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PROGRAMA DE DISCIPLINA

| Zootecnia 8°

| NOME DA DISCIPLINA CODIGO ]
Tecnologia de Carne, Aves e Pescado 6050-4

CARGA HORARIA |
60 h .

[EmENTA

J Conceitos fundamentais e Importancia. Composigdo e Valor Nutritivo. Composicéo e §
| Estrutura do Tecido Muscular. Tecido Conectivo. Tecido Gorduroso. Transformagdo do }
| Misculo em Carne. Propriedade e Qualidade de Carne: pH, capacidade de retengéo de |
| 4gua, cor, maciez, suculéncia. Microbiologia da Carne. Controle de Qualidade, }
| Conservacao, Armazenamento. Embutidos e outros derivados de carne.

[ OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Il Geral: Descrever matérias primas de origem animal Identificar e analisar os principais |
| processos de conservagdo de alimentos utilizados nas indlstrias de carnes, aves e |
¥ pescados. i
| Especificos: ;
' > Fornecer aos discentes conhecimentos sobre a importancia do estudo da tecnologia |
de alimentos; i

» Fornecer aos discentes conhecimentos sobre a importancia para alimentagéo |
humana, de carnes, aves e seu controle de qualidade: i

> Fornecer aos discentes conhecimentos relacionados a padronizagao, classificagao, §
beneficiamento, métodos de conservagio de carnes, aves e pescado: |

> Fornecer aos discentes conhecimentos sobre o processamento de embutidos de }
__carnes e aves, e de outros produtos envol 3

I CONTEUDO PROGRAMATICO:

[ PARTE TEGRICA

1. Fundamentos da ciéncia da carne. Estrutura, constituicdo basica, conversio de |
muasculo em carne, caracteristicas organolépticas, valor nutricional, efeitos dos |
diversos tratamentos na composicao e caracteristicas da carne. ‘

2. Higiene dos estabelecimentos industriais de carnes e derivados

3. Aspectos higiénicos-sanitarios da carne: microbiologia e riscos, toxoinfecgbes
alimentares.

4. Avaliacdo e controle de qualidade de carnes.

5. Processamento Tecnoldgico de carnes in natura; higiene, obtengio e preparo de
carcagas, conservacao pelo frio.

6. Matérias primas, envotodrios, recipientes, aditivos e condimentos empregados no
processamento de carnes.

7. Processamento Tecnoldgico de carnes curadas, defumadas, salsicharia, carnes
envasadas, congeladas, desidratadas e irradiadas. Processamento e Higiene dj

_subprodutos da industria de carne.




2

8. Processamento Tecnolégico de carne de aves: composicdo e valor nutritivo,
congelamento de carcagas derivados e residuos.

9. Processamento Tecnolégico de pescado e derivados: composicdo e valor nutritivo,

alteragdo apds a captura, principais sistemas de conservacio, processamento de
residuos, sistema HACCP.

10. Avaliacéo e controle de qualidade do pescado.
| PARTE PRATICA

Visita teécnica em estabelecimentos para conhecimento de equipamentos e utensilios

usados para insensibilizagdo dos animais e acompanhamento in loco dos processos de |
matanga. |

1| As aulas praticas ocorrerao em matadouros-frigorificos apés contato prévio, e disponibilizagéo dos
|| mesmos para visita técnica dos académicos, seguindo as normas estabelecidas de acordo com cada
{ um. ‘

OBS.: A uniformizacéo (bota, calca e jaleco na cor branca) e o atendimento ao seu uso serao
§ obrigatorios para realizacdo das aulas praticas, sem o seu devido atendimento o aluno NAO
LPODERA ASSISTIRAAULAETERAFALTANESTEDIA.

[mETODOLOGIA

x ) Aula Expositiva

X ) Seminario

x ) Leitura Dirigida

) Demonstragéo (pratica realizada pelo Professor)
) Laboratério (pratica realizada pelo aluno)

) Trabalho de Campo

Execugdo de Pesquisa

[avaLiAcZO

Os alunos ser&o avaliados através de trés verificagdes de aprendizagem, com valor de 10,0 |
1.(dez) pontos, cada uma respectivamente. '

| CASTILLO, C. J. C; Qualidade da Carne. S3o Paulo: Varela. 2006. 240 p.

| GOMIDE, L.AM.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacao de Carcagas.
1 Vigosa. UFV, 2006. 370p.

| ORDONEZ, J. A. e colaboradores. Tecnologia de alimentos, ed. Artmed, v. 1, 2005, 294 p.

| ORDONEZ, J. A. e colaboradores. Tecnologia de alimentos, ed. Artmed, v. 2, 2005, 294 p.

{ PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne (vol. 1). Goiania. UFGO- Editora. 2007.

| PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne (vol. 2). Goiania. UFGO- Editora. 2007.

J RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagao da Qualidade de Carnes -~ Fundamentos e
| Metodologias. Vigosa. UFV, 2007. 599p.

§ OGAWA, M. & MAIA, E. L. Manual de pesca: Ciéncia e Tecnologia do pescado. Sao Paulo,
§| Varela. 1999. Volume I, 430p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

§ BRASIL. Leis, decretos, resolugées, portarias. Regulamento da inspecio industrial e sanitaria
{| de produtos de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1998. 241 p.

| BRASIL. Métodos analiticos oficiais para o controle de produtos de origem animal e seus
§ ingredientes. Il. Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1987.




i Periodicos:

} Archivos Latinoamericanos de Produccion Animal
' ARS Veterinaria

i| Ciéncia Animal Brasileira

| DBO Rural

i Journal of Animal Science
I Livestock Science

| Meat Science

|| Pesquisa Veterinaria Brasileira — Brazilian Journal of Veterinary Research
# Revista ABCZ

4 Revista Nacional da Carne

} Revista da Sociedade Brasileira de Zootecnia

Sitios da Internet:

§ www.cnpgc.embrapa.br
| www.cnpc.embrapa.br
| www._sic.org.br

1| www.abiec.com.br

| www fispal.com

J www.beefpoint.com.br
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