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1. Horas de contacto:
Teóricas – 26h  Práticas -  26h Total – 52h 

2. Objetivos: Estudo dos processos tecnológicos de transformação dos produtos de origem
animal, tendo em vista a preparação dos estudantes para futuras saídas profissionais nas áreas 
de Saúde Pública e de Tecnologia Alimentar. 

3. Programa: Teórico- Introdução ao estudo da carne e produtos cárneos. Perspectivas de
consumo de carne na UE e no mundo. Animais de talho. Equipamento de abate e de 
aproveitamento de subprodutos de matadouro. Maturação da carne. Qualidade organoléptica e 
tecnológica da carne. Classificação de carcaças. Desmancha de carcaças de animais de talho, 
classificação das peças de talho. Tecnologia de refrigeração e de congelação de carcaças e de 
carnes. Tecnologia de transformação de carnes. Subprodutos. Introdução ao estudo da carne de 
aves e de ovos. Introdução ao estudo do leite e lacticínios. Perspectivas de consumo de leite e 
lacticínios na UE e no mundo. Normas sanitárias de produção e colocação no mercado de leite e 
de lacticínios. Tratamento higienizante e distribuição. Tecnologia de fabrico de manteiga, leites 
fermentados e gelados de leite. Tecnologia de produção de leite condensado, evaporado e 
desidratado. Princípios gerais de fabrico de queijo. Subprodutos. Introdução ao estudo do 
pescado. Tecnologias de transformação do pescado. Introdução ao estudo do mel e da cera. 
Prático – Desmancha de carcaças de suíno e cortes de carne. Tecnologia de fabrico de produtos 
de salsicharia. Tecnologia dos leites e produtos lácteos. Tecnologia de transformação de pescado. 
Elaboração de um plano HACCP aplicado ao fabrico de um produto cárneo. Controlo de qualidade 
e segurança de alimentos de origem animal. 
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5. Avaliação: Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes são avaliados através de pequenos
testes semanais sobre a matéria prática da aula anterior e relatórios de grupo (nota pratica 30%) e 
um exame final escrito (70%) sobre as matérias teóricas. 
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