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EMENTA
Introdugao - musculo X carne. Importancia econdmica. Estrutura e composi¢cédo do musculo e

tecido associados. Bioquimica da contragdo muscular e fontes de energia para a contragao
muscular. Conversdo do musculo em carne. Propriedades da carne fresca. Microbiologia,
deterioracéo e conservacgdo da carne. Abate humanitario e bem-estar animal. Tecnologia do
abate de animais de agougue. Introdugao ao Processamento de carnes. Salga e Cura. Emulsées
carneas. Defumacao. Tratamento térmico. Produtos curados. Produtos fermentados. Produtos
emulsionados. Produtos reestruturados. Regulamentos de identidade e qualidade de carnes e

produtos carneos.

OBJETIVOS
Capacitar o discente a aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida util da carne e

derivados, bem como a transforma-los em produtos industrializados, a partir do conhecimento da
teoria e dos principios basicos necessarios ao beneficiamento da carne e derivados, desde o

abate do animal até a obtencao do produto acabado.

CONTEUDO PROGRAMATICO
O conteldo e as atividades serao distribuidos em 18 aulas geminadas de 4h, totalizando 72 horas-

aula no semestre letivo:

Aula Data Assunto
Apresentacdo da disciplina base teérica, objetivos, formas de avaliagéo,
referéncias bibliograficas recomendadas. Conceitos iniciais da tecnologia
de carnes, aspectos econdmicos — Panorama do mercado de carne
bovina

1 03.03

Continuagao- A carne no contexto mundial, importancia, qualidade global,
valor nutricional, panorama do mercado de carne suina e de frango,
2 10.03 principais tendéncias e exercicios de fixagdo |. Composigao geral da
carne e carcaga. Valor nutricional da carne: composigao centesimal e
principais nutrientes.

Estrutura e ultra-estrutura do musculo. Bioquimica da contragao muscular

3 17.03 | Tipos de fibras musculares e requerimentos de energia para contragéo
muscular
4 2403 Transformagao de musculo em carne. Revisdo dos conceitos aprendidos

e exercicios de fixagdo




5 31.03 Avaliagao inicial de aprendizado- 25 ptos

Propriedades da Carne Fresca- Fatores que influenciam na CRA -
6 07.04 Propriedades da Carne Fresca- Textura, Cor, Odor e flavor. Tecnologia
de abate de aves

Tecnologia de abate de suinos
Trabalho- apresentagédo Abate Schechita, Halal e convencional-

7 14.04

Principios de processamento de produtos carneos, emulsdes carneas e
8 28.04 produtos emulsionados.
Aditivos e ingredientes para elaboragéo de produtos carneos

9 05.05 Aula Pratica Elaboragéo de Bolo de Carne e efeitos de variaveis de

processo
10 12.05 Avaliacao intermediaria de aprendizado- 30 ptos
11 19.05 | Aula Pratica Elaboracdo de Mortadela e efeitos de variaveis de processo
12 26.05 Salga e cura de produtos carneos

Produtos carneos fermentados
13 02.06 Visita técnica a um Frigorifico- a ser confirmada
Aula Pratica Elaboragéo de Linguica fresca de pernil suino e efeitos de

14 09.06 Y

variaveis de processo

Produtos carneos reestruturados
15 16.06 .
Produtos carneos defumados
16 26.06 Aula Pratica Elaboragdo de Hamburguer e efeitos de variaveis de
’ processo
Seminario- Apresentacao de artigos cientificos selecionados na area de
17 30.06 ; . "
carnes relacionados com o conteudo programatico estudado

18 07.07 Avaliacao final de aprendizado- 25 ptos
19 09.07 Avaliagao substitutiva

AVALIACAO SUBSTITUTIVA = sera aplicada aos alunos que n&o atingirem a média de 6 ao fim
do semestre, substituindo a menor nota, em qualquer das trés avaliagbes. Esta avaliagao ira

abranger todas as matérias ministradas durante o semestre.

METODOLOGIA DE ENSINO
- Aulas tedricas expositivas, dindmicas de grupo e discussao de artigos cientificos relacionados

ao conteudo programatico.
- Visita técnica em industria de alimentos.
- Aulas praticas em laboratério

Recursos Didaticos: Projetor de multimidia, quadro e pincel, artigos cientificos e livro-texto.

CRITERIOS DE AVALIAGAO
Provas e trabalhos, seminarios e aulas praticas, juntamente com seus respectivos pesos

- Avaliacao individual; Trabalhos e seminarios; Exercicios de fixagao.
Prova: 80% (3 avaliagées, sendo 30%/ 25%/25% )
- Seminario e exercicios: 12%

- Aulas praticas: 8%
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