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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Consciencializagdo do papel da carne e dos produtos carneos na dieta da maioria das sociedades actuais.

2. Aumento do interesse por melhorar o uso de proteinas procedentes da carne, através da utilizagdo correcta de métodos e dos diversos procedimentos.

3. Deslegvglver conhecimentos em todos os aspectos produtivos da indistria da carne fresca e transformada, assim como proceder ao respectivo controlo de
qualidade.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ]
1. ter conhecimentos de bioquimica, microbiologia, higiene e sanidade
2., tecnologias alimentares e controlo de qualidade e seguranga alimentar.

Contetdo da unidade curricular

Quimica dos tecidos animais (proteinas, gorduras, hidratos de carbono, compostos inorganicos e agua). Estrutura do musculo. As operagdes de abate e a
qualidade: carnes DFD, PSE. Rigor mortis, rigor de descongelagéo e criochoque. Pigmentagéo da carne. Conservacado da carne fresca. Carnes transformadas
(produtos curados e produtos tratados pelo calor). Diagramas de fabrico. Microrganismos com interesse em Tecnologia dos Alimentos.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

1. Quimica dos tecidos animais

- - Prétidos - Lipidos - Hidratos de carbono - Outros

Unidade fundamental do estudo da carne. Cor. pH e dureza instrumental

Fungdo muscular e mudangas post-mortem. Rigor mortis. Encurtamento pelo frio. Carnes DFD, PSE.
Conservagao da carne. Refrigeracéo e congelacéo. Desidratagdo. Irradiagdo. Conservantes quimicos.
Transformagdo da carne

Prética 2. Regras de seguranga e precaucdes. . Registo de equipamento a ser utilizado.

Pratica 3. Aprendizagem de técnicas para uso de facas)

Pratica 4- Qualidade da carcaca e da carne (Cor, pH, desmancha, dureza instrumental)

Préatica 5- Dissecacao

10. Prética 6- Determinagdo de capacidade de retencéo de agua, proteina, gordura

11. Prética 7- Fabrico de enchido regional (alheiras)

12. Prética 8- Fabrico de enchidos de carne

13. Prética 9- Fabrico de patés e fiambres

14. Préatica 10- Cura de presunto
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Métodos de ensino e de aprendizagem
O ensino de aulas tedricas e praticas. Aulas de campo, laboratério, filmes, diapositivos e visitas de estudo. Disponibilizagcdo de documentos de trabalho na

plataforma e-learning. Nas horas néo presenciais, os alunos deveré&o efectuar um trabalho de andlise de qualidade de diversos produtos alimentares. No final, o
aluno devera produzir um relatério de actividades.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo continua 50% (3, 0 ECTS). - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
2. Avaliacéo final 50% (3, 0 ECTS). - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Especial)

Lingua em que é ministrada

Portugués

Validac&o Eletronica
Alfredo Jorge Costa Teixeira Marieta Amélia Martins Carvalho Alfredo Jorge Costa Teixeira Ramiro Corujeira Valentim
12-12-2022 14-12-2022 19-12-2022 19-12-2022

Paginaldel



