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EMENTA

Ciéncia da came, obtengao higiénico-sanitaria e tecnoldgica e aspectos do bem-estar no abate de bovinos, suinos, aves e equideos; técnicas
de realizacdo de inspegéao "ante-mortem" e "post-mortem" de bovinos, suinos, aves e equideos, inspegao de subprodutos ndo comestiveis da
industria de produtos carneos, técnicas de reinspecao industrial, padrdes de identidade e qualidade de produtos carneos e agua. tecnologia
de obtengao e processamento de derivados carneos; técnicas de tratamento de residuo de matanga e subprodutos ndo comestiveis, métodos
atuais para a conservagao dos produtos de origem animal.

PROGRAMA

PROGRAMA (itens de cada unidade
didatica)

1- Composi¢ao Quimica da Carne

2- Conversao do musculo em carne

3- Caracteristicas sensoriais da carne

4- Bem-estar no abate de bovinos, suinos e aves

5- Abate, processamento tecnoldgico e inspegao de bovinos

6- Abate, processamento tecnolégico e inspegéo de suinos

7- Abate, processamento tecnoldgico e inspecéo de aves

8- Obtengdo e tecnologia de mitdos; Aproveitamento de subprodutos da industria de POA
9- Conservagao da carne pelo frio

10- Principios do processamento tecnoldgico de carnes e derivados

11- Produtos carneos reestruturados; Produtos carneos salgados; Produtos carneos




embutidos; Produtos carneos enlatados.

OBJETIVO GERAL
Apresentar de forma expositiva as agdes do médico veterinario em sua na Inspegao Tecnologia de Carnes e derivados. Conhecer ferramentas
capazes de garantir a qualidade e seguranga da carne, das matérias primas, dos produtos industrializados, dos subprodutos carneos e dos
aditivos. Mostrar os principais processos tecnoldgicos que sao aplicados aos produtos carneos.
OBJETIVO ESPECIFICO

Permitir que seja compreendida os processos aplicados a carne e derivados, garantindo a seguranga e qualidade dos mesmos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

O conteuido sera oferecido de forma sincrona (15h) e assincrona (75h) utilizando a plataforma MOODLE. Serao disponibilizados
videos e textos sobre os assuntos e abertos féoruns especificos para discussao dos diferentes topicos

FORMAS DE AVALIAGAO

Para cada tépico descrito no “Programa” seréo solicitadas a resolugéo de questdes sobre o tema subdivididas em modulos. Cada médulo
tera o mesmo peso e somatdrio representara 70% das notas. Os demais 30% da nota sera pela resolugdo de questdes mais pontuais e
diretas no “Férum Perguntas e Respostas” ou questionarios (ferramenta “questionario do moodle ou H5P). Estas questdes terdo peso de 30%
e serdo utilizadas para a aferigdo da frequéncia
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