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1. Identificagdo

1.1. Unidade Académica: Centro de Ciéncias Agrarias

1.2. Curso(s): Engenharia de Alimentos e Zootecnia

1.3. Nome da Disciplina: Tecnologia de Carnes e Derivados

1.4. Cédigo da Disciplina: AJ0076

1.5. Carater da Disciplina: () Obrigatoria ( X ) Optativa

1.6. Regime de Oferta da Disciplina: ( X ) Semestral () Anual ) Modular

1.7. Carga Horéria | CH. C.H. C.H. C.H. C.H. Pritica como

(CH) Total: 64 Teorica: 32 | Pritica: 32 | EaD: Extensio: | componente
curricular — PCC!

(apenas para cursos
de licenciatura):

1.8. Pré-requisitos (quando houver): AJ0032

1.9. Co-requisitos (quando houver):

1.10. Equivaléncias (quando houver):

1.11. Professor: Elisabeth Mary Cunha da Silva

2. Justificativa

qualidade

A disciplina Tecnologia da Carne e Produtos Derivados possibilita o aprendizado sobre as
tecnologias de transformacdo, legislagdo, estrutura e composi¢do de alimentos de origem animal
derivados de carnes, pescado, leite, ovos e mel. Além disso, promove a construgio de
conhecimentos sobre alteragdes, adulteragdes e acondicionamento para a obtengdo de produtos de

3. Ementa

Estrutura do musculo, as transformag¢des bioquimicas apds o abate do animal. Métodos de
conservagdo e principais produtos carmeos. Conhecimentos bésicos sobre a estrutura do musculo e
mudangas bioquimicas na transformacao do musculo em carne, principais métodos de conservagdo

1 O registro da carga hordria de PCC deve ser realizado apenas como informagiio da caracteristica do componente, sem
ser somada com os demais elementos (CH prética, tedrica, EAD e extensio), visto que a PCC pode estar diluida em

qualquer um desses.
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da carne e tecnologia da fabricagdo dos principais produtos cirneos.

4. Objetivos — Geral e Especificos

Geral:
Fornecer ao aluno (a) informagdes que o habilite a compreender os procedimentos tecnoldgicos
relacionados a obtengdo, processamento e industrializagdo da carne e produtos derivados.

Especificos:

v Estabelecer conceitos referentes a legislagdo que concerne a carne e os produtos carmeos;
. Estudar os parametros de qualidade;

. Identificar os principais principios do processamento dos produtos carneos.

5. Descricéo do Contetido/Unidades Carga Horaria

Unidade 1

A carne como alimento/Aspectos higiénicos e sanitarios da indistria de carnes

Abate de bovinos, aves e suinos

Transformagdo do musculo em carne

Estrutura do musculo

Composigdo quimica
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Atributos de qualidade

Atividades praticas

—
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Unidade 2

Carne Cultivada em Laboratorio

(]

Introducdo ao Processamento da Carne / Emulsoes carneas

3]

Produtos formados (Hamburguer e Alméndegas) e Presuntaria (Presunto cozido,
apresuntado e fiambre)

(2]

Embutidos emulsionados (Salsicha e mortadela)

Embutidos frescos (linguiga) e fermentados (salame)

Produtos carneos salgados (came de sol, charque e jerked beef) e presunto cru

Produtos tratados pelo calor (Carne enlatada)

RN

Subprodutos da indGstria carnea

Atividades praticas:

._..
(o))

6. Metodologia de Ensino

Os contetidos serdo ministrados de forma presencial usando as seguintes ferramenta:

- Projetor de slides

- Videos didaticos obtidos no youtube;

- O SIGAA sera a plataforma utilizada para postagem de todo o material relacionado a disciplina
- Lives relacionadas ao contetido podem ser indicadas para realizagdo de algumas atividades;

- As atividades praticas serfio realizadas por meio da discussio de videos que contenham a
produgéo de produtos de origem animal.

- Visita técnica a inddstria processadora de carne

-Aula pratica sobre elaboragdo de produto carneo

7. Atividades Discentes

e Atividades discursivas relacionadas a videos de praticas
e Seminarios
e Resolugdes de exercicios

8. Avaliagdo




A avaliacio dos alunos na disciplina de tecnologia da camne sera realizada da seguinte maneira:

e Atividades (ATIVs) postadas no SIGAA (30%)

e 1 Avaliacdo Parcial (AP1) escrita abordando os assuntos da unidade 1 a ser realizadas em
sala de aula com data pré-definida no cronograma da disciplina que compora 30 % da nota
geral

¢ Seminario sobre um produto cérneo (30%) (AP2) - Individual

e Seminario em grupo (20%) (SEM)

-A Nota Final da disciplina sera obtida da seguinte maneira:
Nota Final = [(AP1 x 30%) + (AP2 x 30%) + (SEM 20%) + (ATVs x 20%)]
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