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1. Identificacdo

1.1. Unidade Académica: Centro de Ciéncias Agrarias

1.2. Curso(s): Agronomia e Zootecnia

1.3. Nome da Disciplina: Avaliagédo e Tipifica¢do de Carcacas

1.4. Codigo da Disciplina: AF0743

1.5. Carater da Disciplina: () Obrigatoria ( X ) Optativa

1.6. Regime de Oferta da Disciplina: (X ) Semestral () Anual ) Modular
1.7. Carga Horria | C.H. CH. 3450 C.H. C.H.  Pritica como
(CH) Total: 48 Teorica: 32 | Pratica: 16 | EaD: Extensio: | componente curricular

— PCC! (apenas para
cursos de licenciatura):

1.8. Pré-requisitos (quando houver):

1.9. Co-requisitos (quando houver):

1.10. Equivaléncias (quando houver):

1.11. Professor(a): Pedro Henrique Watanabe

2. Justificativa

A qualidade da carne apresenta relagdo direta com a qualidade da carcaga, sendo produto direto
desta. Nesse sentido, o conhecimento dos fatores que interferem na qualidade da carcaca é
necessario para avaliagdo das caracteristicas qualitativas da carne. Assim, os critérios objetivos e
subjetivos utilizados na avaliagdo da qualidade da carcaga de animais de interesse zootécnico sio
importantes para a obtengdo de carne com as caracteristicas desejadas pelo mercado consumidor.

3. Ementa

Estrutura e composigdo dos tecidos e dos produtos de origem animal. Transformacdo do musculo
em carne. Avaliacdo qualitativa da carne. AvaliagBo qualitativa e quantitativa da carcaca.
Caracteristicas objetivas e subjetivas na avaliagdo de carcagas. Tipificagdo e classificagio de
carcagas.

4. Objetivos — Geral e Especificos

O objetivo geral da disciplina consiste em relatar os principais critérios e métodos de avaliacéo e
tipificacdo de carcagas.

Como objetivos especificos, buscar-se-a conhecer as diversas medigdes objetivas e subjetivas
utilizadas para avaliacio de carcagas de animais de interesse zootécnico, bem como as formas de
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bonificacdo destas em programas de tipificacio de carcacas.

5. Descri¢do do Contetudo/Unidades Carga Horaria
Transformag¢do do musculo em carne 8
Panorama mundial e nacional da producdo de carnes de aves 2
Avaliagdo quantitativa da carcaga de aves (rendimento de carcaca e fatores que 8
o afetam)

Panorama mundial e nacional da produgdo de carne bovina 2
Avaliacdo quantitativa da carcaca de bovinos (tipificagdo e sistemas de 8
avaliacdo)

Panorama mundial e nacional da produgéo de carne ovina 2
Avaliagdo quantitativa da carcaga de ovinos (tipificagdo e sistemas de 8
avaliagdo)

Panorama mundial e nacional da producéo de carne suina 2
Avaliacdo quantitativa da carcaga de suinos (tipificagdo e sistemas de 8
avaliacdo) :

6. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas com uso de quadro branco e apresentagdes em Power Point. Para as aulas praticas,
os alunos irdo acompanhar a avaliagdo de carcagas de animais em frigorificos a partir dos critérios
objetivos e subjetivos.

7. Atividades Discentes

Os alunos realizardo mensuracoes e avaliagdes in loco de carcagas de aves, bovinos, caprinos,
ovinos e suinos, buscando relacionar a avaliacdo da carcaca com a qualidade da carne dos animais.

8. Avaliagdo

Serdo realizadas duas avaliacdes, correspondendo a 80% do conceito, independente do exame final.
Sera realizado um trabalho tedrico-prético, correspondendo a 20% do conceito, independente do
exame final.

Frequéncia minima para aprovacio: 75% das aulas no periodo letivo.

9. Bibliografia Basica e Complementar

Basica:
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Complementar:
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