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ANEXO I: Modelo de Programa de Disciplina
(elaborar em conformidade com o Projeto Pedagogico do Curso)

w UNIVERSIDADE FEDERAL DO VALE DO SAO FRANCISCO
PROGRAMA DE DISCIPLINA
NOME COLEGIADO CODIGO SEMESTRE
Tecnologia de Produtos de Origem Animal I Cz00 ZOOT 0101 20171
CARGA HORARIA TEOR: 30 h PRAT: 30 h HORARIO: Segunda- feira (13- 17 h)
CURSOS ATENDIDOS SUB-TURMAS
Zootecnia V9
PROFESSOR (ES) RESPONSAVEL (EIS) TITULAGAO
Francesca Silva Dias Nobre Doutora
EMENTA

Legislacdo aplicada ao leite e derivados, mel e derivados e ovos e derivados; composi¢cao do leite, mel e ovos; obtengéo
higiénica do leite, mel e ovos; PPHO, BPF e APPCC na industria de alimentos; tecnologia da producgdo de leite e derivados;
métodos de conservacgao de leite e derivados; tecnologia da produgéo do mel; tecnologia da producéo de ovos.

OBJETIVOS

Objetivo geral:
Possibilitar ao aluno a aquisicdo de conhecimentos sobre tecnologia e controle de qualidade de leite, ovos e mel e seus
respectivos derivados.

Objetivos especificos:

Proporcionar ao aluno, o conhecimento sobre a produgéo e industrializagédo de leite e derivados, ovos e mel sob o ponto de vista
tecnologico. Fornecer subsidios para a analise da matéria-prima, através de testes fisico-quimicos e microbiolégicos no intuito de
industrializagdo e conservagédo dos produtos de origem animal. Capacitar o aluno na gestdo do controle de qualidade da
industria com as ferramentas preventivas (BPF e APPCC) visando assegurar a qualidade e inocuidade dos produtos
processados em concordancia com a legislagao vigente.

METODOLOGIA

Aulas tedricas expositivas e dialogadas. Aulas praticas (elaboragéo de relatérios).

FORMAS DE AVALIAGAO

A avaliagdo sera distribuida em 03 notas (EE1 + EE2 + EE3)/3, sendo:
* N1: prova escrita parcial do contetudo (individual).
* N2: prova escrita parcial do conteudo (individual).
* N3: prova escrita parcial do contetdo (individual).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Aulas TEMAS ABORDADOS/DETALHAMENTO DA EMENTA

1 Conceitos e origem da Tecnologia de alimentos. Importancia do processamento para a industria de leite, ovos e
mel. Objetivo da industria em novas tecnologias. Tecnologia na industria de alimentos e meio ambiente.
Composicao do leite. Caracteristicas fisico-quimicas (pH, capacidade tamponante, ponto de congelamento, ponto
de ebuligdo, indice de refragcdo, densidade, condutividade elétrica, viscosidade e potencial de éxido redugéo).

2 Determinacdo do Extrato Seco Total (EST) do leite.

3 Determinacgdo da Gordura e Extrato Seco Desengordurado do leite (ESD).

4 indice crioscépico do leite. Determinar o ponto de congelamento de algumas amostras de leite.

5 Determinar a densidade do leite.

6 Métodos de Conservagdo empregados no leite. Processos térmicos: termizagdo, pasteurizagéo,
ultrapasteurizagéo, esterilizagcdo, Injecdo de vapor inovadora, liofilizagéo e atomizagéo.

7 Pesquisa das enzimas fosfatase e peroxidase.

8 Boas Praticas de Fabricagéo (BPF) para estabelecimentos elaboradores / Industrializadores de alimentos (Portaria

n°® 368, 04/08/1997) e Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO).
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9 Andlises de Perigos e Ponto Critico de Controle (APPCC- Portaria n° 46, 10/02/1998).

10 1° prova. Conteudo ministrado até a aula anterior.

11 Tecnologia de Fabricacdo do creme de Leite e Manteiga.

12 Fabricagdo de manteiga.

13 Tecnologia de Elaboracdo de queijos.

14 Fabricacdo de queijo.

15 Tecnologia de elaboragao de leites fermentados.

16 Fabricagdo de iogurtes.

17 Avaliagao fisico-quimica de iogurtes: mensurar viabilidade do fermento e viscosidade (Viscosimetro), bem como
acidez.

18 Tecnologia de elaboracao de leites parcialmente desidratados.

19 Fabricagdo de doce de leite.

20 Tecnologia de Elaboracdo de Leites totalmente desidratados.

21 2° prova. Conteudo ministrado ap6s a 1 ° prova e até a aula anterior.

22 Cultivos iniciadores e probiéticos em produtos de origem animal.

23 Obtencao higiénica do ovo. Tecnologia de Elaboragdo de ovos e derivados.

24 Visita ao laticinio e industria de sorvete.

25 Obtencao higiénica do mel. Tecnologia de Elaboracdo de mel e derivados.

26 Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do ovo.

27 Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do mel.

28 Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do mel.

29 Novos processos de filtragdo e aproveitamento de residuos.

30 32 prova. Conteudo ministrado apés a 2 ° prova e até a aula anterior.

31 Prova Final.
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