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PROGRAMA ANALITICO DE DISCIPLINA

Disciplina: LTA03404 - Tecnologia de Produtos de Origem Animal

CCTA/LTA - Laboratério de Tecnologia de Alimentos Inicio: 2023/2
Pré-requisito(s):  QUI01102 - Quimica Geral |
Co-requisito(s): nao tem

Equivaléncia(s): LTA03403 - Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Carga hordria: 68 (34 tedricas , 34 praticas, 0 extraclasse) Créditos: 3

Tipo de aprovagao: Média/Frequéncia

EMENTA

Introducdo a tecnologia de alimentos. Fundamentos de ciéncia da carne. Processamento tecnolédgico de carnes in
natura. Aspectos higiénico-sanitarios da carne e derivados. Conservacao da carne pelo frio artificial. Conservacdo da
carne pelo emprego do calor. Métodos quimicos aplicados na conservacdo de carnes. Processamento tecnoldgico de
produtos de salsicharia. Processamento tecnoldgico de subprodutos da indUstria de carnes. Controle microbioldgico e
fisico-quimico. Composicao e propriedades fisico-quimicas do leite. Obtencgao higiénica do leite e fatores relacionados
a conservacdo. Métodos aplicados ao tratamento prévio do leite. Conservacao do leite pelo calor. Processamento
tecnoldgico de leites desidratados. Processamento tecnoldgico de leites fermentados; caracteristicas dos fermentos
lacteos. Processamento tecnoldgico de queijos. Processamento tecnoldgico do creme de leite e manteiga. Métodos de
obtencao, selecao e conservacao do pescado. Processamento tecnoldgico do pescado e elaboracdo de conservas.

OBS.: NESTA DISCIPLINA SERAO COMPUTADAS 17 HORAS PARA CURRICULARIZACAO DAS ATIVIDADES DE EXTENCAO
(ACE IV).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Fundamentos de ciéncia da carne

Processamento tecnoldgico de carnes in natura

Aspectos higiénico-sanitarios da carne e derivados

Conservacao da carne pelo frio artificial

Conservacao da carne pelo emprego do calor

Métodos quimicos aplicados na conservacao de carnes
Processamento tecnoldgico de subprodutos da inddstria de carnes
Controle de qualidade

Composicdo e propriedades fisico-quimicas do leite

Obtencao higiénica do leite e fatores relacionados a conservacao
Métodos aplicados ao tratamento prévio do leite

Conservacao do leite pelo calor

Processamento tecnoldgico de leites desidratados

Processamento tecnoldgico de leites fermentados

Processamento tecnoldgico de queijos

Processamento tecnoldgico do creme de leite e manteiga
Processamento tecnoldgico do pescado e elaboracdo de conservas

Atividades Praticas
Tecnologia de fabricacao de produtos fermentados e queijos

Tecnologia de fabricacdo de embutidos cdrneos
Visita a industria de alimentos carneos e laticinios
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Atividade de Extensao

Oferecimento de cursos de fabricacdo de produtos carneos e lacteos
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