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Docente(s): 1847060 - CYBELLE DE OLIVEIRA DANTAS
Carga Horaria: [60h
Horario: 4T1234
Programa do Componente Curricular
Ementa:
Ao final da disciplina, o aluno devera compreender os procedimentos corretos a serem
aplicados para o abate humanitario de animais e correlacionar a importancia desses cuidados
Objetivos: com a qualidade final da carne e dos produtos carneos, bem como conceituar e identificar os
requisitos exigidos para a elaboragdo dos produtos carneos salgados, curados, defumados e
reestruturados de bovinos, aves, pescados e outros animais
Abordar conceitos e teorias sobre o abate humanitario de bovinos, aves, peixes e outros
animais. Explorar a composicdo quimica e a estrutura da carne. Enfatizar a transformacdo do
Conteldo: musculo em carne. Explorar as tecnologias de conservacao da carne pelo frio, salga, cura,

Habilidades e
Competéncias:

defumacdo. Estudar o processamento de embutidos carneos e de reestruturados:
hamburguer. "

Ao final da disciplina o aluno devera: e Definir e identificar os procedimentos adequados para
0 manejo e abate humanitario de bovinos, suinos, ovinos, aves e pescados; ¢ Determinar a
composicado e a estrutura quimica da carne; e Compreender a bioquimica da conversao do
musculo em carne; e Conceituar, aplicar e diferenciar as tecnologias da conservagdo da carne
pelo frio, salga, cura, defumacdo; * Definir e compreender a elaboracdo de reestruturados
carneos.

Metodologia de Ensino e Avaliagao

Metodologia:

Procedimentos
de Avaliacao
da
Aprendizagem:
Horario de
atendimento:

Aulas expositivas, usando Datashow, quadro branco e pincel. Médulos das aulas no Sigga.
Textos complementares. Exercicios semanais.

Provas escritas e exercicios semanais para nota, além de frequéncia e participacdo em sala
de aula.

Terca feira, das 13 as 14 h.

Cronograma de Aulas

Inicio Fim Descrigao

08/08/2018 08/08/2018 Tecnologia dos Embutidos e Reestruturados Carneos
08/08/2018 08/08/2018 Introducdo a disciplina.

15/08/2018 15/08/2018 Abate de Frango.

22/08/2018 22/08/2018 Abate Bovino.

29/08/2018 29/08/2018 Abate e Processamento de Pescado.

05/09/2018 05/09/2018 Composicdo Quimica da Carne

12/09/2018 12/09/2018 Estrutura Muscular e Tecidos Associados
19/09/2018 19/09/2018 Transformacdo do Musculo em Carne
26/09/2018 26/09/2018 I AVALIACAO

03/10/2018 03/10/2018 Conservagdo da Carne pelo Frio.

10/10/2018 10/10/2018 Tecnologia da Conservacgdo pelo Método da Salga
17/10/2018 17/10/2018 Tecnologia da Cura das Carnes

24/10/2018 24/10/2018 Tecnologia da Defumagdo de Produtos Carneos
31/10/2018 31/10/2018 Reestruturado carneo.

07/11/2018 07/11/2018 Processamento da Carne de Frango.

14/11/2018 14/11/2018 II AVALIACAO

21/11/2018 21/11/2018 REPOSICAO DAS AVALIACOES

28/11/2018 28/11/2018 AVALIACAO FINAL.
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Avaliacoes
Data Hora Descricao
26/09/2018 13:00 I Avaliagdo
14/11/2018 13:00 IT Avaliagao.
21/11/2018 13:00 Reposicao
28/11/2018 13:00 Exame Final
21/11/2018 Reposicdo
28/11/2018 Exame Final
Referéncias Basicas

Tipo d_e Descrigao
material
Livro LAWRIE, R. A; RUBENSAM, Jane Maria; GONCALVES, Alex Augusto. Ciéncia da Carne. 6.ed.

Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p. ISBN: 8536304596.
Livro ORDONEZ PEREDA, Juan A; MURAD, Fatima. Tecnologia de Alimentos:alimentos de origem

animal, v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005, 2007. v. ISBN: 9788536304311.

Referéncias Complementares

Tipo de material |Descrig§o
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