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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

Vigéncia: a partir de 2016/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horaria total: 75h Cdodigo: CAVG_Diren.137

Ementa: Generalidades da Carne. Importancia econdmica. Caracterizacéo
das espécies animais para corte. Fundamentos da Ciéncia da Carne. Estrutura
do musculo. Tecido muscular, conectivo e 06sseo. Contracdo muscular.
Transformacdo do musculo em carne. Fenbmenos post-mortem. Parametros
de qualidade da carne fresca. Tecnologia de abate. Maturagdo da carne.
Microbiologia da carne. Processamento tecnolégico de carnes in natura.
Operacdes para o preparo de carcacgas, visceras e cortes comerciais de
animais de abate. Conservacdo da carne pelo frio artificial. Métodos de
resfriamento e congelamento da carne. Instalacdes frigorificas. Higiene dos
estabelecimentos industriais para o processamento de carne. Aspectos da
producéo agroindustrial no mundo, Brasil, Rio Grande do Sul e Serra Gaulcha.
Controle de qualidade e legislacao.

Conteudos

UNIDADE | — Aspectos Gerais da Tecnologia de Carnes
1.1 Conceito
1.2 Importancia
1.3 Fungoes
1.4 Composicéo
1.5 Classificacao
1.6 Valor Nutricional

UNIDADE Il — Composicéo, Estrutura e Bioquimica do Tecido Muscular
2.1 Descricdo e importancia dos tecidos
2.2 Contracdo muscular

UNIDADE Il — Tecnologia de Abate
3.1 Fatores que influenciam no pré-abate
3.2 Transporte até o local de abate
3.3 Currais
3.4 Insensibilizacao
3.5 Abate e sangria
3.6 Esfola
3.7 Evisceracao
3.8 Preparo das meias-carcagas
3.9 Carimbagem e lavagem
3.10 Armazenamento
3.11 Desossa

UNIDADE IV — Transformacdes Bioquimicas Post-Mortem
4.1 Transformacgdes quimicas
4.2 Transformacdes fisicas
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4.3 Fases da maturacéo

4.4 Carne PSE

4.5 Carne DFD

4.6 Encurtamento pelo frio

4.7 Rigor do descongelamento

UNIDADE V — Qualidade e Microbiologia da Carne Fresca e Derivados
5.1 Caracteristicas sensoriais da carne e derivados
5.2 Microorganismos deteriorantes
5.3 Microorganismos patogénicos
5.4 Higiene na planta processadora de abate e derivados

UNIDADE VI — Armazenamento e Conservacdo da Carne e Derivados
6.1 Uso do frio: refrigeracdo e congelamento
6.2 Uso do calor: esterilizacdo e cozimento
6.3 Uso do controle de umidade: secagem e desidratacao
6.4 Uso de substancias quimicas: aditivos quimicos
6.5 Uso de processos mistos

UNIDADE VIl — Tecnologia de Embutidos
7.1 Conceito e importancia
7.2 Embutidos crus
7.3 Embutidos cozidos
7.4 Embutidos fermentados
7.5 Embalagens e envoltorios

UNIDADE VIII — Controle de Qualidade na Industria de Carnes e Derivados e
Legislacao

8.1 Andlises fisico-quimicas e microbiologicas

8.2 Legislacao pertinente
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