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EMENTA

Padrdes microbioldgicos de leite, carnes, ovos e mel, sob 0 ponto de vista da inspec¢do higiénico sanitaria e tecnoldgica de matérias
primas e produtos semi elaborados e produtos finais, de todas as fases de processamento tecnoldgico desses produtos:
armazenagem, transporte e comercializagdo. Controle microbioldgico de qualidade de interesse da inspecéo e da industria de

produtos de origem animal. Legislag&o.

OBJETIVOS

Apresentar aos alunos os padroes microbiologicos de alimentos de origem animal

METODOLOGIA

Autlas tedricas e praticas

CONTEUDO PROGRAMATICO

Controle microbiolGgico de qualidade de ingredientes empregados nas industrias de carnes e leite e derivados (sal, amido,
ligadores, coalho, fermentos, etc.; Controle microbioldgico de qualidade de condimentos e especiarias.; Controle microbioldgico de
qualidade de carne fresca, leite in natura, leite pasteurizado, leite UHT, leite desidratado e queijos; Controle microbioldgico de leites
fermentados; Controle microbioldgico de manteiga; Controle microbioldgico de bebidas lacteas; Controle microbioldgico de sorvetes;
Controle microbiolGgico de qualidade de carne frigorificada; Controle microbioldgico de qualidade de carne curada e defumada;
Controle microbioldgico de qualidade de carne envasada (conservas) “corned beef”; Controle microbioldgico de qualidade de
embutidos; Controle microbiol6gico de qualidade de presunto cru e salame tipo italiano; Controle microbioldgico de qualidade de
presunto cozido e produtos afins; Controle microbioldgico de qualidade de carnes desidratadas; Controle microbioldgico de
qualidade de farinhas de carne, de 0ssos, de figado, de pulmdes, de sangue, etc.; Controle microbioldgico de qualidade de peles
conservadas pelo sal e dessecagao, e salmouras; Controle microbioldgico de qualidade de outros subprodutos de carne de maior
valor; Controle microbioldgico de mel de abelhas; Controle microbiolGgico de ovos; Controle microbioldgico de agua.
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