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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
Tecnologia de Carnes, Pescado, Ovos, Produtos de Abelhas e Derivados
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
Faculdade de Medicina Veterinaria FAMEV
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
45 horas 15 horas 60 horas
1. OBIJETIVOS

Geral:

- Preparar o (a) discente para o exercicio profissional na drea de ciéncia e tecnologia de carnes, pescado,
ovos, produtos de abelhas e derivados, com conhecimentos tedricos e praticos sobre a legislacdo vigente
qgue envolvem o manejo pré-abate e abate humanitdrio dos animais de acougue, o recebimento de
pescado, ovos e produtos de abelhas, sua conservacdo, processamento e distribuicdo dos produtos
derivados ao mercado consumidor.

- Especificos:
Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:
- Conhecer as instalagdes e equipamentos de um abatedouro-frigorifico;

- Avaliar as praticas desenvolvidas nos Abatedouros Frigorificos desde a chegada dos animais para o
abate, incluindo ag¢des que visam garantir o Bem-estar animal, até o processamento e distribuicao dos
produtos carneos ao consumidor;

- Descrever a tecnologia de abate de bovinos, suinos e aves e a consequente obtencado higiénica da carne
e seus produtos derivados;

- Compreender como sdo realizados os abates religiosos e relacionar os métodos de insensibilizacao
utilizados no abate;

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

- Saber identificar os principais cortes carneos de bovinos suinos e aves;
- Conhecer as etapas de obtencdo dos principais produtos ndo comestiveis e processamento de miudos;

- ldentificar e compreender os principios dos diferentes métodos de conservacdo de carnes, pescado,
ovos, produtos de abelhas e derivados e seu controle de qualidade, visando garantir a saude do
consumidor;

- Conhecer o fluxograma dos principais produtos derivados resultantes da industrializacdo de carnes,
pescado, ovos e mel;

- Ter conhecimento, interpretar e saber aplicar as principais legislacdes da area;
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- Raciocinar e julgar criticamente, levando-se em consideracdo, principios éticos, as questdes que devem
ser solucionadas na industria.

2. EMENTA

Bem-Estar Animal no manejo pré-abate. Tecnologia do abate de bovinos, suinos e aves. Processamento
de produtos comestiveis e ndo comestiveis da industria de produtos carneos. Conversdao do musculo em
carne. Desossa e cortes carneos. Principios e métodos de conservacdo de carnes, pescado, ovos,
produtos de abelhas e derivados. Industrializacdo de carnes e derivados. Processamento tecnolégico de
pescado e derivados. Processamento tecnoldgico de ovos e derivados. Processamento tecnoldgico de
produtos das abelhas. Legislacdo pertinente a area.

3. PROGRAMA

1. Bem estar animal no manejo pré-abate.

2. Tecnologia do abate de bovinos.

3. Tecnologia do abate de suinos.

4. Tecnologia do abate de aves.

5. Processamento de produtos comestiveis e ndo comestiveis da industria de produtos
carneos.

6. Estrutura muscular e conversao do musculo em carne.

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

8. Principios e métodos de conservagao de carnes, pescado, ovos, produtos de abelhas e
derivados.

9. Industrializagdo de carnes e derivados.

10. Processamento tecnoldgico de pescado e derivados.

11. Processamento tecnoldgico de ovos e derivados.

12. Processamento tecnoldgico de produtos das abelhas.
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