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I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME DA DISCIPLINA N2 DE HORAS-AULA SEMANAIS TOTAL DE HORAS-AULA
SEMESTRAIS
CAL7710 TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE 3h 54 h
ORIGEM ANIMAL

N2 DE HORAS-AULA TEORICAS N2 DE HORAS-AULA PRATICAS
2h 1h
Fase: 72 | Créditos: 3 | Carater: Obrigatéria
Modulo: Nutri¢cdo Alimentagdo e Industrializagéo | Departamento: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Curso de Graduacdo em Zootecnia

Pré-requisito: ZOT7203 (Higiene e Profilaxia na Zootecnia)
ZOT7702 (Bioguimica para a Producdo Animal)

11. HORARIO

22 feira: 9:10 as 11:50 horas

I1l. PROFESSOR (ES) MINISTRANTE (S)

Profa. Dra. Elane Schwinden Prudéncio — E-mail: elane.prudencio@ufsc.br
Prof. Dr. Cesar Damian — E-mail: cesar.damian@ufsc

IV.EMENTA

Classificacéo e processamento de leite. Industrializacdo de produtos derivados do leite. Classificacdo e processamento de ovos e de
outros produtos de origem avicola. Classificacdo, processamento (resfriamento, congelamento e maturacdo) na industrializacéo de
carnes: de suinos, de aves, de bovinos e de outras espécies.

V. OBJETIVOS

Fornecer aos alunos informacdes que os habilitem a compreender a qualidade das matérias primas e as diferentes
etapas de processamento bem como os principais procedimentos tecnoldgicos de produtos de origem animal.

VI. CONTEUDO PROGRAMATICO

TECNOLOGIA DE LATICINIOS

Leite: conceito, composicao e bioquimica

Microbiologia do leite e derivados

Ordenha, classificagéo, processos de industrializacao do leite pasteurizacdo, esterilizacdo e desidratacao
Doce de leite, Creme de leite e manteiga

logurte e bebida lactea, leites fermentados e queijos

TECNOLOGIA DE CARNES

Carnes: Classificacdo, estrutura, composicao e bioguimica

Cuidados na recepgédo, manejo e abate de animais para a producdo de carnes sem defeitos, com qualidade
Microbiologia da carne

Processos de conservacao de carnes e derivados

OVOS E PRODUTOS DERIVADOS



mailto:elane.prudencio@ufsc.br
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Ovos: estrutura e composicao, alteracdes durante o armazenamento.
Produtos e derivados de ovos, propriedades, conservagéo e controle.

VIl. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Serdo realizadas:

* Aulas expositivas/dialogadas em quadro, giz e data show.

* Aula prética descrevendo a obtencdo de produtos de origem animal.

* Envio de material de aula, textos/artigos para leitura, e exercicios.

* A plataforma Moodle da disciplina sera empregada para a disponibilizacdo e arta de materiais didaticos pelo
professor.

VIIl. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a atraves da realizacdo de 3 (trés) atividades. O célculo para a
meédia final serd feito através da média das notas obtidas nas atividades.

Seré considerado aprovado o aluno que obtiver nota final igual ou superior a seis (6,0).

Os alunos que faltarem a(s) avaliagdes(s) deverdo proceder de acordo com a legislacéo vigente na UFSC.
Conforme estabelece a Resolugédo 17/Cun/97 (Art. 70 § 2°), por se tratar de uma disciplina que contetudo prético,
ndo havera realizacdo de nova avaliagao.

IX. CRONOGRAMA AULAS

ASSUNTO (Hora Aula) — Professor
DATA AULA TEORICA
06/03 Apresentacdo do plano de ensino e Consideragdes sobre o leite (3h) — Profa. Elane
13/03 Leite: melhora da qualidade (3h) — Profa. Elane
20/03 Leites de consumo (pasteurizado e UHT/UAT) (3h) — Profa. Elane
97/03 Leites de consumo (concentrado e desidratado), leite condensado e doce de leite (3h) — Profa.
Elane
03/04 Derivados lacteos (3h) — Profa. Elane
10/04 Derivados lacteos (3h) - continuacao — Profa. Elane
17/04 Realizacdo da atividade avaliativa 1 (3h) — Profa. Elane
01/05 Feriado — Dia do Trabalho
15/05 Ovos: estrutura e composicéo, alteracdes durante o armazenamento (1h) — Profa. Elane
22/05 Realizacdo da atividade avaliativa 2 (3h) — Profa. Elane
29/05 Introducdo tedrica sobre carnes (3h) — Prof. Cesar
03/07 Realizagdo da atividade avaliativa 2 (3h) Profa. Cesar
10/07 Entrega das notas e finalizagdo da disciplina (3h) Profa. Elane
DATA AULA PRATICA
24/04 Aula prética de leite e derivados (3h) — Profa. Elane
08/05 Aula prética de leite e derivados (3h) — Profa. Elane
15/05 Aula pratica sobre ovos (2h) — Profa. Elane




