Módulo: Tecnologia de Carnes

N.º de horas: 15 horas aula

Objetivos:

1. Levar aos participantes do curso conhecimentos fundamentais do processo de transformação do músculo em carne;

2. Caracterizar as principais alterações na carne por processos ocorridos ante e pós-morte;

3. Levar ao conhecimento dos participantes a localização na carcaça , a forma características e valor de mercado dos cortes de carne bovina, comparando o que se deseja no campo e o que o mercado de carne exige.

Programação: dia 24 de maio cortes de carnes (8 horas)

dia 25 de maio fundamentos da carne (4 horas)
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Prova:

1) Quantas costela ficam no corte traseiro?

2) Cite dois cortes do dianteiro.

3) Cite o único corte com osso no dianteiro presente na portaria de padronização de cortes do Ministério da Agricultura.

4) Cite dois cortes do traseiro.

5) Por que não devemos aplicar injeções intramusculares do traseiro do bovino?

6) Qual o tipo de perfil desejado nas carcaças bovinas.

7) Por que é realizado o jejum hídrico antes do abate?

8) O que você entende por carne de corte escuro?

9) Carne maturada é a embalada a vácuo? Por que.

10) O que é marmorização da carne?

