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1) EMENTA DA DISCIPLINA

Estrutura e composição dos tecidos e dos produtos de origem animal. Qualidade. Alterações químicas, bioquímica e funcionais. Tecnologia de obtenção. Fatores que afetam a qualidade. Normas de avaliação, classificação, tipificação de carnes e carcaças bem como a padronização, rastreabilidade e certificação de animais e seus produtos, co-produtos e derivados em todos os estágios de produção. Gestão de qualidade.
2) OBJETIVO GERAL

Estudar o desenvolvimento do tecido muscular, adiposo e conjuntivo e os aspectos bioquímicos e histológicos da transformação do músculo em carne. Conhecer os fatores intrínsecos e extrínsecos que afetam a qualidade da carne. Aprender a avaliar a qualidade de carcaças e de carnes das espécies de interesse zootécnico. O Ovo. Avaliação da qualidade. Leite. Fatores que afetam a qualidade. Avaliação da qualidade do leite. Rastreabilidade e certificação dos produtos de origem animal.
3) METODOLOGIA

Procedimento de ensino: aulas teóricas expositivas participativas e aulas práticas, visitas a abatedouros e apresentação de seminários.

Atividades discentes: participação nas aulas através de leituras prévias selecionadas pelo professor, preparação de revisões bibliográficas e apresentação de seminários.

5) FORMAS E CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO

2 provas: 90% da nota final (média aritmética)

Apresentação de seminário: 10% da nota final
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CRONOGRAMA DA DISCIPLINA
	Março
03 – Introdução. 

10 – Tecido muscular.

      - Tecido adiposo

      - Oxidação lipídica

17 – Tecido conjutivo e ósseo

24 – Crescimento e desenvolvimento

31 - Transformação do músculo em carne
	Maio
05 –Aula prática
     -  Maciez da carne 

     – Fisiologia do estresse
12 - Manejo pré-abate, abate e avaliação de carcaça de aves

19 – Manejo pré-abate, abate e avaliação de carcaça de suínos
26 – Aula prática de avaliação de carcaça suína

	Abril
07 -  Exposição
14 – Propriedades da carne. Apresentação de seminário e resolução questionário
21– Feriado de Tiradentes

28 – Prova
	Junho
2 – Manejo pré-abate, abate e avaliação de carcaça bovina

     - Manejo pós-abate
09 – Aula prática de avaliação de carcaça bovina
16  - Avaliação da qualidade dos ovos
23 – Avaliação da qualidade do leite
30 – Prova final



	
	Julho
14 –  Exame final
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