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DISCIPLINA
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	PRINCÍPIOS DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Cada Crédito corresponde a 15h/ aula


	INSTITUTO DE TECNOLOGIA

	DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS


	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Proporcionar ensinamentos teóricos sobre a composição, microbiologia, manuseio, conservação cuidados higiênico-sanitários e tecnologia aplicada aos produtos de origem animal.


	EMENTA: 

Princípios gerais de composição, processamento, manuseio, conservação, embalagem e microbiologia dos produtos de origem animal. águas de abastecimento, águas e residuais, limpeza, higienização e aditivos nas indústrias de produtos de origem animal.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

1. Apresentação da disciplina. Introdução ao estudo de PTPOA;

2. Introdução À microbiologia de alimentos, curva de crescimento;

3. Parâmetros intrínsecos e extrínsecos;

4. Métodos provisórios e permanentes em tecnologia de alimentos;

5. Introdução a tecnologia de carnes. Abate e conservação pelo frio;

6. Tecnologia de produtos embutidos e emulsionados;

7. Tecnologia de processamento de presunto;

8. Tecnologia de produtos salgados;

9. Introdução a tecnologia de ovos;

10. Introdução a tecnologia de pescado;

11. Produção de farinha de peixe;

12. Introdução à tecnologia de leite e derivados;

13. Tecnologia de produção de queijo;

14. Tecnologia de produção de manteiga;

15. Higienização na indústria de alimentos;

16. Aditivos na Indústria de alimentos.
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