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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICAGCAO
Componente . .
curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados
Unidade Ofertante: Faculdade de Medicina Veterinaria
Cédigo: GMV047 | Periodo/série: | 82 [Turma: |1
Carga Horaria: Natureza:

Tedrica: 30 Pratica: | 30 Total: |60 Obrigatérlié?( ) Optativa:| ()

Professor(A): Kénia de Fatima Carrijo Ano/Semestre: 2021/1

A carga horaria do conteudo pratico da disciplina sera ministrada também de maneira remo
Observagoes: ta devido a ndo autorizagdo da realizacdo de visitas técnicas pelas dire¢des dos estabelecim
entos processadores de alimentos de origem animal.

2. EMENTA

Evolugdo da industria da carne; instalagdes e equipamentos de um matadouro-frigorifico; transporte dos
animais para o abate; preparo dos animais para o abate; métodos de atordoamento dos animais de
abate; ritual judaico de abate; sangria dos animais; esfola dos animais; evisceracdo; subdivisdo de
carcagas e toalete; lavagem final de carcacgas; aproveitamento de subprodutos; métodos de conservagao
das carnes; transporte de carnes; desossa e cortes especiais; classificacdo e tipificacdo de carcacas;
industrializacdo de carnes acompanhados de visitas técnicas a matadouros frigorificos e abatedouros com
servico de inspecdo com aulas praticas realizadas em Matadouros Frigorificos e industrias de
processamento com Servigo de Inspegdo.

3. JUSTIFICATIVA

Os conteudos a serem trabalhados na disciplina de Tecnologia de Carnes e Derivados sdo de fundamental
importancia na formagao do Médico Veterinario, pois os mesmos estdo relacionados com a parte final da
cadeia produtiva dos animais de agougue (bovinos, suinos e aves), a partir do animal vivo e seu abate,
cujos produtos sdao destinados a alimentagcdo humana. A disciplina aborda ainda os cuidados que devem
ser adotados desde o embarque dos animais na propriedade rural, o transporte e o manejo antes do
abate, visando seu bem estar animal, que caso sejam negligenciados pdem a perder todos os esforgos
despendidos nas etapas anteriores da producdo animal, incluindo a selecdo e melhoramento genético
para obtencdo de ragas mais produtivas, ado¢do de dietas nutricionalmente equilibradas para cada
espécie animal em diferentes idades, bem como a prevencao, tratamento e controle de enfermidades
gue causam prejuizos ao desempenho animal. Aborda ainda o controle de qualidade das matérias primas
animais: pescado, ovos e mel e seu processamento tecnoldgico para a obtencao dos produtos derivados.
Além disso, a disciplina permite que o aluno compreenda a necessidade do adequado processamento, a
conservagao, o controle de qualidade dos produtos obtidos e a legislacdo pertinente, a fim de garantir
que o alimento obtido seja seguro, ndo causando danos a satde do consumidor. E ainda uma disciplina
integrada com outras, cujos conteudos trabalhados permitem uma melhor compreensdo da
epidemiologia de doencas veiculadas por alimentos, saude publica, zoonoses e inspecdo higiénico,
sanitaria e tecnoldgica de carnes, pescado, ovos, mel e derivados.
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OBJETIVO

Objetivo Geral:

Preparar o (a) discente para o exercicio profissional na drea de ciéncia e tecnologia de carnes e derivados, com
conhecimentos tedricos e praticos desde o final do ciclo de produgdo dos animais de agougue, seu abate,
processamento e distribuicdo dos produtos ao mercado consumidor.

Objetivos Especificos:

Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:

N

Conhecer as instalacbes e equipamentos de um abatedouro-frigorifico;

Avaliar as praticas desenvolvidas nos Abatedouros Frigorificos desde a chegada dos animais para o
abate até o processamento e distribuicdo dos produtos carneos ao consumidor;

Descrever a tecnologia de abate de bovinos, suinos e aves, incluindo os diferentes métodos de
abate e a obtencao higiénica da carne e seus produtos derivados;

Conhecer o mecanismo de conversdo do musculo em carne, o processo de maturacdo e as
caracteristicas de qualidade da carne como alimento;

Saber identificar os principais cortes carneos de bovinos suinos e aves;

Identificar os diversos métodos de conservacdao de carnes e derivados, assim como os aspectos
microbioldgicos pertinentes;

Conhecer os fluxogramas de fabricacdo dos principais coprodutos ndo comestiveis;

Identificar as tecnologias empregadas para a conservagao de pescado, ovos, mel e derivados e seu
controle de qualidade;

Ter conhecimento das principais legislagdes da area;

Raciocinar e julgar criticamente, levando-se em consideragao, principios éticos, as questdes que
merecem ser solucionadas na industria.

