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Objetivos
§ Que os alunos adquiram conhecimentos básicos sobre atuais técnicas aplicadas na obtenção, conservação, industrialização e qualidade de produtos
de origem animal.§ Que os alunos sejam capacitados a analisar criticamente os principais sistemas de industrialização de produtos de origem animal,
nos quais o médico veterinário está envolvido.§ Estimular o desenvolvimento da consciência da importância da qualidade dos produtos de origem
animal e a importância do médico veterinário nesta área

 

Docente(s) Responsável(eis)

1203273 - Marcos Veiga dos Santos

 

Programa Resumido
Estimular o desenvolvimento da consciência da importância da qualidade dos produtos de origem animal e a importância do médico veterinário nesta
área

 

Programa
1) Introdução à tecnologia de alimentos: conceitos fundamentais, definições e objetivos principais.2) Importância sócio-econômica dos alimentos de
origem animal; situação atual da produção brasileira de carnes, leite, pescado e ovos; atuação do médico veterinário na área de tecnologia de
produtos de origem animal.3) Tecnologia da carne e derivados:3.1-Fundamentos de ciência da carne: estrutura, composição química, propriedades
funcionais e valor nutritivo; conversão do músculo em carne e fenômenos post-mortem; maturação da carne.3.2-Estabelecimentos industriais de
carne e derivados: classificação, estrutura geral das instalações e requisitos básicos de higiene.3.3-Processamento tecnológico de carnes in natura:
transporte dos animais e cuidados ante-mortem; métodos de insensibilização e sangria; seqüência de operações para o preparo de carcaças, vísceras
e cortes comerciais de animais de abate.3.4-Aspectos higiênico-sanitários da carne e derivados: fontes de contaminação microbiológica e química;
fatores que determinam alterações microbianas da carne fresca.3.5-Métodos de conservação da carne e derivados: classificação, princípios e
aplicações industriais.3.6-Conservação da carne pelo frio artificial: características das câmaras frigoríficas; métodos de resfriamento e congelamento
da carne; controle da operação de frigorificação.3.7-Conservação da carne pelo emprego do calor: características das máquinas geradoras de calor;
emprego da pasteurização e esterilização; processamento tecnológico de carnes envasadas.3.8-Processamento tecnológico de carnes desidratadas e
irradiadas; produtos desidratados para a alimentação humana e animal; emprego da liofilização na conservação de carnes e derivados.3.9-Métodos
químicos aplicados na conservação de carnes: processamento tecnológico de produtos salgados, curados e defumados. Ingredientes, aditivos
intencionais e coadjuvantes utilizados na indústria de carnes: aspectos da legislação brasileira.3.10-Processamento tecnológico de produtos de
salsicharia.3.11-Processamento tecnológico de subprodutos da indústria de carnes: gorduras comestíveis, não comestíveis e demais
subprodutos.3.12-Controle de qualidade e sanidade da carne e derivados: controle microbiológico e físico-químico; aplicação da análise de riscos e
pontos críticos de controle na indústria de carnes e derivados.4)Tecnologia do leite e derivados:4.1-Composição e propriedades físico-químicas do
leite: importância tecnológica e valor nutritivo.4.2-Obtenção higiênica do leite e fatores relacionados à conservação: microbiologia do leite cru; tipos de
leite de consumo.4.3-Estabelecimentos de leite e derivados: classificação, estrutura geral das instalações e requisitos básicos de higiene.4.4-Métodos
aplicados ao tratamento prévio do leite: resfriamento, desnatamento, homogeneização e padronização do leite; características dos equipamentos e
métodos utilizados.4.5-Conservação do leite pelo calor: processamento tecnológico de leites pasteurizados e esterilizados; características dos
equipamentos e métodos utilizados; importância tecnológica e sanitária.4.6-Processamento tecnológico de leites desidratados: leite evaporado, leite
condensado, leite em pó e farinhas lácteas; características dos equipamentos e métodos empregados.4.7-Processamento tecnológico de leites
fermentados: coalhada acidófila e iogurtes; características dos fermentos lácteos.4.8-Processamento tecnológico de queijos: classificação,
composição química e seqüência de elaboração dos principais tipos de queijos.4.9-Processamento tecnológico do creme de leite e manteiga:
características dos equipamentos e seqüência de elaboração.4.10-Aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em produtos de leite: fundamentos
tecnológicos e aspectos da legislação brasileira.4.11-Controle de qualidade e sanidade do leite e derivados: controle microbiológico e físico-químico;
aplicação da análise de riscos e pontos críticos de controle na indústria de leite e derivados.5)Tecnologia do pescado e derivados:5.1-Métodos de
obtenção, seleção e conservação do pescado.5.2-Processamento tecnológico do pescado e elaboração de conservas: produtos salgados, curados e
envasados; aspectos relativos ao controle de qualidade; subprodutos da indústria de pescado.6) Processamento tecnológico de ovos: emprego da
pasteurização e desidratação; aspectos relativos ao controle de qualidade.

 

Avaliação

     Método

Aulas teóricas e práticas, visitas técnicas a frigorífico e laticínio, apresentação de seminários

Critério

Participação dos estudantes em aulas teóricas, aulas práticas em laboratório de análises, laticínio e abatedouro, e visitas a indústrias de alimentos
de origem animal. Provas teóricas e avaliação de relatórios de aulas práticas, e apresentação de seminários sobre temas relacionados às aulas
práticas.

Norma de Recuperação

A recuperação constará de duas provas, cuja natureza ficará a cargo de cada disciplina a serem realizadas, até uma semana antes do término do
período de retificação de matrículas (estabelecido pelo calendário USP).A média da avaliação final entrará no computo da recuperação,
sendo:Média = média da avaliação final + média da recuperação ¸ 2
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