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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Pescado

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 90 h Codigo: BG_ ENS.010

Ementa: Estudo da estrutura e composi¢cao do muasculo. Identificacdo do tecido
muscular, conjuntivo e 0sseo. Detalhamento da contracdo muscular.
Transformagdo do musculo em carne. Estudo do abate e da estrutura,
fluxograma e funcionamento dos frigorificos. Avaliacdo dos parametros de
qualidade da carne. Estudo do processamento da carne (salga, secagem,
defumacdo, produtos curados, embutidos e emulsionados). Avaliacdo do
controle de qualidade na producdo de carne e derivados. O pescado como
alimento. Caracterizagdo do pescado. Estudo da estrutura muscular do
pescado. Composi¢cdo quimica do pescado. Alteracbes do pescado pds-morte.
Avaliacdo e controle de qualidade do pescado. Estudo dos métodos de
obtencao, selecdo e conservacao do pescado. Processamento tecnolégico do
pescado. Elaboracdo de produtos salgados, curados, envasados e subprodutos
da industria de pescado.

Conteudos

UNIDADE | — Caracteristicas e Bioquimica da Carne

1.1 A carne como alimento
1.1.1 Composi¢do quimica
1.1.2 Valor nutritivo

1.2 Bioquimica da carne
1.2.1 Tecido muscular e conjuntivo
1.2.2 Fibras musculares
1.2.3 Bioquimica da contra¢cdo muscular
1.2.4 Transformac¢do do musculo em carne
1.2.5 Pigmentos da carne fresca, cozida e curada
1.2.6 Caracteristicas sensoriais da carne

UNIDADE Il — Abate
2.1 Fatores pré-abate
2.2 Fatores pGs-abate
2.3 Fluxograma e funcionamento de frigorificos

UNIDADE lll - Processamento de Derivados da Carne
3.1 Produtos salgados
3.2 Produtos curados
3.3 Produtos defumados
3.4 Produtos embutidos crus, cozidos e fermentados
3.5 Produtos emulsionados
3.6 Controle de qualidade e legislacéo

UNIDADE |V - Pescado
4.1 Caracteristicas
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4.2 Composicao quimica
4.3 Estrutura muscular
4.4 Alteracbes pos-morte
4.5 Processamento do pescado
4.5.1 Filetagem
4.5.2 Salga e secagem
4.5.3Cura
4.6 Manuseio, conservacgao e avaliacao da qualidade
4.7 Subprodutos da industria do pescado
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