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CURSO: MEDICINA VETERINARIA CAMPUS: ALFENAS

SEMESTRE: 1 ANO: 2022 CiH: 67 AULAS: 80

DISCIPLINA: INSPECAO E TECNOLOGIA DE CARNE

PEANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Aplicar inspecao e tecnologia em.condi¢Ges higiénico-sanitarias, resultando num produto final com qualidade.

- Analisar os riscos potenciais da-transmissao de doencgas através da manipulacdo da carne e sub-produtos, identificando os
pontos criticos do processo de obtengao.

- Classificar, processar, padronizar e conservar a carne e seus derivados.

- Reconhecer a aptiddo dos animais para o abate garantindo as condi¢des préprias para o mesmo.

EMENTA: Inspecao industrial e sanitaria na produgéo, elaboragdo e comercializagédo de carnes e produtos derivados de acordo
com a legislacéo especifica. Abate e inspecao de bovinos, suinos e aves (“ante-mortem” e, “post-mortem”). Principios gerais de
conservacao de alimentos. Boas praticas de fabricagdo, programas de autocontrole e APPCC.
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CONTEUDOS

1 INTRODUGCAO A DISCIPLINA

2 ESTRUTURA E COMPOSICAO DA CARNE

3 MECANISMO DE CONTRAGAO DOS MUSCULOS

4 CONVERSAO DOS MUSCULOS DA CARNE

5 FATORES QUE ALTERAM A CONVERSA®@ DE MUSCULO EM CARNE
6 DETERIORAGAO DA CARNE

7 TECNOLOGIA E INSPEQAO DO ABATE HUMANITARIO DE BOVINOS (INSPEQAO ANTE-MORTEM E POST-MORTEM)
7.1 Fases do abate e inspec¢do sanitaria

8 SISTEMA DE IDENTIFICAGAO DE LOTES E PEGCAS NA INSPECAO POST-MORTEM
9 CLASSIFICACAO E TIPIFICAGAO DE CARCAGAS

10 ABATE E INSPECAO DE SUINOS (INSPECAO ANTE-MORTEM E POST-MORTEM)
10.1 Fases do abate e inspecéo sanitaria

11 CORTES COMERCIAIS DE CARCAGAS BOVINAS E SUINAS

12 ABATE E INSPECAO DE AVES (INSPECAO ANTE-MORTEM E POST-MORTEM)
12.1 Fases do abate e inspecédo sanitaria

13 INTRODUGAO AO PROCESSAMENTQ'DE PRODUTOS CARNEOS
13. 1 Principios gerais de conservagéda de alimentos (calor, frio, fermentagéo, agucares, radiagdes, sal, defumagédo, osmose
reversa)

14 TECNOLOGIA E INSPECAO DE PRODUTOS CARNEOS
14.1 Aditivos utilizados na tecnologia da carne

14.2 Tecnologia da linguica

14.3 Tecnologia de defumados

14.4 Tecnologia de mortadela

14.5 Tecnologia de hamburguer

14.6 Tecnologia de salame

15 INSPECAO POST-MORTEM DE BOVINOS NAS LINHAS A, B, C, D, E, F, GyH, | E J
16 SISBOV - SISTEMA BRASILEIRO DE IDENTIFICAGAO E CERTIFICAGCAO,DE ORIGEM BOVINA E BUBALINA

17 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO, PROGRAMAS DE AUTO CONTROLE, POP E PPHO
17.1 Elaboracéo e aplicacao dos programas

18 APPCC (ANALISES DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE)
18.1 Elaboracao e aplicacao do progtama

19 CONTROLE DE RESIDUOS EM PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

20 VIAGEM TECNICA (FRIGORIFICO DE BOVINOS E SUINOS)




