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PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA
EQA5322 Processos da Industria de Alimentos
EQUIVALENTES

ENQ1217 ou ENQ5217

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

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA

Transporte de matéria-prima. Abatedouros: aspectos de construgdo. Processos produtivos de derivados
de carnes vermelhas, brancas e de pescado. Equipamentos, instalagdes industriais e servigos de suporte.
Calculo dos rendimentos e custos industriais. EspecificacGes de camara frigorificas. Congelamento e
estocagem. Aproveitamento de subprodutos e tratamento dos residuos.

OBJETIVOS

A disciplina tem como principal objetivo apresentar e discutir os principais aspectos relacionados as
tecnologias de processamentos de carnes, pescados e derivados. Além disso, objetiva-se especificamente
desenvolver os seguintes temas:

Aspectos econdmicos da area;

Processos produtivos dos principais tipos de carnes e pescados processados;

Equipamentos, instalagdes industriais e servigos;

Calculo dos rendimentos e custos industriais;

Conservagao e estocagem;

Aproveitamento de subprodutos e tratamento dos residuos;

Inovagoes na industria de carnes, pescados e derivados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

a) Sistema de criagdo de bovinos, suinos e aves e transporte;

b) Matérias-primas; composicdo e valor nutritivo; estrutura muscular; rigor-mortis; a conversdo do
musculo em carne. Abate, evisceragdo, espostejamento de animais domésticos - resfriamento e
congelamento de carcacas;

c) Aspectos de construgao de abatedouros; layout e legislagdo em vigor - higienizagao e fiscalizagdo;

d) Processos produtivos de derivados de carnes vermelhas, brancas e de pescado; Processamento de
embutidos, charque, produtos curados, cozidos, crus e defumados;

e) Equipamentos, instalagdes industriais e servicos de suporte; equipamentos utilizados na industria de
carnes - especificacdo e funcionamento; layout, abastecimento de dgua - producdo de calor e frio -
camaras frigorificas - detalhes construtivos e de operagdo;

f) Calculo dos rendimentos e custos industriais;

g) Congelamento e estocagem; tempo de congelamento; cuidados especiais no processo de
congelamento e descongelamento; embalagem e perda de massa; deterioragao sob estocagem;

h) Aproveitamento de subprodutos e tratamento dos residuos; producdo de farinhas de sangue e de
0sso; aproveitamento de pelos e penas. Tratamento dos residuos.
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METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

e As atividades Sincronas se referem as aulas presenciais entre docente e discentes na sala de aula da
UFSC.

e As atividades Assincronas se referem a tarefas, trabalhos e estudo de conteldos realizados em
periodos distintos da aula presencial e a critério do aluno. Todos estes materiais estardo disponiveis
no Moodle.

e Alunos poderdo realizar consultas ao professor de forma presencial ou virtual por meio de
plataformas de videoconferéncia como Google Meet, Conferéncia Web RNP, Microsoft Teams, etc.;

e Sera criado um grupo de Whatsapp para duvidas de conteldos da disciplina;

e A frequéncia sera observada nas aulas presenciais pelo registro na lista de chamada;

e Todo o material didatico como aulas em PDF, aulas gravadas, materiais didaticos, listas de exercicios
serdo disponibilizados no Moodle da disciplina.

A disciplina contarda com uma estagiaria docente, aluna do curso de Pés-graduagdao em Engenharia de
Alimentos (PPGEAL), que desenvolvera as seguintes atividades:

- Ministracdao de duas aulas conforme cronograma;
- Desenvolvimento de material didatico e digital;
- Monitoria e atendimento extraclasse para os alunos.

METODOLOGIA DE AVALIAGCAO

a) Comparecimento minimo a 75% das aulas, conforme normas da UFSC (Resolugdo n° 017/CUn/1997);
b) Avaliacdo Escrita (AE): Prova que versara sobre todo o conteddo apresentado nas aulas;

c) Tarefas sobre as Atividades Assincronas (TAA): QuestGes e tarefas sobre as atividades assincronas
que deverdo ser realizadas individualmente.

d) Seminarios (S):

Trabalho em duplas;

Tema: Inovacao na Industria de Carnes, Pescados e Derivados.
- Elaborar apresentacao visual (por ex.: Power Point) com visdo critica;
- Apresentar presencialmente o seminario seguido de arguigdo.

