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EMENTA

Composição química da carne. Estrutura dos músculo e tecidos. Abate: Fluxogramas, instalações e equipamentos. Processamento de carne

bovina e suína: fabricação de embutidos. Processamento de carne de aves. Tecnologia de pescado. Leite: classificação, composição.

Aspectos industriais dos laticínios. Obtenção higiênica do leite e controle de qualidade na recepção. Análises físico-químicas do leite.

Operações de beneficiamento e processamento do leite: filtração, resfriamento, padronização, homogeneização, pasteurização, esterilização

e envase. Processamento de queijos, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leites concentrados e em pó. Experimentos em usina

piloto.

I. Objetivos
Capacitar o aluno a compreender a composição geral dos alimentos de origem animal, possibilidade de modificação da matéria-prima e de

contaminação ao longo da cadeia de produção. Estudar métodos de conservação e transformação de produtos, assim como, o

armazenamento e transporte desses alimentos.

II. Programa
1.Tecnologia do leite

1.1. Obtenção higiênica do leite e controle de qualidade na recepção

1.2. Composição química do leite

1.3. Contaminação do leite

1.4. Industrialização do leite e derivados

1.5. Operações de beneficiamento e processamento do leite e derivados

1.6.   Aulas práticas

1.6.1. Análises físico-químicas do leite

1.6.2. Elaboração de doce de leite

1.6.3. Elaboração de manteiga

1.6.4. Elaboração de queijo minas frescal.

         Elaboração de queijo tipo mussarela

1.6.5. Elaboração de Ricota.

1.6.6. Elaboração de bebida láctea a partir do soro de queijo.

1.6.7. Elaboração de requeijão cremoso

1.6.8. Elaboração de Queijo tipo Cream Cheese

1.6.9. Elaboração de iogurte

1.6.10. Elaboração de sorvete

2. Tecnologia de carnes

2.1. Estrutura do músculo e tecidos

        a) Composição química da carne e suas alterações

2.2. Contaminação da carne

2.3. Industrialização da carne e seus derivados

       a) Abate

       b) Refrigeração e Congelamento de Produtos cárnicos.

       c) Armazenagem e transporte de Produtos cárnicos.

2.4. Aulas práticas (Carne Bovina, Carne Suína e de Aves)

2.4.1. Elaboração de lingüiça frescal

2.4.2. Elaboração de hamburguer

2.4.3. Elaboração de presunto

2.4.4. Elaboração de empanados

2.4.5. Elaboração de lingüiça defumada

2.4.6. Elaboração de Costela e Bacon defumado

2.4.7. Elaboração de Charque

3.Tecnologia de pescados

       3.1. Composição química dos pescados e suas alterações

       3.2. Contaminação dos pescados

       3.3. Processamento e conservação dos pescados

a) Elaboração de surimi.

b) Elaboração de concentrados protéicos de pescado.

       3.4. Aula prática de avaliação da qualidade dos pescados

       3.5. Elaboração de peixe defumado

       3.6. Elaboração de empanado de peixe

4. Tecnologia de ovos

      4.1. Composição química dos ovos

      4.2. Processamento e conservação de ovos

      4.3. Aula prática de avaliação da qualidade dos ovos
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5. Tecnologia de beneficiamento do Mel.

III. Metodologia de Ensino
Aulas teóricas expositivas e aulas práticas, Moodle, quadro de giz, projetor multimídia, laboratórios.

IV. Formas de Avaliação
São aplicadas duas provas escritas por semestre e eventualmente relatórios e seminários. 

No final de cada semestre é aplicada uma prova de recuperação escrita avaliando o conteúdo do semestre. 

Todos os acadêmicos poderão fazer a prova de recuperação. 

A nota final da disciplina será formada a partir da média das avaliações semestrais.

Também será utilizado o resultado do Simulado ENADE na recuperação de rendimentos. Será computado 1 ponto adicional na média

semestral para o aluno que obtiver mais que 80

 de acertos; e 0,5 ponto na média semestral para o aluno que obtiver entre 60

 a 80

 de acertos.
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