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DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE CARNES E OVOS

Cadigo: SAGRO.019

Carga Horaria Total: 80 CH Teodrica: 60 CH Pratica: 20

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino:

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: 1l

Nivel: Técnico

EMENTA

Caracteristicas gerais da carne; Abate e inspegédo da carcaga; Higiene nas instalagdes;
Processamento de carnes e derivados; Cortes comerciais; Ingredientes e aditivos
utilizados nos processamentos carneos; Padrbes de qualidade e processamento
tecnoldgico da carne e derivados; Seguranca alimentar na producao e embalagem de
produtos carneos; Inspecao, tecnologia e processamento de ovos e derivados.

OBJETIVO

Conhecer o perfil de produgéo e consumo de carnes no Brasil;

Compreender as etapas de abate de animais de diferentes espécies;

Compreender os principios da fisiologia muscular e sua repercussao no pH, cor,
capacidade de retencao de agua e maciez na qualidade das carnes;

Identificar os cortes comerciais de diferentes espécies de animais;

Conhecer os processos mais usuais de conservagao da carne;

Executar o processamento carneo para obtencao de produtos derivados das carnes;
Conhecer as principais caracteristicas biolégicas de estrutura e composi¢ao quimica do
oVvO;

Compreender os aspectos de conservacgao e alteragdes dos ovos in natura durante o
armazenamento;

Compreender os aspectos de legislagao e controle de qualidade de ovos in natura;
Compreender os aspectos do processamento e conservagdo dos produtos de ovos
industrializados.

PROGRAMA

UNIDADE | - Caracteristicas gerais das carnes;
» Consumo per capta anual de carne no Brasil;
» Estrutura e composicéo quimica da carne;

UNIDADE Il - Abate animal
+ Etapas do pré-abate e abate de bovinos, caprinos/ovinos; suinos e frangos

UNIDADE Ill - Qualidade das carnes

« Valor nutricional da carne

* Maciez, pH e cor

» Capacidade de retencdo de agua e emulsificagao;
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UNIDADE IV - Processamento tecnolégico, conservagido e padrao de identidade e
qualidade da carne e seus derivados

+ Hamburguer de carne; Linguiga suina; empanados de frango; alméndegas de carne.

» Refrigeracao de embutidos carneos, suas embalagens e caracteristicas microbioldgica
e fisico-quimica;

» Higiene pessoal, estrutural, equipamentos e utensilios;

UNIDADE V - Principais Caracteristicas do Ovo
 Introdugao: Aspectos econbmicos, nutricionais e culturais;
» Formacéo do ovo;

» Estrutura e composi¢ao quimica da casca, clara e gema.

UNIDADE VI — Conservagéao de Ovos In natura
» Alteragdes durante o armazenamento de ovos;
» Microbiologia do ovo;

» Conservacao de ovos.

UNIDADE VII — Legislagao e Controle de Qualidade de Ovos
 Classificagao de ovos in natura (Grupo, Classe e Tipo);

» Analises fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas de qualidade;

» A importancia dos programas de qualidade no beneficiamento de ovos.

UNIDADE VIl — Processamento de produtos de ovos

» Processamento de produtos derivados de ovos - operagdes iniciais;

» Produtos de ovos conservados pelo calor: Produtos pasteurizados e Desidratados;
 Produtos de ovos conservados pelo frio: Produtos Congelados.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serao explicativas e expositivas, utilizando-se de recursos audiovisuais e quadro
branco. Aulas praticas para produgdo de carnes e derivados serdo realizadas no
laboratério de carnes e pescado. Além disso, serdo realizadas visitas técnicas.

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos,
textos, artigos cientificos, materiais de escritério. Para as aulas praticas, serao utilizados
insumos de acordo com os planejamentos das agbes criadas pelos alunos. Para a
realizacao de visita técnica sera necessario o uso de transporte.

AVALIAGAO

A avaliagdo consistira em um processo diagndstico, processual, formativo e continuo,
com valorizagdo de aspcetos qualitativos e quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizagao Didatica (ROD) do IFCE, levando em consideragdo o desempenho nas
atividades realizadas individualmente e em grupo ao longo da disciplina, tanto em
atividades tedricas quanto praticas, e a participagao e frequéncia em aula.
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