MINISTERIO DA EDUCAGCAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
SECRETARIA GERAL DOS CONSELHOS DA ADMINISTRACAO SUPERIOR
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

RESOLUCAO N° 201/2013.

EMENTA: Aprova “Ad Referendum” deste Conselho, criagao da
disciplina intitulada: “TECNOLOGIA DA CARNE
APLICADA A ZOOTECNIA”, como optativa, no
Curso de Zootecnia do Departamento de Zootecnia
desta Universidade.

A Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da U-
niversidade Federal Rural de Pernambuco, no uso de suas atribui¢bes estatutarias e considerando a
urgéncia do assunto exarado no Processo UFRPE N° 23082.005700/2013,

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar, em sua area de competéncia, “Ad Referendum”
do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao (CEPE), a criagdo da disciplina intitulada: “TECNOLO-
GIA DA CARNE APLICADA A ZOOTECNIA”, como optativa, com carga horaria total de 60 (ses-
senta) horas/aula, a ser ofertada no Curso de Zootecnia, do Departamento de Zootecnia desta Univer-
sidade, conforme anexo e de acordo com o que consta do Processo acima mencionado.

Art. 2° - Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

SALA DOS CONSELHOS DA UFRPE, em 06 de maio de 2013.

PROFA. MARIA JOSE DE SENA
= PRESIDENTE =

Confere com o original assinado pela Reitora e arquivado nesta Secretaria Geral.
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| PROGRAMA DE DISCIPLINA

IDENTIFICACAO
DISCIPLINA: Tecnologia da Carne Aplicada a Zootecnia CODIGO: 12322
DEPARTAMENTO: Zootecnia AREA: Melhoramento Animal
CARGA HORARIA TOTAL: 60 h NUMERO DE CREDITOS: 4
CARGA HORARIA SEMANAL: 4 h TEORICAS: 3,0 h PRATICAS: 1h
PRE-REQUISITOS: nenhum
CO-REQUISITOS: nenhum
SEMESTRE/ANO DE APLICACAO: 1/2013
OBJETIVOS

eProporcionar conhecimentos tedricos e praticos sobre obtencdo e composicdo da carne, caracteristicas or-
ganolépticas e conservacdo da carne. Tecnologia de fabricagdo de embutidos e conservacgao.

eDemonstrar a fabricacdo de embutidos de qualidade sob o ponto de vista tecnoldgico e higiénico-sanitario.

EMENTA

Estudo das caracteristicas da carne, Bioquimica Microbiologia e Tecnologia da carne, Qualidade de carcacas e
de carnes, Processamento, preservagao de carnes e de Subprodutos da industria de carnes, Programas de
gualidade adotada em industrias frigorificas, Higiene e sanitizacdo em induUstrias frigorificas, Obtencao e
processamento de pescado, Doengas transmissiveis por carne e derivados, Tecnologia da obtencdo e proces-
samento de carne ovina Carne de avestruz e carnes exéticas.

CONTEUDOS
Mercado e tendéncias da industria de carnes,

Conversao do musculo em carne,

Bioguimica da carne,

Microbiologia da carne,

Tecnologia da obtencao da carne de bovinos,
Tecnologia da obtengdo da carne de suinos,
Tecnologia da obtencao da carne de aves,

Qualidade de carcagas e de carnes,
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Processamento de derivados carneos,
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. Preservacdo da carne e derivados,

=
=

. Subprodutos da indUstria de carnes e derivados,
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. Programas de qualidade adotados em industrias frigorificas,
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. Higiene e sanitizacdo em industrias frigorificas,
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. Obtengado e processamento de pescado,
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. Doencas transmissiveis por carne e derivados,
16. Tecnologia da obtengdo e processamento de carne ovina,

17.Carne de avestruz e carnes exoticas
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PRATICA COMO COMPONENTE CURRICULAR (quando houver)
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Emissédo
Data: 21/03/2013 Responsavel: Andreia Fernandes de Souza




