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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados 

Vigência: a partir de 2019/1 Período Letivo: 4º semestre 

Carga horária Total: 60h Código: VG.ENS.75 

Ementa: Estudos relativos aos aspectos gerais da tecnologia de carnes e a 
composição, estrutura e bioquímica do tecido muscular. Processamento da 
tecnologia de abate, sua transformação bioquímica post-mortem e a tecnologia 
de derivados cárneos, além de características sensoriais e microbiológicas da 
carne fresca e derivados e controle de qualidade e legislação. 
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               1.3 Funções 
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               1.6 Valor Nutricional 

Unidade II – Composição, Estrutura e Bioquímica do Tecido Muscular 
               2.1 Descrição e importância dos tecidos 
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               3.4 Insensibilização 
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               4.2 Transformações físicas 
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               4.5 Rigor do descongelamento 
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Unidade V – Tecnologia de Derivados Cárneos 
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               5.3 Derivados curados 
               5.4 Derivados cozidos 
               5.5 Derivados fermentados 
               5.6 Derivados salgados e secos 

Unidade VI – Qualidade e Microbiologia da Carne e Derivados 
               6.1 Características sensoriais da carne e derivados 
               6.2 Microrganismos deteriorantes 
               6.3 Microrganismos patogênicos 
               6.4 Higiene na planta processadora de abate e derivados 
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               7.1 Análises físico-químicas e microbiológicas 
               7.2 Legislação pertinente 
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