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1. Justificativa

O Brasil ocupa lugar de destaque no comércio mundial de carnes, sendo 0 maior
exportador mundial de carne bovina e de aves e estando entre 0s maiores consumidores
per capita de proteina animal. Nas cinco Ultimas décadas, o consumo de carne por
habitante triplicou no Brasil e o consumidor estd cada vez mais exigente em relacdo as
carateristicas qualitativas da carne. Apesar disso, 0 mercado interno brasileiro de carne
ainda convive com niveis de qualidade abaixo dos desejaveis. A qualidade na cadeia
produtiva da carne é multifatorial, sendo associada tanto a caracteristicas intrinsecas ao
produto (organolépticas, microbioldgicas, bromatoldgicas) quanto a fatores relacionados
a cadeia produtiva como um todo (sustentabilidade ambiental, responsabilidade social).
E direito do consumidor ter acesso, no minimo, a um produto em conformidade com as
normas de qualidade estabelecidas pelo poder publico.

Neste sentido, o comércio varejista possui papel fundamental para que o
consumidor tenha acesso a uma carne de qualidade. E nos agougues, pequenos ou de
grandes redes varejistas, que normalmente ocorre a desossa da carcaca animal, a
manipulacéo e processamento (moagem) dos cortes carneos, a pesagem e o embalamento
do produto, a manutencdo da cadeia do frio e, ndo menos importante, o atendimento
personalizado do consumidor. Nesse ponto da cadeia produtiva, a capacitacdo do
acougueiro é o principal fator a determinar a qualidade final da carne. Para atender
plenamente os anseios do consumidor por um produto de qualidade, € necessario que o
acougueiro seja capacitado satisfatoriamente para as atividades que ira desempenhar. Que
seja plenamente capaz de entender a importancia e os procedimentos necessarios para
entregar ao consumidor uma carne de qualidade. No entanto, essa ndo € a realidade: o
cendario mais comum € a escassez no mercado de profissionais que tenham sido formados
em cursos de capacitacdo que englobem, de modo multidisciplinar, os principais aspectos
envolvidos na atividade de agcougueiro.

Em 2015, os Estados-membros da ONU, incluindo o Brasil, foram signatarios da
resolugdo “Transformando Nosso Mundo: A Agenda 2030 para o Desenvolvimento
Sustentavel”. Neste documento, chegou-Se ao consenso que a erradicagdo da pobrezaem
todas as suas formas é o maior desafio global e um requisito indispensavel para o
desenvolvimento sustentavel — nas dimensdes econdmicas, social e ambiental. A Agenda
2030 estd organizada em 17 objetivos de desenvolvimento sustentavel (ODS),

elaborados com base no diagnostico que a sobrevivéncia de diversas sociedades e



sistemas bioldgicos estd ameacada pela pobreza, desigualdade, extremismo violento e
uso irracional dos recursos naturais.

A qualificacdo profissional em agougueiro favorece a implementacdo da Agenda
2030, uma vez que contribui direta ou indiretamente com o atendimento de diversos
ODS, tais como: erradicagdo da pobreza; fome zero e agricultura sustentavel; satde e
bem-estar; educacédo de qualidade; trabalho decente e crescimento econdémico, reducao
das desigualdades, consumo e producdo responsaveis e parcerias e meios de

implementagéo (Figura 1).

Figura 1. Objetivos de desenvolvimento sustentavel abrangidos no projeto.
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2. Objetivo Geral

Capacitar profissional de agcougueiro para atuacdo no mercado varejista da carne
e/ou em frigorificos, com énfase na capacitacdo de pessoas em condicdo de

vulnerabilidade socioecondmica.

