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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE  
UNIDADE ACADÊMICA ESPECIALIZADA EM CIÊNCIAS AGRÁRIAS
COORDENAÇÃO DO CURSO DE ZOOTECNIA
	PLANO DE CURSO

	Componente
	ZOO0315-Tecnologia de Produtos de Origem Animal -TPOA

	Modalidade
	Componente teórico (  )  

Componente teórico- prático com possibilidade de práticas presenciais ( X ) 

Componente teórico- práticos com práticas adaptáveis ao formato remoto (  )

	Período letivo
	2021.1

	Horário registrado no SIGAA
	26M23

	Pré-requisitos
	( ZOO0300 ) E ( DBQ0009 OU CCA0121 ) E ( DMP0005 OU CCA0105 )

	Carga Horária
	60 horas

	Docentes
	Adriano Henrique do N. Rangel

	Ementa
	Matérias primas de origem animal: Considerações gerais e importância; Produção anual. Obtenção higiênica do leite: 

Influência das condições ambientais; Higienização do local da ordenha, do ordenhador e do animal. Leite: 

Composição média do leite; Fatores que influenciam na qualidade do leite; Microbiologia do leite; parâmetros de 

qualidade x falsificação. Beneficiamento do leite: Beneficiamento do leite fluído-pasteurização e esterilização; 

Classificação do leite de acordo com o teor de gordura e proteínas ou sólidos totais; Operações de beneficiamento do 

leite; Controle de qualidade da matéria e do produto. Fabricação de produtos do leite: queijo, iogurte, coalhada, 

creme, manteiga. Carne: Condições físicas e sanitárias do animal para abate; Características gerais da carne; 

Conversão do músculo em Carne; Produtos Cárneos; Produtos apícolas.

Matérias primas de origem animal: Considerações gerais e importância; Produção anual. Obtenção higiênica do leite: 

Influência das condições ambientais; Higienização do local da ordenha, do ordenhador e do animal. Leite: 

Composição média do leite; Fatores que influenciam na qualidade do leite; Microbiologia do leite; parâmetros de 

qualidade x falsificação. Beneficiamento do leite: Beneficiamento do leite fluído-pasteurização e esterilização; 

Classificação do leite de acordo com o teor de gordura e proteínas ou sólidos totais; Operações de beneficiamento do 

leite; Controle de qualidade da matéria e do produto. Fabricação de produtos do leite: queijo, iogurte, coalhada, 

creme, manteiga. Carne: Condições físicas e sanitárias do animal para abate; Características gerais da carne; 

Conversão do músculo em Carne; Produtos Cárneos; Produtos apícolas.

Matérias primas de origem animal: Considerações gerais e importância; Produção anual. Obtenção higiênica do leite: Influência das condições ambientais; Higienização do local da ordenha, do ordenhador e do animal. Leite: Composição média do leite; Fatores que influenciam na qualidade do leite; Microbiologia do leite; parâmetros de qualidade x falsificação. Beneficiamento do leite: Beneficiamento do leite fluído-pasteurização e esterilização; Classificação do leite de acordo com o teor de gordura e proteínas ou sólidos totais; Operações de beneficiamento do leite; Controle de qualidade da matéria e do produto. Fabricação de produtos do leite: queijo, iogurte, coalhada, creme, manteiga. Carne: Condições físicas e sanitárias do animal para abate; Características gerais da carne;Conversão do músculo em Carne; Produtos Cárneos; Ovos e seu derivados

Produtos apícolas.



	Conteúdos
	Obtenção higiênica do leite

 - Fatores que influenciam na qualidade do leite
- Características gerais do leite e componentes fundamentais

-  Microbiologia do leite

- Beneficiamento do leite
- Fabricação de produtos lácteos
- Controle de qualidade da matéria prima  e  dos derivados lácteos
- Condições físicas e sanitárias do animal para abate
- Características gerais da carne

- Conversão do músculo em Carne

- Produtos Cárneos

- Produtos apícolas

- Ovos e seu derivados



	Objetivos
	Proporcionar aos alunos do curso de graduação em Zootecnia conhecimento dos fundamentos teóricos essenciais dos produtos de origem animal; conhecimento dos pontos fundamentais dos produtos lácteos; produtos cárneos; produtos apícolas Ovos e seu derivados.


	Metodologia


	Serão aulas remotas na forma síncrona, além dos conteúdos repassados via sigaa e vídeos compartilhados via whatsup.

	Natureza das atividades
	90% do conteúdo será repassado na forma síncrona e 10% na forma assíncrona.

	Avaliação da aprendizagem
	As três avaliações se darão através de lista de exercício no Google Forms, trabalho em grupos, seminários, provas...


CRONOGRAMA DE AULAS (OBS: O cronograma servirá como um norte para o aluno. Não quer dizer que ele é engessado. Ele pode ser alterado em função das circunstâncias de momento. O docente deverá ter o cuidado, de em caso de alteração, avisar os alunos com a devida antecedência no canal oficial, ou seja, o SIGAA).
	Início
	Fim
	Descrição do Conteúdo
	Natureza da atividade

	07/06/21
	07/06/21
	Apresentação da disciplina
Obtenção higiênica do leite e fatores que influenciam na qualidade do leite.
	síncrona 

	11/06/2021
	11/06/2021
	Características gerais do leite e componentes fundamentais.


	síncrona

	14/06/2021
	25/06/2021


	Microbiologia do leite.
	síncrona

	02/07/2021
	12/07/2021
	Beneficiamento do leite e
fabricação de derivados lácteos.
Controle de qualidade da matéria prima e dos derivados lácteos.


	síncrona

	19/07/2021

	20/08/2021

	Condições físicas e sanitárias do animal para abate
Características gerais da carne

Conversão do músculo em Carne


	síncrona

	23/08/2021
	06/09/2021
	Produtos apícolas e Ovos e seu derivados


	síncrona

	10/09/2021
	10/09/2021
	Aula prática – (Infraestrutura)
	síncrona

	
	
	
	


AVALIAÇÕES:
	Data
	Hora
	Descrição
	Ferramenta de aplicação

	          28/06/2021
	 
	1ª Avaliação
	Seminário 

	16/07/2021
	 
	2ª Avaliação
	Plataforma multiprova

	13/09/2021
	 
	3ª Avaliação
	Seminário

	17/09/2020
	
	Reposição
	Plataforma multiprova


REFERÊNCIAS BÁSICAS:
	Descrição


	Tronco, Vania Maria.. <strong>Manual para inspeção da qualidade do leite /</strong>. 3. ed. -. Ed. da UFSM,. 2008.

	ORDOÑEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

	


REFERÊNCIAS COMPLEMENTARES:
	Descrição
                               Material  disponibilizado no SIGAA

	



