Erechim, 15 de agosto de 2021.

A Coordenadora do Curso Técnico em Alimentos De Maiara Cristina Secco
— Priscilla Pereira dos Santos Prof® do Curso Técnico em Alimentos

Venho por meio deste, solicitar a realizacdo de atividades praticas presenciais a serem
realizadas no Campus de Erechim do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia ¢ Tecnologia do Rio
Grande do Sul, do componente curricular Tecnologia de carnes e derivados, o qual teve a retomada
das aulas teodricas de forma remota, em maio de 2021. Foram reservadas 20 horas do componente
curricular para a realizagdo das atividades praticas.

Justifica-se a necessidade de realizacdo destas atividades de forma presencial por serem
atividades intransponiveis para a modalidade remota, pois ndo ha recursos didaticos digitais que
possam substituir estas atividades laboratoriais. Além disso, a oferta destas atividades praticas
presenciais possibilitam um aprendizado Unico aos discentes, os quais j4 se encontram com
significativa defasagem no que diz respeito a qualidade da oferta de ensino ocasionada pela pandemia
e pela suspensdo de atividades presenciais.

Desta forma, descrevo abaixo informacdes referentes a Usina Piloto de Carnes e Derivados,
espaco que sera utilizado para a realizagdo das aulas praticas do componente curricular Tecnologia de
Carnes e Derivados no Curso Técnico em Alimentos. Também destaco algumas particularidades do
componente curricular, ¢ dos procedimentos que serdo adotados para a realizagdo das aulas praticas,
caso o pedido seja aprovado, visando desta forma auxiliar a analise que sera realizada pelos membros
do Colegiado do Curso, Comité Local de Acompanhamento ¢ Prevengdo a Covid-19 e Conselho do
Campus.

A Usina Piloto de Carnes e Derivados possui uma area total de 119,05 m’, dividida em duas
salas que possuem aproximadamente 45 m’ espaco fisico livre, as quais sdo utilizadas durante a
realizacdo das aulas praticas, permitindo desta forma manter o distanciamento. Estdo matriculados no
componente curricular 5 discentes, estando este quantitativo adequado ao teto de ocupacao da usina,
conforme aprovado pelos membros do Comité de Crise. Cabe destacar ainda, que neste componente
curricular a técnica de laboratorio ndo precisa acompanhar a aula, apenas realizar com antecedéncia, o
preparo dos materiais que serdo utilizados durante a aula, aspecto este que evita o envolvimento
direto da técnica com a docente e os discentes. Da mesma forma em relagao a higienizac¢ao do local,
executada por servidores terceirizados, a qual devera ser realizada anteriormente e posteriormente a
cada aula pratica, evitando assim o contato dos servidores terceirizados com a docente, a técnica
de laboratorio e os discentes.

Em relagdo aos protocolos preventivos para a realizagdo das atividades de forma segura para
estudantes e servidores, cabe salientar que os laboratorios e usinas piloto do Bloco 03 do IFRS
Campus Erechim possui o Manual de Procedimentos, aprovado pelo Conselho de Campus do
IFRS Campus Erechim, conforme Resolu¢ao n° 07, de 14 de junho de 2018, o qual estabelece no
item 1.0 os Procedimentos Gerais de Conduta e Higiene Pessoal que devem ser seguidos pelos
usuarios dos Laboratérios e Usinas Piloto, favorecendo assim a realizacdo dos procedimentos de
higiene de forma correta e segura. Corroborando as principais medidas que devem ser adotadas para o
enfrentamento do coronavirus, como por exemplo, lavar as méos com agua e sabao, utilizar alcool
gel 70%, usar mascara, manter distanciamento social, ou seja, tudo relacionado a higiene basica,
procedimentos que ja eram adotados nas Usinas Pilotos antes da pandemia. Além do Manual acima
citado, também sera seguido os procedimentos descritos no documento “Protocolo para o uso dos
laboratérios do IFRS durante a pandemia de COVID 19”, bem como das informagdes descritas no
“Plano de Contingéncia para Prevenciao, Monitoramento e Controle da Covid-19 do IFRS”.



Antes da entrada na Usina Piloto de Carnes e Derivados, serda realizado a afericdo da
temperatura dos servidores e discentes, nio permitindo o acesso ao local individuos que
apresentarem temperatura superior a 37,5°C. Antes de acessar a usina, os servidores e discentes
passardo pela barreira sanitaria constituida por lava botas e tapete contento solucio clorada para
desinfeccdo dos cal¢ados. Além disso, durante as aulas praticas as janelas e portas da usina
permanecerao abertas favorecendo a ventilacao do local.