3. Objetivos Especificos

e Fornecer nogOes basicas sobre: papel da carne na alimentacdo humana; anatomia
das espécies animais; abate, seguranca alimentar, aspectos qualitativos da carne,
conservacao e embalagem da carne.

e Dar conhecimento acerca da legislacdo que normatiza os aspectos higiénico-
sanitarios do comércio varejista de carnes.

e Treinar a desossa da carcaca de bovinos, suinos e aves, identificando os cortes
carneos e seus principais usos na culinaria.

e Ensinar o manuseio correto e seguro de facas, equipamentos e maquinas utilizadas
no agougue, enfatizando as normas de seguranga do trabalho.

e Ensinar boas normas sobre gestdo de negdcios, direitos do consumidor e

atendimento ao cliente.

4. Publico-alvo

Pessoas que atuam ou desejam atuar no mercado varejista da carne e/ou em

frigorificos, prioritariamente aquelas em condicdo de vulnerabilidade socioecondmica.

5. Metas

Capacitacdo profissional de 480 pessoas residentes no municipio de Seropédica e

demais municipios do entorno da Universidade.



6. Ingresso no Curso

O curso sera gratuito e o ingresso se dara por meio de edital, classificatorio e ndo
eliminatério, em que serd considerado o perfil socioeconébmico dos candidatos. Os

ingressantes deverao comprovar escolaridade minima de nivel Fundamental 11 completo.

7. Metodologia

O curso seré presencial, estruturado em componentes curriculares oferecidos em
modulos sequenciais, de carater interdisciplinar. O contetdo programatico sera oferecido
em doze mddulos, contabilizando 100 horas de aula (hora reldgio), sendo 60 horas
teoricas e 20 horas préticas. A carga horéria diaria serd de 04 horas periodo noturno, de
segunda a sexta entre 18h e 22h, durante 4 semanas. O projeto terd duracao de 2 anos,
sendo o curso oferecido de maneira continua, com 2 semanas de intervalo entre 0s cursos,
sendo prevista, assim, a formacdo de cerca de 16 turmas de alunos durante a duragéo do
projeto.

As aulas tedricas serdo ministradas em salas de aula do Instituto de Zootecnia da
UFRRJ e/ou em salas de aula de escolas publicas (redes municipal e estadual) e/ou outros
espacos comunitarios (lgrejas e associagfes), localizadas em bairros periféricos do
municipio de Seropédica. As atividades praticas serdo desenvolvidas no acougue escola
do Instituto de Zootecnia da UFRRJ.

As turmas serdo limitadas no maximo em 30 alunos, sendo 10 alunos o nimero
minimo de interessados para a forma¢do de uma nova turma. A avalia¢do do processo de
ensino/aprendizagem sera realizada por meio de instrumentos variados (provas teoricas e
praticas, trabalhos e relatérios de atividades). Serd considerado aprovado o aluno que
obter média final igual ou superior a 5,0 nas avaliagcbes realizadas e que tenha
comparecido a, no minimo, 75% da carga horaria total das disciplinas. Ao final do curso,

o0 aluno aprovado recebera certificado de conclusdo emitido pela UFRRJ.



8. Ementario e Bibliografia

Moédulo 01: Introducédo ao Curso de Agougueiro Carga Horaria: 4 horas

Ementa: Descri¢do da profissdo de agougueiro. Perfil ocupacional do agougueiro. O
papel do agougueiro na cadeia produtiva da carne. Requisitos profissionais para atuagao
no comeércio varejista da carne. Requisitos profissionais para atuacdo em frigorificos.
Area de atuacio e especialidades do agougueiro. Mercado de trabalho do agougueiro.

Depoimentos de profissionais atuantes na érea.

Mdédulo 02: Legislacao Carga Horéaria: 6 horas

Ementa: Normatizacdo higiénico-sanitaria do comércio varejista de carnes e de
frigorificos. Legislagbes: Municipal, Estadual e Federal. Agéncias fiscalizadoras.

Fraudes e adulteracdes.

Mddulo 03: Abate dos Animais Carga Horaria: 4 horas

Ementa: Bem-estar animal. Transporte e recepc¢do dos animais no frigorifico. Abate
humanitario de bovinos, aves e suinos: métodos de insensibilizacdo e sangria.
Processamento industrial das carcagas: esfola, evisceracdo, depenagem, escaldagem.

