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EMENTA

Importancia da avaliagdo e tipificacdo de carcagas. Fatores que influem na qualidade da carcaga, como pH, maciez, sabor,
suculéncia e colorac8o. Estudo do exterior, relacionando-se com a composicao fisica da carcaca e proporgdo dos principais
cortes. Carnes e derivados. Composigdo quimica, valor nutritivo e propriedades organolépticas. Classificacdo de carcacgas.
Industrializag&o de carnes. Cortes carneos, rendimento e tipificagdo de carcaca. Controle de gualidade.

OBJETIVOS

Apresentar aos alunos principios teéricos relacionados com a avaliagao e tipificacdo de carcagas, enfocando as propriedades
organolépticas, os cortes, o valor nutritivo, o controle de qualidade.

METODOLOGIA

Descrever quais serdo os recursos adotados para desenvolvimento das atividades sincronas e assincronas (Ex.: plataforma de ensino e interagées, moodle, sistema de
webconferéncia, etc).

Aulas teodricas expositivas sincronas utilizando plataformas digitais. Seréo utilizadas as seguintes plataformas: Google meet e
Conferéncia Web - RNP.

N&o sera possivel a realizacdo de aulas praticas, que seriam realizadas por meio de visitas a abatedouros e frigorificos, além
de aula no LAFIBRA utilizando o equipamento de Ultrassom. Desta forma, as aulas praticas (15 h) serdo ministradas
posteriormente, quando for possivel o retorno das atividades académicas presenciais. Por isso, a disciplina ZOOT0103 tera 30
horas (todas teéricas) no periodo suplementar (2020.3).

Caberéo aos docentes reservar tempo para esclarecimentos das duvidas, quanto &s metodologias de ensino de forma assincrona forem adotadas.

FORMAS DE AVALIACAO

Definir quais serdo os instrumentos avaliativos, qualitativos e quantitativos, adotados para auxiliarem os docentes durante a avaliagéo do aprendizado como proposto.

A avaliacdo dos discentes sera feita por meio da entrega de trabalhos digitalizados. Os discentes terdo que elaborar 3 trabalhos
digitalizados durante o curso, que serdo sobre os temas abordados nas aulas. Além de elaborar os trabalhos escritos, eles terdo
gue apresenta-los a turma. As apresentagdes serdo realizadas utilizadando as mesmas plataformas digitais usadas nas aulas
sincronas. Cada trabalho (parte escrita mais apresentagéo) valera 10 pontos. Se o discente tiver média parcial (soma das notas
dos trés trabalhos / 3) igual ou maior do que 7, ele sera considerado aprovado, com média final igual a média parcial. Se a
referida média for menor do que 7 e igual ou maior do que 4, ele devera entregar um trabalho final e sua média final sera
calculada a partir da seguinte formula: média final = média parcial + nota do trabalho final / 2, sendo considerado aprovado se
obter média final igual ou maior do que 5. Obtendo-se notas inferiores as relatadas anteriormente, o discente sera considerado
reprovado.

CONTEUDOS DIDATICOS

Namero Cronograma de atividades

1 Avaliacdo de carcagas: Conceitos, importancia e normas

2 Crescimento e desenvolvimento dos animais de produgdo: Curvas de crescimento, deposicédo dos tecidos 6sseos,
muscular e adiposo, e fatores que afetam a composi¢ao corporal

3 Aspectos quantitativos de carcaga e principais fatores que os afetam: rendimentos, area de olho de lombo,
profundidade do lombo, espessura de gordura subcutédnea e gordura intramuscular

5 Aspectos qualitativos de carcaga e principais fatores que os afetam: cor, sabor, maciez, aroma, textura, suculéncia

4 Morfometria de carcaca

6 12 Avaliacdo (entrega e apresentacdo de trabalho)

7 Classificac8o e tipificacdo de carcagas: Sistemas nacionais e internacionais de tipificacdo de carcacgas: Bovinos

8 Classificacéo e tipificacao de carcacas: Sistemas nacionais e internacionais de tipificacdo de carcacas: Suinos

9 Classificacéo e tipificagcao de carcagas: Sistemas nacionais e internacionais de tipificacdo de carcagas: Ovinos e
caprinos

