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TECNOLOGIA DE PRODUTOS ANIMAIS
Ciclo de estudos: MIMV Ano Curricular: 5° Semestre: 10° Obrigatéria Créditos: 4,5 ECTS

Docente(s): Anténio S. Barreto (CCP), Maria Joao Fraqueza (R), Marilia C. Ferreira

1. Horas de contacto:
Tedricas — 26h Praticas - 26h Total — 52h

2. Objetivos: Estudo dos processos tecnoldgicos de transformagédo dos produtos de origem
animal, tendo em vista a preparacao dos estudantes para futuras saidas profissionais nas areas
de Saude Publica e de Tecnologia Alimentar.

3. Programa: Teérico- Introducdo ao estudo da carne e produtos carneos. Perspectivas de
consumo de carne na UE e no mundo. Animais de talho. Equipamento de abate e de
aproveitamento de subprodutos de matadouro. Maturacdo da carne. Qualidade organoléptica e
tecnolégica da carne. Classificacdo de carcacas. Desmancha de carcagas de animais de talho,
classificagdo das pegas de talho. Tecnologia de refrigeragao e de congelagao de carcagas e de
carnes. Tecnologia de transformacao de carnes. Subprodutos. Introdugédo ao estudo da carne de
aves e de ovos. Introdugdo ao estudo do leite e lacticinios. Perspectivas de consumo de leite e
lacticinios na UE e no mundo. Normas sanitarias de producgéo e colocacdo no mercado de leite e
de lacticinios. Tratamento higienizante e distribuicdo. Tecnologia de fabrico de manteiga, leites
fermentados e gelados de leite. Tecnologia de producdo de leite condensado, evaporado e
desidratado. Principios gerais de fabrico de queijo. Subprodutos. Introdugdo ao estudo do
pescado. Tecnologias de transformag¢do do pescado. Introdugdo ao estudo do mel e da cera.
Pratico — Desmancha de carcagas de suino e cortes de carne. Tecnologia de fabrico de produtos
de salsicharia. Tecnologia dos leites e produtos lacteos. Tecnologia de transformagao de pescado.
Elaboracido de um plano HACCP aplicado ao fabrico de um produto carneo. Controlo de qualidade
e seguranga de alimentos de origem animal.
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5. Avaliagao: Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes sao avaliados através de pequenos
testes semanais sobre a matéria pratica da aula anterior, um relatério de grupo e um exame final
escrito sobre as matérias tedéricas
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