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Ao final do curso, o aluno deverd conhecer as etapas de processamento dos alimentos de origem
animal (carne, pescados, leite, ovos), incluindo o beneficiamento da matéria-prima, as etapas de
transformagdo em produto acabado, armazenamento e distribui¢do, € os métodos de conservagdo
utilizados para cada produto.

Estudo dos aspectos tecnoldgicos aplicados aos produtos de origem animal e seus derivados a partir
do recebimento, o consumo in natura, sua armazenagem, conservagdo, transporte ¢ distribuigio,
visando obter alimento para consumo humano.

1. Produtos aves e ovos
.1 Estrutura da Produgfo Avicola
.1 Obtencdo Higiénica de Carne de Aves
.1 Carmne de Aves como Matéria Prima para processamento
.1 Frango de corte: pré-abate; abate; resfriamento; corte; embalagem e congelamento e rendimento de
frangos
1.1 Ovos como matéria prima, ovos de consumo, obtengio higiénica de ovos, qualidade de ovos
1.1 A cadeia produtiva de ovos
1.1 Composigdo e manutengdio dos atributos de qualidade e propriedades tecnolégicas dos componentes de
OVOs.
1.1 Operagbes de pré-processamento de ovos. Pasteurizago
2. Produtos de carne e derivados
2.1 Estrutura da Produgdo Animal no Brasil
2.2 Conceitos gerais de tecnologia das carnes e derivados
2.3 Requisitos sanitarios para obtengfo de carnes e adequagio das instalagdes de abate




2.4 Desidratag8o, cura, embutidos, reestruturados, enlatados e controle de qualidade
2.5 Sub-produtos e processo de abate.
2.6 Conversdo do musculo em carne. Rigor mortis e cold shortening.
2.7 Propriedades da carne fresca
2.8 Anomalias da carne decorrentes de alteragdes de pH
2.9 Etapas de processamento
3. Produtos de pescados e derivados
3.1 Uma visdo geral da indGstria da pesca e do pescado
3.2 Etapas: captura; transporte; armazenamento
3.3 Pardmetros de qualidade
3.4 Conservagdo do pescado e do marisco mediante a aplicagdo de frio
3.5 Produtos derivados da pesca
4. Produtos de leite e derivados
4.1 Leite como matéria prima industrial
4.2 Estrutura da produgio de leite ¢ da indastria de laticinios brasileira
4.3 Sistemas de ordenha, Obten¢do, armazenamento e conservagio na fazenda.
4.4 Recepgio do leite na indistria e andlises de controle fisico-quimico e microbioldgico
4.5 Desnate e Padronizacéo
4.6 Sistemas de producgo de derivados lacteos
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