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Disciplina: INSPECAO DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

| Codigo: AV126

Natureza:

() Optativa

( x ) Obrigatoria

( x ) Semestral

(

) Anual

) Modular

AV104

Pré-requisito: BP073 e

Co-requisito:

CH Total: 108
CH Semanal: 6

Pratica como
Componente
Curricular (PCC):

Atividade
Curricular de
Extensdo (ACE):

Padrio (PD): 60

Laboratorio
(LB): 12

Campo (CP): 36

Estagio (ES):

Modalidade: (x ) Totalmente Presencial
Parcialmente EAD:

() Totalmente EAD ( )

*CH
. , Estagio de
Orientada (OR): g%t)l .Ca Especifica Formagao
’ Pedagogica (EFP):

EMENTA

Vagas: quantas forem necessarias.

Estudar os produtos de origem animal na economia brasileira e mundial; os procedimentos adequados relacionados ao abate dos diferentes animais de
acougue; os fatores “ante e post mortem” que influenciam a qualidade e seguranca da carne; a inspegao do leite e derivados; do pescado e derivados; do
mel e derivados; a bem como dos ovos e derivados.

—

SOV oI

1

. Programas de autocontrole
. Inspegao ante mortem
Métodos de insensibilizagdo para o abate humanitario de animais de agougue
. Inspecdo industrial e sanitaria de carnes e derivados
. Inspecdo Tecnologica e Higiénico sanitaria de Carnes de Aves
. Inspe¢@o post mortem de aves e lagomorfos. Controle e 0 monitoramento de Salmonella spp. nos estabelecimentos avicolas comerciais de frangos e
perus de corte e nos estabelecimentos de abate de frangos, galinhas, perus de corte e reprodugdo, registrados no Servigo de Inspecdo Federal
11. Inspecao post mortem de bovinos e bufalos

2. Classificagao dos estabelecimentos

PROGRAMA

3. Registro de relacionamento dos estabelecimentos e da transferéncia

. Introdug@o a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, Sistemas de inspe¢do

4. Condigdes gerais dos estabelecimentos (das instalagdes e dos equipamentos, das condigdes de higiene, das obriga¢des dos estabelecimentos)
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12. Inspegio post portem de equideos

13. Inspegdo post mortem de ovinos e caprinos

14. Normas técnicas de instalagdes e equipamentos para abate ¢ industrializagdo de suinos

15. Inspegdo post mortem de suideos

16. Padrdes de identidade e qualidade de carnes e derivados

17. Controle microbioldgico nos abatedouros frigorificos de suinos e de bovinos

18. Inspegdo post mortem de pescado

19. Padrdes de identidade e qualidade de pescado e seus derivados

20. Inspegao industrial e sanitaria de ovos e derivados

21. Inspegao industrial e sanitaria de leite e derivados

22. Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e
o leite pasteurizado tipo A, critérios e procedimentos para a produgdo, acondicionamento, conservagao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru
em estabelecimentos registrados no servigo de inspegao oficial

23. Padroes de identidade e qualidade de leite e derivados lacteos

24. Inspegdo industrial e sanitaria de produtos de abelhas e derivados

25. Padroes de identidade e qualidade de produtos de abelhas e derivados

26. Registro de produtos, da embalagem, da rotulagem e dos carimbos de inspegao

27. Anélise laboratorial

28. Reinspegdo industrial e sanitaria

29. Transito e da certificagdo sanitaria de produtos de origem animal

30. Responsabilidades, das medidas cautelares, infragdes, penalidades e processo administrativo

OBJETIVO GERAL

Ter conhecimento sobre o processamento de alimentos de origem animal e os riscos relacionados ao seu processamento inadequado desde a etapa
produtiva até o consumidor final. Conhecer as esferas de fiscalizagdo de produtos de origem animal e a estruturagao da legislagdo pertinente.

OBJETIVO ESPECIFICO

Ser capaz de avaliar as condigdes higiénico sanitarias de estabelecimentos processadores de produtos de origem animal, realizar os procedimentos de
inspecdo ante e post mortem, conhecer os métodos analiticos pertinentes a cada sistema industrial.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

¢ Aulas presenciais utilizando lousa, giz e multimidia, com visitas a industrias de produtos de origem animal e analises laboratoriais no Laboratorio
de Controle de Qualidade e Seguranca de Alimentos (LACQSA).

¢ Exercicios em grupo/sala de aula invertida.

¢ Contetido complementado de forma assincrona em plataforma online - Microsoft Teams e Youtube.

¢ Questionarios online de fixagdo de contetido.

FORMAS DE AVALIACAO

2 provas presenciais sincronas

15 questionarios assincronos

Entrega de relatorios

Apresentagdo de atividades em sala de aula
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Contato: Julia Arantes Galvdo

E-mail: julia.galvao@ufpr.br

Documento assinado eletronicamente por JULIA ARANTES GALVAO, COORDENADOR(A) DE CURSO DE GRADUACAO (CURSO DE
MEDICINA VETERINARIA) - AG, em 31/08/2022, as 17:18, conforme art. 1°, III, "b", da Lei 11.419/2006.
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