y DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: PRODUGCAO DE MATERIAS-PRIMAS CULINARIAS

Caddigo: Carga Horaria Total: 40h
Numero de Créditos: 02 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: QUIMICA ggmestre: 03, 04, 05, 06 ou
CH Teérica: 40h CH Pratica: 0

CH Presencial: 40h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 0 PCC/EXTENSAO: 0

EMENTA

A necessidade da produgdo de alimentos vegetais no mundo. Exigéncias
sobre os alimentos, vegetais no ambito familiar e empresarial. Alimentos
vegetais traduzidos em cheiros e sabores. Necessidade da experimentagao
gastrondbmica como garantia de mercado. Grupos de alimentos de origem
vegetal (Alimentos energéticos, Alimentos protéicos, alimentos de acao
medicinal, Alimentos funcionais). Tipos de alimentos gerados em fung¢ao do
manejo agricola (alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a agricultura
de  precisdo, alimentos organicos, alimentos hidropbnicos e
hidropdnico-organico, alimentos obtidos do plantio direto). Alimentos
transgénicos. Aspectos morfoldgicos e fisioldégicos observados durante a

aquisigao de alimentos vegetais.

OBJETIVOS

1. Conhecer conceitos basicos de agricultura do qual resulta a produgao de
alimentos necessarios para preparacdes culinarias;

2. Adotar procedimentos e cuidados na implantacdo e na construcdo de

canteiros e producédo de mudas;
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3. Ultilizar procedimentos e cuidados na instalacdo de hortas e pomares
caseiros;
4. Relacionar e discutir formas de utilizagdo e consumo das frutas, legumes e

hortaligas cultivadas pelos alunos.

PROGRAMA

1. Producgao de alimentos.
1.1. Producgéo de alimentos vegetais no mundo;
1.2. Exigéncias sobre os alimentos vegetais no ambito familiar e
empresarial;
1.3. Alimentos vegetais traduzidos em cheiros e sabores;
2. Sistemas de produgao de hortas caseiras.
2.1. Cultivo e preparo de horta caseira;
2.2. Implantagéo de canteiros e pomares;
3. Grupos de alimentos.
3.1. Necessidade da experimentagcdo gastronédmica como garantia de
mercado;
3.2. Grupos de alimentos de origem vegetal (Alimentos energéticos,
Alimentos protéicos, alimentos de agao medicinal, Alimentos funcionais);
4. Manejo da producgao.
4.1. Tipos de alimentos gerados em fungao do manejo agricola;

4.2. Alimentos tradicionais, alimentos obtidos com a agricultura de precisao,
alimentos organicos, alimentos hidropdnicos e hidropdnico-organico, alimentos
obtidos do plantio direto);

4.3. Alimentos transgénicos.

4.4. Aspectos morfoldgicos e fisioldgicos observados durante a aquisicéo de

alimentos vegetais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas/dialégicas com auxilio de quadro branco para explicagcdes
complementares e recursos audiovisuais para projegdo de slides e
apresentacao de videos. Promocado de debates e utilizagdo de exercicios,
individuais e grupais, em sala de aula com auxilio de papel ou ferramentas

digitais para estimular a compreensao dos temas estudados. Viagens e visitas
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técnicas para visitagado de areas agricolas e observagéao de formas e métodos

de produgéo agricola.

RECURSOS

Quadro branco.

Pincel e apagador.

Computador.

Projetor multimidia.

Biblioteca com o auxilio da bibliografia basica e complementar.
Textos auténticos retirados da internet.

Apresentagdes com uso slides.

AVALIAGAO

A avaliacio consistira em um processo continuo, levando em consideracao as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina,
as avaliagdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala
de aula.

A avaliagdo somativa ocorrera de acordo com o Regulamento da Organizagéo
Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. COX, Jeff; MOINE, Marie-Pierre. Ervas culinarias: como cultivar, cuidar e
armazenar ervas aromaticas e usa-las na cozinha para dar mais sabor aos
alimentos. Sao Paulo: Publifolha, 2015. 192 p., il. ISBN 9788579142208.

2. KOBLITZ, Maria Gabriella Bello. Matérias-primas alimenticias:
composi¢cado e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011. 301 p., il. ISBN 978-85-277-1815-8.

3. PENTEADO, Silvio Roberto. Cultivo ecolégico de hortaligas: como
cultivar hortalicas sem veneno. 3. ed. Campinas: Edicdo do Autor, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ALIMENTOS funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiolégicos.
Organizagao de Neuza Maria Brunoro Costa, Carla de Oliveira Barbosa Rosa.
2. ed. revis. e ampl. Rio de Janeiro: Rubio, 2016. 480 p. ISBN
9788584110544.

2. PENTEADO, Silvio Roberto. Manual pratico de agricultura organica:
fundamentos e técnicas. 2. ed. Campinas: Edigdo do Autor, 2010. 232 p., il.
ISBN 9788590788232.

3. PHILIPPI, Sénia Tucunduva. Nutricao e técnica dietética. 3 ed. ampl. e
atual. Barueri: Manole, 2014. 400 p., il. ISBN 9788520433225.

4. SALGADO, J. Alimentos funcionais. 1. ed. Sdo Paulo: Oficina de Textos,
2017.

5. SILVA, Rui Corréa da. Produgéo vegetal: processos, técnicas e formas de
cultivo. Sao Paulo: Erica, 2014. 120 p., il. (Eixos). ISBN 9788536507743.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

310



