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Carga horária semanal teórica: 2h
Carga horária semanal prática: 2h
Semestres: II

Objetivos

Conhecer, compreender, discutir e interpretar as diferentes técnicas de processamento de carnes, as
formulações e aditivos permitidos por lei.

Ementa

Princípios do processamento de carnes e derivados. Salga e Cura. Emulsão. Fermentação. Tratamento térmico
de produtos cárneos. Congelamento e refrigeração de carnes e derivados. Microbiologia de produtos
processados, teoria de barreiras. Outras tecnologias para processamento e conservação de carnes e derivados.
Processamento de ovos.

Pré e co-requisitos

TAL 391

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Engenharia de Alimentos 9

  Oferecimentos optativos

Não definidos
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Princípios do processamento de carnes e derivados
1.Formulação, ingredientes e aditivos

4h 0h 0h 0h 4h

2.Salga e Cura 4h 0h 0h 0h 4h

3.Emulsão 4h 0h 0h 0h 4h

4.Fermentação 2h 0h 0h 0h 2h

5.Tratamento térmico de produtos cárneos 2h 0h 0h 0h 2h

6.Defumação 2h 0h 0h 0h 2h

7.Congelamento e refrigeração de carnes e derivados 2h 0h 0h 0h 2h

8.Outras tecnologias para processamento e conservação de carnes
e derivados

1.Campo pulsado, irradiação, alta pressão hidrostática, ácidos
orgânicos

4h 0h 0h 0h 4h

9.Microbiologia de produtos processados, teoria de barreiras 2h 0h 0h 0h 2h

10.Processamento de ovos 4h 0h 0h 0h 4h

11.Ingredientes e suas aplicações - sabor, CRA, rendimento. 0h 4h 0h 0h 4h

12.Elaboração de produtos curados e salgados 0h 4h 0h 0h 4h

13.Elaboração de produtos embutidos 0h 2h 0h 0h 2h

14.Elaboração de produtos emulsionados 0h 4h 0h 0h 4h

15.Elaboração de produtos fermentados 0h 2h 0h 0h 2h

16.Elaboração de produtos defumados 0h 2h 0h 0h 2h

17.Processameneto de produtos moldados e estruturados 0h 2h 0h 0h 2h

18.Maturação de produtos cárneos 0h 2h 0h 0h 2h

19.Visita técnica a uma unidade de processamento de produtos de
carnes

0h 4h 0h 0h 4h

20.Microbiologia de produtos processados 0h 2h 0h 0h 2h

21.Avaliação reológica de pródutos cárneos - TPA 0h 2h 0h 0h 2h

Total 30h 30h 0h 0h 60h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico
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Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentação de conteúdo pelos estudantes, mediado pelo
professor; e Apresentação de conteúdo utilizando aprendizado ativo

Prática Prática executada por todos os estudantes e Prática investigativa executada por
todos os estudantes

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Transporte para Aula e Transporte para visita Técnica
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