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Carga horária semanal teórica: 3h
Carga horária semanal prática: 2h
Semestres: II

Objetivos

Ao final desta disciplina o estudante deverá ser capaz de avaliar o funcionamento da cadeia produtiva dos
produtos de origem animal visando a qualidade do produto final e a Saúde Pública. A compreensão consiste em
entender a inspeção de produtos de origem animal conjuntamente com as legislações vigente, a cadeia
produtiva dos produtos de origem animal (fluxograma industrial), a identificação e ações preventivas
relacionadas a zoonoses e os aspectos higiênicos sanitários inerentes ao processamento industrial. O
conhecimento obtido permitirá o aluno identificar problemas durante as etapas industriais que podem gerar
danos ao consumidor e prejuízos à indústria. Além da identificação dos problemas, o intuito é o estudante
analisar as causas dos problemas e desenvolver conclusões próprias para realizar ações corretivas. No final o
aluno deterá conhecimento suficiente para otimizar o funcionamento do sistema melhorando a qualidade e
proporcionando um alimento seguro a todos.

Ementa

Introdução à inspeção de carnes. Classificação de estabelecimentos de carnes. Cortes de carne, rendimento e
tipificação de carcaça. Insensibilização e métodos de sacrifício. Fluxograma de abate e exigências
regulamentares de instalações e equipamentos. Inspeção nos anexos de matança. Controle de qualidade no
abate de bovinos e suínos. Higiene de estabelecimentos de carnes e produtos cárneos. Inspeção de produtos
cárneos industrializados. Matadouro e sua utilidade pública. Princípios e diretrizes da inspeção sanitária da
carne. Inspeção ante mortem. Inspeção post mortem. Principais afecções e julgamento sanitário de carcaças e
peças. Inspeção e controle de qualidade no abate e processamento de aves e ovos. Inspeção e controle de
qualidade de pescado. Resíduos químicos em produtos de origem animal. Novos tópicos de interesse em
inspeção de carnes.

Pré e co-requisitos

VET 360 e TAL 440*

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Medicina Veterinária 8

  Oferecimentos optativos
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução à inspeção de carnes 1h 0h 0h 0h 1h

2.Classificação de estabelecimentos de carnes 1h 0h 0h 0h 1h

3.Cortes de carne, rendimento e tipificação de carcaça 1h 0h 0h 0h 1h

4.Insensibilização e métodos de sacrifício
1.Concussão cerebral
2.Eletrocussão
3.Insensibilização com monóxido de carbono
4.Sacrifício sem insensibilização

2h 0h 0h 0h 2h

5.Fluxograma de abate e exigências regulamentares de instalações
e equipamentos

1.Exigências gerais
2.Currais, pocilgas e anexos
3.Sala de matança
4.Câmaras frigoríficas

4h 0h 0h 0h 4h

6.Inspeção nos anexos de matança
1.Seção de cabeça
2.Seção de miúdos
3.Seção de desossa
4.Triparia e bucharia
5.Seção de couro
6.Graxaria

2h 0h 0h 0h 2h

7.Controle de qualidade no abate de bovinos e suínos 2h 0h 0h 0h 2h

8.Higiene de estabelecimentos de carnes e produtos cárneos
1.Currais, pocilgas e anexos
2.Sala de matança
3.Câmaras frigoríficas

1h 0h 0h 0h 1h

9.Inspeção de produtos cárneos industrializados
1.Salsicharia
2.Presuntaria
3.Enlatados
4.Produtos salgados

3h 0h 0h 0h 3h

10.Matadouro e sua utilidade pública
1.Viabilidade econômica, social e sanitária
2.Entraves e alternativas para a implantação
3.Fundamentos estruturais

2h 0h 0h 0h 2h

11.Princípios e diretrizes da inspeção sanitária da carne 1h 0h 0h 0h 1h

12.Inspeção ante mortem
1.Introdução
2.Afecções de maior interesse
3.Atribuições do SIF

2h 0h 0h 0h 2h
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4.Destinos dos animais segundo sua condição sanitária
5.Normas específicas
6.Registro

13.Inspeção post mortem
1.Introdução 1
2.Inspeção nas linhas de inspeção 1
3.Marcação de peças e lotes 1
4.Inspeção final 1
5.Registro

3h 0h 0h 0h 3h

14.Principais afecções e julgamento sanitário de carcaças e peças 4h 0h 0h 0h 4h

15.Inspeção e controle de qualidade no abate e processamento de
aves e ovos

1.Fluxograma higiênico-sanitário do abate
2.Inspeção ante-mortem
3.Inspeção post-mortem
4.Julgamento
5.Industrialização de carnes de aves
6.Controle de qualidade no abate de aves
7.Inspeção e controle de qualidade dos ovos

6h 0h 0h 0h 6h

16.Inspeção e controle de qualidade de pescado
1.Definição
2.Classificação
3.Inspeção
4.Controle de qualidade
5.Princípios de doenças transmissíveis de origem animal

4h 0h 0h 0h 4h

17.Resíduos químicos em produtos de origem animal
1.Metais pesados
2.Drogas veterinárias
3.Promotores de crescimento em carnes
4.Controle

5h 0h 0h 0h 5h

18.Novos tópicos de interesse em inspeção de carnes 1h 0h 0h 0h 1h

19.Exame microbiológico da carne 0h 4h 0h 0h 4h

20.Verificação do estado de conservação da carne 0h 2h 0h 0h 2h

21.Inspeção no abate de suínos (visita) 0h 2h 0h 0h 2h

22.Inspeção em fábricas de conservas - produtos industrializados 0h 2h 0h 0h 2h

23.Inspeção em fábrica de conservas - produtos industrializados
(visita)

0h 2h 0h 0h 2h

24.Treinamento em inspeção post-mortem 0h 6h 0h 0h 6h

25.Inspeção em equipamentos e instalações do abate de suínos e
bovinos (visita)

0h 2h 0h 0h 2h

26.Inspeção em anexos de matança (visita) 0h 2h 0h 0h 2h

27.Inspeção em entrepostos de carnes desossa e processamento de
cortes (visita)

0h 2h 0h 0h 2h
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28.Inspeção no abate de aves (visita) 0h 4h 0h 0h 4h

29.Inspeção de pequenos estabelecimentos (visita) 0h 2h 0h 0h 2h

Total 45h 30h 0h 0h 75h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Debate mediado pelo professor; e Seminários

Prática Prática demonstrativa realizada pelo professor ou monitor e Prática executada por
todos os estudantes

Estudo Dirigido Projeto

Projeto Resolução de problema

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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