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bE BEJA Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos

Unidade Curricular: 935027 - Tecnologia da carne e do pescado

Ano 3 Semestre 5 Area CNAEF: 541 ECTS: 6,5

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatéria Modo de Ensino: Presencial Lingua de Trabalho: Portugués

DOCENTE RESPONSAVEL: Silvina dos Anjos Pimenta Marque Maia Ferro Palma

TEMPO DE TRABALHO DO ESTUDANTE EM HORAS
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M pratico | laboratorial T C)p (S) (E) ") (0) Auténomo
(TP) (PL)
162.5 30 15 45 72,5

Pré-requisitos (se aplicavel): Nao aplicavel

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

(1) O estudante deve conhecer o subsector das carnes e pescado em Portugal, destacando a importancia do controlo de
gualidade e rastreabilidade da carne e pescado. (2) Sendo capaz de por em marcha um processo de controlo em produtos
carneos e pescado, na industria do abate e da pesca, (3) e na transformagao e controlo destes produtos.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1 - Subsector da carne e do pescado em Portugal.

2 - Estrutura do consumo em Portugal e na Unido Europeia

3 - A carne, estrutura histoldgica, quimica e bioquimica.

4 - Transformag&o do musculo em carne, Rigor mortis. Carnes DFD e PSE.
5 - Qualidade da carne, principais fatores que a determinam.

6 - Microbiologia geral da carne e suas alteracdes e putrefacdes. .

7 - Tecnologia geral dos produtos de salsicharia.

8 - Pescado, conceitos de refrigeracéo e congelacéo.

9 - Pescado, processos bioquimicos de alteracgao, indices de frescura.

10 - Conservas de peixe
DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Os pontos 1 e 2 ddo resposta ao 1° objetivo

Os pontos 3 a 6 dao resposta ao 2° objetivo

Os pontos 7 e 10 dao resposta ao 3° objetivo

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Aulas expositivas, praticas laboratoriais, relatorios e visitas a industrias da especialidade, trabalhos de pesquisa.
75% das aulas praticas asseguram a frequéncia pratica da unidade curricular

A frequéncia das aulas praticas quando obtida é valida por 2 anos.
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Exame teodrico-pratico para admissdo ao exame tedrico
Testes ou Exame final e Exame de recurso

Nota Final = 50% Teorico + 50% Tedrico-pratico
DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

As aulas teéricas e praticas e visitas a industrias da especialidade, completam as diferentes vertentes programaticas. Nas aulas
tedricas sdo expostos os conceitos, fundamentos, métodos e normas para compreender e aplicar na andlise de laboratério, nas
aulas préaticas.

METODOS DE AVALIACAO

Aulas expositivas, praticas laboratoriais, relatérios e visitas a industrias da especialidade, trabalhos de pesquisa.
75% das aulas praticas asseguram a frequéncia pratica da unidade curricular

A frequéncia das aulas praticas quando obtida é valida por 2 anos.

Exame teodrico-pratico para admissédo ao exame tedrico

Testes ou Exame final e Exame de recurso

Nota Final = 50% Tedrico + 50% Tedrico-pratico
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