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EMENTA

Introdugéo - musculo X carne. Importancia econémica. Estrutura e composigao do musculo e tecido associados. Bi
da contragdo muscular e fontes de energia para a contragdo muscular. Conversdo do musculo em carne. Proprieda
carne fresca. Microbiologia, deterioracao e conservagao da carne. Abate humanitario e bem-estar animal. Tecnolog
de animais de agougue. Introdugcéo ao Processamento de carnes. Salga e Cura. Emulsdes carneas. Defumacao. Ti
térmico. Produtos curados. Produtos fermentados. Produtos emulsionados. Produtos reestruturados. Regulamento:

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 con

transforma-los em produtos industrializados, a partir do conhecimento da teoria e dos principios basicos necessaric
beneficiamento da carne e derivados, desde o abate do animal até a obteng&o do produto acabado.
CONTEUDO PROGRAMATICO




O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 18 semanas, com aulas geminadas de 2h, duas vezes pc

totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Ser:an Data Conteudo e Atividades Propostas
Apresentacédo da disciplina base tedrica, objetivos, formas de avaliagéo, referéncias
16/08/22 bibliograficas recomendadas. Conceitos iniciais da tecnologia de carnes, aspectos
1 econdmicos — Panorama do mercado de carnes
18/08/22 Composigao geral da carne e carcaga. Valor nutricional da carne: composigao
centesimal e principais nutrientes.
23/08/22 Estrutura e ultraestrutura do musculo
2 25/08/22 Bioquimica da contragao muscular. Tipos de fibras musculares e requerimentos de
energia para contragdo muscular
30/08/22 Transformagao do musculo em carne

3
01/09/22 Propriedades da Carne Fresca- CRA, Textura, Cor, Odor e flavor
06/09/22 Principais aditivos e ingredientes utilizados em produtos carneos

4
08/09/22 | Tecnologias de abate de aves e suinos (Atividades assincronas no portal didatico)

Principios de processamento de produtos carneos, emulsdes carneas e produtos
13/09/22 ;
5 emulsionados.
15/09/22 Aula pratica Propriedades da carne fresca
Aplicacédo dos conceitos de sala de aula invertida - mesa redonda para discusséo do
20/09/22 conteldo estudado na semana 4 - apresentagdes dos grupos sobre os temas-
6 Seminarios
Publicagao da Tarefa 1 dos grupos do Projeto de desenvolvimento de produtos
22/09/22 . . L . o
carneos e avaliacdo por pares (Atividade Assincrona no portal didatico)
27/09/22 Aula Pratica Elaboragcao de Mortadela e efeitos de variaveis de processo.

7 Aula Pratica finalizagao do processo de coc¢ao das mortadelas e avaliagdo das

29/09/22 . - e
propriedades sensoriais e tecnolégicas dos produtos elaborados.
04/10/22 Avaliacao intermediaria de aprendizado

8 Publicagéo da Tarefa 2 (video gravado na planta piloto) dos grupos do Projeto de

06/10/22 | desenvolvimento de produtos carneos e avaliagao por pares (Atividade Assincrona no
portal didatico)
11/10/22 Aula Pratica Elaboragao de Bolo de carne e efeitos de variaveis de processo.

9 Aula Pratica cocc¢ao dos bolos de carne e avaliagdo das propriedades sensoriais e
13/10/22 I

tecnoldgicas dos produtos elaborados.

10 18/10/22 Salga e cura de produtos carneos
20/10/22 Produtos carneos fermentados
25/10/22 . . o . . .

11 Exercicios de revisao tec carnes - aditivos e ingredientes, emulsionados, salga
27/10/22 e cura e fermentados (atividades assincronas, via portal didatico)
01/11/22 Aula Pratica Elaboracdo de Hamburguer e efeitos de varidveis de processo

Aula Pratica cocgao dos hamburgueres elaborados e avaliagao de suas

12 03/11/22 : ‘o .

propriedades tecnoldgicas e sensoriais

data a



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

- Aulas praticas em laboratério
~Atividades assincronas (videos, textos, questionarios) disponibilizadas no Portal Didatico (www.campusvirtual.uf
Recursos Didaticos: Projetor de multimidia, quadro e pincel, artigos cientificos e livro-texto.

Seréo disponibilizados materiais complementares para apoio aos estudos no Portal Didatico.

A docente estara disponivel para atendimento aos discentes as quartas-feiras, de 08:00 ao 12:00, com agendam
por parte do discente via e-mail (ana.karoline@ufsj.edu.br) ou portal didatico com até 24h Uteis de antecedéncia
mento se dara pela plataforma/aplicativo Google Meet.

CRITERIOS DE AVALIACAO
12 Avaliagao (avaliagéo intermediaria de aprendizado) — 30 pontos
22 Avaliagdo (avaliagao final de aprendizado) — 25 pontos
Apresentacao de seminario- 7 pontos
Relatorios de aulas praticas- 10 pontos
Exercicios durante o semestre — 10 pontos
Projeto desenvolvimento de produtos carneos com foco em saudabilidade — 18 pontos

NANENENENAN

A avaliacao substitutiva compreendera toda o conteudo do periodo e substituira a avaliagdo de menor nota. Est
realizar a avaliagdo substitutiva, o aluno que n&o estiver reprovado por faltas (infrequéncia) e tiver NF maior ou i
(quatro) e menor do que 6,0 (seis).

Sera aprovado por nota, o discente que obter nota final igual ou superior a 6,0 (seis) ou 60%.

E exigida frequéncia minima de 75% (setenta e cinco).
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