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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2023.1

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA __ SEMANAIS :Sg :Ié]!:)l\]:E}égl;ﬁ?S
TEORICAS | PRATICAS
CAL5109 | TECNOLOGIA DE CARNES | 08503 01 02 o
E DERIVADOS
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Prof. Dr. Cesar Damian - e-mail: Segunda-feira: 13:30h as 16:00h

cesar.damian@ufsc.br

Horario de atendimento ao aluno: segunda-feira
16:00h as 18:00h na sala virtual da disciplina no
moodle

III. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO |NOME DA DISCIPLINA

CAL 5502 | Operacoes Unitarias Aplicadas aos Processos Agroindustriais

IV CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

V. EMENTA

Carnes, conceito e estrutura. Abatedouros. Processos industriais: salga; defumacao;
cozimento; processos mistos e conservas. Salsichas. Fiambres. Curados. Embalagens
de produtos carneos. Estocagem e armazenamento. Processamento de subprodutos.

VI. OBJETIVOS

GERAL:

Fornecer aos alunos informacoes sobre os processos cientificos e tecnologicos
referente ao abate, manipulacdo, conservacao, transformacao e armazenagem, visando
o conhecimento e melhor aproveitamento da carne.

ESPECIFICOS:
= Conhecer a composicao das matérias primas carneas e suas propriedades
tecnologicas.

= Avaliar os processos utilizados na manipulacado, processamento e conservacao
de carnes e derivados.



mailto:cesar.damian@ufsc.br

= Desenvolver novos produtos com base no potencial da matéria prima.
» Utilizacado e recuperacao de subprodutos na industria de carnes e
» Padroes de identidade e qualidade de carnes e derivados.

VII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO

1. Carnes — Conceito, estrutura e bioquimica da carne. Animais para producdo de carne.

2. Abatedouros — Areas de abate, depilacdo ou esfola, evisceracdo, tratamento de visceras,
cabeca e miudezas. Area para industrializacdo de alimentos e de subprodutos.

3. Abate - Recepcdo de animais. Tratamento e inspecdo ante-mortem. Atordoamento e

sangria. Esfola, depilacdo, despena. Evisceracdo e tratamento das glandulas e miudos.

Resfriamento de carcaca. Desossa e cortes comerciais e industriais da carne.

Congelamento da carne.

Resfriamento e Congelamento.

Aditivos na Industria de derivados de carnes.

Maturacao

Embalagem de produtos carneos.

Estocagem e armazenamento.

Processamento de subprodutos.

VN0

2. PROGRAMA PRATICO:

10.Processos Industriais — Salga, cura, defumacéao e cozimento.

11.Emulséao carnea.

12.Processos Mistos — Conservas de carnes.

13.Elaboracao de produtos — Mortadelas, salsichas, linguicas, presuntos, fiambres, curados e
conservas.

14.Processos biolégicos

VIII. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

e Aulas tedricas expositivas em quadro e multimidia;

e Aulas praticas, mediante roteiros, estimulando as dinamicas de trabalho em
grupo.

e Seminarios

O semestre 2022/1 tera 16 semanas letivas, presenciais, iniciando-se em 18/04, devendo ser somados também os dias
referentes a Semana de Integragdo Académica da Graduagdo (dias 11, 12, 13, 14 e 16 de abril), considerados dias letivos para o
semestre 2022.1, conforme o Calendario Académico 2022.

IX. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacao do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacao de 2 (duas)
provas escritas ( média x 0,8) e seminarios (0,2).

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis
(6), conforme o calculo abaixo, e que tenha frequentado, no minimo, 75% das
atividades da disciplina.

Calculo para média final:




Média final = média das notas obtidas nas duas provas escritas e o seminario. Serao
somadas as notas e divididas por seus respectivos pesos para obter a média final.

Os alunos que faltarem a(s) prova(s) deverao proceder de acordo com a legislacao
vigente na UFSC.

X. NOVA AVALIACAO

Nao se aplica, pois a disciplina envolve atividades de laboratorio (Resolucao
17/Cun/97).

XI. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Data Conteudo H/A

06/03 | Carne: conceito, composicao, estrutura e Bioquimica. 03

13/03 | Organizacao dos servicos de Inspecao Sanitaria. MAPA - SIF. 03
Operacoes de pré abate e abate.

20/03 | Maturacao. 03

27/03 | Aditivos 03

03/04 | Seminario: Processos de industrializacao — Fisicos (pasteurizacao, 03
esterilizacao, irradiacao).

10/04 |Seminario: Refrigeracao e Congelamento de carnes 03

17/04 | 12 AVALIACAO 03

2. CRONOGRAMA PRATICO:

Data Conteudo H/A

24/04 Processos de industrializacao — Salga: charque, carne seca. 03

01/05 | Feriado 03

08/05 | Empanados Hamburguer 03

15/05 | Aditivos na industrializacao de derivados de carne. Elaboracao de 03
produtos frescais.

22/05 | Produtos defumados 03

29/05 |Processos Biologicos (biopreservacao). 03
Fabricacao de curados crus — salame - Copa — Presunto cru

05/06 |Produtos reestruturados/Enzimas. 03

12/06 |Industrializacao de presunto e apresuntado 03

19/06 |Salsicha / Patés /marinados / Subprodutos 03




26/06 |Processamento de linguicas pasteurizadas 03

05/07 22 AVALIACAO 03

XII. BIBLIOGRAFIA BASICA (deve conter no minimo 3 titulos, sendo 1 exemplar de
cada titulo para cada 5 alunos disponivel no sistema de Bibliotecas da UFSC)

Fellows, P. Tecnologia del processado de los alimentos: principios y practicas. Zaragoza:
Acribia, 1994. 549p.

Lawrie, R. A.. Ciéncia da Carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.

Mucciolo, P. Carnes: estabelecimentos de matanca e de industrializacdo, condicéoes
higiénicas de funcionamento. Sio Paulo: Icone, 1985. 100p.

XIII. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (deve conter no minimo 5 titulos, com pelo
menos 2 exemplares de cada titulo disponiveis no sistema de Bibliotecas da UFSC ou
com acesso virtual)

Gil, J. I.; Durao, J. C. Manual de inspeccao sanitaria de carnes. Lisboa: Fundacao Calouste
Gulbenkian, 1985. 563 p.

Girard, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza: Acribia, 1991.
300p.

Mucciolo, P. Carnes: conservas e semiconservas - tecnologia e inspecao sanitaria. Sao Paulo:
Icone Ed., 1985. 150p.

Olivo, R.; Shimokomaki, M. Carnes: no caminho da pesquisa. 2. ed. Cocal do Sul: IMPRINT,
2002.155p.

Olivo, R.; Olivo, N. O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia & mercado. 3. ed. Criciuma,
SC: Ed. do Autor, 2006. 211p

Pardi, M.C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. EDUFF; Goiania: UFG, Centro
Editorial e Grafico, 1995/1994. v.1/v.2. 586p./1110p.

Price, J.F; Schweigert, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos. 2.ed. Zaragoza:
Acribia, 1994. 581p.

Shimokomaki, M. et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela,
2006. 236 p.

Terra, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998. 216p.
Revista Nacional da Carne. Sao Paulo: Dipemar,. Mensal.

CONSULTAR
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