2-Situagéo atual no Brasil;
1.3-Colheita, transporte e classificagao da matéria-prima;
1.4-Embalagem e conservagédo da matéria-prima.
1.5-Visitas a horta, pomar e estabulo (acompanhamento da ordenha).
2 Fisiologia da maturagdo e senescéncia de frutos e hortaligas 10
2.1-Conceito de frutos climatéricos e nao-climatéricos;
2.2-Respiragao;
2.3-Produgao e resposta ao etileno;
2.4-Métodos para conservacgao e transporte.
3 3-Matérias-primas de origem vegetal 10
3.1-Frutas e hortaligas;
3.2-Gréos e cereais;
3.3-Oleaginosas.
4 Matérias-primas de origem animal 10
4.1-Aves e ovos;
4.2-Mel
4.2-Bovinos; Suinos; Pescado.
4.3-Visitas ao aviario e a pocilga.
AULAS PRATICAS N° DE HORAS-AULA:
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DISCIPLINA: CODIGO:
Matérias-primas Agropecuarias CAL029

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

LIVRO(S) TEXTO(S)

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e praticas/P.J. Fellows; tradugéo Florencia Cladera
Oliveira... [et al.]- 2 ed- Porto Alegre: Artmed, 2006. 01

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Producéo de Derivados de Leite. Vigosa-MG: Ed. UFV,
2007. 00

MUNIZ, J. N.; STRINGHETA, P. C. Alimentos Organicos: Produgao, Tecnologia e Certificagcdo. Editora UFV; 1 ed., 2003.
00

NACHTIGAL, J.; FACHINELLO, J. C.; BILHALVA, A. B.; KLUGE, R. Fisiologia e Manejo Pés-Colheita de Frutas de Clima
Temperado. Editora Rural, 2 ed., 2001. 214 p. 00

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos alimentos e processos .Porto Alegre. Ed. Artmed, 2005.

EVANGELISTA, JOSE. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2001.

OUTRAS REFERENCIAS

NUMEROS DE EXEMPLARES NA BIBLIOTECA

AWAD, Marcel. Fisiologia Pos-Colheita de Frutos. Editora Nobel, 1 ed, 1993, 114 p. 00
LIMA, Urgel de Almeida. Agroindustrializagdo de Frutas. Editora Fealq, 2 ed., 164 p. 00
SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000. 00
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