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EMENTA

Principais constituintes dos alimentos: água, proteínas, lipídios, carboidratos, vitaminas e minerais. Microbiologia de alimentos. Produtos de

origem animal: carnes, leite, ovos e pescado. Princípios de fabricação de derivados de carne e leite. Gestão da qualidade em alimentos.

I. Objetivos
Capacitar o aluno quanto a compreensão dos aspectos relacionados aos alimentos de origem animal, incluindo desde a composição

química, valor nutricional, susceptibilidade à deterioração, até métodos de conservação e transformação de produtos, bem como

armazenamento e transporte desses alimentos.

II. Programa
1. Definição de tecnologia de alimentos

2. Principais constituintes dos alimentos

2.1 Importância da água nos alimentos

2.2 Proteínas e desnaturação proteica

2.3 Carboidratos e suas reações químicas em alimentos

2.4 Lipídios, oxidação e emulsões

3. Fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos

3.1 Fatores intrínsecos

3.2 Fatores extrínsecos

4. Microbiologia de alimentos 

4.1 Micro-organismos de interesse em alimentos

5. Tecnologia do leite

5.1 Obtenção higiênica do leite e controle de qualidade na recepção

5.2 Composição química do leite

5.3 Contaminação do leite

5.4 Industrialização do leite derivados

5.5 Operações de beneficiamento e processamento do leite e derivados

6. Tecnologia de carnes

6.1 Estrutura do músculo e tecidos

6.1.1 Composição química da carne e suas alterações

6.2 Contaminação da carne

6.3 Industrialização da carne e seus derivados

6.3.1 Abate

6.3.2 Refrigeração e congelamento de produtos cárneos

6.3.3 Armazenagem e transporte de produtos cárneos

7. Tecnologia de pescados

7.1 Composição química dos pescados e suas alterações

7.2 Contaminação dos pescados

7.3 Processamento e conservação dos pescados

7.3.1 Elaboração de produtos de pescados

8. Tecnologia de ovos

8.1 Composição química dos ovos

8.2 Processos de conservação de ovos e produtos derivados

9. Gestão da qualidade na indústria de alimentos

10. Atividades práticas em laboratório

III. Metodologia de Ensino
O conteúdo programático será desenvolvido através de aulas teóricas expositivas e dialogadas e aulas práticas relacionando os

conhecimentos teóricos e práticos. Recursos didáticos: quadro e giz, multimídia, retroprojetor e laboratórios para aulas práticas.

IV. Formas de Avaliação
Serão realizadas duas provas teóricas e dois seminários com peso de 20

 cada, totalizando 80

 da média final. Os relatórios de aulas práticas, possíveis visitas técnicas e participação/entrega de outras atividades realizadas irão compor

os 20

 restantes. Uma avaliação extra será realizada ao final do semestre para recuperação de nota em substituição ao exame final da disciplina.

V. Bibliografia
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