
PLANO  DE  ENSINO 

Ficha nº 1 (permanente) 
 

Departamento: Medicina Veterinária 
 

Setor: Ciências Agrárias 
 

Disciplina: Inspeção dos Produtos de Origem Animal Código: AV 037 
            

Natureza: Semestral Obrigatória Número de Créditos: 06 
 

Carga Horária Semanal: Teóricas: 04 Práticas: 04 
 Estágio:  Total: 08 
 

Pré-Requisito: AV 060 
 

Co-Requisito:  
 

Este plano de ensino terá validade à partir do ano letivo de: 2002 
 

 

EMENTA 
 
Estudo das técnicas de inspeção sanitária das diversas espécies de açougue: 

bovinos, suínos, aves, peixes, leite e seus derivados destinados ao consumo humano, 

bem como subprodutos para alimentação dos animais domésticos. 
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Ficha 2 (variável) 
 

 

Disciplina: Inspeção dos Produtos de Origem. Animal Código: AV037 

Natureza:  
( x ) Obrigatória  
(  ) Optativa 

(x ) Semestral      (  ) Anual (  ) Modular  

Pré-requisito: 

Tecnologia dos 

Produtos de 

Origem. Animal 

Co-requisito:  Modalidade: (x  ) Presencial     (  ) Totalmente EaD    (  ).............. % EaD* 

CH Total: 120  

CH semanal: 08 
Padrão (PD): 30 Laboratório (LB): 0 Campo (CP): 0 Estágio (ES): 0 Orientada (OR): 0 Prática Específica (PE): 0 

 

 

EMENTA (Unidade Didática)  

 
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 açougue; os 
fatores “ante e post mortem” que influenciam a qualidade e segurança da carne;; diferentes métodos 
utilizados na conservação de alimentos; a inspeção do leite e derivados; do pescado e derivados; do mel e 
derivados; a bem como dos ovos e derivados. 

 
 

 
PROGRAMA (itens de cada unidade didática) 

 
Fatores intrínsecos e extrínsecos que influenciam a multiplicação de micro-organismos nos alimentos 
Manejo e estratégias ante-mortem de bovinos/Métodos de abate/Fluxograma de abate 
Inspeção ante e post-mortem de bovinos 
Fluxograma de abate de equinos/Inspeção ante e post-mortem  
Treinamento e Prevenção de contaminação na sala de matança  
Exigências quanto ao abate de animais destinados à exportação 
CODEX Alimentarius 
Boas práticas de fabricação  
Procedimentos Padrão de Higiene Operacional 
Programas de autocontrole APPCC: Análise de perigos e pontos críticos de controle 
Visita técnica ao abatedouro de bovinos  
Fluxograma de abate de suínos 
Inspeção ante e post mortem de suínos  
Fluxograma de abate de aves 
Inspeção ante e post-mortem de aves  
Inspeção de ovos 
Visita técnica ao abatedouro de aves 
Composição do leite e fatores que podem alterá-la/Análises de rotina em leite 
Tipos de leite / Obtenção higiênica do leite e Instrução Normativa 62 
O leite e derivados como veículo de agentes patogênicos ao homem  
Leite UHT 
Manteiga, leite fermentado, iogurte, requeijão, bebida láctea, rotulagem, leite de cabra, leite orgânico  
Visita técnica ao laticínio e ao abatedouro de suínos  
Visita técnica à Associação Paranaense dos Criadores de Bovinos da Raça Holandesa 
Pescado: captura e conservação/Alterações organolépticas do produto  
Conhecendo a área de alimentos do Laboratório Marcos Henriette 
Mel: processo de elaboração pelas abelhas, composição, principais fraudes, análises físico-químicas e 
microbiológicas 
Visita técnica ao Entreposto de mel 
Inspeção sanitária de fábricas de ração/ Inspeção sanitária de medicamentos veterinários 
Visita técnica ao Laboratório Calbos 



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

 

OBJETIVO ESPECÍFICO 
 
Avaliar as condições higiênico-sanitárias de estabelecimentos processadores de produtos de origem animal, com 
ênfase nos abatedouros-frigoríficos, bem como de laticínios. 