Destaca-se que todos os itens acima mencionados estdo disponiveis na area de alimentos do
Campus Erechim, sendo eles: mascara, alcool 70%, termdmetro infravermelho para medigdo de
temperatura e tapetes contento solug¢do clorada para desinfeccdo dos calgados, além dos itens
necessarios para higienizacdo das maos dos servidores e discentes, bem como dos equipamentos,
utensilios e ambientes.

Além dos cuidados com a higiene pessoal dos servidores ¢ estudantes que estardo envolvidos
com as aulas praticas, sera realizado também a higienizac¢do de todos os equipamentos € materiais que
serdo utilizados durante as aulas. Atividades estas que também ja eram realizadas quando as aulas
aconteciam de forma presencial e ainda ndo estavamos vivendo esta situagdo de calamidade, pois o
processo tecnolégico que envolve a elaboraciao de alimentos necessita de atencao especial nos
procedimentos operacionais executados em tais ambientes, sempre prezando pelo direito a
seguranca, dos alimentos fabricados e de todos aqueles que irdo consumi-los. No entanto, diante
deste contexto de pandemia e visando assegurar ainda mais a produgdo de alimentos seguros, antes de
cada aula pratica a docente responsavel pelo componente curricular passara alcool 70% em todos os
materiais e equipamentos que serdo utilizados durante a execucdo das atividades.

Cabe destacar que devido ao processo tecnoldgico realizado na elaboragdo dos produtos
carneos, bem como a infraestrutura do ambiente, é possivel realizar a aula pratica sem que ocorra o
compartilhamento dos materiais entre os discentes, evitando desta forma uma possivel transmissao
do virus. Salienta-se ainda que de acordo com o Projeto Pedagdgico do Curso, o componente
curricular possui uma carga horaria de atividades praticas de aproximadamente 25% em relagdo a
carga horaria total do componente, atividades estas fundamentais para a obtencdo de um melhor
ensino aprendizagem dos discentes.

Visando reduzir a circula¢do de pessoas, durante esse periodo de pandemia da Covid 19, sera
realizado a concentracio de algumas aulas praticas, diminuindo desta forma o nimero de vezes
que os discentes e servidores precisarao se deslocar até o Campus Erechim do IFRS. Desta forma,
estdo previstos quatro encontros presenciais.

Sendo o que tinhamos para o momento, agradecemos.

Atenciosamente,

Maiara Cristina Secco
Docente do Curso Técnico em Alimentos, Campus Erechim



Tecnologia de Carnes e Derivados

Prof? Maiara Cristina Secco

Aulas praticas

O roteiro de aulas praticas da disciplina de tecnologia de carnes e derivados, de
forma geral é semelhante, consistindo nas etapas basicas de selecdo de matéria
prima, pesagem de ingredientes e matérias primas, processamento nos equipamentos
relacionado com a tecnologia do produto e embalagem. Em todos os casos, utiliza-se
a maioria dos equipamentos presente na usina, abaixo estdo brevemente descritos os
equipamentos que se pretendem utilizar em cada uma das aulas previstas no plano de
ensino. Sao utilizados também utensilios, como facas, beckers, tesoura,
espatula/colher, bacia, entre outros.

1) Producao de linguica frescal
a. Equipamentos utilizados: balanga, moedor, misturador, embutideira,
geladeira.

2) Produgao de hamburguer
a. Equipamentos utilizador: balanga, moedor, misturador, geladeira e
freezer.

3) Producao de Salame
a. Equipamentos utilizados: balanga, moedor, misturador, embutideira,
camara de maturagao, defumador e geladeira.

4) Producao de costelinha defumada e lombo defumado
a. Equipamentos utilizados: balanga, tumbler, defumador e geladeira.
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PLANO DE ENSINO - 2021/1

Retomada do Calendario Letivo (semestre letivo 2020/1)

Dados de Identificagao

Curso: Técnico em Alimentos — Subsequente

Componente curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga Horaria: 108 horas

Professor(a): Maiara Cristina Secco

E-mail: maiara.secco@erechim.ifrs.edu.br

Fone: 49-999064087

Ementa

Mercado de carnes (produgéo, consumo). Caracterizagdo das espécies animais para corte.
Estrutura e composicao do musculo. Contragao muscular. Transformagdo do musculo em
carne. Tecnologia de abate. Tecnologias de cortes. Parametros de qualidade da carne.
Alteragbes da carne. Maturagdo da carne. Microbiologia da carne. Conservagéo da carne
pelo frio. Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Aditivos e conservantes.
Tecnologias de produtos carneos e derivados. Instalacdo e equipamentos, legislagado
especifica para frigorificos de abate de animais.

