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DADOS DE IDENTIFICAÇÃO E ATRIBUTOS 
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CARGA HORÁRIA (estudante)  
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- 

 
Não há pré-requisito 

45 -  3 créditos   

 

 

  EMENTA 
 
Características do leite. Análise instrumental do leite. Processamento do leite fluido. Tecnologia e processamento de derivados 

lácteos. Inovações na indústria de laticínios. Características da carne. Tecnologia de abate das diferentes espécies animais. 

Processamento de produtos cárneos. Inovações na indústria de carnes. 

 

OBJETIVOS 
 
Proporcionar conhecimentos sobre a produção, beneficiamento, distribuição e comercialização de leites, carnes e seus produtos 

derivados. Ainda, debater sobre as suas principais características físico-químicas e microbiológicas e discutir possíveis problemas 

tecnológicos e sanitários no processamento dos mesmos. Por fim, trazer inovações utilizadas na indústria de produtos de origem 

animal. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

• Equipamentos utilizados na indústria e caracterização do leite 

• Métodos de análise instrumental do leite 

• Etapas do processamento do leite fluido 

• Tecnologia e processamento de derivados lácteos 

• Inovações na indústria de laticínios 

• Características da carne e conversão do músculo em carne 

• Tecnologia de abate das diferentes espécies de animais de açougue 

• Tecnologia e processamento de produtos cárneos derivados 

• Inovações na indústria de produtos cárneos  

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
A disciplina utiliza como metodologia aulas expositivas, seminários, atividades de pesquisa e discussão de artigos científicos. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
A avaliação do desempenho acadêmico se dá através da aplicação de provas, seminários e confecção de relatórios. 
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