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Programa do Componente Curricular

Ementa:

Objetivos:

Conteldo:

Habilidades e

Competéncias:

Objetivo Geral: Fornecer conhecimentos tedrico-praticos sobre os procedimentos adequados
para o abate humanitario dos animais de producdo para obtengdo de matéria-prima (carne)
de qualidade e com seguranga alimentar, dentro da legislagao vigente, bem como, conceituar
e identificar os requisitos exigidos para a elaboragdo, conservagdo e comercializagdo dos
produtos carneos processados. Objetivos Especificos: Ao final da disciplina o (a) aluno (a)
devera: ¢ Demonstrar competéncia para identificar as normativas de funcionamento de
abatedouros; e Identificar os principios e diretrizes da inspecéo do abate; ¢ Definir e
identificar os procedimentos adequados para o manejo e linha de abate humanitario de
bovinos, suinos, ovinos, aves e pescados; e Identificar os procedimentos técnicos de
qualidade e seguranca do abate de animais; e Ter nogdes gerais dos procedimentos
realizados na carcaga para obtengao de cortes industriais;  Determinar a composicao e a
estrutura quimica da carne; ¢ Compreender a bioquimica da conversdo do musculo em carne;
e Conceituar, aplicar e diferenciar as tecnologias da conservagao da carne pelo frio, salga,
cura, defumacao; ¢ Definir e compreender a elaboragdo de produtos processados e
reestruturados carneos. ¢ Identificar os tipos de embalagens, e melhores técnicas de
armazenamento, distribuicdo e comercializagao de carnes e produtos processados.

PARTE 1: ABATE DE ANIMAIS DE PRODUCAO UNIDADE 1: NORMATIVAS PARA
FUNCIONAMENTO DE ABATEDOUROQOS e Matadouros-Frigorificos e Estrutura fisica e
equipamentos de um abatedouro para bovinos, suinos e aves. e Limpeza e sanitizagdo:
normas gerais de higiene pessoal, dos materiais de manuseio, dos equipamentos e das
instalagdes. UNIDADE 2: INSPECAO SANITARIA DO ABATE o Inspegdo Ante Mortem e
Inspecao durante o sacrificio e Inspegao Post Mortem UNIDADE 3: ABATE HUMANITARIO e
Conceitos e teorias sobre o abate humanitario ¢ Procedimentos de abate humanitario
Outros tipos de abates UNIDADE 4: LINHA DE ABATE HUMANITARIO DE BOVINOS e Manejo
pré-abate e OperagBes pré-abate o Operagoes de abate UNIDADE 5: LINHA DE ABATE
HUMANITARIO DE SUINOS ¢ Manejo pré-abate e Operagdes pré-abate ¢ Operagdes de abate
UNIDADE 6: LINHA DE ABATE HUMANITARIO DE FRANGOS ¢ Manejo pré-abate ¢ Operagdes
pré-abate ¢ Operacdes de abate UNIDADE 7: NOGOES GERAIS DE AVALIACAO, TIPIFICACAO
DE CARCACA E RENDIMENTO DE CORTES PARTE 2: PROCESSAMENTO DA MATERIA PRIMA
(carne) UNIDADE 8: CARACTERISTICAS DA MATERIA PRIMA e Comp05|gao quimica da carne
e Estrutura muscular e tecidos associados ¢ Mecanismos de conversdo do musculo em carne
* Modificagdes fisicas e processos quimicos ¢ Maturagdo da carne UNIDADE 9: UTILIZACAO
DA CARNE NA ELABORAGAO DE PRODUTOS PROCESSADOS e Processamento de embutidos
carneos e Processamento de produtos reestruturados UNIDADE 10: TECNOLOGIAS DE
CONSERVACAO DA CARNE E PRODUTOS DERIVADOS e Tecnologia e conservacao pelo frio e
Tecnologia e conservagdo pelo calor « Controle da umidade » Curados e defumados UNIDADE
11: EMBALAGENS, DISTRIBUICAO E COMERCIALIZACAO "

Os discentes deverdo ao término do curso adquirir competéncias técnicas entre as quais: e
Acompanhar e incorporar inovagdes tecnoldgicas na area de abate e processamento de carne
no exercicio da profissdo; ¢ Adquirir conhecimentos tedricos/praticos que garantam a
apropriacao critica do conhecimento disponivel, assegurando uma visdo abrangente dos
diferentes métodos e técnicas de abate humanitério de animais de produgdo; e Beneficiar
produtos carneos, utilizando os meios e recursos indicados e dentro dos critérios de
qualidade e segurancga alimentar. e Preparar mao-de-obra com capacidade para transformar o
conhecimento em condutas profissionais na linha de abate, processamento e comercializagao
de carnes e produtos derivados. Reconhecer e identificar problemas, equacionando solugdes,
intermediando e coordenando os diferentes niveis da tomada de decisdo na cadeia de abate e
processamento de carnes, entre outros.

