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EMENTA
“Pontos críticos de preparo de carcaças de bovinos, eqüídeos, suínos, ovinos e caprinos. Cuidados pré-morte, técnicas e higiene das operações de abate. Obtenção de órgãos e vísceras comestíveis, glândulas de secreção interna, enzimas digestivas e retalhos de carnes. Processo de cortes, desossa e empacotamento de carnes em natureza. Fatores que influem na avaliação comercial das carcaças. Demonstrações práticas em indústrias da especialidade.”
PROGRAMA
Professores Responsáveis: Zander Barreto Miranda
1. GENERALIDADES
1.1. Conceitos gerais da tecnologia de carnes e derivados. Legislação. Bibliografia.

1.2. Parque industrial nacional de carnes e derivados. A carne na economia brasileira.

1.3. A carne como alimento.

1.4. Fundamentos científicos, aplicações e possibilidades da tecnologia de carnes.

2. PREPARO DE CARCAÇAS DE BOVINOS
2.1. Cuidados “ante-mortem”.

2.2. Abate de bovinos: insensibilização e sangria, esfola pelos processos convencionais e em plano elevado e demais operações de obtenção das carcaças. Cuidados gerais na preservação e aproveitamento das carnes, das peles e demais subprodutos.

2.3. Cortes de carnes de bovinos.

2.4. Fatores que influem na avaliação comercial da carcaça de bovinos.

3. PREPARO DE CARCAÇAS DE EQÜÍDEOS
3.1. Cuidados “ante-mortem”.

3.2. Operações de abate de eqüídeos.

4. PREPARO DE CARCAÇAS DE SUÍNOS
4.1. Cuidados “ante-mortem”.

4.2. Operações de abate de suínos.

4.3. Cortes de carnes de suínos.

4.4. Fatores que influem na avaliação da carcaça de suíno.

5. PREPARO DE CARCAÇAS DE OVINOS E CAPRINOS
5.1. Cuidados “ante-mortem”.

5.2. Operações de abate de ovinos e caprinos.

5.3. Cortes de carnes de ovinos e caprinos.

6. PREPARO DE ÓRGÃOS E VÍSCERAS COMESTÍVEIS, GLÂNDULAS DE SECREÇÃO INTERNA, ENZIMAS DIGESTIVAS E RETALHOS DE CARNE

7. O PROCESSO DE CORTES, DESOSSA E EMPACOTAMENTO DE CARNES EM NATUREZA
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