y DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: AGROINDUSTRIA DE CARNES, PESCADO E OVOS

Caddigo: Carga Horaria Total: 80h
Numero de Créditos: 04 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: PRODUCAO ANIMAL Semestre: 04

CH Teérica: 60h CH Pratica: 20h

CH Presencial: 80h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 0 PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Caracterizacao e fisiologia do tecido muscular. Técnicas de abate, de cortes e
desossas das carcagas de diversas espeécies animais de consumo.
Modificagdes post mortem. Padroes de qualidade da carne e derivados.
Beneficiamento, processamento e armazenamento de carnes e seus
produtos. Principais produtos derivados de carne bovina, de aves, suina,
caprina e pescado. Ingredientes e aditivos empregados no processamento de
produtos carneos. Principais técnicas de conservacdo da carne e produtos
derivados. Normas técnicas para projetos de instalagdes para processamento
de carnes, indicando e operando os equipamentos a serem utilizados.
Rotulagem e comercializagdo dos produtos carneos. Legislacdo brasileira
para produtos carneos. Tecnologia de ovos, composicdo quimica,

processamento e métodos de conservacéo.

OBJETIVOS

1. Compreender os conceitos fundamentais tedricos dos processos de
transformacdo do musculo em carne, suas caracteristicas fisico-quimicas,

bioquimicas, sensoriais, nutritivas e microbioldgicas;
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2. Descrever as etapas do fluxograma de abate das principais espécies de

agougue. Relacionar os principais métodos de conservagao da carne;

3. Compreender os aspectos tedricos e praticos da producao dos derivados

carneos;

4. Conhecer os aspectos legislativos relacionados a obtengao e producao de

carne e seus derivados, incluindo suas instalagcdes e equipamentos;
5. Compreender os aspectos gerais tecnoldgicos da produgao de ovos;

6. Compreender os conceitos tecnoldgicos da producado de pescados e seus

derivados.

PROGRAMA

1. Composi¢ao quimica e aspectos nutritivos da carne.
1.1. Definigao;

1.2. Caracteristicas gerais;
1.3. Composi¢ao quimica;
1.4. Importancia nutricional da carne;

2. Fisiologia Muscular.

2.1. Estrutura muscular;
2.2. Contracdo muscular;
2.3. Relaxamento muscular;

3. Conversao do musculo em carne: rigor Mortis.
3.1. Transformacado do musculo em carne;
3.2. Pré-rigor, Rigor e Pés-Rigor Mortis;
3.3. Aspectos bioquimicos e fisioldgicos;
3.4. Carne PSE (palida, mole e exsudativa);

3.5. Carne DFD (escura, firme e seca);
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. Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne.
4.1. Cuidados "ante mortem";

4.2. Estresses;

4.3. Temperatura;

4.4. Transporte;

. Caracteristicas sensoriais da carne.
5.1. Capacidade de retengao de agua;
5.2. Suculéncia;

5.3. Cor e pigmentos basicos;

5.4. Textura e dureza;

5.5. Odor e sabor;

. Normas técnicas para implantacao de frigorificos carneos.

6.1. Instalagdes;

6.2. Equipamentos;

6.3. Layout de abatedouros (bovinos, suinos e aves);
. Abate e cortes comerciais.

7.1. Tecnologia do abate (etapas);

7.2. Técnicas de desossa: Convencional, A quente, Mecanica,;

7.3. Tipos de cortes comerciais;
. Conservagao da carne.

8.1. Refrigeragao;

8.2. Congelamento;

8.3. Descongelamento;

8.4. Desidratacao;

8.5. Cura;

8.6. Ingredientes e aditivos;
8.7. Defumacao;

8.8. Atmosfera controlada e modificada;
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9. Produtos derivados da carne e legislagao vigente.
9.1. Produtos carneos frescos: conceitos e definicdes, ingredientes,
processo geral e legislagao pertinente;
Produtos carneos crus temperados: conceitos e definicdes, ingredientes,
processo geral e legislagao pertinente;
9.2. Produtos carneos tratados pelo calor: conceitos e definigdes,
ingredientes, processo geral e legislagao pertinente;
9.3. Embutidos crus curados; conceitos e definicbes, ingredientes,
processo geral e legislagao pertinente;
9.4. Produtos carneos salgados: conceitos e defini¢gdes, ingredientes,
processo geral e legislagao pertinente;
9.5. Produtos carneos defumados: conceitos e definicdes, ingredientes,
processo geral e legislagao pertinente;
10. Caracteristicas gerais e tecnologia do pescado.
10.1. Definicao;
10.2. Composi¢ao quimica do pescado;
10.3. Alteragdes pos mortem do pescado;
10.4. Classificacdo do pescado;
10.5. Qualidade da matéria- prima;
10.6. Métodos de conservagao e processamento de produtos;
11. Tecnologia de ovos.
11.1. Definigao;
11.2. Classificacéo e qualidade;
11.3. Composicao quimica;

11.4. Processamento e métodos de conservagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo ministradas de forma expositiva com incentivo a participagao

dos alunos, fazendo uso de debates seminarios, estudo de artigos cientificos,
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visitas técnicas e aulas praticas de laboratério. O ambiente de ensino sera a

sala de aula, laboratérios, fazendas, industrias e ambiente virtual.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico.
Recursos audiovisuais.
Insumos de laboratdrios.
Aplicativos virtuais.

Dentre outros.

AVALIAGAO

O aluno sera avaliado mediante atividades e testes individuais e em grupos
considerando os critérios:

Participacdo em atividades que exijam producéo individual e em equipe.
Organizagao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragdo de trabalhos
escritos, avaliacdes escritas ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos.

Desempenho cognitivo.

Criatividade e uso de recursos diversificados.

Dominio de atuacédo discente (postura e desempenho).

Frequéncia/ Assiduidade.

A parte pratica sera avaliada através da entrega de relatérios, provas praticas
(individuais e em grupo), participagao/ pro - atividade nas aulas praticas.

As avaliagbes seguirdo o preconizado no Regulamento da Organizagéo
Didatica (ROD) do IFCE

BIBLIOGRAFIA BASICA
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Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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