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DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E PESCADOS

Cadigo:

Carga horéria total: 80h CH Tedrica: 40h CH Pratica: 30h

Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Créditos: 4

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 111

Nivel: Técnico

EMENTA

Tecnologia de abate de bovinos, caprinos, suinos e aves. Cortes comerciais. Composi¢éo
guimica da carne, estrutura e propriedades da carne fresca. Processamento tecnoldgico de
produtos. Aditivos, conservantes e aspectos da legislagédo. Classificacdo do pescado. Abate.
Estrutura muscular. Qualidade da matéria-prima. Alteracbes do pescado. Métodos de

conservagéo. Processamento do pescado.

OBJETIVOS

Conhecer o processo de abate dos animais usados para a alimentacdo humana; Reconhecer as
porcGes musculares dos animais de abate; Conhecer a composi¢cdo quimica da carne dos
animais de abate para proporcionar a manutencdo da qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados; Propiciar o aprendizado das tecnologias empregadas para a transformacéo da carne

fresca em produtos derivados.

PROGRAMA




1. Manejo pré e pds-abate de suinos, bovinos, caprinos e aves

1.1.  Tecnologia do abate humanitario (Ante mortem e Post mortem);

1.2. InstalacBes para o abate. Fluxogramas operacionais do abate de acordo com a
legislacdo vigente no Brasil;

1.3. Cortes comerciais dos animais de abate;

1.4, Aspectos intrinsecos e extrinsecos da qualidade da carne, como maciez, sabor e
guantidade de gordura;

1.5. Conservacao da carne pelo uso do frio.

2. Estrutura do musculo e tecidos associados

2.1. Estrutura das fibras musculares;

2.2.  Tipos de tecidos musculares;

2.3.  Composi¢do quimica da carne: proteinas, lipideos, carboidratos, &gua, enzimas e
minerais. Valor nutritivo da carne.

3. Ingredientes ndo carneos utilizados no processamento industrial da carne

3.1.  Enzimas, antioxidantes, redutores, emulsificantes e ingredientes especiais necessarios
para ocorréncia das transformacdes quimicas e fisicas que ocorrem com os compostos durante
a mistura, cura, fermentagéo e cozimento de derivados carneos;

3.2.  Envoltdrios naturais e artificiais.

4. Produtos derivados da carne

4.1.  Tecnologia de fabricacdo de embutidos de massa grossa;

4.2.  Elaboracdo de emulsdo carnea: fendémenos fisico-quimicos, uso de ligadores e
enchedores;

43. Principais defeitos em embutidos frescal, curados crus e cozidos;

4.4.  Tecnologia de fabricacdo de charque e carne de sol;

4.5.  Processo de conservacdo por defumacéo;

4.6.  Defeitos em produtos carneos curados.

5. Classificagcdo do pescado

5.1. O pescado como alimento

5.2. Caracteristicas do Pescado

6. Abate e estrutura muscular

6.1.  Estrutura muscular do pescado

6.2.  Caracteristicas do musculo do pescado

6.3.  Composic¢ao quimica do pescado

7. AlteracGes do pescado e qualidade da matéria-prima

7.1.  AlteracGes do pescado Post Mortem

7.2. Avaliacdo e controle de qualidade do pescado




7.3.  Fatores que afetam a qualidade da matéria-prima
7.4. Noc0Ges de microbiologia do pescado

7.5. Métodos de conservacao e processamento de produtos da pesca.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia,
atividades praticas no laboratorio e visitas técnicas aos produtores de animais de abate. E visitas
técnicas as empresas processadoras de produtos carneos e pescado.

Para atender ao desenvolvimento da Prética Profissional Curricular nesta unidade, serdo
desenvolvidas as seguintes metodologias:

- Desenvolvimento de produtos inovadores a base carnes e pescado pelos alunos;

- Apresentacao dos produtos através de seminarios.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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