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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Embutidos 

Vigência: a partir de 2022/1  Período letivo: 2022/1  

Carga horária total: 50h  Código:   

Ementa: Conhecimento e reflexão sobre a importância, definições e conceitos de 

carnes e seus principais derivados. Estudo e compreensão da importância e 

fundamentos de higiene agroindustrial. Estudo, compreensão e caracterização 

das técnicas de manejo, bem-estar animal e abate humanitário. Conhecimento, 

domínio e caracterização das principais etapas de beneficiamento de carne e 

seus principais derivados, definições, classificações, etapas de processamento, 

análises de controle de qualidade, considerando aspectos da legislação vigente. 

 

Conteúdos  

UNIDADE I – Introdução à tecnologia de carnes e derivados 

   1.1 Importância  

   1.2 Definições e conceitos 

   1.3 Composição química e valor nutricional 

 

UNIDADE II – Carnes: produção e características  

   2.1 Manejo e bem-estar animal 

   2.2 Abate humanitário 

   2.3. Defeitos e alterações da carne 

 

UNIDADE III - Derivados cárnicos 

   3.1 Definição e classificação 

   3.2 Ingredientes e aditivos 

   3.3 Princípios do processamento de derivados cárnicos 
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