DEPAE{TAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DOS CURSOS SUPERIORES
INSTITUTO FEDERAL DE CURSO SUPERIOR DE BACHARELADO EM
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PLANO DE AULA 2015/2

COMPONENTE CURRICULAR

MATERIA PRIMA DE ORIGEM VEGETAL

SEMESTRE TURNO CARER FORARUR | ICARIES ORIy TEORICA | PRATICA
(Horas) (Aulas)
70 MATUTINO 45 54 54 54
OBJETIVOS

- Conhecer as principais culturas de matérias-primas alimenticias de origem vegetal,

- Conhecer os mecanismos fisioldgicos de deterioragdo das matérias-primas vegetais, pragas e
doencas associadas aos produtos a fim de diminuir perdas na colheita, transporte e
armazenamento.

- Reconhecer as formas de aproveitamento industrial das culturas vegetais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Importancia econbmica, sistema de comercializacdo das principais matérias-
primas de origem vegetal; Principios basicos de fisiologia vegetal - Fotossintese; Respiracgéo.
Frutas e Hortalicas

1.1- Estrutura

1.2- Composigao quimica e valor nutritivo

1.3- Fisiologia e bioquimica: respiracao, maturacéo e senescéncia

1.4- Classificacao, colheita, transporte e armazenamento

Unidade Il — soja

2.1- Metabolismo dos gréos no pos colheita

2.2- Classificacdo comercial

2.3- Armazenamento e beneficiamento da soja

2.4- Controle de pragas e doencas

2.5- Controle de qualidade dos gréos Armazenados
2.6- Aproveitamento industrial

Unidade Il = milho

3.1-Metabolismo dos graos no p6és colheita
3.2-Classificacdo comercial

3.3- Armazenamento e beneficiamento de milho
3.4- Controle de pragas e doencas

3.5-Controle de qualidade dos gréos armazenados
3.6- Aproveitamento industrial

Unidade IV - arroz

4.1- Metabolismo dos graos no pés colheita

4.2- Classificagdo comercial de graos

4.3- Armazenamento e beneficiamento de arroz
4.4- Controle de pragas e doencas

4.5- Controle de qualidade dos grédos armazenados
4.6- Aproveitamento industrial

Unidade V - feijao

5.1-Metabolismo dos gréos no pds colheita

5.2- Classificagdo comercial de gréaos

5.3- Armazenamento e beneficiamento de feijao
5.4- Controle de pragas e doencas
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5.6- Controle de qualidade dos grdos armazenados
5.7- Aproveitamento industrial

Unidade VI - Girassol

6.1- Metabolismo dos gréos no pds colheita

6.2- Classificacdo comercial de graos

6.3- Armazenamento e beneficiamento de girassol
6.4- Controle de pragas e doencas

6.5- Controle de qualidade dos gréos armazenados
6.6- Aproveitamento industrial

Unidade VII — cana-de-agucar

7.1- Fisiologia da cana-de-agucar

7.2- Fitossanidade na cultura da cana-de-agucar

7.3-Qualidade da matéria prima e colheita da cana-de-agucar

7.4- Tecnologia de producao de acglcar a partir de cana-de-agucar
7.5- Composicdo quimica da cana madura

7.6- Aproveitamento industrial

RECURSOS FISICOS

- Laboratério de ensino, visita técnica a industria de laticinio, datashow

RECURSOS DIDATICOS

- Quadro, revistas da area, livros, artigos, equipamentos para analises

CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizagdo de 2 (duas) provas bimestrais
discursivas referente ao contetido didatico tedrico (Al e A2) e da avaliagdo de um semindrio apresentado

em sala de aula (B). A nota final sera: A1+A2+B/3.

DATAS DE AVALIACAO

Avaliagdo 1° B Avaliagcdo 2° B Prova Final Avaliagcdo CPA

24/11/2015 15/03/2016 22/03/2016
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OBSERVACOES

APROVACAO

Professor(a) responsavel 1: Nagela Farias Magave P. Siqueira

Professor(a) responsavel 2:

Equipe Pedagégica:

Coordenador do Curso:

EMISSAO | Cuiaba — MT, 27/01/2016

CODIGO DE AUTENTICACAO

Verifique a autenticidade deste documento na pagina abaixo:
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