UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

Programa Analitico de Disciplina

VET 351 - Inspecao de Produtos de Origem Animal Il

Departamento de Veterinaria - Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Catalogo: 2019

Numero de créditos: 5

Carga horéria semestral: 75h
Carga horaria semanal tedrica: 3h
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Objetivos

Ao final desta disciplina o estudante devera ser capaz de avaliar o funcionamento da cadeia produtiva dos
produtos de origem animal visando a qualidade do produto final e a Salde Publica. A compreenséao consiste em
entender a inspecao de produtos de origem animal conjuntamente com as legisla¢cbes vigente, a cadeia
produtiva dos produtos de origem animal (fluxograma industrial), a identificacdo e acbes preventivas
relacionadas a zoonoses e 0s aspectos higiénicos sanitarios inerentes ao processamento industrial. O
conhecimento obtido permitira o aluno identificar problemas durante as etapas industriais que podem gerar
danos ao consumidor e prejuizos a industria. Além da identificagdo dos problemas, o intuito é o estudante
analisar as causas dos problemas e desenvolver conclusfes préprias para realizar agdes corretivas. No final o
aluno detera conhecimento suficiente para otimizar o funcionamento do sistema melhorando a qualidade e
proporcionando um alimento seguro a todos.

Ementa

Introducdo a inspec¢éo de carnes. Classificagdo de estabelecimentos de carnes. Cortes de carne, rendimento e
tipificacao de carcaca. Insensibilizacdo e métodos de sacrificio. Fluxograma de abate e exigéncias
regulamentares de instalacGes e equipamentos. Inspecédo nos anexos de matanga. Controle de qualidade no
abate de bovinos e suinos. Higiene de estabelecimentos de carnes e produtos carneos. Inspegédo de produtos
carneos industrializados. Matadouro e sua utilidade publica. Principios e diretrizes da inspecao sanitaria da
carne. Inspecdo ante mortem. Inspecao post mortem. Principais afeccdes e julgamento sanitario de carcacas e
pecas. Inspecédo e controle de qualidade no abate e processamento de aves e ovos. Inspec¢éo e controle de
gualidade de pescado. Residuos quimicos em produtos de origem animal. Novos topicos de interesse em
inspecédo de carnes.

Pré e co-requisitos

VET 360 e TAL 440*

Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Medicina Veterinaria 8

Oferecimentos optativos
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Contetido
Unidade T P ED |Pj To
l.Introducéo ainspecédo de carnes 1h Oh Oh Oh 1h
2.Classificacdo de estabelecimentos de carnes 1h Oh Oh Oh 1h
3.Cortes de carne, rendimento e tipificacdo de carcaca 1h Oh Oh Oh 1h
4.Insensibilizacdo e métodos de sacrificio 2h Oh Oh Oh 2h

1.Concusséo cerebral

2.Eletrocusséao

3.Insensibilizagdo com monoxido de carbono
4.Sacrificio sem insensibilizagao

5.Fluxograma de abate e exigéncias regulamentares de instalacfes | 4h Oh Oh Oh 4h
e equipamentos
1.Exigéncias gerais
2.Currais, pocilgas e anexos
3.Sala de matancga
4.Camaras frigorificas

6.Inspecdo nos anexos de matancga 2h Oh Oh Oh 2h
1.Secédo de cabeca
2.Secéo de miudos
3.Secao de desossa
4. Triparia e bucharia
5.Secéo de couro

6.Graxaria
7.Controle de qualidade no abate de bovinos e suinos 2h Oh Oh Oh 2h
8.Higiene de estabelecimentos de carnes e produtos carneos 1h Oh Oh Oh 1h

1.Currais, pocilgas e anexos
2.Sala de matanca
3.Camaras frigorificas

9.Inspecéo de produtos carneos industrializados 3h Oh Oh Oh 3h
1.Salsicharia
2.Presuntaria
3.Enlatados
4.Produtos salgados

10.Matadouro e sua utilidade publica 2h Oh Oh Oh 2h
1.Viabilidade econémica, social e sanitaria
2.Entraves e alternativas para a implantagéo
3.Fundamentos estruturais

11.Principios e diretrizes da inspecéo sanitaria da carne 1h Oh Oh Oh 1h

12.Inspecao ante mortem 2h Oh Oh Oh 2h
1.Introducéo
2.AfecgBes de maior interesse
3.Atribui¢cbes do SIF
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4.Destinos dos animais segundo sua condi¢do sanitaria
5.Normas especificas
6.Registro

13.Inspecdo post mortem
1.Introducéo 1
2.Inspecao nas linhas de inspecéo 1
3.Marcagédo de pecas e lotes 1
4.Inspecéo final 1
5.Registro

3h

Oh

Oh

Oh

3h

14.Principais afec¢des e julgamento sanitario de carcacas e pecas

4h

Oh

Oh

Oh

4h

aves e ovos
1.Fluxograma higi€nico-sanitario do abate
2.Inspecao ante-mortem
3.Inspegao post-mortem
4. Julgamento
5.Industrializacédo de carnes de aves
6.Controle de qualidade no abate de aves
7.Inspecao e controle de qualidade dos ovos

15.Inspecédo e controle de qualidade no abate e processamento de

6h

Oh

Oh

Oh

6h

16.Inspecéo e controle de qualidade de pescado
1.Definicéo
2.Classificagéo
3.Inspecao
4.Controle de qualidade
5.Principios de doencas transmissiveis de origem animal

4h

Oh

Oh

Oh

4h

17.Residuos quimicos em produtos de origem animal
1.Metais pesados
2.Drogas veterinarias
3.Promotores de crescimento em carnes
4.Controle

5h

Oh

Oh

Oh

5h

18.Novos tdpicos de interesse em inspecdo de carnes

1h

Oh

Oh

Oh

1h

19.Exame microbioldgico da carne

Oh

4h

Oh

Oh

4h

20.Verificag&o do estado de conservagéo da carne

Oh

2h

Oh

Oh

2h

21.Inspecgdo no abate de suinos (visita)

Oh

2h

Oh

Oh

2h

22.Inspecao em fébricas de conservas - produtos industrializados

Oh

2h

Oh

Oh

2h

(visita)

23.Inspecao em fabrica de conservas - produtos industrializados

Oh

2h

Oh

Oh

2h

24.Treinamento em inspecdo post-mortem

Oh

6h

Oh

Oh

6h

bovinos (visita)

25.Inspe¢ao em equipamentos e instalagdes do abate de suinos e

Oh

2h

Oh

Oh

2h

26.Inspecdo em anexos de matancga (visita)

Oh

2h

Oh

Oh

2h

cortes (visita)

27.Inspecdo em entrepostos de carnes desossa e processamento de

Oh

2h

Oh

Oh

2h
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28.Inspecéo no abate de aves (visita) Oh 4h Oh Oh 4h
29.Inspecao de pequenos estabelecimentos (visita) Oh 2h Oh Oh 2h
Total | 45h | 30h | Oh Oh 75h

(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria

Itens

todos os estudantes

Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Debate mediado pelo professor; e Seminarios
Prética Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor e Préatica executada por

Estudo Dirigido

Projeto

Projeto

Resolucéo de problema

Recursos auxiliares

Transporte para visita Técnica
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