PROCEDIMENTOS DIDÁTICOS 
 
As aulas teóricas serão ministradas em sala de aula, com utilização de recursos audiovisuais (projetor multimídia), 
giz e quadro negro. Também será utilizada dinâmica de estudo de textos científicos de interesse na disciplina. 
As aulas práticas serão ministradas em estabelecimentos industriais da região de Curitiba: abatedouros de bovinos, 
suínos e aves, estabelecimentos processadores de produtos cárneos, indústria de pescado, e indústria de laticínios. 

FORMAS DE AVALIAÇÃO 

 

3 Provas teóricas (Peso 6), conjunto de referatas e questões diárias (Peso 2), relatórios de visitas técnicas ou 
pesquisas de fontes bibliográficas (Peso 2). 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA (3 títulos) 

BRASIL - MINISTÉRIO DA AGRICULTURA Instrução normativa no. 3 de 

17/01/2000 – Regulamento técnico de métodos de insensibilização para o 

abate humanitário de animais de açougue. Brasília, DF, 2000. Disponível em 

http://www.agricultura.gov.br 

BRASIL - MINISTÉRIO DA AGRICULTURA. Portaria no. 711 de 01/11/1995 – 

Normas técnicas de instalações e equipamentos para abate e 

industrialização de suínos. Brasília, DF, 1995; Disponível em 

http://www.agricultura.gov.br 

BRASIL - MINISTÉRIO DA AGRICULTURA. Regulamento de inspeção 

industrial e sanitária de produtos de origem animal (RIISPOA). Decreto nº 

30.691 de 29 de março de 1952, alterado pelo Decreto nº 1.255 de 25 de junho 

de 1962. Diário Oficial da União, 7 jul. 1952. Disponível em 

http://www.agricultura.gov.br 

BRASIL - MINISTÉRIO DA AGRICULTURA. Regulamento Técnico da 

Inspeção Tecnológica e Higiênico-sanitária de Carnes de Aves, Portaria Nº 

210 de 10/11/1998, publicada no Diário Oficial da União de 26/11/98 Seção I: 

226; Disponível em http://www.agricultura.gov.br 

BRASIL - MINISTÉRIO DA AGRICULTURA. Regulamento Técnico de 

Produção, Identidade e Qualidade do Leite, Instrução Normativa 62 de 29 de 

dezembro de 2011. Disponível em http://www.agricultura.gov.br 

ORDÓNEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos – Alimentos de Origem Animal. 

Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p. 



PARDI, M. C. Ciência, Higiene e Tecnologia da Carne. UFG. Vol I, 2001. 120p. 

PARDI, M. C. Ciência, Higiene e Tecnologia da Carne. UFG. Vol II, 2001. 

120p. 

RIEDEL, G. Controle Sanitário dos Alimentos. São Paulo: Atheneu, 2005. 

455p. 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR (3 títulos) 

ANDRADE, Nélio J. Higiene na indústria de alimentos. 1ª ed. São Paulo: 

Varela, 2008. 

ANDRADE, Nélio J.; MACÊDO, J. A. B. Higienização na indústria de 

alimentos. São Paulo: Varela, 1996. 

FONSECA, L.F.L., SANTOS, M.V. Qualidade do leite e controle de mastite. 

Ed. Lemos: São Paulo, 2000, 175p. 

MIDIO, A.F.; MARTINS, D.I. Toxicologia de Alimentos. São Paulo: Varela, 

2000. 295p. 

PRATA, L.F. Manual de enfermidades transmitidas por alimentos. 

Jaboticabal: Funep, 1999. 212p. 

PINTO, Paulo Sérgio de Arruda Pinto. Inspeção e Higiene de Carnes. Viçosa: 

Editora UFV, 2008. 320p. 

PRATA, Luiz F.; FUKUDA, Rubens T. Fundamentos de higiene e inspeção de 

carnes. Jaboticabal: Funep, 2001. 349p. 

WILSON, W.G. Wilson's Inspeção Prática da Carne - 7ª Ed. Brasil: Roca, 

2010. 320p. 

 
 

 

Professor da Disciplina: __________________________________________ 
 

Assinatura: __________________________________________ 

 

Chefe de Departamento ou Unidade equivalente:   __________________________________________ 
 

Assinatura: __________________________________________ 
 
 
 

 

*OBS: ao assinalar a opção % EAD, indicar a carga horária que será à distância. 

 


