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MTA - DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

Graduação PresencialGrau:

Òrgão:

Código:TEC DE CARNES E DERIVADOS MTA00022

Período de vigência: 2º período de 2017

AtivaStatus:Característica:
Nome:

CO - Comum

Carga Horaria Total: 60h Estagio: 0h Teorica: 40h Pratica: 20h

- INTRODUÇÃO: CONCEITOS GERAIS DE TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS.
- FUNDAMENTOS CIENTÍFICOS DA TECNOLOGIA DE CARNES.
- PREPARO DE CARCAÇAS DE BOVINOS
- TECNOLOGIA DE ABATE.
- PREPARO DE CARCAÇAS DE SUÍNOS.
- CLASSIFICAÇÃO E TIPIFICAÇÃO DA CARCAÇA BOVINA E OVINA.
- TRABALHO DE CAMPO: VIAGEM DE AULAS PRÁTICAS.
- CONVERSÃO DO MÚSCULO EM CARNE.
- CORTES DE CARNE BOVINA.
- CONSERVAÇÃO DAS CARNES PELO FRIO.
- MÉTODOS DE CONSERVAÇÃO DAS CARNES.
- PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE CARNES.
- -FABRICAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS FRESCOS RESTRUTURADOS.
- FABRICAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS REFRIGERADOS.
- FABRICAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS EMBUTIDOS FRESCOS.
- FABRICAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS CURADOS DE SUÍNO.
- PROCESSOS QUÍMICOS DE CONSERVAÇÃO DAS CARNES.
- PRESUNTARIA.
- SALSICHARIA.
- FABRICAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS EMULSIONADOS.
- CONSERVAS ENLATADAS E CARNES ENVASADAS.
- FABRICAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS CONSERVA.
- CARNE COZIDA CONGELADA E EXTRATO DE CARNE.
- TECNOLOGIA DE FABRICAÇÃO DE BANHA, GORDURA BOVINA E GELATINA.
- TRABALHO DE CAMPO.
- TECNOLOGIA DE FABRICAÇÃO DE SUBPRODUTOS INDUSTRIAIS.

Conteúdo Programático:

Ementa:
ESTUDO DAS CARNES, A PARTIR DO ANIMAL VIVO E DO ABATE PARA A SUA OBTENÇÃO ATÉ OS SEUS
PROCESSAMENTOS TECNOLÓGICOS, VISANDO O CONSUMO EM NATUREZA, ARMAZENAMENTO,
CONSERVAÇÃO, CONTROLE DE QUALIDADE, TRANSPORTE, DISTRIBUIÇÃO, COMERCIALIZAÇÃO, ALÉM DO
BENEFICIAMENTO DE SUBPRODUTOS E LEGISLAÇÃO.
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Bibliografia Complementar:
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