Inspecao sanitaria no frigorifico: SIM, SIE e SIF. Transporte da carne. Rastreabilidade.

Maodulo 04: A carne como Alimento Carga Horéria: 4 horas

Ementa: Aspectos historico-culturais do consumo de carne. Conceitos nutricionais
basicos: calorias, proteinas, carboidratos, gorduras, fibras, vitaminas, sais minerais e
agua. Entendendo os rétulos dos alimentos. Valor nutricional da carne. Conceituagao
de qualidade da carne (organoléptica, nutricional, sanitaria, ambiental e social). Fatores
ante mortem e post mortem que influenciam qualidade da carne. Animais utilizados

para a producéo de carne. O consumo de carne e a saude humana.




Modulo 05: Conservagédo da Carne Carga Horéria: 6 horas

Ementa: NocGes de seguranca alimentar. Validade da carne. Aspecto da carne
saudavel e sinais indicativos de deterioracdo. Microrganismos patogénicos. Fatores que
influenciam o crescimento microbiano na carne. Boas praticas de manipulacdo da
carne. Métodos de conservacdo da carne. A importancia da cadeia de frio na

conservacao das carnes. Embalagem da carne.

Maddulo 06: Processamento da carne Carga Horaria: 4 horas

Ementa: Conceituacdo de produtos carneos. Aditivos alimentares utilizados na
industria da carne. Matéria prima e preparo de linguicas, defumados, hambdrgueres e

embutidos. Amaciantes. Maturagao.

Mdédulo 07: Equipamentos, Utensilios e Instalagdes Carga Horaria: 6 horas

Ementa: Equipamentos e utensilios utilizados em acgougues e frigorificos: tipos,
fungbes, manutencdo, seguranca, limpeza e higiene. Adequacdo das instalagGes.
Limpeza e higiene das instalacGes. Controle de roedores e insetos. Boas praticas de

agougue.

Mddulo 08: Seguranca no Trabalho Carga Horaria: 6 horas

Ementa: Riscos fisicos, quimicos e bioldgicos no acougue. Equipamentos de protecao
individual (EPI) para acougues. Vestuério. Inspecdo medica obrigatoria. Nogoes

béasicas de primeiros socorros. Normas de seguranca do trabalho.

Mddulo 09: Gestdo de Acougues Carga Horaria: 6 horas

Ementa: Empreendedorismo. Atendimento ao cliente: técnica de vendas, direitos do
consumidor. Acesso do consumidor a carne de qualidade: papel do acougueiro.
Trabalho em equipe. Recepcéo de produtos. Recebimento de mercadorias. Controle de
estoques. Insumos. Sistemas informatizados no gerenciamento de agougues.
Marketing. Uso de redes sociais. Processo de compra do frigorifico. Butique de carnes.

Precificacdo da carne.




Moédulo 10: Cortes Carneos Carga Horaria: 4 horas

Ementa: NocOes bésicas de anatomia. Osso. Mdusculo. Gordura (intermuscular,
intramuscular e subcutdnea). Miludos comestiveis. Aponeuroses e tenddes.
Nomenclatura e localizacdo dos cortes carneos de bovinos, suinos e aves. Carnes de

“primeira” e “segunda”.

Mddulo 11: Culinaria da Carne Carga Horaria: 6 horas

Ementa: Diferencas entre espécies e cortes carneos (maciez, textura, sabor, etc.). Calor
umido. Calor seco. Temperatura. Seguranca alimentar. Modos de preparo (grelha,
panela de presséo, cozimento lento com temperatura moderada) dos diferentes cortes

carneos bovinos, suinos e de aves.

Moadulo 12: Préticas de Agougue Carga Horaria: 24 horas

Ementa: Pratica de desossa de bovinos, suinos e aves. Pratica do uso de maquinarios,

equipamento e utensilios. Pratica do uso de EPI.
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9. Equipe Executora

O projeto sera coordenado pelo Professor Nivaldo de Faria Sant’ Ana, lotado no
departamento de reproducdo e avaliacdo animal do Instituto de Zootecnia da UFRRJ. Os
colaboradores serdo servidores e discentes da UFRRJ, além de parceiros externos quando

pertinente.

