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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, instalacdes industriais e servicos de suporte.
Calculo dos rendimentos e custos industriais. Especificagdes 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:
e 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;
Inovacdes na industria de carnes, pescados e derivados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

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

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

c) Aspectos de construcdo de abatedouros; layout e legislagdo em vigor - higienizagao e fiscalizacao;

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

e) Equipamentos, instalagGes industriais e servigos de suporte; equipamentos utilizados na indUstria de
carnes - especificacdo e funcionamento; layout, abastecimento de agua - producdo de calor e frio -
camaras frigorificas - detalhes construtivos e de operacdo;

f) Célculo 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; deterioracao 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 poderao 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 Todos os materiais didaticos como aulas em PDF, aulas gravadas, materiais didaticos, listas de
exercicios serdo disponibilizados no Moodle da disciplina.

METODOLOGIA DE AVALIACAO

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 conteldo apresentado nas aulas;

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

d) Seminarios (S):

Trabalho Individual;

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

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

e) Critérios de Avaliagdo:

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

f) Critérios de Aprovacao/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

CRONOGRAMA

Data Conteddo

08/03 |Aula 1 - Apresentacao do Plano de Ensino da Disciplina

15/03 | Aula 2 - Mercado de Carnes e Pescados

22/03 |Aula 3 - Propriedades da Carne (Tarefa 1 - Problemas Associados a Carnes)

29/03 | Aula 4 - Manejo Pré-Abate

05/04 |Aula 5 - Processamento de Carne de Frango

12/04 |Aula 6 - Processamento de Carne Suina

19/04 | Aula 7 - Processamento de Pescados
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26/04 |Aula 8 - Processamento de Carne Bovina

03/05 |Aula 9 - Aditivos na IndUstria de Carnes (Tarefa 2 - Aditivos)

10/05 |Aula 10 - Tecnologia de Produtos Embutidos

17/05 |Aula 11 - Tecnologia de Produtos Formados, Empanados e Marinados

24/05 |Aula 12 - Tecnologia de Apresuntado, Presuntos, Copa e Derivados de Pescados

31/05 |Aula 13 - Aula Pratica

07/06 | Seminarios (S)

14/06 |Seminarios (S)

21/06 | Avaliacdo Escrita (AE)

28/06 | Avaliacdao Substitutiva

06/07 |REC

NOVA AVALIACAO

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

Conforme Resolucdo n° 017/CUn/1997, Art. 74, o aluno, que por motivo de forca maior e, plenamente
justificado, deixar de realizar avaliacBes previstas no plano de ensino, devera 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 avaliagdo. E necessario anexar ao pedido, a
comprovacdo por documentos como, por exemplo: atestados médicos, de dbito, etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 edicdo. Artmed Editora. Sdo Paulo, 1998.

[2] MUCCIOLO, Pasqual. Carnes: Estabelecimentos de Matanga e de Industrializagdo. 12 edigdo.
Icone Editora. Sao Paulo, 1985.

[3] MUCCIOLO, Pasqual. Carnes: Conservas e Semiconservas — Tecnologia e Inspecdo Sanitaria.
12 edicdo. Icone Editora. Sao Paulo, 1989.

[4] ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Vol. 2. Alimentos de origem animal. Sdo Paulo: ARTMED,
2005.

[5] PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Goiania: CEGRAF-UFG/Niterdi: EDUFF,
1993. Vol. 1 e 2.