PROGRAMA

Producao de carnes: cendrio nacional e internacional

Consumo de carnes no Brasil e no mundo;
A carne na economia brasileira;

Produgao e exportagao.

Tecnologia do Abate de Bovinos

Transporte dos animais para o abate: meios utilizados (ferrovidrio, rodoviario, hidroviario e
aeroviario) e cuidados a serem observados;

InstalagOes e Equipamentos de um Abatedouro Frigorifico, currais e seus anexos;
Manejo pré-abate para garantir bem estar estar animal;
Preparo dos animais para o abate: descanso, jejum e dieta hidrica e banho de aspersao;

Métodos de insensibilizagdao (concussdo cerebral, insensibilizacao elétrica, diéxido de carbono e
como era realizada a enervacao - atualmente proibida);

Rituais judaico e islamico (jugulacdo cruenta) de abate;

Sangria (e Aproveitamento do sangue para fins comestiveis industriais), esfola e evisceragao:
técnica e cuidados higiénico-sanitarios;

Subdivisao, toalete, lavagem e resfriamento das carcagas.



3. Tecnologia do Abate de Suinos

e Cuidados ante-mortem: transporte e desembarque;
e Caracteristicas de construgao das pocilgas;
e Manejo pré-abate para garantir bem estar estar animal;

e FEtapas tecnoldgicas do abate.
4. Tecnologia do Abate de Aves

e Transporte e preparo ante mortem das aves para o abate;
e Manejo pré-abate para garantir bem estar estar animal;

e Métodos de insensibilizacdo de aves;

e Preparo de carcacas de aves;

e Instalagdes e equipamentos para o abate de aves.
5. Aproveitamento de coprodutos

e Coprodutos comestiveis;
e Coprodutos ndo comestiveis;

e Secgdes para seu processamento: bucharia, triparia, mitudos e graxaria;
6. Estrutura muscular e conversao do musculo em carne

e Revisdo da estrutura e contragao muscular;

e Alteragodes fisicas e quimicas pdés mortais;

e Carne PSE e DFD: causas e aplicagcdes em produtos carneos;
e Encurtamento pelo frio;

e Rigor pelo descongelamento;

e Estimulacdo elétrica;

e Maturacdao comercial de carnes.

7. Desossa e cortes especiais de aves, bovinos e suinos

e Aspectos estruturais e higiénico-sanitarios do setor de cortes e/ou desossa;

e Tipos de desossa;
e Obtencgao e utilizagdo de carne mecanicamente separada (CMS);

e Desossa e cortes especiais de aves, suinos e bovinos.

%

Principios e métodos de conservag¢ao de carnes, ovos, mel e pescado

e Histdrico da conservacao de carnes;

e Fatores intrinsecos e extrinsecos que favorecem a deterioracao;
e Conservacgao pelo emprego do calor;

e Conservacao pelo emprego do frio;

e Conservacdo pela desidratacdo;

e Conservacao pelo uso de aditivos;



e Conservagdo pelo uso de embalagens: vacuo e atmosfera modificada.
9. Industrializacdo de carnes

e Aditivos, coadjuvantes de tecnologia, Ingredientes, especiarias e condimentos;
e Produtos curados e salgados;

e Produtos defumados;

¢ Produtos fermentados e dessecados;

e Produtos embutidos frescais e cozidos;

e Produtos emulsionados;

e Produtos reestruturados;

¢ Produtos enlatados.
10. Processamento Tecnoldgico de Pescado

¢ Producdo de pescado no Brasil;

e Pescado como alimento;

e Deterioracdo de pescado: fatores e alterac¢des fisico-quimicas;
e Formas de captura e despesca;

e Transporte e desembarque;

