
Processamento de Carnes (EAD25) – 60

A disciplina “Processamento de Carnes” tem como objetivo mais amplo o desenvolvimento 

das competências necessárias à descrição das principais fontes e procedimentos para obtenção 

de produtos “in natura” e industrializados de carnes, conforme a legislação vigente, visando a 

desenvolver no aluno habilidades específicas diversas, tais como requisitos básicos de higiene na 

indústria; Boas Práticas de Fabricação; conceituações de carne e ciência da carne; noções de 

estrutura muscular, da conversão do músculo em carne, da importância do serviço de inspeção; 

da carne como veículo de doenças, do abate humanitário, das instalações para abate de animais; 

da obtenção de matéria-prima (suíno, bovino, caprino, pescado, aves, coelho), do rendimento e 

cortes, dos ingredientes não cárneos; processo de conservação por defumação, salga, secagem, 

e outros; defeitos em produtos cárneos; envoltórios naturais e artificiais; tecnologia de fabricação 

de:  produtos  frescal,  produtos  curados  crus,  produtos  defumados,  produtos  cozidos  ou 

escaldados.  
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