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I- Ementa
Matérias primas de origem vegetal: frutas, hortalicas, cereais e oleaginosas - composi¢do quimica, valor nutricional,
tecnologia de processamento, conservagdo e armazenagem. Matérias primas de origem animal: leite, carnes, pescado e
ovos - composi¢do quimica, valor nutritivo, tecnologia de processamento, conservagao e armazenamento.

II- Objetivos de Ensino

1- Objetivos Gerais
Entender como ocorre o processamento de produtos agropecudrios.

2- Objetivos Especificos
e Compreender a composi¢cdo e importancia nutricional das matérias-primas de origem vegetal e animal;
e Conhecer as possiveis alteracdes que podem acometer as matérias-primas de origem animal e vegetal;
e Conhecer métodos de conservagdo das matérias-primas de origem animal e vegetal;
e Conhecer as especificidades dos derivados com base nas legislagdes envolvidas;
e Elaborar artesanalmente o processamento de produtos agropecudrios com base na tecnologia de alimentos.

III. Contetidos de Ensino

Unidades Tematicas C/H

Unidade 1 - Matérias primas de origem vegetal: frutas hortaligas, cereais e oleaginosas.
1. Conceito;

Composigdo quimica;

Valor nutricional;

AlteragGes em frutas e hortalicas;

Métodos de conservacdo; 16

Manuseio de matérias-primas;

Processamento de doce em pasta;

Processamento de conserva de vegetais;

Processamento de polpa de fruta;

10 Armazenamento de produtos;

11. Legislacdo Aplicada.
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Unidade 2 — Matérias primas de origem animal: carnes, pescado e ovo
1. Composicdo quimica;

Valor nutricional;

Abate de animais para a produc¢do de carnes;

TransformacgGes bioquimicas do musculo em carne;

Processos andmalos — carnes DFD e PSE;

Definigdo de derivados lacteos e suas tecnologias de processamento;

Processamento de Charque;

Processamento de fishburguer;

Processamento de salame;

10 Conservagao e armazenamento de produtos;

11. Legislacdo Aplicada.
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Unidade 3 — Matérias primas de origem animal: leite 22
1. Conceito;




Composicdo quimica;

Valor nutricional;

Microbiologia de leite;

Definigdo de leites de consumo e derivados lacteos e suas tecnologias de
processamento;

Processamento de doce de leite;

Processamento de queijo frescal;

Conservagdo e armazenamento de produtos;

Legislacdo Aplicada.
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IV- Metodologia de Ensino

O conteudo sera ministrado através de aula expositiva utilizando lousa, dialogado e com exibi¢do de slides. Para melhor
visualizagdo em rela¢do ao tema proposto, serao realizadas atividades em sala de aula, atividades praticas e visita técnica,
estimulando o pensamento critico e o trabalho em equipe, favorecendo assim a construgdo do conhecimento através da
abordagem conceitual e metodoldgica.

V - Recursos Didaticos
® Material impresso (livro e artigo cientifico);
Projetor de multimidia;
Notebook;
Quadro;
Pincel;
Apagador;
o Laboratério.

VI. Avaliagdo da Aprendizagem

A avaliagdo sera realizada ao longo de todo o semestre através da execugio de exercicios em sala, de
relatério de aulas praticas, relatorio de visita técnica e prova escrita. O calculo das notas seguira o regimento
da UFAC, com a seguinte distribuicao:

1* Nota
* Relatorios das aulas praticas (10 pontos);
* Prova escrita (10 pontos).

A nota “1”, sera calculada através da média da nota de atividades descritas acima.
2* Nota
* Relatorios das aulas praticas (10 pontos);

* Prova escrita (10 pontos).

A nota “2”; sera calculada através da média da nota de atividades descritas acima.

A avaliagdo final sera realizada com todo o contetido abordado na disciplina, podendo ser oral ou escrita.
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VIII- Cronograma da Disciplina

Periodo de realizag&o: 24 de abril de 2024 a 28 de agosto de 2024
Dia e Horario de Execucdo: Tercas-feiras das 13:30 as 17 horas

Unidades Temaéticas Inicio Término
glgf;ﬂisgsMatérias primas de origem vegetal: frutas hortalicas, cereais e 06/08/2024 27/08/2024
Unidade 2: Matérias primas de origem animal: carnes, pescado e ovo 18/06/2024 06/08/2024
Unidade 3: Matérias primas de origem animal: leite 23/04/2024 11/06/2024
Avaliagdo da aprendizagem Data de Realizagao
Avaliacdol-N1 — Entrega de relatérios das atividades praticas 21/05/2024
Avaliacéo2-N1 — Prova escrita 11/06/2024
Avaliac@ol1-N2 - Entrega de relatérios das atividades préaticas 09/07/2024
Avaliacdo2-N2 - Prova escrita 27/08/2024

Plano de Curso elaborado nos termos do 8§2°, Art. 243 do Regimento Geral da Ufac,
apreciado e homologado pelo Colegiado do Curso de bacharelado em Engenharia
Agrondmica, em reunido realizada em ..... de oo, de ....... , conforme estabelecido no
Regimento da Ufac, Art. 70, II.

Rio Branco, de maio de 2024.

Docente: Dra. Luciana da Concei¢do Castello Branco




