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DOCENTE: Prof’. Dra. Taciana Galba da Silva Tenorio-

EMENTA

Introducéo; Transformagéo do musculo em carne; abatedouros; abate humanitario e bem
| estar animal; classificagéo e tipificagc@o de bovinos; classificagéo e tipificacdo de suinos;
classificacéo e tipificagdo de ovinos e caprinos; classificacéo e tipificacado de aves.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

> Geral:

Avaliar e identificar a qualidade das carcacas das varias espécies comerciais, apontando os
§ principais fatores que alteram a qualidade da carne colocada no mercado consumidor.

> Especificos:

Situar a importancia da classificacio de carcacas junto ao mercado consumidor e 20s
produtores;

Conhecer o processo de transformagio do musculo vivo em carne como produto final;
Conhecer a linha de funcionamento dos abatedouros das varias espécies animais; £
Saber os principios basicos de higiene exigidos pela inspecao Federal;

Conhecer todos os sistemas de classificacdo e tipificacdo de carcacas bovinas, suinas,
caprinas, ovinas e aves aplicaveis no Brasil;

» Conhecer os cortes primarios e secundarios das carcacas bovinas, caprinas, ovinas,
suinas e aves.
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CONTEUDO PROGRAMATICO:
PARTE TEORICA:

1. Introducdo: A carne no contexto mundial, atributos de qualidade da carne, definir
Classificacao e Tipificacdo de Carcacgas.

2. Caracteristicas Gerais, componentes fundamentais, transformacao do Muisculo em Carne
e analise sensorial da carne.

3. Matadouros-Frigorificos, Legislagcéo e Noc¢bes de Higiene.

) 4. Abate humanitario e bem-estar animal.

5. Classifica¢ao, Tipificacdo e Rendimento em Carne.

6. Classificacdo, Tipificacdo, Rendimento e Corte de Carcacas Bovinas.

7. Classificagao, Tipificagdo, Rendimento e Corte de Carcagas Suinas.

8. Classificacao, Tipificacdo, Rendimento e Corte de Carcagas Caprinas e Ovinas.

9. Classificagao, Tipificacéo, Rendimento e Corte de Carcacas de Aves.




PARTE PRATICA

As aulas praticas ocorrerdo em estabelecimentos do tipo matadouros-frigorificos apoés |
contato prévio, e disponibilizacdo dos mesmos para visita técnica dos académicos,
seguindo as normas estabelecidas de acordo com cada um.

OBS.: A uniformizagéo (bota, cal¢a e jaleco na cor branca) e o atendimento ao seu uso
seréo obrigatorios para realizagdo das aulas praticas, sem o seu devido atendimento o
| aluno NAO PODERA ASSISTIR A AULA E TERA FALT{-_\_ NESTE DIA.

{ METODOLOGIA

( x'y Aula Expositiva

( x ) Seminario

( x) Leitura Dirigida

() Demonstracdo (pratica realizada pelo Professor)
{ ) Laboratério {prética realizada pelo aluno)

() Trabalho de Campo

( ) Execucéo de Pesquisa

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados através de trés verificagcdes de aprendizagem, com valor de 10,0
| (dez) pontos, cada uma respectivamente.
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Periédicos:

Archivos Latinoamericanos de Produccion Animal
ARS Veterinaria

Ciéncia Animal Brasileira

4§ DBO Rural




Livestock Science

Meat Science

Pesquisa Veterinaria Brasileira — Brazilian Journal of Veterinary Research
Revista ABCZ

Revista Nacional da Carne

Revista da Sociedade Brasileira de Zootecnia

Journal of Animal Science ‘

Sitios da Internet:

www.cnpgc.embrapa.br
www.cnpc.embrapa.br
www.sic.org.br
www.abiec.com.br
www . fispal.com
www.beefpoint.com.br
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