OBS: As apresentagbes (arquivos eletronicos) devem ser anexadas, obrigatoriamente, no Moodle. O
nome dos arquivos a serem enviados devem obedecer a seguinte formatacao:
nomealunol_nomealuno2.XXX (ex.: Raffaella_Enzo.pptx)

e) Critérios de Avaliagao:

Tarefas sobre as Atividades Assincronas (TAA) = 20%
Avaliacao Escrita (AE): 40%
Seminario (S) = 40% (20% = Apresentacdo escrita; 20% = Apresentacdo oral)

f) Critérios de Aprovacdao/Reprovacao:

Nota Média Final:
NMF = (0,20 x TAA + 0,40 x AE + 0,40 x S)
Se NMF > 5,75 — Aprovado sem REC.
Se NMF < 5,75 — REC (E)
Se NMF < 3,00 — Reprovado
REC (Prova de Recuperagao Oral)
Se (NMF + E)/2 > 5,75 — Aprovado
Se (NMF + E)/2 < 5,75 — Reprovado
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CRONOGRAMA

Data Conteido

20/04 |Aula 1 - Apresentacdo do Plano de Ensino da Disciplina e Introducdo ao Contetdo

27/04 | Aula 2 - Mercado de Carnes (Tarefa 1 - Atividade Assincrona)

04/05 |Aula 3 - Propriedades da Carne (Tarefa 2 - Atividade Assincrona)

11/05 |Aula 4 - Manejo Pré-Abate

18/05 |Aula 5 - Processamento de Carne Suina - Estagiaria Docente: Marina A. de Souza

25/05 | Aula 6 - Processamento de Carne de Frango

01/06 |Aula 7 - Processamento de Carne Bovina

08/06 |Aula 8 - Processamento de Pescados

15/06 |Aula 9 - Aditivos na Industria de Carnes — Estagiaria Docente: Marina A. de Souza
(Tarefa 3 - Atividade Assincrona)

22/06 |Aula 10 - Tecnologia de Produtos Embutidos

29/06 |Aula 11 - Tecnologia de Produtos Formados, Empanados e Marinados

06/07 |Aula 12 - Tecnologia de Apresuntado, Presuntos, Copa e Derivados de Pescado

13/07 |Aula 13 - Cortes e Praticas no Manuseio de Carnes (Tarefa 4 - Atividade Assincrona)

20/07 | Aula 14 - Aula Pratica (Presencial ou Virtual)

27/07 | Aula 15 - Seminarios (S)

03/08 |Aula 16 - Avaliacao Escrita (AE)

NOVA AVALIACAO

Para solicitar uma segunda avaliacdo ou revisdo, o aluno devera formalizar pedido na Secretaria do
Departamento.

Conforme Resolugao n® 017/CUn/1997, Art. 74, o aluno, que por motivo de forca maior e, plenamente
justificado, deixar de realizar avaliagdes previstas no plano de ensino, deverd pessoalmente ou por
terceiros através de procuracdo publica, formalizar o pedido de segunda avaliagdo por meio de
requerimento ao chefe de departamento, junto a Secretaria Integrada de Departamentos (SID) dentro do
prazo de 3 dias Uteis a contar da data da realizacdo da avaliacdo. E necessario anexar ao pedido, a
comprovacdo por documentos como, por exemplo: atestados médicos, de ébito, etc.
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[1] Encyclopedia of Meat Sciences, 2° edicdao, 2014:
https://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780123847348
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[7] Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes (ABIEC): http://www.abiec.com.br/
[8] Biblioteca da UFSC: http://www.bu.ufsc.br/

[9] Periddicos CAPES: http://www.periodicos.capes.gov.br.ez46.periodicos.capes.gov.br/
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[11] Science Direct: http://www.sciencedirect.com/

[12] Scielo: http://www.scielo.org/php/index.php

OBSERVACOES

Documento assinado digitalmente

ALCILENE RODRIGUES MONTEIRO FRITZ
Data: 08/04/2022 10:44:41-0300

CPF: 291.697.122-04

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Documento assinado digitalmente

Marcelo Lanza

Data: 08/04/2022 10:07:03-0300
CPF:808.991.290-72

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do
Departamento
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