Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Ml leLefo] Primeiro semestre
MEDICINA VETERINARIA (470)

BINAlIEY 2666 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 51

el MVI-A

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Principais constituintes dos alimentos: agua, proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e minerais. Microbiologia de alimentos. Produtos de
origem animal: carnes, leite, ovos e pescado. Principios de fabricacao de derivados de carne e leite. Gestdo da qualidade em alimentos.

I. Objetivos

Capacitar o aluno quanto a compreenséo dos aspectos relacionados aos alimentos de origem animal, incluindo desde a composigao
quimica, valor nutricional, susceptibilidade a deterioracdo, até métodos de conservacao e transformacéo de produtos, bem como
armazenamento e transporte desses alimentos.

Il. Programa

1. Defini¢céo de tecnologia de alimentos

2. Principais constituintes dos alimentos

2.1 Importancia da 4gua nos alimentos

2.2 Proteinas e desnaturagéo proteica

2.3 Carboidratos e suas reacdes quimicas em alimentos
2.4 Lipidios, oxidacéo e emulsdes

3. Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos
3.1 Fatores intrinsecos

3.2 Fatores extrinsecos

4. Microbiologia de alimentos

4.1 Micro-organismos de interesse em alimentos

5. Tecnologia do leite

5.1 Obtencéo higiénica do leite e controle de qualidade na recepgéo
5.2 Composigdo quimica do leite

5.3 Contaminagao do leite

5.4 Industrializagdo do leite derivados

5.5 Operacgdes de beneficiamento e processamento do leite e derivados
6. Tecnologia de carnes

6.1 Estrutura do musculo e tecidos

6.1.1 Composicdo quimica da carne e suas alteragbes
6.2 Contaminagéo da carne

6.3 Industrializagdo da carne e seus derivados

6.3.1 Abate

6.3.2 Refrigeragdo e congelamento de produtos carneos
6.3.3 Armazenagem e transporte de produtos carneos

7. Tecnologia de pescados

7.1 Composicao quimica dos pescados e suas alteragdes
7.2 Contaminagao dos pescados

7.3 Processamento e conservacao dos pescados

7.3.1 Elaboracéo de produtos de pescados

8. Tecnologia de ovos

8.1 Composic¢ao quimica dos ovos

8.2 Processos de conservacgao de ovos e produtos derivados
9. Gestéo da qualidade na industria de alimentos

10. Atividades praticas em laboratério

lll. Metodologia de Ensino

O contetido programatico sera desenvolvido através de aulas tedricas expositivas e dialogadas e aulas praticas relacionando os
conhecimentos tedricos e praticos. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia, retroprojetor e laboratérios para aulas praticas.

IV. Formas de Avaliacdo

Serédo realizadas duas provas tedricas e dois seminarios com peso de 20

cada, totalizando 80

da média final. Os relatérios de aulas praticas, possiveis visitas técnicas e participacao/entrega de outras atividades realizadas irdo compor
0s 20

restantes. Uma avaliagéo extra sera realizada ao final do semestre para recuperagdo de nota em substituicdo ao exame final da disciplina.
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