¢ Processamento de pescado congelado;

e Processamento de peixe enlatado: atum e sardinha;

e Defumacdo de peixes;

e Salga e secagem de peixes.
11. Processamento Tecnoldgico de ovos

e Classificacdo de ovos de consumo no Brasil;

e Aspectos estruturais e atribui¢cdes dos estabelecimentos que processam ovos;

e Propriedades funcionais das proteinas dos ovos;

e Beneficiamento de ovos em natureza e embalagens para seu acondicionamento;

e Fluxograma do processamento de ovos pasteurizados;

e Fluxograma do processamento de ovos em pdé: obtengao por atomizacgao e liofilizagao;

e Obtencdo de ovos cozidos em conserva.

12. Processamento Tecnoldgico de Mel

Estabelecimentos que produzem e beneficiam mel e derivados: apidrio e entreposto;

Etapas tecnoldgicas de beneficiamento do mel;
e Consumo de mel versus botulismo infantil;

e Formacado de hidroximetilfurfural.

6. METODOLOGIA

A disciplina é composta por 60 horas, equivalentes a 72 horas-aula.



Durante o periodo de ensino remoto, serdo adotadas aulas em duas modalidades distintas de
comunicacdo: sincrona (todos os alunos simultaneamente conectados a internet sob a regéncia do
professor) e assincrona (contemplando atividades remotas off-line). Para tal efeito, as mesmas estdo
descritas abaixo:

e Atividades sincronas (60 horas-aula - 83,33%):

- O conteudo das aulas sincronas serd ministrado por meio de aulas expositivas dialogadas, adotando-se
estratégias de interacdo com os discentes. As aulas on-line ndo serdo gravadas.

- As atividades sincronas ocorrerdao as sextas-feiras, das 08:00 as 11:30, utilizando-se a plataforma Big
Blue Button (BBB Moodle) e eventualmente, o Google Meet. O link de acesso a sala virtual para a
realizacdo dos encontros sincronos sera disponibilizado no Moodle (https://www.moodle.ufu.br), que é a
plataforma de ensino adotada para hospedar a disciplina e abrigar materiais de apoio. Na semana que
antecede ao inicio das aulas os discentes matriculados serdo inscritos manualmente para terem acesso a
disciplina.

- Serdo realizadas aulas praticas expositivas, por meio da exibicdo de videos autorais, videos do Youtube,
demonstracdo de procedimentos, seguidas de discussdao. Com intuito de contribuir com a fixacdo do
conteldo, serdo realizados games. Os discentes ndao deverdao dispor de nenhum recurso adicional em
relacdo aqueles ja utilizados para acompanhar as aulas remotas (internet e dispositivo eletronico para
acesso a internet).

e Atividades assincronas (12 horas-aula - 16,67%)

- Serd adotado o Férum de Discussdo, disponibilizado na Plataforma Moodle, para tirar duvidas de carater
coletivo. Duvidas em especifico deverao ser registradas via chat do Moodle.

- Links de videos do Youtube e textos serdo disponibilizados na Plataforma Moodle e deverdao ser
acessados/lidos anteriormente as aulas pré-definidas.

¢ Atendimento ao aluno:

- O atendimento ao aluno sera realizado de forma sincrona, no final das aulas expositivas, sendo os 20
minutos apds o final das aulas.

e Vista de prova:

- Junto com o langamento das notas das avaliagdes no Moodle, a vista de prova serd agendada via chat
do Moodle.

e Verificagdo da assiduidade dos alunos:

- Para verificacdo da assiduidade dos alunos durante as atividades sincronas serd gerada uma lista de
alunos presentes através da lista gerada pelo BBB do Moodle ou ao inicio/final da aula sera feito a
chamada pelo nome dos alunos matriculados.

CRONOGRAMA DAS AULAS DA DISCIPLINA DE TECNOLOGIA DE CARNES E
DERIVADOS - 2021/1 (ANO CIVIL 2022).

