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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. 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. Pigmentag&o da carne. Conservacado da carne fresca. Carnes transformadas
(produtos curados e produtos tratados pelo calor). Andlise da qualidade da carne e produtos carneos. Microrganismos com interesse em Tecnologia dos Alimentos.

Contetdo da unidade curricular (versao detalhada)

Introducéo a industria da carne
Unidade fundamental do estudo da carne: a carcaga.
Estrutura e composicéo da carne. Componentes nutricionais da carne.
- Proteinas, gordura, hidratos de carbono, agua e outros
Autenticidade de carne e produtos carneos.
- Métodos de avaliacdo das caracteristicas de qualidade da carne e produtos carneos
Adulteracéo de carne
- Andlise de is6topos estaveis
- Poluentes organicos persistentes
- Promotores de crescimento
- Organismos geneticamente modificados
. Pratica 1. O laboratério de Tecnologia e Qualidade da Carcaca e da Carne.
- Regras de seguranca e precaugoes.
- Registo de equipamento a ser utilizado.
- Aprendizagem de técnicas para uso de facas.
7. Prética 2. Qualidade da carcaga: avaliagdo e desmancha. Determinagdo do pH e cor fisica na carcacga.
8. Prética 3. Preparacao de amostras para avaliagdo. Qualidade da carne (Cor, pH).
9. Préatica 4. Qualidade da carne (Capacidade de retencédo de dgua e Dureza instrumental).
10. Préatica 5. Qualidade da carne (Matéria seca e cinzas).
11. Préatica 6. Qualidade da carne (Pigmentos heminicos).
12. Prética 7. Qualidade da carne (Cloretos).
13. Prética 8. Qualidade da carne (Proteina).
14. Préatica 9. Qualidade da carne (Gordura).
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas teéricas expositivas e praticas de aplicagdo. Aulas de campo, laboratoério, filmes, diapositivos e visitas de estudo. Disponibilizagdo de documentos de trabalho
na plataforma e-learning. Nas horas néo presenciais, os alunos deverdo efectuar um trabalho de analise de qualidade de diversos produtos alimentares. No final, o
aluno devera produzir um relatério de actividades.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Relatorio e Guides - 50% (3 ECTS)
- Exame Final Escrito - 50% (3 ECTS Nota minima 8)

2. Avaliagdo final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
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Lingua em que é ministrada
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2. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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