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- OBJETIVOS

Objetivo Geral:

Possibilitar que o discente conhega as caracteristicas de qualidade das matérias primas de origem animal,
sua tecnologia de obtengdo bem como as etapas que compdem o processamento de seus respectivos
derivados.

Objetivos Especificos:
Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:

= Conhecer o processo de obtengdo das diferentes matérias primas de origem animal;

» Verificar aspectos da qualidade de diferentes matérias primas de origem animal;

* Relacionar os diferentes ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia empregados no
processamento de produtos de origem animal, bem como indicar a sua fungo;

* Identificar os diversos métodos de conservag@o de produtos de origem animal, bem como seus e
derivados;

= Conhecer os fluxogramas de fabricagéo dos principais produtos de origem animal.

CEMENTA ©0F a0

Produgdo de carnes leite, ovos, mel e pecado: cenario nacional e internacional. Produtos de Origem Animal
como matérias primas para a elaboragio de produtos derivados. Ingredientes, aditivos, coadjuvantes de
tecnologia, especiarias e condimentos no processamento de produtos de origem animal. Processamento de
carnes e de produtos derivados. Processamento do leite e de produtos lacteos derivados. Processamento de
ovos e de produtos derivados. Processamento de pescados e de produtos derivados. Processamento de mel e
de produtos derivados.

PROGRAMA




1. Produciio de carnes leite, ovos, mel e pecado: cenario nacional e internacional
» Consumo de produtos de origem animal no Brasil e no mundo;
= Sua importincia economia brasileira;
= Exportagdes.

2. Produtos de Origem Animal como matérias primas para a elaboragiio de produtos derivados
= Higiene na obtengdo;
= Selegfo das matérias-primas;
* Conceito de qualidade.

3. Ingredientes, aditivos, coadjuvantes de tecnologia, especiarias e condimentos no processamento de
produtos de origem animal.

4. Principios e métodos de conservagio de produtos de origem animal
= Fatores intrinsecos e extrinsecos que favorecem a deterioragdo;
» Conservagdo pelo emprego do calor;
» Conservagdo pelo emprego do frio;
= Conservagdo pela desidratag@o;
= Conservagio pelo uso de aditivos;
= Conservagdo pelo uso de embalagens: vacuo e atmosfera modificada;
= Conservacio pela irradiagdo;
= Conserva¢do pela alta pressdo hidrostatica.

5. Processamento de carnes e de produtos derivados

6. Processamento do leite e de produtos lacteos derivados
7. Processamento de ovos e de produtos derivados

8. Processamento de pescados e de produtos derivados

9. Processamento de mel e de produtos derivados
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