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	1. EMENTA

	Principais operações unitárias envolvidas no processamento de alimentos de origem animal (carnes, leites, pescados, mel e ovos).

	2. OBJETIVOS

	Fornecer ao aluno o conhecimento teórico e prático sobre os principais processos industriais de transformação e conservação dos alimentos de origem animal.

	3. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

	Processamento Tecnológico de Carnes e Derivados 
- Sistemas de Produção, Mercado e Tendências da Indústria de Carnes 
- Qualidade de Carcaças Bovinas e Suínas 
- Conversão do Músculo em Carne e Qualidade de Carne
- Tecnologia da Obtenção da Carne Bovina 
- Tecnologia da Obtenção da Carne Suína
- Processamento de Derivados Cárneos

Processamento Tecnológico de Leite e Derivados 
- Fisiologia da Lactação e Obtenção Higiênica do Leite
- Análises Físico-químicas e Microbiológicas em Leite e Derivados
- Pré-Beneficiamento e Beneficiamento de Leite
- Processamento Tecnológico de Derivados Lácteos

Processamento Tecnológico de Aves e Ovos 
- Tecnologia da Obtenção da Carne de Aves e Qualidade de Carcaças e de Carnes
- Tecnologia da Obtenção e Processamento de Ovos
Processamento Tecnológico de Pescado e Mel 
- Sistemas de Produção de Pescado
- Tecnologia de Obtenção e Processamento de Pescado
- Tecnologia da Obtenção e Processamento de Mel e Produtos Apícolas



	4. METODOLOGIA
Aulas expositivas, apresentação de artigos científicos.
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	6. Provável horário: quinta-feira das 8h -12h -último bloco
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