Processamento de Carnes (EAD25) — 60

A disciplina “Processamento de Carnes” tem como objetivo mais amplo o desenvolvimento
das competéncias necessarias a descricdo das principais fontes e procedimentos para obtencao
de produtos “in natura” e industrializados de carnes, conforme a legislagdo vigente, visando a
desenvolver no aluno habilidades especificas diversas, tais como requisitos basicos de higiene na
industria; Boas Praticas de Fabricagao; conceituacdes de carne e ciéncia da carne; nogdes de
estrutura muscular, da conversdo do musculo em carne, da importancia do servigo de inspecao;
da carne como veiculo de doencas, do abate humanitario, das instalagcdes para abate de animais;
da obtencdo de matéria-prima (suino, bovino, caprino, pescado, aves, coelho), do rendimento e
cortes, dos ingredientes ndo carneos; processo de conservacgao por defumacio, salga, secagem,
e outros; defeitos em produtos carneos; envoltérios naturais e artificiais; tecnologia de fabricagéo
de: produtos frescal, produtos curados crus, produtos defumados, produtos cozidos ou

escaldados.
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