AULA | DATA CONTEUDO

Introdugdo a Tecnologia de Carnes / Producdo e Exportacdo de Carnes, Ovos, mel e

pescado.
1 03/12
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre a atuagdao do Médico Veterindrio na

area de alimentos



https://www.moodle.ufu.br/

2 10/12 Tecnologia do Abate de Bovinos
Tecnologia do Abate de Bovinos - Continuagao
3 17/12
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre abate de bovinos
Tecnologia do Abate de Suinos
4 07/01
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre abate de suinos
Tecnologia do Abate de Aves
5 14/01
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre abate de aves
Aula: Coprodutos Carneos Comestiveis e nao comestiveis
6 21/01
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre industria de reciclagem animal
7 28/01 12 Prova - Valor: 25,0 /Continuac3o da Aula: Coprodutos Carneos Comestiveis e n3o
comestiveis
Estrutura Muscular e Conversao do Musculo em Carne
8 04/02
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre maturacdo de carnes
Desossa e cortes especiais de aves, bovinos e suinos
9 11/02
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre desossa e se¢do desossa
10 18/02 Principios e Métodos de Conservagao de Carnes, ovos, mel e pescado
11 25/02 22 Prova - Valor: 30,0 / Aula: Principios e métodos de conservacdo de carnes, ovos,
mel e pescado.
Industrializa¢ao de Carnes: produtos embutidos, enlatados, curados, aditivos e
12 04/03 . .
ingredientes
Industrializacdo de Carnes: produtos embutidos, enlatados, curados, aditivos e
ingredientes
13 11/03
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre elaboragao de produtos carneos
industrializados
Tecnologia de Pescado e Derivados
14 18/03
Atividade assincrona: Assistir os videos sobre tecnologia de pescado e derivados
Tecnologia de Ovos + Tecnologia de Mel
15 || 25/03 | Atividade assincrona: Assistir os videos sobre Tecnologia de Ovos e de Tecnologia de
Mel.
16 01/04 32 prova - Valor: 35,0

AVALIACAO




e Prova com questdes objetivas e dissertativas: As avaliagdes serdo feitas no Moodle nos seguintes
dias e horarios abaixo relacionados:
- 12 Avaliacdo (28/01/2022 — 08:00 até 09:00): 25 pontos.
- 22 Avaliacdo (25/02/2022 — 08:00 até 09:00): 30 pontos.
- 32 Avaliacdo (01/04/2022 — 08:00 até 09:00): 35 pontos.
As avali¢Oes serao individuais e sincronas.

- Critérios para avaliagdo das provas: Dominio do conteudo técnico; escrita clara e objetiva; sequéncia
l6gica e poder de articulagao dos conteudos.

¢ Elaboragao de video de conscientizacdo da populacdo sobre a atuacao do Médico Veterinario para
garantir a qualidade e seguranca dos alimentos de origem animal: 10 pontos. Na primeira semana
de aula serd disponibilizado um tutorial com maior detalhamento a respeito da elaboracdo do
video. O envio do video no formato MP4 deverd ser feito para o e-mail da docente
(keniafcarrijo@gmail.com) sendo a data limite para envio dia 04/03/2022 (sexta-feira) até as 22h.
Videos entregues fora do prazo ndo serdo pontuados.

- Critérios para avaliacao de video: Criatividade: 30%; Conhecimento técnico: 25%; Capacidade de
prender a atencdo do expectador: 20%; Desenvoltura (facilidade de explicar): 20%; Dominio do tempo e
uso correto da lingua portuguesa: 5%.
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9. APROVACAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenacdo do Curso de Graduacao:

eil Documento assinado eletronicamente por Kenia de Fatima Carrijo, Professor(a) do Magistério
ﬁinm;ﬁ ﬁ Superior, em 03/11/2021, as 08:56, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 69,
eletrénica § 19, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

Referéncia: Processo n2 23117.067923/2021-72 SEI n2 3124013


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/arquivos-publicacoes-bem-estar-animal/programa-steps-2013-abate-humanitario-de-bovinos.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/arquivos-publicacoes-bem-estar-animal/programa-steps-abate-humanitario-de-suinos.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/arquivos-publicacoes-bem-estar-animal/programa-steps-abate-humanitario-de-aves.pdf
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

