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EMENTA

Caracteristicas do leite. Analise instrumental do leite. Processamento do leite fluido. Tecnologia e processamento de derivados
lacteos. Inovagbes na indUstria de laticinios. Caracteristicas da carne. Tecnologia de abate das diferentes espécies animais.
Processamento de produtos carneos. Inovagdes na industria de carnes.

OBIJETIVOS

Proporcionar conhecimentos sobre a producéo, beneficiamento, distribuicdo e comercializacéo de leites, carnes e seus produtos
derivados. Ainda, debater sobre as suas principais caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas e discutir possiveis problemas
tecnoldgicos e sanitarios no processamento dos mesmos. Por fim, trazer inovacdes utilizadas na industria de produtos de origem
animal.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Equipamentos utilizados na indUstria e caracterizagdo do leite
Meétodos de andlise instrumental do leite

Etapas do processamento do leite fluido

Tecnologia e processamento de derivados lacteos

InovagOes na industria de laticinios

Caracteristicas da carne e conversdo do musculo em carne
Tecnologia de abate das diferentes espécies de animais de agcougue
Tecnologia e processamento de produtos carneos derivados
InovacOes na industria de produtos carneos

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A disciplina utiliza como metodologia aulas expositivas, seminarios, atividades de pesquisa e discussdo de artigos cientificos.

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo do desempenho académico se da através da aplicacdo de provas, seminarios e confeccao de relatérios.
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