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1. OBJETIVOS
1. Conhecer as características físico-químicas dos produtos de origem animal e
compreender quais as condições higiênico-sanitárias ideais de processamento
2. Compreender quais são as principais etapas de processamento dos produtos de
origem animal
3. Conhecer os métodos de análise físico-química e microbiológica dos produtos de
origem animal e os parâmetros que garantem sua qualidade
4. Compreender quais são os principais métodos de conservação dos produtos de
origem animal e quais os seus mecanismos de ação.
5. Compreender quais são os principais contaminantes dos produtos de origem
animal e como eles afetam a qualidade do produto.
 
2. EMENTA
Composição bioquímica, principais componentes e características organolépticas do
leite, carne, pescado, ovos e mel. Processos gerais de conservação e elaboração de
derivados e subprodutos de origem animal. Abate de animais, preparo de carcaças,
cortes e subprodutos de carne. Higiene e sanitização de indústrias de produtos de
origem animal.
 
3. PROGRAMA

1. Caracterização dos alimentos de origem animal:

Definição, classificação, composição, características sensoriais e físico-químicas,
aspectos higiênico-sanitários de:
 
1.2. Carne: abate, carnes in natura e carnes curadas, subprodutos
1.3. Leite: obtenção e conservação do leite in natura, beneficiamento do leite
1.4. Aves: abate, carnes in natura e subprodutos
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1.5. Pescado: captura, abate, carnes in natura e subprodutos
1.6. Ovos: estrutura do ovo, constituição e qualidade para consumo
1.7. Mel: extração, propriedades terapêuticas e conservação
 
2.  Principais processos industriais:
2.1. Obtenção da matéria-prima
2.2. Seleção de matéria-prima
2.3. Tecnologia de elaboração dos produtos de origem animal
2.4. Embalagem e armazenamento de origem animal
2.5. Expedição de produtos de origem animal
 
3. Controle de qualidade dos produtos:
3.1. Análises físico-químicas
3.2. Análises microbiológicas
 
4. Métodos de conservação:
4.1. Resfriamento e congelamento
4.2. Pasteurização e esterilização
4.3. Defumação
4.4. Salga
4.5. Irradiação
4.6. Desidratação e Concentração
 
5. Deterioração e contaminação:
5.1. Avaliação dos principais contaminantes dos produtos de origem animal
5.2. Relação entre micro-organismos e deterioração dos produtos de origem animal
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