[6] REICHERT, J].E. Tratamiento Térmico de los Productos Carnicos. Editoral Acribia, 175p, 1988.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] BRIDI, A. M.; SILVA, C. Métodos de Avaliacao da Carcacga e da Carne Suina. Londrina: Midiograf,
2007. 97 p. Numero de chamada: 664.91 B851m

[2] CASTILHO, C. J1. C. Higiene e Sanitizagdo na Induistria de Carnes e Derivados. S3o Paulo:
Livraria Varela, 2003. 181p. Niumero de chamada: 664.91 H638

[3] GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R.Ciéncia e Qualidade da
Carne: Fundamentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2013. 197 p. NUmero de chamada: 664.91 G633c

[4] GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacao. Sao
Paulo; Atheneu, 2011. 608 p. NUmero de chamada: 664.95 T255

[5] LUDTKE, C. B. Sociedade Mundial de Protecdo Animal. Abate Humanitario de Aves. Rio de Janeiro:
WSPA, 2010. 119 p. Nimero de chamada: 591.5 A119

[6] LUDTKE, C. B. Sociedade Mundial de Protecdo Animal. Abate Humanitario de Suinos. Rio de
Janeiro: WSPA, 2010. 132 p. Numero de chamada: 591.5 A119

[7] OETTERER, M. Industrializacdao do Pescado Cultivado. Guaiba: Agropecuaria, 2002. 200p.
NUmero de chamada: 664.95 029i

[8] OLIVO, R.; OLIVO, N. O Mundo das Carnes: Ciéncia, Tecnologia & Mercado. 3. ed. Criciuma: Ed.
do Autor, 2006. 211 p. Numero de chamada: 664.91 049m

[9] SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. S3o Paulo: Varela, 2006.
236 p. Numero de Chamada: 664.91 A886

[10] TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. S3o Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1998. 216
p. Nimero de Chamada: 664.91 T323a

[11] VIEIRA, R. H. S. F.; RODRIGUES, D. P. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teoria
e Pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p. NiUmero de chamada: 664.95 V658m

[12] BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. BRASIL Secretaria Especial de
Aquicultura e Pesca. Manual de Procedimentos: Implantacdao de Estabelecimento Industrial de
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Pescado: Produtos Frescos e Congelados. Brasilia, DF: Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, 2007. 42 p. NUmero de chamada: 639.2:65 B823m

MATERIAIS COMPLEMENTARES

[1] Encyclopedia of Meat Sciences, 2° edicdao, 2014:
https://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780123847348

[2] Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento: http://www.agricultura.gov.br/

[3] IBGE:
http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/indicadores/agropecuaria/producaoagropecuaria/default.shtm
[4] EMBRAPA: https://www.embrapa.br/suinos-e-aves/cias/estatisticas

[5] Associacao Brasileira de Proteina Animal (ABPA): http://abpa-br.com.br/

[6] Associacdo Brasileira das Indistrias Exportadoras de Carnes (ABIEC):
http://www.abiec.com.br/

[7] RIISPOA (Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal):

https://www.in.gov.br/materia/-/asset publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20134722/do1-2017-03-
30-decreto-n-9-013-de-29-de-marco-de-2017-20134698

[8] Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Carneos e Seus Derivados:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-
qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtig-carneos-e-seus-derivados-1

[9] Manual de Procedimentos: Implantacao de Estabelecimento Industrial de Pescado:
Produtos Frescos e Congelados:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-

animal/empresario/arquivos/copy of Manualdeprocedimentoparaimplantacaodeestabelecimentodepesca
docompleto.pdf

[10] Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal - MAPA:
https://alimentusconsultoria.com.br/wp-

content/uploads/2018/07/copy3 of Manualdemtodosoficiaisparaanlisedealimentosdeorigemanimalled.r
ev_.pdf

[11] ISO - Meat and Meat Products:
https://www.iso.org/search.html?g=meat%20and%20meat%20products&hPP=10&idx=all en&p=0
[12] ANVISA - Alimentos:

https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos

[13] Normas ANVISA - Biblioteca de Alimentos:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-
tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos

[14] Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos, Instituto Adolfo Lutz, 4° edigao,
2008:

http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016 3 19/analisedealimentosial 2008.pdf

[15] Inspecao e Bem-Estar Animal Online
https://www.youtube.com/user/RicardoBailone?app=desktop

[16] VETCON

https://www.youtube.com/channel/UCZgchuYUUPog6ejeOwevrliA?app=desktop
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