Metodologia de Ensino e Avaliacao

Metodologia:

A disciplina sera ministrada através de aulas expositivas, método auto-instrutivo, leitura
complementar de artigos técnicos e exercicios semanais. Serdo usadas as técnicas
Instrucionais: exposigdo dinamizada e demonstragao.
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A avaliagao do desempenho na disciplina sera obtida através de um processo continuo,
sistematico e integral, envolvendo os resultados das avaliagdes (tarefas semanais, duas
provas escritas), além das competéncias basicas (frequéncia, participagdo nas aulas,

pontualidade, assiduidade, iniciativa, execugdo das tarefas dentro dos limites de tempo

Procedimentos
de Avaliagcao

da . .|estabelecidos e comunicacdo). A média ponderada sera obtida a partir da nota atribuida a

Aprendizagem: . ’ PO P LS
prova escrita (peso 3), tarefas semanais (peso 4) e competéncias basicas de participagao nas
aulas (peso 3).

Horario de

- nas quintas-feiras entre 13 as 15 horas.

atendimento:

Cronograma de Aulas

Inicio

Fim

Descrigao

23/02/2022

09/03/2022

UNIDADE 1: NORMATIVAS PARA FUNCIONAMENTO DE ABATEDOUROS

02/03/2022

02/03/2022

Ndo Haverd Aula

16/03/2022

30/03/2022

UNIDADE 2:

INSPECAO SANITARIA DO ABATE

06/04/2022

13/04/2022

UNIDADE 3:

ABATE HUMANITARIO

20/04/2022

27/04/2022

UNIDADE 4:

LINHA DE ABATE HUMANITARIO DE BOVINOS

04/05/2022

04/05/2022

UNIDADE 5:

LINHA DE ABATE HUMANITARIO DE SUINOS

11/05/2022

11/05/2022

UNIDADE 6:

LINHA DE ABATE HUMANITARIO DE FRANGOS

18/05/2022

18/05/2022

UNIDADE 7:

NOCOES GERAIS DE AVALIACAO, TIPIFICACAO DE CARCACA E
RENDIMENTO DE CORTES

25/05/2022

25/05/2022

UNIDADE 8: CARACTERISTICAS DA MATERIA PRIMA

01/06/2022

01/06/2022

UNIDADE 9: UTILIZAGAO DA CARNE NA ELABORACAO DE PRODUTOS

PROCESSADOS

08/06/2022

08/06/2022

UNIDADE 10: TECNOLOGIAS DE CONSERVACAO DA CARNE E PRODUTOS

DERIVADOS

15/06/2022

15/06/2022

UNIDADE 11: EMBALAGENS, DISTRIBUICAO E COMERCIALIZAGAO

22/06/2022

22/06/2022

finalizacao

Avaliacoes

Data Hora Descricao

13/04/2022 16 horas la avaliagao

24/05/2022 16 horas 2a avaliacao

13/06/2022 16 horas 3a avaliacdo

13/06/2022 16:00 Reposigao

19/06/2022 13:00 Exame Final

13/06/2022 Reposicao

19/06/2022 Exame Final

Referéncias Basicas

Tipo de

material Descrigao

GOMIDE, Lucio Alberto de MIranda; Ramos Eduardo Mendes; Fontes Paulo Rogério. Ciéncia e

Livro qualidade da carne:fundamentos. Vicosa: ED. UFV, 2013. 197p. ISBN: 9788572694629.

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. 2.ed.

Livro Vicosa: UFV, 2014. 336p. ISBN: 9788572694889.

WARRISS, P. D; RUIZ CARRASCAL, Jorge; CAVA LOPEZ, Ramén. Ciencia de la Carne. Zaragoza:

Livro Acribia, 2003. 309p. ISBN: 8420010057.

GOMIDE, Lucio Alberto de MIranda; Ramos Eduardo Mendes; Fontes Paulo Rogério. Ciéncia e

Livro qualidade da carne:fundamentos. Vigosa: ED. UFV, 2013. 197p. ISBN: 9788572694629.

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. 2.ed.

Livro Vicosa: UFV, 2014. 336p. ISBN: 9788572694889.

WARRISS, P. D; RUIZ CARRASCAL, Jorge; CAVA LOPEZ, Ramon. Ciencia de la Carne. Zaragoza:

Livro | acribia, 2003. 309p. ISBN: 8420010057.

Referéncias Complementares
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Tipo de
material

Descrigao

ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; GUIMARAES, Daniela Aparecida. Como montar e operar um

Livro pequeno abatedouro de frangos. Vicosa: CPT, 2008. 244p. (série Avicultura) ISBN:
8576011093.

Livro FELLOWS, Peter. Tecnologia del procesado de los alimentos:principios y practica. 2. ed.
Zaragoza Espanha: Acribia, 2000,2007. 708 p. ISBN: 9788420010939.

Livro PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecgao e Higiene de Carnes. Vicosa: UFV, 2008, 2012. 320p.
ISBN: 9788572693424.
ALBINO, Luiz Fernando Teixeira; GUIMARAES, Daniela Aparecida. Como montar e operar um

Livro pequeno abatedouro de frangos. Vigosa: CPT, 2008. 244p. (série Avicultura) ISBN:
8576011093.

Livro FELLOWS, Peter. Tecnologia del procesado de los alimentos:principios y practica. 2. ed.
Zaragoza Espanha: Acribia, 2000,2007. 708 p. ISBN: 9788420010939.

Livro PINTO, Paulo Sérgio de Arruda. Inspecdo e Higiene de Carnes. Vicosa: UFV, 2008, 2012. 320p.

ISBN: 9788572693424.
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