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EMENTA

Composicéo quimica da carne. Estrutura dos musculo e tecidos. Abate: Fluxogramas, instalagdes e equipamentos. Processamento de carne
bovina e suina: fabricagéo de embutidos. Processamento de carne de aves. Tecnologia de pescado. Leite: classificagdo, composigdo.
Aspectos industriais dos laticinios. Obtencéo higiénica do leite e controle de qualidade na recepc¢éo. Analises fisico-quimicas do leite.
Operacdes de beneficiamento e processamento do leite: filtra¢&o, resfriamento, padroniza¢éo, homogeneizagéo, pasteurizagao, esteriliza¢éo
e envase. Processamento de queijos, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leites concentrados e em p6. Experimentos em usina

I. Objetivos

Capacitar o aluno a compreender a composigao geral dos alimentos de origem animal, possibilidade de modificagdo da matéria-prima e de
contaminagdo ao longo da cadeia de produgéo. Estudar métodos de conservacéo e transformacéo de produtos, assim como, o
armazenamento e transporte desses alimentos.

Il. Programa

Tecnologia do leite

1.1. Obtencao higiénica do leite e controle de qualidade na recepgao
1.2. Composicéo quimica do leite

1.3. Contaminacéo do leite

1.4. Industrializag&o do leite e derivados

1.5. Operagbes de beneficiamento e processamento do leite e derivados
1.6. Aulas préticas

1.6.1. Analises fisico-quimicas do leite

1.6.2. Elaboragéo de doce de leite

1.6.3. Elaboragao de manteiga

1.6.4. Elaboracao de queijo minas frescal.

Elaborag&o de queijo tipo mussarela

1.6.5. Elaboragéo de Ricota.

1.6.6. Elaboracao de bebida lactea a partir do soro de queijo.
1.6.7. Elaboracao de requeijao cremoso

1.6.8. Elaboracao de Queijo tipo Cream Cheese

1.6.9. Elaboragéo de iogurte

1.6.10. Elaboracéao de sorvete

2. Tecnologia de carnes

2.1. Estrutura do musculo e tecidos

a) Composicdo quimica da carne e suas alteragdes

2.2. Contaminacao da carne

2.3. Industrializagao da carne e seus derivados

a) Abate

b) Refrigeracéo e Congelamento de Produtos céarnicos.

¢) Armazenagem e transporte de Produtos carnicos.

2.4. Aulas préticas (Carne Bovina, Carne Suina e de Aves)
2.4.1. Elaboragéo de lingtica frescal

2.4.2. Elaboragéo de hamburguer

2.4.3. Elaboragéo de presunto

2.4.4. Elaboragdo de empanados

2.4.5. Elaboragéo de lingiica defumada

2.4.6. Elaboragéo de Costela e Bacon defumado

2.4.7. Elaboragao de Charque

Tecnologia de pescados

3.1. Composigao quimica dos pescados e suas alteraces
3.2. Contaminagao dos pescados

3.3. Processamento e conservacao dos pescados

a) Elaboracéo de surimi.

b) Elaboragdo de concentrados protéicos de pescado.

3.4. Aula prética de avaliagdo da qualidade dos pescados
3.5. Elaboracéo de peixe defumado

3.6. Elaboracéo de empanado de peixe

4. Tecnologia de ovos
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4.1. Composi¢&o quimica dos ovos

4.2. Processamento e conservacgao de ovos

4.3. Aula prética de avaliacéo da qualidade dos ovos
5. Tecnologia de beneficiamento do Mel.

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
BITME] 1827 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas e praticas;

Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliacdo

Relatérios referentes as aulas praticas;
Trabalhos de acompanhamento
Seminérios

2 Provas dissertativas por semestre.
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