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EMMENTA: Principios basicos da ciéncia e tecnologia de carne, com énfase nas caracteristicas qualitativas
da carne, relacionada aos processos de abate e industrializacdo. Aspectos tecnoldgicos envolvidos na
elaboragdo e processamento dos produtos carneos e derivados. Principios e técnicas aplicadas no
processamento e conservacdo das carnes industrializadas no Brasil.

| CONTEUDO PROGRAMATICO: ]
1- Produgdo, consumo e estatisticas de carnes e derivados.
2- Inocuidade e Seguranca para equipamentos e instalacdes de processamento de carnes e derivados.
3- Estrutura e composic¢io do tecido muscular.
4- Contra¢do muscular.
5- Bioquimica do Post-mortem: Conversio do mdsculo em carne.
6- Composi¢do quimica e valor nutritivo da carne.
7- Qualidade da carne fresca.
8- Cortes carneos em carcagas bovinas, suinas e ovinas.
8- Avaliagdo “in vivo” de bovinos e suinos
10- Tipificacdo e Classificacdo de carcacas bovina, suina e ovina.
11- Crescimento e desenvolvimento de animais de abate.
12- Legislagdo federal de aditivos e condimentos utilizados na inddstria carnea.
13- Métodos de conservagdo da carne e produtos derivados: frio, calor, salga, desidratacdo,
fermentagdo, defumacdo, irradia¢do, embalagens.
14- Processamento de carnes e derivados: frescos, maturados, fermentados, salgados, cozidos,
curados, cominuidos e emulsionados.
15- Tratamento e destinagdo de residuos e subprodutos de carnes e derivados.
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