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EMENTA: Producdo nacional e mundial de produtos de origem animal. Introducdo a
tecnologia de alimentos. Microbiologia de alimentos, aditivos e embalagens. Legislacéo e
comercializacdo dos alimentos de origem animal. No¢des de tecnologia de alimentos,
processamento de carnes e pescado, tecnologia de leite e derivados, industrializacdo de
aves, tecnologia de ovos e de mel.

OBJETIVOS: Capacitar o discente para avaliacdo critica e tomada de decisbes para
adequacao da qualidade e melhoria da producéo, estocagem, transporte e comercializacédo
de produtos de origem animal.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O conteido e as atividades serdo distribuidos em 27
aulas geminadas, totalizando 54 horas-aula no semestre letivo:

e Aula 1 - Producéo nacional e mundial de produtos de origem animal

e Aula 2 - Papel do Zootecnista frente ao processamento de produtos de origem
animal

e Aula 3 - Introducdo a quimica dos alimentos

e Aula 4 - Caracteristicas e propriedades da Agua — Aula préatica Laboratério de
TPOA

e Aula 5 - Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais

e Aula 6 - Microbiologia do leite

e Aula 7 - Leite de consumo/ leite fermentado

e Aula 8 - Queijos, nata manteiga e outros derivados lacteos

e Aula 9 —Atividade no laticinio experimental da EPAMIG - CTAN

e Aula 10 — Atividade avaliativa 1

e Aula 11 - Caracteristicas gerais da carne e componentes fundamentais

e Aula 12 - Classificacdo dos estabelecimentos e carnes e Produtos carneos




e Aula 13 - Caracteristicas sensoriais da carne

e Aula 14 - Conservacao da carne mediante a aplicacao de frio
e Aula 15 - Visita ao abatedouro — S&o Jo&o — S&o Jodo del-Rei
e Aula 16 - Atividade avaliativa 2

e Aula 17 - Caracteristicas gerais do pescado

e Aula 18 - Produtos derivados da pesca

e Aula 19 - Conservacao do pescado e do marisco mediante a aplicacao de frio
e Aula 20 - — Atividade avaliativa 3

e Aula 21 — Processamento do Mel

e Aula 22 - Ovos e produtos derivados

e Aula 23 - Ovos e produtos derivados

e Aula 24 — Produtos de origem animal ndo convencionais

e Aula 25 - Atividade avaliativa 4

e Aula 26 — Visita técnica ao laticinio Porto Alegre — Rio Pomba — MG (300 Km
ida + volta)

e Aula 27 — Exame final/prova substitutiva

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

e A disciplina serd abordada por meio de aulas expositivas, com utilizacdo de
textos/materiais complementares e midias diversas, estudos com base em livros, artigos
cientificos, apostilas, reportagens, videos, além da realizacdo de exercicios, atividades
e/ou estudos dirigidos.

e Os recursos utilizados nas aulas expositivas serdo quadro e multimidia.
e Nao sera permitida a gravacao das aulas.

e Orientacdes e comunicacBes gerais, eventuais atividades/exercicios de fixacdo e
materiais para consulta serdo disponibilizados no portal didatico do campus virtual da
UFSJ (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e/ou ambiente da Turma Virtual do Sistema
Integrado de Gestédo de Atividades Académicas (SIGAA)

( https://sigaa.ufsj.edu.br/sigaa/verTelalogin.do ).

e A disciplina podera ter a participacdo de profissionais convidados, com eventos abertos
a comunidade académica do curso de Zootecnia.

e Até 20% da carga horaria da disciplina poderdo ser ofertados em formato remoto,
conforme Portaria MEC no 4.059, de 10 de dezembro de 2004.

Os alunos matriculados deverdo observar o disposto na Resolucdo no 22, de 06 de
outubro de 2021/CONEP/UFSJ.

AVALIACOES E FREQUENCIA:
Serdo feitas 4 atividades avaliativas de 10 pontos cada. O computo da nota sera feito pela

meédia aritmética das 4 notas (4 trabalhos)

As atividades avaliativas poderdo ser propostas em formatos distintos, incluindo
elaboracao de audios, videos, tarefas, trabalhos, provas tedricas, entre outros.



http://www.campusvirtual.ufsj.edu.br/
https://sigaa.ufsj.edu.br/sigaa/verTelaLogin.do

Ser& oferecida uma avaliacdo substitutiva abordando todo o contedido do semestre para 0s
alunos que ndo obtiverem nota igual ou superior a 6,0 pontos no final do semestre. A nota
obtida na avaliagcdo substitutiva substituira a menor nota dentre as notas obtidas pelo
aluno nas 4 avaliacbes, desde que seja superior a esta.

A frequéncia serd computada pela presenca do aluno em, no minimo, 75% das aulas da
disciplina, para que seja considerado frequente.
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