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EMENTA


Leite: composição química, macrocomponentes e sua relação com o processamento de derivados. Controle de qualidade na indústria de laticínios. Maturação de queijos: transformações químicas, microbiológicas e físico-químicas. Princípios e métodos de conservação de carnes vermelhas e de aves. Conservação pelo frio, pelo calor, por secagem e desidratação. Substâncias conservadoras e aditivos utilizados. Ovos: Deterioração físico-química. Deterioração microbiológica. Métodos de conservação de ovos "in natura"; refrigeração, glaseamento, oleagem, pasteurização. Processamento de ovos: secagem, refrigeração e congelamento de ovos integrais, claras e gemas. Elaboração de alguns derivados da carne. Pescado: Beneficiamento do pescado: refrigeração e defumação. Agroindústria para pescado minimamente processado.





OBJETIVOS�
�
.


Capacitar os alunos a realizar a inspeção de Produtos de Origem Animal (Carne e Derivados, Leite e Derivados, Ovos e Mel), bem como informar sobre normas, regulamentos e bibliografia técnica que disciplinam a implantação e funcionamento das indústrias envolvidas neste mister.





METODOLOGIA�
�
- Aulas expositivas com recursos áudio-visuais, discussões em grupo com a utilização de textos didáticos e artigos científicos. 


- Aulas práticas em laboratório. 


- Visitas técnicas.





CONTEÚDO PROGRAMÁTICO�
�
TEÓRICO


O papel do médico veterinário na Inspeção de Produtos de Origem Animal


Introdução ao estudo da Inspeção de Carnes e Derivados.


Aspectos Sanitários gerais


Higiene Geral


Inspeção ante-morten


Inspeção post-morten 


Inspeção de Aves


Inspeção de suínos


Princípios gerais da alteração das carnes - contaminação, conservação e alteração de carnes e produtos cárneos.


Ocorrência e significado de microrganismos causadores de toxinfecções e intoxicações alimentares nas carnes e produtos cárneos.


Parasitologia da carne


Controle da qualidade de carnes


Controle da qualidade de carnes: HACCP


Contaminação, conservação e alteração de pescado e outros alimentos marinhos.


Contaminação, conservação e alteração de ovos e mel.


Situação Nacional da Produção Leiteira


Consumo de leite informal: causas e conseqüências. 


Constituição da glândula mamária e fisiologia da lactação. 


Composição do leite. 


Propriedades físico-químicas/enzimáticas do leite. 


Microbiologia do leite: microrganismos patogênicos e deteriorantes. 


Microrganismos indicadores e sua importância na indústria de laticínios. 


Beneficiamento do leite de consumo: tratamentos térmicos. 


Obtenção higiênica do leite


Fatores que alteram a quantidade e a composição do leite. 


Sistemas de ordenha.


Higienização na indústria de laticínios.


Noções de PPHO e APPCC em laticínios. 


Resíduos químicos no leite: conservantes, neutralizantes, reconstituintes, pesticidas e antibióticos. 


Planos de amostragem. / Instrução Normativa 51/2002. 


Normas para produção de queijos, creme e manteiga.


Normas para produção de leites desidratados e fermentados. 


Normas para produção e comercialização de leite de cabra 


Controle de qualidade na indústria laticinista e interpretação de laudos.





PRÁTICO


Boas Práticas Laboratoriais


Determinação da densidade, gordura, EST e ESD


Métodos para determinação da acidez e índice crioscópico


Análises para avaliação da eficiência do tratamento térmico


Pesquisa de substâncias reconstituintes e neutralizantes


Contagem de Mesófilos e Coliformes


Contagem de Staphylococcus coagulase positiva


Detecção de Salmonella spp


Métodos rápidos microbiológicos


Visita à propriedade leiteira


Visita à indústria laticinista.
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