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Objetivos

§ Que os alunos adquiram conhecimentos basicos sobre atuais técnicas aplicadas na obtengdo, conservagao, industrializagdo e qualidade de produtos
de origem animal.§ Que os alunos sejam capacitados a analisar criticamente os principais sistemas de industrializagdo de produtos de origem animal,
nos quais o médico veterinario estad envolvido.§ Estimular o desenvolvimento da consciéncia da importancia da qualidade dos produtos de origem
animal e a importancia do médico veterinario nesta area
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1203273 - Marcos Veiga dos Santos

Programa Resumido
Estimular o desenvolvimento da consciéncia da importancia da qualidade dos produtos de origem animal e a importéancia do médico veterinario nesta
area

Programa

1) Introdugdo a tecnologia de alimentos: conceitos fundamentais, definicdes e objetivos principais.2) Importancia sdcio-econémica dos alimentos de
origem animal; situagdo atual da produgédo brasileira de carnes, leite, pescado e ovos; atuagdo do médico veterindrio na area de tecnologia de
produtos de origem animal.3) Tecnologia da carne e derivados:3.1-Fundamentos de ciéncia da carne: estrutura, composicdo quimica, propriedades
funcionais e valor nutritivo; conversdo do musculo em carne e fendmenos post-mortem; maturagdo da carne.3.2-Estabelecimentos industriais de
carne e derivados: classificagdo, estrutura geral das instalagGes e requisitos basicos de higiene.3.3-Processamento tecnoldgico de carnes in natura:
transporte dos animais e cuidados ante-mortem; métodos de insensibilizacdo e sangria; seqiéncia de operagGes para o preparo de carcagas, visceras
e cortes comerciais de animais de abate.3.4-Aspectos higiénico-sanitarios da carne e derivados: fontes de contaminagdo microbioldgica e quimica;
fatores que determinam alteragGes microbianas da carne fresca.3.5-Métodos de conservagéo da carne e derivados: classificagdo, principios e
aplicagdes industriais.3.6-Conservacao da carne pelo frio artificial: caracteristicas das camaras frigorificas; métodos de resfriamento e congelamento
da carne; controle da operagdo de frigorificagdo.3.7-Conservacdo da carne pelo emprego do calor: caracteristicas das maquinas geradoras de calor;
emprego da pasteurizagdo e esterilizacdo; processamento tecnolégico de carnes envasadas.3.8-Processamento tecnoldgico de carnes desidratadas e
irradiadas; produtos desidratados para a alimentagdo humana e animal; emprego da liofiizagdo na conservagdo de carnes e derivados.3.9-Métodos
quimicos aplicados na conservagdo de carnes: processamento tecnoldgico de produtos salgados, curados e defumados. Ingredientes, aditivos
intencionais e coadjuvantes utilizados na industria de carnes: aspectos da legislagdo brasileira.3.10-Processamento tecnoldgico de produtos de
salsicharia.3.11-Processamento tecnoldgico de subprodutos da industria de carnes: gorduras comestiveis, ndo comestiveis e demais
subprodutos.3.12-Controle de qualidade e sanidade da carne e derivados: controle microbioldgico e fisico-quimico; aplicagdo da analise de riscos e
pontos criticos de controle na industria de carnes e derivados.4)Tecnologia do leite e derivados:4.1-Composicdo e propriedades fisico-quimicas do
leite: importancia tecnoldgica e valor nutritivo.4.2-Obtengdo higiénica do leite e fatores relacionados a conservagdo: microbiologia do leite cru; tipos de
leite de consumo.4.3-Estabelecimentos de leite e derivados: classificagdo, estrutura geral das instalagGes e requisitos basicos de higiene.4.4-Métodos
aplicados ao tratamento prévio do leite: resfriamento, desnatamento, homogeneizagdo e padronizagéo do leite; caracteristicas dos equipamentos e
métodos utilizados.4.5-Conservagdo do leite pelo calor: processamento tecnoldgico de leites pasteurizados e esterilizados; caracteristicas dos
equipamentos e métodos utilizados; importancia tecnoldgica e sanitaria.4.6-Processamento tecnoldgico de leites desidratados: leite evaporado, leite
condensado, leite em pé e farinhas lacteas; caracteristicas dos equipamentos e métodos empregados.4.7-Processamento tecnoldgico de leites
fermentados: coalhada acidofila e iogurtes; caracteristicas dos fermentos lacteos.4.8-Processamento tecnoldgico de queijos: classificagdo,
composigdo quimica e seqliéncia de elaboragdo dos principais tipos de queijos.4.9-Processamento tecnolégico do creme de leite e manteiga:
caracteristicas dos equipamentos e seqléncia de elaboragdo.4.10-Aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em produtos de leite: fundamentos
tecnoldgicos e aspectos da legislagdo brasileira.4.11-Controle de qualidade e sanidade do leite e derivados: controle microbioldgico e fisico-quimico;
aplicagdo da analise de riscos e pontos criticos de controle na industria de leite e derivados.5)Tecnologia do pescado e derivados:5.1-Métodos de
obtencdo, selecdo e conservagdo do pescado.5.2-Processamento tecnolégico do pescado e elaboragdo de conservas: produtos salgados, curados e
envasados; aspectos relativos ao controle de qualidade; subprodutos da indUstria de pescado.6) Processamento tecnoldgico de ovos: emprego da
pasteurizagdo e desidratagdo; aspectos relativos ao controle de qualidade.

Avaliagdo
Método
Aulas tedricas e praticas, visitas técnicas a frigorifico e laticinio, apresentacdo de seminarios
Critério
Participagdo dos estudantes em aulas tedricas, aulas praticas em laboratério de analises, laticinio e abatedouro, e visitas a indUstrias de alimentos
de origem animal. Provas teodricas e avaliacdo de relatérios de aulas praticas, e apresentacdo de seminarios sobre temas relacionados as aulas
praticas.
Norma de Recuperagao
A recuperacgdo constara de duas provas, cuja natureza ficara a cargo de cada disciplina a serem realizadas, até uma semana antes do término do

periodo de retificagdo de matriculas (estabelecido pelo calendario USP).A média da avaliagdo final entrard no computo da recuperagdo,
sendo:Média = média da avaliagdo final + média da recuperagéo , 2
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