Campus Sete Lagoas

COORDENADORIA DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e ANO/SEMESTRE: 2018/2 CARATER: Obrigatdria

Derivados

CARGA HORARIA: 72 h TEORICA: 36 h | PRATICA: 36 h REQUISITO: Principios de
Conservacéo de Alimentos

PROFESSOR(A): Douglas Roberto CAMPUS SETE LAGOAS
Guimaraes Silva

EMENTA: Introdugdo - musculo X carne. Importancia econémica. Estrutura e composi¢cdo do musculo e :
tecido associados. Bioquimica da contragdo muscular e fontes de energia para a contragdo muscular. |
Conversdo do musculo em carne. Propriedades da carne fresca. Microbiologia, deterioragdo e
conservacdo da carne. Abate humanitario e bem-estar animal. Tecnologia do abate de animais de
acgougue. Introdugdo ao Processamento de carnes. Salga e Cura. Emulsdées carneas. Defumacgéo.
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
obtengao do produto acabado.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O conteldo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas geminadas
de 4 horas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aul Data Assunto

a
1 07/0 - Apresentagéo da disciplina, bibliografias recomendadas, formas de avaliagao.
8 - A carne como alimento (Consumo de carne no mundo, composig&o e valor nutricional da
carne)
2 14/0 - Estrutura e Bioguimica do musculo.
8 - Bioquimica da contragcéo muscular
3 21/0 - Converséo do musculo em carne
8
4 28/0 Prova 1 (30%)
8
5 04/0 - Propriedades da carne fresca
9
6 11/0 - Determinacéo de carne PSE (pratica)
9 - Determinagéo de forga de cisalhamento , cor e formag&o de pigmentos (pratica)
7 18/0 - Abate Humanitario e bem estar animal
9
8 25/0 - Tecnologia de Abate de Animais de Acgougue
9
9 02/1 - Tipificagdo e Rendimento de Carcacga
0
10 09/1 Prova 2 (30%)
0
11 16/1 - Introducédo ao Processamento de Carnes e Produtos Salgados
0 - Processamento de Carne de Sol (pratica)

12 23/1 - Produtos reestruturados
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0 - Processamento de hamburguer, nuggets e linguica frescal (pratica)
13 30/1 - Produtos Curados

0 - Processamento de apresuntado (pratica)
14 06/1 - Produtos Emulsionados
1 - Processamento de mortadela (pratica)

15 13/1 -Produtos Defumados e fermentados
1 -Processamento de Bacon e de salame (pratica)

16 20/1 -Visita Técnica - Plena Alimentos (Contagem)
1

17 27/1  Prova 3 (30%)
1

18 04/1 Prova substitutiva
2

AVALIACAO SUBSTITUTIVA = sera aplicada aos alunos que nado atingirem a média de 6 ao fim do
semestre, substituindo a menor nota, em qualquer das trés avaliagdes.

OBS: Avaliagdes perdidas, com as devidas faltas justificadas, poderao ser remarcadas diretamente com o
professor em horario extraclasse. Revisdes de prova serdo realizadas na sala do professor com horario
pré-agendado.

METODOLOGIA DE ENSINO
e Aulas tedricas expositivas, dinamicas de grupo e discussao de artigos cientificos relacionados ao
conteudo programatico.

e Visita técnica em industria de alimentos.

e Aulas praticas em laboratério

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

CRITERIOS DE AVALIAGAO
e Avaliagao individual: 3 provas (30% cada)

e Relatério aulas praticas: 10 %

BIBLIOGRAFIA (basica e complementar)
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Carcacas. 22 edicdo. Ed. UFV. 336p. 2014. -

3. LAWRIE R.A. Ciéncia da carne. 62 edicdo. Porto Alegre: ARTMED. 384 p. 2004.

4. PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da
Carne. Vol. |, Editora da UFG, 2005, 624p.
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