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EMENTA: Produgdo nacional e mundial de produtos de origem animal. Introdugdo a tecnologia de
- alimentos. Microbiologia de alimentos. aditivos e embalagens. Legislagdo e comercializa¢do dos
alimentos de origem animal. Nog¢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 avaliagdo critica e tomada de decisdes para adequacio da
qualidade e melhoria da producdo. estocagem. transporte e comercializa¢do de produtos de origem |
animal.

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

* Aulal - Produgdo nacional e mundial de produtos de origem animal

® Aula 2 - Papel do Zootecnista frente ao processamento de produtos de origem animal
¢ Aula 3 - Introdug@o a quimica dos alimentos

* Aula4 - Caracteristicas e propriedades da Agua — Aula pratica Laboratério de TPOA
* Aula5 - Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais

e Aula 6 - Microbiologia do leite

* Aula 7 - Leite de consumo/ leite fermentado

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

* Aula9 -Atividade pratica no laticinio experimental da EPAMIG - CTAN

* Aula 10 - Atividade avaliativa 1

* Aula 11 - Caracteristicas gerais da carne e componentes fundamentais

* Aula 12 - Classificagdo dos estabelecimentos e carnes e Produtos carneos

e Aula 13 - Caracteristicas sensoriais da carne




® Aulal4- Conservagio da carne mediante a aplicagio de frio |

® Aulal5 - Visita ao abatedouro - S3o Jodo - Sdo Jodo del-Rei
* Aulale- Atividade avaliativa 2

® Aulal7- Caracteristicas gerais do pescado

Aula 18 - Produtos derivados da pesca

Aula 19 - Conservagao do pescado e do marisco mediante a aplicagdo de frio

Aula 20 - — Atividade avaliativa 3

Aula 21 — Mel — Aula Prética — Laboratério de Apicultura

Aula 22 - Ovos e produtos derivados

Aula 23 - Ovos e produtos derivados — Ayla pratica laboratério de TPOA

Aula 24 - - Atividade avaliativa 4
® Aula2s- Apresentacio de trabalhos

* Aula26- Apresentagio de trabalhos

® Aula27 - Exame ﬁnal/grova substitutiva .
METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES: .

* Adisciplina serd abordada por meio de aulas expositivas.

* Osrecursos utilizados nas aulas expositivas serdio quadro e multimidia. |
AVALIACOES: O total de 10 pontos serd assim distribuido: {

- Atividade avaliativa - Prova escrita - referente ao contetudo Tecnologia de Carne: 30%
- Atividade avaliativa referente ao contetdo Tecnologia de Pescados: 20%
- Atividade avaliativa referente ao conteudo Tecnologia de Ovos: 10%
- -Apresentagdo de trabalhos — 10%
Seré oferecida uma avaliagdo substitutiva abordando todo o conteudo do semestre para os alunos que |

obtiverem nota inferior a 6.0 pontos no final do semestre.,
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