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Ementa: Conhecimento e reflexdo sobre a importancia, mercado, definicbes e
conceitos de leite e de seus derivados. Estudo e compreensao da anatomia e
fisiologia animal e do processo de lactogénese. Estudo e caracterizagcdo dos
principais constituintes do leite e as caracteristicas sensoriais. Estudo,
compreensao e caracterizacdo dos principais tipos de ordenha e fontes de
contaminacao do leite. Conhecimento e caracterizagdo dos principais micro-
organismos contaminantes do leite. Estudo, caracterizacdo, execucao e
interpretagdo das principais analises de controle de qualidade do leite em
relacdo a legislacdo vigente. Conhecimento, dominio e caracterizacdo das
principais etapas de beneficiamento do leite. Conhecimento, estudo,
caracterizacdo e execucdo dos principais derivados lacteos, suas defini¢des,
classificacOes, etapas de processamento, analises de controle de qualidade
levando em consideracéo a legislacdo vigente de cada produto. Estudo das
matérias-primas animais, da importancia econémica e nutricional da carne.
Conhecimento e caracterizacdo da estrutura dos musculos, da transformacédo
de musculo em carne através de técnicas de abate humanitario de bovinos,
suinos e aves. Elaboracdo de derivados carneos e seus respectivos padrbes
de identidade e qualidade, de acordo com a legislacéo.

Conteudos

UNIDADE | — Introducgé&o a tecnologia de leite e derivados
1.1 Importancia
1.2 Mercado
1.3 Definicbes e conceitos

UNIDADE Il — Leite: producao e caracteristicas
2.1 Anatomia e fisiologia do animal
2.2 Lactogénese
2.3 Composigdo quimica do leite
2.4 Caracteristicas sensoriais

UNIDADE Il — Obtencéo higiénica e qualidade do leite
3.1 Ordenha
3.2 Fontes de contaminacéo
3.3 Microbiologia do leite
3.4 Pré-beneficiamento: resfriamento e estocagem




3.5 Transporte e recebimento do leite na industria
3.6 Andlises de controle de qualidade do leite
3.7 Legislacdo pertinente

UNIDADE IV — Beneficiamento do leite para consumo
4.1 Filtragdo
4.2 Padronizacao
4.3 Homogeneizagéao
4.4 Tratamento térmico
4.5 Resfriamento
4.6 Embalagem
4.7 Armazenamento

UNIDADE V —Derivados lacteos
5.1 Definicdo, classificacdo, etapas de elaboracdo, embalagem,
conservacgao, controle de qualidade e legislagao vigente:
5.1.1 Leite fermentado (iogurte e bebida lactea)
5.1.2 Queijos
5.1.3 Creme de leite e manteiga
5.1.4 Doce de leite (cremoso e tablete)
5.1.5 Leite em po
5.1.6 Leite condensado

UNIDADE VI — Producao de carnes no Brasil
6.1 Introducéo
6.1.1 Producgéao de carne bovina
6.1.2 Producao de carne suina
6.1.3 Producéo de carne de frango

UNIDADE VIl — Ciéncia e tecnologia de carnes
7.1 Composicao quimica e estrutura do musculo
7.2 Composicdo quimica da carne e valor nutricional
7.3 Nocoes de fisiologia e estrutura do tecido muscular
7.4 Tecido conjuntivo
7.5 Tecido adiposo

UNIDADE VIII — Tecnologia de abate
8.1 Tecnologia de pré-abate e abate de bovinos
8.2 Tecnologia de pré-abate e abate de aves
8.3 Tecnologia de pré-abate e abate de suinos
8.4 Tecnologia de abate de pescados

UNIDADE IX —Transformacdes bioquimicas pés abate
9.1 Transformacdo do musculo em carne
9.2 Processo de rigor mortis
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UNIDADE X — Atributos de qualidade da carne
10.1 Capacidade de retencéo de agua
10.2 Suculéncia
10.3 Cor
10.4 Maciez e dureza
10.5 Sabor e aroma

UNIDADE Xl — Principais defeitos na qualidade da carne
11.1 Carnes PSE
11.2 Carnes DFD
11.3 Encurtamento pelo frio ou coldshortening
11.4 Rigor do descongelamento ou thaw rigor

UNIDADE Xl — Tecnologia de derivados carneos

12.1 Principais tipos derivados carneos
12.1.1 Produtos cérneos frescos
12.1.2 Produtos carneos crus condimentados
12.1.3 Produtos carneos tratados pelo calor
12.1.4 Embutidos crus curados
12.1.5 Produtos carneos salgados

12.2 Principais ingredientes e aditivos
12.3 Envoltérios e embalagens
12.4 Principios tecnoldgicos empregados na conservagao de
derivados carneos
12.5 Padrdes de identidade e qualidade de derivados carneos
de acordo com a legislacéo
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