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Ementa:

Cadeia de produção da carne e seus derivados. Estrutura, composição e valor nutricional da carne e tecidos
associados. Fluxograma de abate de bovinos, pequenos ruminantes, suínos e aves. Bem estar animal e qualidade
de carnes. Conversão do músculo em carne. Anomalias no processo de conversão do músculo. Conservação da
carne pelo emprego do frio. Classificação e tipificação de carcaças. Tecnologia de cortes em carcaças. Princípios
do processamento dos derivados cárneos maturados, salgados, curados, defumados, cominuidos, embutidos,
emulsionados e reestruturados. Controle de qualidade da carne e seus derivados. Segurança da carne e seus
derivados. Resíduos e subprodutos da cadeia produtiva da carne e seus derivados. Legislações e normas de
interesse à qualidade e inocuidade da carne e seus derivados.

Conteúdo Programático (com respectiva carga horária) e Avaliações:

1. Apresentação do plano de ensino da disciplina. Introdução. Cadeia de produção da carne e seus derivados - 4
aulas
2. Abate humanitário de bovinos, pequenos ruminantes, suínos e aves - 12 aulas
3. Estrutura, composição e valor nutricional da carne e tecidos associados - 8 aulas
4. Conversão do músculo em carne - 4 aulas
5. Anomalias no processo de conversão do músculo em carne e nas propriedades finais da carne - 4 aulas
6. Conservação da carne pelo emprego do frio - 4 aulas
7. Classificação e tipificação de carcaças - 8 aulas
8. Controle de qualidade da carne e seus derivados - 12 aulas

Objetivos:

Instruir aos discentes sobre a ciência e a tecnologia aplicadas à obtenção, ao processamento e à qualidade da
carne e seus derivados
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9. Co-produtos da carne e seus derivados - 4 aulas

Avaliação escrita I - Peso 40%
Avaliação escrita II - Peso 40%
Artigos científicos- 20%
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