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Tipo de aprovação: Média/Frequência

EMENTA

Introdução à tecnologia de alimentos. Fundamentos de ciência da carne. Processamento tecnológico de carnes in
natura. Aspectos higiênico-sanitários da carne e derivados. Conservação da carne pelo frio artificial. Conservação da
carne pelo emprego do calor. Métodos químicos aplicados na conservação de carnes. Processamento tecnológico de
produtos de salsicharia. Processamento tecnológico de subprodutos da indústria de carnes. Controle microbiológico e
físico-químico. Composição e propriedades físico-químicas do leite. Obtenção higiênica do leite e fatores relacionados
à conservação. Métodos aplicados ao tratamento prévio do leite. Conservação do leite pelo calor. Processamento
tecnológico de leites desidratados. Processamento tecnológico de leites fermentados; características dos fermentos
lácteos. Processamento tecnológico de queijos. Processamento tecnológico do creme de leite e manteiga. Métodos de
obtenção, seleção e conservação do pescado. Processamento tecnológico do pescado e elaboração de conservas.

OBS.: NESTA DISCIPLINA SERÃO COMPUTADAS 17 HORAS PARA CURRICULARIZAÇÃO DAS ATIVIDADES DE EXTENÇÃO
(ACE IV).

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

Fundamentos de ciência da carne
Processamento tecnológico de carnes in natura
Aspectos higiênico-sanitários da carne e derivados
Conservação da carne pelo frio artificial
Conservação da carne pelo emprego do calor
Métodos químicos aplicados na conservação de carnes
Processamento tecnológico de subprodutos da indústria de carnes
Controle de qualidade
Composição e propriedades físico-químicas do leite
Obtenção higiênica do leite e fatores relacionados à conservação
Métodos aplicados ao tratamento prévio do leite
Conservação do leite pelo calor
Processamento tecnológico de leites desidratados
Processamento tecnológico de leites fermentados
Processamento tecnológico de queijos
Processamento tecnológico do creme de leite e manteiga
Processamento tecnológico do pescado e elaboração de conservas

Atividades Práticas

Tecnologia de fabricação de produtos fermentados e queijos
Tecnologia de fabricação de embutidos cárneos
Visita a indústria de alimentos cárneos e laticínios
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Atividade de Extensão

Oferecimento de cursos de fabricação de produtos cárneos e lácteos
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