10 22 Avaliacéo (entrega e apresentacao de trabalho)

11 Classificagcdo de carcagas: Sistemas nacionais e internacionais de classificac8o de carcagas: aves

12 Classificacdo de pescado

13 Uso de tecnologias para avaliagdo e tipificacdo de carcagas




14 Certificacdo e rastreabilidade de carcacas e marcas e certificacdes de carnes e derivados

15 32 Avaliacéo (entrega e apresentacao de trabalho)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Os materiais utilizados durante a execucdo das atividades serdo de responsabilidade dos docentes e deverao ser citados e referenciados todas as fontes.
REFERENCIAS BASICAS:

COTTA, T. Frangos de corte: criagdo, abate e comercializagdo. 22 Ed. Aprenda Facil, Vigosa - MG, 243 p. 2012.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcagas. Editora UFV, Vicosa - MG,
370 p. 2006.

GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificagdo de Carcacas, 22 Ed. Editora UFV, Vigosa-
MG, 336 p. 2014.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 Ed. Artmed, Porto Alegre, 384 p. 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

AUS-MEAT. Handbook of Australian beef Processing. 2016. Disponivel em: <
https://www.ausmeat.com.au/WebDocuments/Producer_ HAP_Beef Small.pdf

AUS-MEAT. Handbook of Australian Sheepmeat Processing. 2016. Disponivel em:
https://www.ausmeat.com.au/WebDocuments/Producer_ HAP_Sheepmeat_Small.pdf

AUS-MEAT. Goatmeat Language Summary Basic Category. Disponivel em:<

https://www.ausmeat.com.au/WebDocuments/GoatMeat_Language.pdf>

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Portaria 221 (22/09/1981). Aprova o Sistema de Tipificacdo de
Carcaga Suina. Brasilia, 1981.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria 307 (26/12/1990). Aprova o Sistema Nacional de
Tipificac&o de Carcagas Ovinas. Brasilia, 1990.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa 9 (04/05/2004). Aprova o Sistema Brasileiro
de Classificagédo de Carcagas de Bovinos. Brasilia, 2004.

EUROPEAN UNION. Community Scale for the Classification of Carcass of Adult Bovine Animals. Disponivel em <
https://www.Imcni.com/site/wp-content/uploads/2015/04/beef-grading-pdf.pdf>

LAWRENCE, T. L. J. FOWLER, V. R. NOVAKOFSKI, J. E. Growth of Farm Animals. CABI 2012. 368 p.

USDA. United States Standards for Grades of Pork Carcasses. USDA, 1985. Disponivel em <
www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Pork_Standard%5B1%5D.pdf>

USDA. United States Standards for Grades of Lamb, Yearling Mutton, and Mutton Carcasses. USDA, 1992. Disponivel em <
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Lamb%2C_Yearling_Mutton_and_Mutton_Standard%5B1%5D.pdf>

USDA. Poultry-grading manual. United States Department of  Agriculture, 1998. Disponivel em <
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/PoultryGradingManual.pdf>

USDA. United States Standards for grades of carcass beef. USDA, 2017. Disponivel em <
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/CarcassBeefStandard.pdf>

Periodicos:
Meat Science
Journal of Animal Science

/ /
DATA ASSINATURA DO PROFESSOR APROV. NO NDE COORD. DO COLEGIADO



https://www.ausmeat.com.au/WebDocuments/Producer_HAP_Beef_Small.pdf
https://www.ausmeat.com.au/WebDocuments/Producer_HAP_Sheepmeat_Small.pdf
https://www.ausmeat.com.au/WebDocuments/GoatMeat_Language.pdf
https://www.lmcni.com/site/wp-content/uploads/2015/04/beef-grading-pdf.pdf
http://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Pork_Standard%5B1%5D.pdf
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/Lamb%2C_Yearling_Mutton_and_Mutton_Standard%5B1%5D.pdf
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/PoultryGradingManual.pdf
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/CarcassBeefStandard.pdf

