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

Periodo de vigéncia: 2° periodo de 2017
Conteudo Programaético:

- INTRODUGCAO: CONCEITOS GERAIS DE TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS.
- FUNDAMENTOS CIENTIFICOS DA TECNOLOGIA DE CARNES.

- PREPARO DE CARCACAS DE BOVINOS

- TECNOLOGIA DE ABATE.

- PREPARO DE CARCACAS DE SUINOS.

- CLASSIFICACAO E TIPIFICAGCAO DA CARCACA BOVINA E OVINA.

- TRABALHO DE CAMPO: VIAGEM DE AULAS PRATICAS.

- CONVERSAO DO MUSCULO EM CARNE.

- CORTES DE CARNE BOVINA.

- CONSERVACAO DAS CARNES PELO FRIO.

- METODOS DE CONSERVAGAO DAS CARNES.

- PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE CARNES.

- -FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS FRESCOS RESTRUTURADOS.
- FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS REFRIGERADOS.

- FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS EMBUTIDOS FRESCOS.

- FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS CURADOS DE SUINO.

- PROCESSOS QUIMICOS DE CONSERVAGCAO DAS CARNES.

- PRESUNTARIA.

- SALSICHARIA.

- FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS EMULSIONADOS.

- CONSERVAS ENLATADAS E CARNES ENVASADAS.

- FABRICACAO DE PRODUTOS CARNEOS CONSERVA.

- CARNE COZIDA CONGELADA E EXTRATO DE CARNE.

- TECNOLOGIA DE FABRICAGAO DE BANHA, GORDURA BOVINA E GELATINA.
- TRABALHO DE CAMPO.

- TECNOLOGIA DE FABRICACAO DE SUBPRODUTOS INDUSTRIAIS.

Ementa:

ESTUDO DAS CARNES, A PARTIR DO ANIMAL VIVO E DO ABATE PARA A SUA OBTENGAO ATE OS SEUS
PROCESSAMENTOS TECNOLOGICOS, VISANDO O CONSUMO EM NATUREZA, ARMAZENAMENTO,
CONSERVAGAO, CONTROLE DE QUALIDADE, TRANSPORTE, DISTRIBUICAO, COMERCIALIZAGAO, ALEM DO
BENEFICIAMENTO DE SUBPRODUTOS E LEGISLACAO.

Bibliografia Basica:

BRASIL. DECRETO N° 30.691 DE 29/03/1952 A DECRETO NO 2.244 DE 04/06/97. REGULAMENTO DE INSPECAO
INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL. MINISTERIO DA AGRICULTURA. RIO DE JANEIRO,
1952. (614.310 B823).
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Bibliografia Complementar:

PERIODICOS: REVISTA NACIONAL DA CARNE, TEC. CARNES E CIENCIA DE CARNES, HIGIENE ALIMENTAR,
BOLETIM SBCTA, REV. BRAS. DE TEC. DE ALIMENTOS, ALIMENTOS PROCESSADOS, REV. BRAS. CIENCIA VET.,
PECUARIA DE CORTE, SUINOCULTURA INDUSTRIAL, REV. FAC. VET. USP, ARQ. BRAS. MED. VET. E ZOOT. -
UFMG, JOURNAL OF ANIMAL SCIENCE, J. FOOD PROTECTION, J. FOOD SCIENCE, MEAT SCIENCE, FOOD
PROCESSING, FOOD TECHNOLOGY E OUTROS (BIBLIOTECA DA. FV/UFF).
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