PROGRAMA DE DISCIPLINA

Centro: Centro de Ciências Agrárias

Departamento: Depto. de Medicina Veterinária Preventiva

Disciplina: 6PIV008 Inspeção de Produtos de Origem Animal 

Carga horária: 68 (teórica) + 68 (prática) = 136 (total) Duração.: anual

Docentes: Vanerli Beloti, Alvaro Braga Filho e Francisco Augusto Coelho Marques

---------------------------------------------------------------------------------

I - EMENTA

Normas para produção e beneficiamento de produtos granjeiros e carneos de origem bovina, suína, eqüina, aves e pescado. Provas de rotina para análise dos produtos lácteos e carneos em suas características organolépticas, físico-químicas, microbiológicas e parasitárias. Legislação para transporte e comercialização de produtos de origem animal. Critérios de julgamento e classificação dos produtos de origem animal. Inspeção sanitária ante e post-mortem. Inspeção de ovo e mel.

 

II - OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Capacitar os alunos a realizar a inspeção de Produtos de Origem Animal (Carne e Derivados, Leite e Derivados, Ovos e Mel), bem como informar sobre normas, regulamentos e bibliografia técnica que disciplinam a implantação e funcionamento das indústrias envolvidas neste mister.

 

III - CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

· função da SIPA na Inspeção Industrial e Higiênico Sanitária da Produção de Origem Animal. 

· Condições que os estabelecimentos de carne e derivados devem satisfazer para o seu funcionamento. 

· Classificação dos estabelecimentos de carne e derivados. 

· Funcionamento dos estabelecimentos, instalações e equipamentos. 

· Currais e anexos, sua classificação, função e padrão. 

· Matadouro sanitário e departamento de necrópsia, função e padrão. 

· Matança de emergência, quando e a razão. 

· Inspeção ante-mortem, critérios de inspeção, destino e importância higiênico-sanitária. 

· Método de matança dos animais de açougue. 

· Sala de matança dos animais de açougue, instalações e equipamentos. 

· Inspeção post-mortem, critérios de inspeção e destino de DIF. 

· Reconhecimento da lesão mais freqüente. 

· Toxi-infecções alimentares 

· Pescado e suínos – aspectos gerais 

· Aspectos químicos, fisiológicos e bioquímicos da carne 

· Rigor mortis, maturação e putrefação 

· Sistema linfático, critérios de inspeçaõ e destino. 

· Meios de conservação da carne, agentes químicos e físicos. 

· Cortes de carne, padrão nacional e estrangeiro 

· Aves e ovos, aspectos gerais 

· Boas práticas de fabricação na indústria de alimentos 

· Análise de perigos e pontos críticos de controle 

· Instalações e equipamentos para o abate de aves 

· Controle higiênico e tecnológico do processamento industrial de aves 

· Inspeção ante e post-mortem e critérios de julgamento e destino 

· Formação de glândula mamaria 

· Produção e ejeção de leite 

· Contaminação e doenças transmissíveis ao homem pelo leite 

· Leite em natureza e suas propriedades físico-químicas 

· Fatoress que alteram a quantidade e composição do leite 

· Conservação, neutralização e reconstituição do leite 

· Produção, armazenamento, coleta, transporte e recepção de leite. 

· Beneficiamento do leite de consumo 

· Normas para produção e beneficiamento de leite tipo A, B, C. 

· Normas para produção de creme de leite e manteiga. 

· Normas para produção de queijo 

· Produção de leites esterilizados e homogeneizados. 

· Produção de leites concentrados e reconstituídos. 

· Produção de leites fermentados. 

· Regulamentação de ovos em natureza. 

· Regulamentação de mel em natureza. 

· Métodos rápidos no controle de qualidade de alimentos. 

· Interpretação de laudos. 

 

IV - METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teóricas e práticas e seminários.

 

V - ATIVIDADES DISCENTES

Os alunos participarão de trabalhos de pesquisa sobre assuntos de interesse da disciplina que serão apresentados sob a forma de seminários. Visitas e problematização.

 

VI - CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO

Serão realizadas 04 (quatro) provas teóricas anuais (peso 1), com conteúdo acumulativo.
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