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Doutor 

EMENTA 

 

Fundamentos da Tecnologia de Alimentos de Origem Animal. Microbiologia dos Alimentos. Métodos de Conservação de 

Alimentos. Tecnologia e fluxograma de abate: suínos, bovinos, caprinos, ovinos e aves; Normas de abate; Conservação e 

processamento de carnes e derivados. Normas de produção de derivados cárneos e pescado; Pescado: conservação e 

processamento. Processamento de couro. 

 

OBSERVAÇÃO: A disciplina será exclusiva para aqueles discentes que já fizeram a mesma disciplina na teoria e foram 

aprovados. 

OBJETIVOS 

Apresentar aos alunos princípios teóricos e práticos relacionados aos processos empregados no beneficiamento e 

processamento de carnes e pescados, e seus derivados, enfocando seus aspectos higiênico-sanitários, tecnológicos e 

nutricionais. Além disso, busca-se dar suporte aos alunos para que os mesmos sejam aptos a desempenharem suas funções 

junto à cadeia produtiva da carne e pescado, garantindo a sua qualidade, sabor e valor nutricional dentro dos parâmetros legais 

vigentes. Ademais, objetiva-se também apresentar os fundamentos teóricos e práticos relacionados ao processamento de peles 

e couros.  

  

METODOLOGIA 

 
 

  

As aulas práticas serão assíncronas adaptadas para serem ministradas de forma virtual. Serão apresentadas imagens e vídeos 

de procedimentos de abate de animais e do processamento de derivados cárneos.   
 

 

FORMAS DE AVALIAÇÃO 

.  

 

A avaliação dos discentes será feita por meio de dois relatórios sobre as atividades práticas desevolvidas com os discentes. 

Cada relatório valerá 10 pontos. Se o discente tiver média parcial (soma das notas dos dois relatórios / 2) igual ou maior do que 

7, ele será 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 deverá fazer um relatório final e sua média final será calculada a partir da seguinte fórmula: média final = 

média parcial + nota da relatório final / 2, sendo considerado aprovado se obter média final igual ou maior do que 5. Obtendo-se 

notas inferiores as relatadas anteriormente, o discente será considerado reprovado.    

 

CONTEÚDOS DIDÁTICOS 
Número Cronograma de atividades 

1 Abate de bovinos 

2 Abate de caprinos e ovinos  

3 Abate de aves 

4 Abate de suínos 

5 Processamento de pescado 

6 Cortes de carcaças  

7 Fabricação de derivados cáneos  

8 Processamento de couro 
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