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COMPOSTO DE FEIXES DE
FIBRAS MICROSCOPICAS, DE
FORMA TUBULAR, QUE SE
AFINAM NAS EXTREMIDADES.

ESSAS FIBRAS VARIAM DE
TAMANHO, TENDO EM MEDIA
DE 25 CM A 50 CM DE
COMPRIMENTO.




C-olageno
Fibras Musculares

Musculo

e FORMA AS PAREDES DAS FIBRAS

MUSCULARES, LIGANDO-AS EM
FEIXES, ENVOLVENDO OS
MUSCULOS, FORMANDO TENDOES.

e LIGAM O MUSCULO AOS OSSOS E
LIGAMENTOS.

e UNEM OS OSSOS AOS ORGAOS.



EMBORA ENDURECA A CARNE, TORNA-SE
GELATINA QUANDO COZIDO EM CALOR
UMIDO EM TEMPERATURA BAIXA (57 E 60°C),

TORNANDO-SE ASSIM MACIO. EX EMPLO:
PES DE GALINHA
PELE DE PEIXE
CALDO COM MUSCULO

ELASTINA

NAO E AMACIADO PELA COCCAO.




PRINCIPAIS DEPOSITOS
DE GORDURA

DIRETAMENTE SOB A
PELE

EM VOLTA E ENTRE OS
MUSCULOS



Jevice Gordumoso

MELHORA O SABOR, A
SUCULENCIA E A MACIEZ DA

CARNE COZIDA
BENEFICIOS DA REDUZ O TEMPO DE COCCAO E
GORDURA PRESENTE DIMINUI AS PERDAS DE SUCOS
NA CARNE POR EVAPORACAO

MESMO QUE A MEMBRANA SE ROMPA
NOS PROCESSOS DE SUBDIVISAO E
COCCAO NAO OCORRE A PERDA DE
GORDURA TOTALMENTE PORQUE SE
ENCONTRA RETIDA NA ESTRUTURA
CELULAR.




e OSSOS
e OSSOS DUROS MALEAVEIS

e QUEBRADICOS e MENOS

e BRANCOS | QUEBRADICOS
e ROSEOS




PIGMENTOS f/ﬂmﬂ?f&g’wz@ QUANDO AQUECIDA

RESPONSAVEIS PELA A MAIS DE 64 °C A
COLORACAO HEMOGLOBINA

VERMELHA DA DECOMPOE-SE

CARNE 77@@?&;&%@ ORIGINANDO:
emadina

**Carne de animais novos (vitela), é mais clara. (SUBEA?RT%@COR
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A PALATIBILIDADE
DA CARNE E
JULGADA PELA:

MACIEZ
(DETERMINADA PELA
IDADE DO ANIMAL)

QUANTIDADE E
DEPOSICAO DA GORDURA




e FILE MIGNON * ACEM
e LOMBO ® PALETA
o COXAO

.* COSTELAS

DURO
e MUSCULO




REFRIGERACAO CONGELAMENTO
RAPIDA RAPIDO
(4°C) (-18°C)

CALOR DEFUMACAO CURA
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a CARNES QUE @ TRANSPORTE 9

APRESENTAM SIF ADEQUADO PECAS INTEIRAS
(SERVICO DE INSPECAO E PEDACOS
FEDERAL) e SOB REFRIGERACAO
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Caractensticas

Coloracao vermelha, carne moida, gordura creme e

Bovina _ . . .

macia. Nao pegajosa e lisa

Coloracdoc homogenea, sem sinais de machucados.
Aves Umida, consisténcia flexivel, pele intacta

. Coloracdo rosada, mais escura na perma e no

Suina .

lombo. Gordura firme e branca

Coloracdo brilhante, carne umida, firme, lisa e
Peixes elastica. Olhos inteiros, umidos, brilhantes e

salientes. Guelras limpas, vermelhas e brilhantes




I

LIMPEZA

DESCONGELAMENTO (PERDAS NUTRICIONAIS
(RETIRADA DAS PARTES ,
ADEQUADO NAO COMESTIVEIS) - LIQUIDOS /
OXIDACAO)
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Cada carne tem um modo certo de preparar...

www.sic.org.br

GRELMAR FRITAR CHURRASCO  ENSOPAR 43800 0€ PanLA ASSAR
. “, = 8 < Cortes e modos de preparo
1-Cupim N, =
2-Acém =
3 Contralilt do costela - < S,
4Contrafilé de lombo JL" e ",
Filé mignon B e ™,
J— €&-Picanha | . ., g
c - = =_" -6 MMclodoakcatn M-« e, o
o L &Coxdo dure = o
4 / 1}11 9-Coxdo mole B - o
J 10-Lagarto ou Tatu = @
16 15 |14 e .T_
12-Misculo de traseiro -
n 13-Patinho B e =W
14-Maminha - “, e
1$Fraidinha ou Vazio M~ - %, &~ @
12 16-Costela S
17-Costela Ponta de -~ = &
Aguiha cu Minga s
‘ 18-Miolo da paleta -
LS < 18-Raquote = -
SIC|Servico de R - v
Informacao L -
da Carne * Assar por longo tlempo longe do braseiro 2-Peito -, ‘-_"’
* Assar com papel aluminio ou celofane culinano H-Hmmludam 1"
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e PESCOCO: UM DOS CORTES COM MAIS
GORDURA.
e ACEM: CORTE DO LOMBO DO BOIL E DURA

E GORDUROSA.

e PEITO: CARNE DURA.

e BRACO, PA OU PALETA: CARNE DURA.

e FRALDINHA: CORTE PEQUENO DE FIBRAS
LONGAS; E A PARTE DA CARNE QUE
FORRA O ABDOMEN.