Objetivos

Objetivo Geral: Capacitar o discente a compreender os conceitos fundamentais dos
processos de conservacdo de produtos carneos, assim como suas caracteristicas fisico-
quimicas, bioquimicas e microbiolégicas, bem como os aspectos tecnolégicos, visando a
formacgao de um profissional com dominio de contelido, coeréncia e espirito critico.

Objetivos Especificos:

* Estudar a estrutura, a fisiologia, e as propriedades fisico-quimicas da carne;

» Conhecer os mecanismos de transformacgéo do musculo em carne;

* Estudar os diferentes processos de conservagao da carne in natura;

» Conhecer e aplicar a legislacao reguladora dos produtos e das atividades relativas a industria
de carne;

» Desenvolver e aplicar tecnologias na conservagao e producao de carnes e derivados.




Cronograma

20 horas - destinadas as aulas praticas

Encontro Conteudo Programatico

14/09 Atividade pratica 1: Elaboracgao de linguica frescal.

21/09 Atividade pratica 2: Elaboragdao de hamburguer.

28/09 Atividade pratica 3: Elaboracao de salame.

05/10 Atividade pratica 4: Elaboracdo de lombo e costelinha defumada.

12/10 Atividade pratica 5: Elaboracdo de lombo e costelinha defumada
(continuacgao).

Metodologia de Ensino

As atividades pedagodgicas ndo presenciais referentes a este componente curricular serdo
desenvolvidas com os discentes de forma sincrona e assincrona distribuidas da seguinte
maneira:

Sincronas: encontros virtuais utilizando a ferramenta de webconferéncia para explanagédo e
discussao dos conteudos mais complexos que estdo descritos na ementa do componente
curricular. Também serdo realizados encontros virtuais para corregdo de exercicios e
esclarecimento de duvidas dos discentes em relagao aos conteldos estudados.

Assincronas: serao disponibilizados aos discentes materiais didaticos elaborados pela docente,
artigos técnicos e cientificos, videos e lista de exercicios todos referentes aos conteudos
descritos na ementa do componente curricular. Todo o material sera disponibilizado na plataforma
Moodle e organizado em periodos semanais (mdédulos) com orientagbes aos discentes de como
proceder nos seus estudos. As atividades praticas serdo desenvolvidas no final do
componente curricular ou quando as condi¢goes sanitarias estiverem adequadas para
encontros presenciais, permitindo a realizagcdo das atividades pratica do componente
curricular na Usina de Carnes e Derivados.

Avaliagao de Aprendizagem

Critérios: O desempenho académico dos estudantes sera expresso, por meio de nota, na escala
de 0 (zero) a 10 (dez), a partir dos processos de avaliagdo. A avaliagcao sera continua durante
todo o componente curricular levando em consideracao os instrumentos de avaliagdo, bem como
o interesse, responsabilidade, postura e evolugédo apresentada pelo discente.

Instrumentos: Serdo realizadas duas provas escritas (compostas de questbes objetivas e/ou
dissertativas) e dois trabalhos individuais e/ou em grupos. Assim, as notas serao compostas da
seguinte forma:

e 30% nota prova 1

e 30% nota prova 2

e 20% nota do trabalho

e 20% nota do trabalho realizado a partir da atividade presencial.

A nota final da disciplina sera calculada através da média aritmética das avaliagdes realizadas,
conforme Equacgao 1.

Equacdo 1 MS = P1x3,0+P2x3,0+T1x2,0+T2x2,0
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| CONTEUDO | INSTRUMENTO/PESO | CRITERIOS DATA/PRAZO




Indicador mundial e | Trabalho (Peso 2,0) Sera considerado o | 28/06/2021

nacional de interesse,

comercializagédo de responsabilidade,

carnes. Caracterizagao postura e  evolugdo

das espécies animais apresentada pelo

para corte. Legislagdo e discente, bem como o

tecnologia de abate das desempenho satisfatério

principais espécies de atribuido  através de

agougue. Tecnologia de nota.

abate das principais

espécies de acgougue.

Classificagao e tipificagao

de carcagas. Tecnologias

de corte.

Estrutura e fisiologia da | Prova 1 (Peso 3,0) Sera considerado o | 06/07/2021

carne. Contracao e interesse,

relaxamento muscular. responsabilidade,

Transformacéao do postura e  evolugao

musculo em carne. apresentada pelo

Anomalias: carnes PSE e discente, bem como o

DFD. Maturacdo da desempenho satisfatorio

carne. Fatores que atribuido  através de

influenciam na nota.

composi¢do quimica da

carne. Propriedade fisico-

quimica da carne.