10. Cronograma de Execucao

O projeto tera a duragcdo de 24 meses, com inicio em marco de 2024.
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11. Investimento

O valor total estimado para o investimento no projeto é de R$ 577.275,00
conforme demonstrado no quadro 01. Relevante ressaltar que o custo por aluno formado
é de cerca de R$ 1.200,00, sendo 70% desse montante investido em infraestrutura fisica
da UFRRJ, proporcionando, além da oferta de cursos semelhantes ap6s o término do
projeto, a realizacdo de diversos outros projetos nas areas de ensino, pesquisa e extensao.

Quadro 1. Planilha de Custos

Reforma do Laboratorio de Carnes e Carcaca (Acougue Escola)®

Espaco Custo (R$/m?)? Quantidade (m?) Subtotal (R$)
Sala de Analises 3.300,00 23,3 R$ 78.210,00
Sala de Acesso 2.100,00 7,1 R$ 14.910,00
Sala de R$ 147.325,00
Manipulacio 4,150,00 35,2
Copa 4.150,00 6,2 R$ 25.730,00
Banheiro 7.000,00 1,5 R$ 10.500,00
INVESTIMENTO PARCIAL R$ 276.675,00
Compra de Equipamentos e Utensilios
Item Custo (R$/unid)® | Quantidade (unid) Subtotal (R$)
Camara Fria 3000L 20.000,00 1 R$ 20.000,00
Freezer 546L 5.000,00 2 R$ 10.000,00
Moedor de Carne 6.000,00 1 R$ 6.000,00
Serra Fita 15.000,00 1 R$ 15.000,00
Forno Industrial R$ 30.000,00
3GN 15.000,00 2
Cortador de Frios 5.000,00 1 R$ 5.000,00
Balanca 30kg 1.000,00 2 R$ 2.000,00
Mesa inox 3.000,00 4 R$ 12.000,00
Micro-ondas 800,00 2 R$ 1.600,00
Ar-condicionado R$ 12.000,00
30.000 btus 6.000,00 2
Utensilios (facas, R$ 15.000,00
EPI alunos, serras
manuais, tabuas na ha
etc.)
INVESTIMENTO PARCIAL R$ 128.600,00

Pagamento de Bolsas

UFRRJ

Item Custo (R$/més)* | Quantidade (més) Subtotal (R$)
Bo[sa apOJo_tecnlco 1.200,00 24 R$ 28.800,00
— nivel médio

Bolsa residéncia 1.500,00 24 R$ 36.000,00
Bolsa técnico R$ 28.800,00
administrativo 600,00 48
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Bolsa discente

400,00

48

R$ 19.200,00

INVESTIMENTO PARCIAL R$ 112.800,00
Insumos

Item Custo (R$/unid)® | Quantidade (unid) Subtotal (R$)
Carcaca bovina 5.000,00 08 R$ 40.000,00
Carcaca Suina 900,00 16 R$ 14.400,00

Carcaca de Frango 30,00 160 R$ 4.800,00
INVESTIMENTO PARCIAL R$ 59.200,00
INVESTIMENTO TOTAL R$ 577.275,00

projeto técnico.

3 Valores estimados por meio de consulta a licitagdes publicas.

! Obras de alvenaria, pintura, carpintaria, adequaco de redes elétrica e hidraulica (Agua e esgoto).
2Valores médios estimados com base em orgamentos preliminares de empreiteiros, sem realizagio de

4Valores estimados por meio de consulta a bolsas semelhantes concedidas por agéncias de fomento.
S Valores estimados por meio de consulta ao mercado em novembro de 2022.

12. Recursos
Os recursos serdo captados externamente por meio de parcerias com 6rgaos

publicos e/ou organizages sociais. Os recursos podem ser disponibilizados em dinheiro,
captado por meio de convénio com a FAPUR e por meio de equipamentos e/ou servigos

a serem utilizados na execucao do curso.



