Niterói, 27 de agosto de 2012
DO: Professor  Teófilo José Pimentel da Silva

       Coordenador da Disciplina PTA- 02018

PARA: Colegiado do Programa de  Pós-Graduação em Medicina 

       Veterinária – Área de Concentração : Higiene Veterinária e 

       Processamento Tecnológico de Produtos de Origem Animal

ASSUNTO: Alteração do nome da disciplina, do Código PTA, da 

       Carga horária, da Ementa, Conteúdo programático e da    

       Bibliografia básica.
1.Disciplina: CLASSIFICAÇÃO E TIPIFICAÇÃO DE CARNES

Para:
   Disciplina: CLASSIFICAÇÃO E TIPIFICAÇÃO DE CARCAÇAS    

   DE ANIMAIS DE AÇOUGUE.
2. Código: PTA – 02018;   Para Código: CVM - ........
3. Carga horária: 30h Teórica;  Para Carga horária: 45h (15h Teórica e 30h Prática).
4. Ementa: Repercussões da padronização nos processos zootécnicos e de comercialização. Fatores que influem ma avaliação comercial dos animais em pé e das carcaças de bovinos e de suínos. Correlações entre as características da carcaça do animal vivo. Cortes de carnes. Métodos convencionais de classificação e tipificação e tendências atuais.

Para:

Ementa: Estudo dos fatores que influem na avaliação das carcaças de animais de açougue  de mercado, com vistas à sua padronização. Métodos e técnicas de classificação e tipificação das carcaças internacional e nacional e novas tecnologias. Rendimentos de carcaças, de carnes e dos cortes comerciais, e pagamento por qualidade. Legislações.
5.Conteúdo programático:

5.1 Conceituação teórica da padronização e sua representação no processo de comercialização.

5.2 Reflexos da padronização de carnes no processo zootécnico.
5.3 Cortes de carnes de bovinos vigorantes nos principais mercados brasileiros de carnes.

5.4 Fatores que influem na avaliação de carcaças de bovinos. 
5.5 Correlação entre as características da carcaça e do animal vivo.
5.6 Classificação e tipificação de carcaças de bovinos pelo sistema convencional.
5.7 Padronização de carcaças de bovinos pelo sistema francês – identificação codificada.
5.8 Fatores que influem na avaliação de carcaças de suínos. 
5.9 Correlação entre as características da carcaça e do animal vivo.
5.10 Classificação e tipificação de carcaças de suínos.
5.11 Demonstrações práticas de classificação e tipificação de carnes de bovinos e suínos.
Para:

 5. Conteúdo Programático:

5.1 Importância da classificação e tipificação de carcaças de animais de açougue; histórico da implantação no mundo e no Brasil; futuro da classificação e da tipificação.

5.2 PRÁTICA NO 1: “Osteologia e miologia dos animais de açougue e filme”.

5.3 Características de um bovino de corte; raças nacionais, estrangeiras e cruzamentos dos bovinos abatidos no Brasil; e Critérios para avaliação e classificação de um bovino vivo destinado ao abate.
5.3 Sistema nacional de tipificação de carcaças bovinas e bubalinas; sistema internacional de tipificação de carcaças bovinas; novas tecnologias de tipificação de carcaça bovina.
5.4 Programa do novilho precoce; rastreabilidade; cota Hilton. Sisbov; boi verde; boi orgânico; marcas de carne; Rendimento de carcaça e dos cortes comerciais primários e secundários da carcaça bovina.
5.5 PRÁTICA NO 2: “Avaliação de bovinos vivos destinados ao abate, classificação e tipificação de carcaças e dos cortes comerciais primários”.

5.6 Discussão dos resultados obtidos na aula prática do matadouro frigorífico de bovinos; FILME;  e Revisão para a 1ª. Prova Rotineira de Aproveitamento – PRA.

5.7 1ª. PRA e entrega dos relatórios das Práticas 1 e 2.
5.8 Características de um suíno tipo carne; raças nacionais, estrangeiras e cruzamentos; Critérios para avaliação e classificação de um suíno vivo destinado ao abate; Sistema nacional de tipificação de carcaça suína.
5.9 Rendimento de carne da carcaça suína; Sistema internacional de classificação de um suíno vivo e tipificação de carcaça; Novas tecnologias de tipificação/rendimento de carne de uma carcaça suína; Rendimento de carcaça e dos cortes comerciais da carcaça suína.
5.10 PRÁTICA NO 3: “Avaliação de suínos vivos destinados ao abate, tipificação de carcaças e rendimentos de carne, rendimentos de carcaças e dos cortes comerciais”.
5.11Discussão dos dados obtidos no matadouro frigorífico de suínos para elaboração do Relatório da Prática 3; FILME. 
5.12 Características de um ovino tipo carne; raças nacionais, estrangeiras e cruzamentos dos ovinos abatidos no Brasil; Critérios para a avaliação e classificação de um ovino destinado ao abate.

5.13; Sistema nacional de classificação e tipificação de carcaças de ovinos; Sistema internacional de tipificação; Novas tecnologias; Rendimentos de carcaças e dos cortes comerciais da carcaça ovina.
5.14 PRÁTICA NO 4: “Avaliação de ovinos vivos destinados ao abate, classificação e tipificação de carcaça, rendimentos de carcaças e dos cortes comerciais desses animais”.

5.15 Discussão dos dados obtidos no matadouro frigorífico de ovinos para elaboração do Relatório da Prática 4; FILME; e Revisão para a 2ª. PRA.

5.16 2ª. PRA e entrega dos relatórios das Práticas 3 e 4.

5.17 Características de uma ave destinada ao abate; Linhagens de frangos e perus de corte abatidos no Brasil. Critérios para avaliação e classificação das aves destinadas ao abate.

5.18 Sistema de tipificação de frangos, de peru e de pato vivos e de suas carcaças (Sistema Americano); Rendimentos de carcaças e dos cortes comerciais dessas aves. FILME.
5.19 PRÁTICA NO 5: “Avaliação de frangos de corte vivos destinados ao abate, classificação e tipificação de carcaças, rendimentos de carcaças e dos cortes comerciais dessas aves”.

5.20 Discussão dos dados obtidos no abatedouro frigorífico de frangos de corte para elaboração do Relatório da Prática 5; Revisão para Exame Final.
5.21 Exame Final e Entrega do Trabalho Prático Final.
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