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PROGRAMA DE DISCIPLINA (nordenadoradoCorsodeTootcna
1. Curso: Zootecnia | 2. Cédigo: 64 |
| 3. Modalidade(s): Bacharelado |4. Curriculo (s): 2009.2 }
|5. Turno(s): |Diurno | X |[Noturno | }

| 6. Departamento: Tecnologia de Alimentos |

8. Nome da Disciplina: |Classificagdo e Processamento de Produtos de
Origem Animal
7. Cédigo AJ0032

9. Pré-Requisitos:
10. Cé-Requisitos

11. Carga Horaria/Numero de Créditos:

Duragao em Carga Horaria Semanal Carga Horaria
Semanas Total

16 Teédricas: 4 Praticas: 64
NuUmero de Créditos: 4 Periodo: 8

12. Carater de Oferta da Disciplina:
Obrigatoria: | X _|Optativa: i

13. Regime da disciplina
Anual: | |Semestral: | X

14. Justificativa:

A disciplina aborda as caracteristicas de composi¢do quimica e fisica dos
alimentos de origem animal, incluidos: a carne das diferentes espécies
animais, o pescado, o leite, os ovos de consumo e o mel de abelhas e dos
produtos derivados. A disciplina também discute a classificacdo desses
alimentos com base na legislagdo em vigor e os processos industriais para sua
obtencdo. Apresenta as formas basicas de preservacdo e as vias de
deterioragao dos alimentos de origem animal.




15. Ementa:
O contetido da disciplina inclui a legislagdo atual da produgédo de alimentos de
origem animal, a inspeg&o dos processos e dos produtos, os estabelecimentos
industriais, a estrutura e composi¢do dos alimentos de origem animal, as
alteragdes e adulteragdes desses produtos, o acondicionamento de carnes,
pescado, leite, ovos, mel e produtos derivados e o uso de ingredientes e
aditivos usados na industria para a obtengao de produtos de qualidade.
16. Descrigao do Contetdo:
Ne de
Unidades e Assuntos das Aulas Tedricas Semana | horas-
aulas
1. O sistema de produgéo de carnes, pescado, ovos, mel 1 4
e produtos derivados e seus aspectos legais (MAPA,
RIISPOA, SIF, SIE e SIM)
2. Os estabelecimentos industriais de alimentos de 2 4
origem animal e a classificagdo dos diferentes produtos
industriais
3. Abate de animais e produgdo de carnes vermelhas de 3 4
qualidade
4. A obtencédo de carnes desidratadas como exemplo de 4 4
industrializacdo de carnes vermelhas.
5. O processo de enlatamento de produtos derivados da 5 4
carne como exemplo de processamento térmico com
produtos carneos
6. A composi¢do e classificacdo do pescado como 6 4
alimento de alto valor nutritivo
7. As proteinas do pescado e o surimi como exemplos do 7 4
processamento atual de produtos pesqueiros
8. A indUstria de obtencéo de farinha e dleo de pescado 8 4
9. O leite como alimento. Propriedades fisicas, 9 4
composigdo quimica e higiene.
10. Classificagdo do leite de consumo e dos 10 4
estabelecimentos produtores e processadores.
11. A produgdo de queijos como exemplo da 11 4
industrializacdo do leite
12. Processamento de logurtes, bebidas lacteas, 12 4
manteiga, doce de leite
13. A industria de produtos avicolas: Carne e ovos. 13 4
Classificacéo dos estabelecimentos.
14. Produtos derivados do ovo. Congelamento, 14 4
resfriamento e desidratagcao
15. Classificagéo dos estabelecimentos produtores e dos 15 4
produtos derivados do mel de mel de abelhas
16. Avaliagéo de rendimento 16 4
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18. Bibliografia Complementar:

- Legislagéo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
www.agricultura.gov.br/legislacdo
- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria www.anvisa.gov.br

19. Avaliagédo da Aprendizagem:

Os estudantes séo avaliados nesta disciplina através de duas provas parciais
(40% da nota final) ndo cumulativas referentes as aulas teéricas e um relatério
das visitas técnicas ou um trabalho individual escrito (20% da nota final). O
exame final previsto para os estudantes que nao passarem por media inclui

toda a matéria do semestre.
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