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1. Identificacdo

1.1. Unidade Académica: Centro de Ciéncias Agrarias

1.2. Curso(s): Zootecnia

1.3. Nome da Disciplina: Classificacio e Processamento de Produtos de Cédigo: AJ0032
Origem Animal

1.4. Professor(a):

1.5. Caréter da Disciplina:  ( X ) Obrigatéria ( ) Optativa

1.6. Regime de Oferta da Disciplina: (X ) Semestral () Anual () Modular

1.7. Carga Horéria (CH) Total: 64h | CH Teobrica: 64h | CH Praética:

2. Justificativa

A disciplina aborda as caracteristicas de composicdo quimica e fisica dos alimentos de origem
animal incluindo as carnes de diferentes espécies, pescados, leite, ovos e mel. A disciplina ainda
discute a classificacdo desses alimentos com bases nas legislacdes em vigor sendo de grande
conhecimento para o profissional Zootecnista.

3. Ementa

Legislacdo atual da producdo de alimentos de origem animal, a inspecdo dos processos e dos
produtos, os estabelecimentos industriais, a estrutura e composi¢ao dos alimentos de origem animal,
as alteracdes e adulteracdes desses produtos, o acondicionamento de carnes, pescado, leite, ovos,
mel e produtos derivados e o uso de ingredientes e aditivos usados na inddstria para a obtengdo de
produtos de qualidade.

4. Objetivos — Geral e Especificos

Objetivo geral: Conhecer o processo de produgdo dos produtos de origem animal, passando por
transporte, transformacfo, manipulacdo, armazenamento e distribuicdo de carne, leite, pescado,
ovos, mel e seus derivados.

Objetivos especificos:

- Compreender técnicas de processamento dos produtos de origem animal:

- Entender a classificacdo, inspe¢@o, armazenamento, distribui¢do e comercializacdo dos produtos de
origem animal;

- Conhecer as normas e critérios de qualidade atuais para esse tipo de alimento.

5. Descri¢do do Conteido/Unidades Carga Hordria
Aspectos legais da cadeia de elaboracio de produtos de origem animal 2h
Abate de animais 4h
Estrutura do miisculo e conversdo do misculo em carne 2h
Classificacdo e processamento de produtos carneos 2h
Avaliacdo da qualidade da carne 4h
Composicao e classificagdo do pescado 2h




Defumacao do pescado 2h
Farinha e 6leo de pescado 2h
CMS e Surimi 2h
Produgdo de hambirguer 2h
Obtencao higiénica do leite, nutri¢do e composi¢ao quimica 4h
Classificacdo do leite e estabelecimentos produtores 2h
Técnicas de conservacgio 4h
Doce de leite 2h
Leites fermentados: logurte e bebida lactea 2h
Manteiga 2h
Produgdo de queijos 2h
Ovos e seus derivados 2h
Mel — composi¢do e aspectos legais 2h
Avaliagdes e Semindrios 18h

6. Metodologia de Ensino

As aulas expositivas com auxilio de projetor multimidia;
Aulas praticas demonstrativas em laboratério préprio;
Semindrios para o envolvimento do aluno com o assunto dado em sala de aula;

7. Atividades Discentes

Relatorios;

- Trabalhos escritos e exposi¢cdo oral de produtos especificos na forma de semindrios. Os seminarios
serdo realizados em equipe composta por no maximo cinco alunos. Abordario os seguintes temas:
linguica e salsicha; fermentados de pescado; aspectos tecnoldgicos do sorvete; leites desidratados;
derivados de ovos; produtos obtidos a partir do processamento do mel.

8. Avaliacao

Sera composta de duas (2) avaliagdes parciais do conteido abordado na disciplina e de um (1)
semindrio que valerd como 3* nota.
A média final serd calculada da seguinte forma:
MF = (AP1 + AP2 + NS)
3

Onde:

AP1 = Primeira Avaliacio Parcial

AP2 = Segunda Avaliacdo Parcial

NS = Nota do semindrio

A avaliag@o final serd realizada com todo o conteudo.
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