05/06 Aula prética de carne (3h) — Prof. Cesar
12/06 Aula prética de carne (3h) — Prof. Cesar
19/06 Aula prética de carne (3h) — Prof. Cesar
26/06 Aula prética de carne (3h) — Prof. Cesar

X. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 900 p. Localizacéao desta bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA)
- Estante: 663/664:54 D163q 4.ed. Total de exemplares nesta biblioteca: 15. (2) Biblioteca Central da UFSC —
Estante: 663/664:54 D163q 4.ed. Total de exemplares nesta biblioteca: 25. TOTAL DE EXEMPLARES
DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 40.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos — principios e prética. Artmed: Sdo Paulo, 2006.
Localizacd@o desta bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 663/664
F322t. Total de exemplares nesta biblioteca: 10. (2) Biblioteca Central da UFSC — Estante: 663/664 F322t. Total
de exemplares nesta biblioteca: 4. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 14.

PEREDA, J. A. O. et al. Tecnologia de alimentos. Artmed: Porto Alegre, 2005. Localizacéo desta bibliografia: (1)
Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) Estante: 663/664 O65t. Total de exemplares nesta
biblioteca: 25. (2) Biblioteca Central da UFSC - Estante: 663/664 O65t. Total de exemplares nesta biblioteca: 6.
TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 31.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMIQT, J. Ciencia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Acribia: Zaragoza, 1991. Localizacdo desta
bibliografia: Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 637.13 C569. Total de
exemplares nesta biblioteca: 2. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 2.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. ampl. Vicosa: UFV, 2011. 601 p.
Localizacao desta bibliografia: Biblioteca Central da UFSC - Estante: 663/664:54 A663q. Total de exemplares
nesta biblioteca: 4. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 4.

BEZERRA, J. R. M. V. (Coord.). Introducdo a tecnologia de leite e derivados. Guarapuava: Unicentro, 2011.
Localizacdo desta bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 637.13
161. Total de exemplares nesta biblioteca: 3. (2) Biblioteca Central da UFSC — Estante: 637.13 161. Total de
exemplares nesta biblioteca: 3. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 3.

COULTATE, T. P. Alimentos - a quimica de seus componentes. ARTMED: Porto Alegre, 2004. Localizagdo desta
bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 663/664:54 C855a. Total de
exemplares nesta biblioteca: 3. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 3.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Globo: S&o Paulo, 1991. Localizagdo desta bibliografia: (1)
Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 637.3 F992.a. Total de exemplares nesta
biblioteca: 3. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 3.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008. 242p. Localizacao desta bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) Estante:
663/664:54 K75b. Total de exemplares nesta biblioteca: 9. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS




BIBLIOTECAS DA UFSC: 9.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre, RS: ARTMED, 2005. xii, 384p. Localizacdo desta
bibliografia: Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 664.91 L424c. Total de
exemplares nesta biblioteca: 3. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 3.

LIMA, U. A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos: parte Il, origem animal. Sdo Paulo: Blicher, 2010.
Localizagdo desta bibliografia: Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 663/664:54.
Total de exemplares nesta biblioteca: 2. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC:
2.

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de inddstria dos alimentos. Varela: Sdo Paulo, 1996.
Localizagado desta bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 663/664
M183m. Total de exemplares nesta biblioteca: 7. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS
DA UFSC: 7.

RAYMUNDO, M. S. et al. Manual de boas praticas e qualidade do leite: da ordenha aos produtos lacteos. Curitiba:
CRV, 2014. 96 p. Localizacéo desta bibliografia: (1) Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) -
Estante: 637.13 M294. Total de exemplares nesta biblioteca: 3. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS
BIBLIOTECAS DA UFSC: 3.

VARNAN, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995. Localizacdo desta
bibliografia: Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) - Estante: 637.13 V317l. Total de
exemplares nesta biblioteca: 2. TOTAL DE EXEMPLARES DISPONIVEIS NAS BIBLIOTECAS DA UFSC: 2.

* Endereco da Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Agrarias — CCA: Rodovia Admar Gonzaga, 1346.
Itacorubi. Floriandpolis — SC.
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