PLANO DE ENSINO
Ficha n° 1 (permanente)

| Departamento: Medicina Veterinaria
| Setor:  Ciéncias Agrarias
| Disciplina:  Inspec&o dos Produtos de Origem Animal | Codigo: AV 037
| Natureza:  Semestral Obrigatéria | Nimero de Créditos: 06
Carga Horaria Semanal: | Teoricas: 04 Praticas: 04
Estagio: Total: 08

| Pré-Requisito: AV 060

| Co-Requisito:

| Este plano de ensino tera validade a partir do ano letivo de: 2002

EMENTA

Estudo das técnicas de inspecdo sanitaria das diversas espécies de agougue:
bovinos, suinos, aves, peixes, leite e seus derivados destinados ao consumo humano,

bem como subprodutos para alimentacdo dos animais domeésticos.
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Ficha 2 (variavel)

Disciplina: Inspeg&o dos Produtos de Origem. Animal Cadigo: AV037
Natureza:

( x) Obrigatoria (x) Semestral () Anual ( ) Modular

( ) Optativa

Pré-requisito:

Tecnologia dos o )
Co-requisito: Modalidade: (x ) Presencial ( ) Totalmente EaD ( )..... % EaD*
Produtos de

Origem. Animal

CH Total: 120

Padréo (PD): 30 Laboratério (LB): O Campo (CP): 0 | Estéagio (ES): 0 | Orientada (OR): 0 | Pratica Especifica (PE): 0
CH semanal: 08

EMENTA (Unidade Didética)

Ministrar aos alunos conhecimentos sobre os produtos de origem animal na economia brasileira e
mundial; os procedimentos adequados relacionados ao abate dos diferentes animais de acougue; 0s
fatores “ante e post mortem” que influenciam a qualidade e seguranca da carne;; diferentes métodos
utilizados na conservacéo de alimentos; a inspec¢éo do leite e derivados; do pescado e derivados; do mel e
derivados; a bem como dos ovos e derivados.

PROGRAMA (itens de cada unidade didéatica)

Fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam a multiplicagdo de micro-organismos nos alimentos
Manejo e estratégias ante-mortem de bovinos/Métodos de abate/Fluxograma de abate
Inspecéo ante e post-mortem de bovinos

Fluxograma de abate de equinos/Inspec¢éo ante e post-mortem

Treinamento e Prevencgéo de contaminacéo na sala de matancga

Exigéncias quanto ao abate de animais destinados a exportacédo

CODEX Alimentarius

Boas praticas de fabricacdo

Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional

Programas de autocontrole APPCC: Analise de perigos e pontos criticos de controle
Visita técnica ao abatedouro de bovinos

Fluxograma de abate de suinos

Inspecdo ante e post mortem de suinos

Fluxograma de abate de aves

Inspecéo ante e post-mortem de aves

Inspecéo de ovos

Visita técnica ao abatedouro de aves

Composicéo do leite e fatores que podem altera-la/Analises de rotina em leite

Tipos de leite / Obtencgé&o higiénica do leite e Instru¢do Normativa 62

O leite e derivados como veiculo de agentes patogénicos ao homem

Leite UHT

Manteiga, leite fermentado, iogurte, requeijao, bebida lactea, rotulagem, leite de cabra, leite organico
Visita técnica ao laticinio e ao abatedouro de suinos

Visita técnica a Associacéo Paranaense dos Criadores de Bovinos da Raga Holandesa
Pescado: captura e conservagao/Alterag8es organolépticas do produto

Conhecendo a &rea de alimentos do Laboratério Marcos Henriette

Mel: processo de elaboragédo pelas abelhas, composicéo, principais fraudes, andlises fisico-quimicas e
microbiol6gicas

Visita técnica ao Entreposto de mel

Inspecao sanitaria de fabricas de racao/ Inspe¢éo sanitaria de medicamentos veterinarios
Visita técnica ao Laboratério Calbos




OBJETIVO GERAL
Ter conhecimento sobre o processamento de alimentos de origem animal e os riscos relacionados ao seu
processamento inadequado por parte das industrias. Conhecer as esferas de fiscalizagdo de produtos de origem
animal.

OBJETIVO ESPECIFICO

Avaliar as condigGes higiénico-sanitarias de estabelecimentos processadores de produtos de origem animal, com
énfase nos abatedouros-frigorificos, bem como de laticinios.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

As aulas tedricas serdo ministradas em sala de aula, com utilizacdo de recursos audiovisuais (projetor multimidia),
giz e quadro negro. Também sera utilizada dinamica de estudo de textos cientificos de interesse na disciplina.

As aulas praticas serdo ministradas em estabelecimentos industriais da regido de Curitiba: abatedouros de bovinos,
suinos e aves, estabelecimentos processadores de produtos carneos, indUstria de pescado, e indUstria de laticinios.

FORMAS DE AVALIACAO

3 Provas tedricas (Peso 6), conjunto de referatas e questdes diarias (Peso 2), relatérios de visitas técnicas ou
pesquisas de fontes bibliograficas (Peso 2).
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http://www.agricultura.gov.br
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120p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (3 titulos)
ANDRADE, Nélio J. Higiene na industria de alimentos. 12 ed. Sado Paulo:
Varela, 2008.
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Ed. Lemos: Séo Paulo, 2000, 175p.
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2000. 295p.
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Jaboticabal: Funep, 1999. 212p.
PINTO, Paulo Sérgio de Arruda Pinto. Inspecédo e Higiene de Carnes. Vigosa:
Editora UFV, 2008. 320p.
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Professor da Disciplina:

Assinatura:

Chefe de Departamento ou Unidade equivalente:

Assinatura:

*OBS: ao assinalar a op¢éo % EAD, indicar a carga horéaria que sera a distancia.