e FILE MIGNON: MACIO, LOCALIZADO AO
LONGO DO DORSO DO ANIMAL.

e CONTRA-FILE: CARNE MACIA, DE FORMA
REDONDA, FICA AO LONGO DA PARTE

EXTERNA DA COLUNA VERTEBRAL.

e CAPA DE FILE: TEXTURA DESIGUAL,
MUITOS NERVOS.

e ALCATRA: FORMA ALONGADA E FIBRAS
SEMELHANTES AS DO COXAO MOLE.

e PATINHO: PARTE MENOS MACIA QUE A
ALCATRA.




e COXAO DURO OU DE FORA: UM POUCO
FIBROSO.

e COXAO MOLE OU DE DENTRO: MUSCULO
DO INTERIOR DA PERNA, DE

CONSISTENCIA MACIA.

e LAGARTO: PARTE DA COXA DO BOL.

e MUSCULO: CONSISTENCIA RIJA.

e MAMINHA DE ALCATRA: CORTE MACIO.

e PICANHA: MACIA, MUITO USADA PARA
CHURRASCOS.

e CUPIM: CORTE COM BASTANTE GORDURA.




BIFES
CHATEAUBRIAND / TOURNEDOS

MEDALHOES / ESCALOPES
BISTECAS

[SCAS

CUBOS

MOIDA

**O FATIAMENTO DAS PECAS DE CARNES PARA A RETIRADA DE BIFES DEVE
SER FEITO NO SENTIDO TRANSVERSAL A FIBRA, SECCIONADO-A, POIS
CORTAR A CARNE NO SENTIDO DA FIBRA TORNA-A DURA APOS A COCCAO.
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e OSSOBUCO E O MUSCULO COM O OSSO.

e EM SEU INTERIOR SE ENCONTRA O

APROXIMADAMENTE.




NICAG

Watch on £ Youlube

Disponivel: https://www.youtube.com/watch?v=DWEYCsZdbSs






1‘: + TOP 5 Cortes ara Churrascn | Churrasqueadas

Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=egfkofejo Pg&t=233s



e BATEDOR DE BIFE PARA
AMACIAR A CARNE.

EM COZINHAS INDUSTRIAIS, AO
AMACIAMENTO E UTILIZADO
COM UM EQUIPAMENTO QUE

CONTEM VARIAS LAMINAS QUE

SECCIONAM AS FIBRAS DA
CARNE, TORNADO-SE MAIS
MACIA.

UTILIZA ENZIMAS |
NATURAIS COMO A
PAPAINA (MAMAO) E A
BROMELINA
(ABACAXI).




DEIXAR A CARNE EM
VINHA DE ALHOS
(TEMPEROS E VINAGRE
OU VINHO).

A CARNE DESOSSADA E
EMBALADA A VACUO, EM SACOS
PLASTICOS LAMINADOS E
MANTIDAS SOB REFRIGERACAO
(0°C) POR ATE 60 DIAS. A
EMBALAGEM A VACUO PROTEGE
CONTRA CONTAMINACAO
MICROBIANA E O LAMINADO
CONTRA ACAO DA LUZ.




e ASSAR

e GRELHAR

e REFOGAR

e FRITURA
EXEMPLOS: FILE,
ALCATRA, CONTRA-FILE,
PICANHA.
CORTES PARA GRELHA —
ESPESSURA DE 2 A 3 CM
CHAPAS E FRIGIDEIRAS —
BIFES FINOS (1 A 1,5 CM)

e FERVURA
e A VAPOR
CALOR MISTO

e ENSOPAR
EXEMPLOS: COXAO MOLE, COXAO
DURO, LAGARTO, PATINHO, ACEM
E PALETA
ALGUNS PODEM SER FEITOS NO
FORNO CUIDANDO PARA QUE O
ASSADO NAO FIQUE SECO (REGAR
A CARNE COM LIQUIDOS OU USAR
PAPEL LAMINADO).
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e ESPETO: CUBOS DE APROXIMADAMENTE 3 CM\ i :w ;

e GOULASH: CUBOS DE APROXIMADAMENTE 4
CM.

e PICADINHO: CUBOS DE APROXIMADAMENTE 2
CM.

e [SCAS: TIRAS DE APROXIMADAMENTE 5 CM
(COMPRIMENTO) X 1 CM (LARGURA).

— .



o Coney: Prepanagdey (ulindiniay
Lo Mo

——

e CUIDADO COM AS CONDICOES
HIGIENICO-SANITARIAS.

PODE SER EMPREGADA EM DIVERSAS
PREPARACOES TAIS COMO HAMBURGUERES,
ALMONDEGAS, BOLINHOS, RECHEIOS, QUIBE.
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e QUANDO AS PECAS DE CARNES SE
DESTINAM A ASSADOS, DEVE SER
MANTIDAS A PELE E A GORDURA QUE
RECOBREM, POIS ESTAS IMPEDEM A
PERDA DE SUCO E MELHORAM O SABOR.

e AS CARNES PODEM SER SIMPLES OU
RECHEADASG.




Vifelow de Loife

o ABATIDAS

20 DIAS DE NASCIDAS.

DEPOIS DE

e GERALMENTE SAO
ANIMAIS MACHOS.

Vifeln de Cofnameds

e ALIMENTADAS DEPOIS

DO DESMAME.
e TEM CARNE MAIS

E MAIS ESCURA.

DURA



CURSO SUPERIOR DE
TECNOLOGIA EM HOTELARIA

| )
PROFA. ADRIANA DE SOUZA LIMA
MONITORA VANESSA MARIA BRAGA DE LEMOS

FACULDADE DE TURISMO E HOTELARIA

Universidade
Federal
Fluminense



