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Modulo: Processos e métodos de conservagao e armazenagem das carnes e produtos

carneos

Carga Hordria: 25 horas

Objetivos
e |dentificar os processos e aplicar os métodos de conservacdo e armazenagem das

carnes e produtos carneos.

Conteudos

e Processos de conservacdo das carnes, derivados;

e Principios e objectivos;

e Desidratagao; conservagao por secagem;

e O frio;

e A esterilizacdo; conservacao por calor;

e Asalga;

e A adicdo de agucar;

e Alcool — fermentacio alcodlica;

e A acidificacdao por fermentacao acética e lactica;

e Afumagem;

e Acondicionamento a vacuo;

e Qutros;

e Conservacao pelo frio - refrigeracdo e congelagao;

e Tratamento prévio da carne;

e Interpretar o efeito do frio em termos fisico-quimicos e organolépticos;

e Diferencas de estiva de carnes e equipamento utilizado, em funcdo da espécie
animal;

e (Camaras de manutencdo de congelados, tuneis de congelacdo ou refrigeracao;
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e Parametros de funcionamento de uma instalagao frigorifica - temperatura,
humidade relativa, velocidade de circulagao e renovagao de ar;

e Accado do processo de conservagao e modificagdes produzidas;

e O valor alimentar e as caracteristicas organolépticas;

e Técnicas de verificacdo da temperatura interna das carnes;

e Temperaturas e o limite de tempo na conservacao de carnes refrigeradas e
congeladas;

e A descongelacdo - rapida e lenta;

e Armazenagem da carne e outras matérias-primas;

e Técnicas de funcionamento e manutencao de camaras;

e Factores que condicionam a armazenagem;

e Regras no acondicionamento;



