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1. Introdugao ao estudo da Tecnologia de carnes e derivados:
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Consideragdes gerais; Finalidades da tecnologia e processamento de carnes.
2. Caracteristicas de qualidade do musculo como alimento:
Reflexos sobre a qualidade da carne - fatores ante-mortem, fatores associados a
insensibilizagao e aos tratamentos post mortem; propriedades fisicas da carne fresca.
3. Mecanismo de conversao do musculo em carne:
Estrutura do musculo; estrutura da fibra muscular; quimica dos tecidos mu
proteinas e dgua (CRA); funcao muscular e as altera¢des “post mortem” < a
quimicas e contragdo muscular; Rigor e amaciamento post-mortem, modificagdes sofridas
?\a

lares —

pelas proteinas miofibrilares durante a maturagao; atividade enzimatica durante a

ades da
carne.

maturagao; influéncia das modificagdes do rigor e da maturagao
4. Fundamentos da conservacao de alimentos
Frigorificacao das carnes — efeitos das temperaturas d s@

congelamento sobre os microrganismos; descongelamento; alidade das carnes

congeladas e resfriadas; Conservagao por tempe as adas — pasteurizagao e
esterilizagao; desidratacao, liofilizacao, irradiaca icr s e conservantes quimicos

5. Tecnologia de processamento de derivados carneos:
Matérias-primas; envoltorios; recipientes; c e aditivos; carnes curadas; métodos
de cura; produtos fermentados; prestintos apresuntados. Produtos de salsicharia:

classificagao; matérias-primas; em es;vaspectos higiénicos e controle de Qualidade de
assificagdo dos enlatados; pH; fundamentos do

nto e inferiores ao

salsicharias. Carnes envasadas:

tratamento térmico; operagdes te icas dos enlatados; folha de flandres; recravacgao;
protecao das latas; prova d .

6. Subprodutos de orige :
Consideragdes gerai i rima, fluxogramas de fabricacdo de farinhas de carne,

carne e 0Ssos, sa@e,) pele; sebo industrial; 6leo de mocotd; padrdes técnicos de

qualidade.
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7. Tecnologia'd
8. Aprese % disciplina, Conceitos diversos sobre o leite; Classificagao de leite; Estudo
osi¢ao‘do leite; Caracterizagao de leite; Estrutura e funcao da glandula mamaria;

da co
1%1énica do leite; Beneficiamento do leite — Pasteurizacdo; Tecnologia de creme
antei

; Tecnologia de leites fermentados; Tecnologia de queijos — coagulagao do leite;
ijo minas — frescal, meia — cura e curado; Queijos de massa filada — mussarela e
provolone; Queijo de massa prensada — prato, parmesao, etc; Outros queijos — ricota,
requeijoes, etc; Leite em pd; Ovos;mel
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Reunido do Conselho Diretor.da em em 07/12/2012
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Este documento possui valor legal se assinado e carimbado pelo
Diretor da Unidade e pelo Coordenador de Curso
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