Conservagdao da carne

pelo frio. Microbiologia da

carne. Aditivos utilizados

na elaboragao de

produtos carneos.

Tecnologia de produtos | Prova 2 (Peso 3,0) Sera considerado o | 11/08/2021

frescais. Tecnologia de interesse,

produtos defumados. responsabilidade,

Tecnologia de produtos postura e evolugao

maturados e apresentada pelo

fermentados. Tecnologia discente, bem como o

de produtos cozidos. desempenho satisfatério
atribuido  através de
nota.

Tecnologia de produtos | Trabalho2 (Peso 2,0) Sera considerado o | 21/08/2021

carneos: legislagao interesse,

aplicada, processamento, responsabilidade,

inovacbes e aspectos postura e  evolugao

relevantes. apresentada pelo

discente, bem como o
desempenho satisfatorio
atribuido  através de
nota.

Recuperagao Paralela




CONTEUDO INSTRUMENTO/PESO CRITERIOS DATA/PRAZO

Estrutura e fisiologia da|Textos Participacao nas [01/07/2021
carne. Contragao e|complementares para |atividades propostas e nos
relaxamento muscular. |leitura e lista de|encontros realizados pelo
Transformagéao do|exercicios. Google Meet, de maneira

musculo em carne. sincrona, para
Anomalias: carnes PSE e esclarecimento de

DFD. Maturagao da carne. duvidas.

Fatores que influenciam|Textos Participacao nas |08/07/2021

na composig¢ao quimica da | complementares para | atividades propostas e nos
carne. Propriedade fisico-|leitura e videos |encontros realizados pelo

quimica da carne. |disponibilizados para|Google Meet, de maneira
Conservagao da carne|serem assistidos pelos |sincrona, para
pelo frio. Microbiologia da|discentes. esclarecimento de
carne. Aditivos utilizados duvidas.
na elaboragao de produtos
carneos.
Tecnologia de produtos | Textos Participacao nas | 28/07/2021
frescais. Tecnologia de|complementares para |atividades propostas e nos
produtos defumados. leitura e lista de|encontros realizados pelo
exercicios. Google Meet, de maneira
sincrona, para
esclarecimento de
duvidas.
Tecnologia de produtos | Textos Participacao nas | 16/08/2021

maturados e fermentados. | complementares para|atividades propostas e nos
Tecnologia de produtos |leitura e artigos | encontros realizados pelo

cozidos. técnico. Google Meet, de maneira
sincrona, para
esclarecimento de
duvidas.

Estudos Orientados

O atendimento aos discentes sera realizado através de e-mail, whatsapp ou através do
Google Meet, de maneira sincrona, a partir de prévio agendamento com a docente.

Bibliografia Basica

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 384.

OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva da carne de frango. Séo Paulo:
Varela, 2006, 680p.

TERRA, N.; TERRA, A. B. De M.; TERRA, L. de M.. Defeitos nos produtos carneos:
origens e solugdes. Sdo Paulo: Varela, 2004, 88p.

Bibliografia Complementar

CONTRERAS. Qualidade da Carne. Editora Varela, Sdo Paulo, 2006, 240p.
GOMIDO, L.AM.; RAMOS, E.M.; FONTES,P.R. Tecnologia de abate e tipificacdao de




carcaca. Editora UFV, 2006, 370p.

PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia e tecnologia da carne. Goiania: UFG, 1993. v. 1
PRANDL, O.; FISCHER, A.; SCHMIDHOFER, T; SINEE, H. Tecnologia e Higiene de la
Carne. Zaragoza: Acribia, 1994, 854p.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacado da qualidade de carnes — Fundamentos e
metodologias. Vigosa, Ed. UFV, 2007, 599p.

Outras Referéncias:

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 1a Edi¢do, Vol. 2 Editora UFG,
Goiania, 470p., 1995.

PINTO. S.A.P. Inspecgéo e Higiene de Carnes. Editora UFV, 2008, 320p.
SHIMOKOMAKI, M. OLIVO, R. TERRA, N. N. FRANCO, B. D. G. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Editora Varela, S&o Paulo, 2006, 235p.

Observacgoes

Os discentes que nao puderem participar das atividades sincronas, poderao acessar as
atividades que serdo gravadas e disponibilizadas pelo docente.

Erechim, 16 de agosto de 2021.

Assinatura




