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1. Identificagdo

1.1. Unidade Académica: Centro de Ciéncias

1.2. Curso(s): Zootecnia

1.3. Nome da Disciplina: Classificagéo e Processamento de Produtos de Origem Animal

1.4. Codigo da Disciplina: AJ0032

1.5. Carater da Disciplina: (X ) Obrigatoria ( ) Optativa

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

1.7. Carga Horaria C.H. C.H. C.H. CH. CH. Pratica como
(CH) Total: 64 Tedrica: 64 | Pratica: EaD: Extensdo: | componente curricular —
PCC! (apenas para
cursos de licenciatura):

1.8. Pré-requisitos (quando houver):

1.9. Co-requisitos (quando houver):

1.10. Equivaléncias (quando houver):

1.11. Professor(a): Ana Paula Colares de Andrade

2. Justificativa

A disciplina Classificacdo e Processamento de Produtos de Origem Animal possibilita o aprendizado
sobre legislag@o, inspecdo, tecnologias de transformagdo, estrutura e composicdo de alimentos de origem
animal, além de conhecimentos sobre alteragdes, uso de ingredientes e aditivos, adulteragbes e
acondicionamento para a obtengdo de produtos de qualidade.

3. Ementa

Legislagdo atual na produgio de alimentos de origem animal (carnes, pescado, leite, ovos, mel e
derivados). Inspegdo dos processos industriais e dos produtos. Composicdo e elaboragdo dos principais
alimentos de origem animal.

4. Objetivos — Geral e Especificos

Geral:
Fornecer contetdo referente ao processamento de carnes, pescado, leite, ovos e mel.
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Especificos:
e [Listabelecer conceitos referentes a legislagdo que concerne o processamento de carnes, pescado,
leite e derivados, ovos e mel;
e Fornecer ao discente os principais principios do processamento dos produtos carneos, derivados
de pescado, laticinios, ovos € mel.

5. Descrigdo do Contetido/Unidades Carga Horaria

UNIDADE 1 16
e Aspectos Basicos de Ciéncia da Carne

Aspectos Legais da Cadeia Produtiva de POA

Higiene Industrial

Tecnologia do Abate

Estrutura do Musculo e Conversido do Musculo em Carne

Qualidade da Carne

UNIDADE 2 20
e Tecnologia da Carne, Ciéncia e Tecnologia do Pescado

Processamento de Produtos Carneos: Presunto, Apresuntado, Mortadela, Carnes

Desidratadas, Linguica, Salame, Copa, Carne Enlatada e Subprodutos

Conservagio e Processamento do Pescado

e Ciéncia e Tecnologia do Leite, Processamento de ovos e mel 18
Processamento de Leites e Produtos Derivados (Queijo, Manteiga, logurte, Doce
de Leite, Leites Fermentados)

Processamento de ovos e mel

AVALIACOES 10

6. Metodologia de Ensino

« Aulas expositivas ministradas com auxilio de multimidia e quadro branco
» Apresentagio de textos e artigos cientificos relacionados ao contetido da disciplina

7. Atividades Discentes

* Seminarios
« Atividades em grupo

* Pesquisas

8. Avaliacdo

« Os alunos serdio avaliados através da participagdo em sala de aula, bem como através de 2 (duas) provas
escritas abordando o assunto de cada unidade, a serem realizadas em data pré definida no cronograma da
disciplina.

« A nota de cada unidade sera dada pela média da nota dos exercicios e atividades realizados no periodo
(30%) e da nota da avaliagdo escrita (70%).

« A nota final da disciplina serd a média das notas obtidas em cada unidade.
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