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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
Inspecdo de Carnes, Pescado, Ovos, Produtos de Abelhas e Derivados
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
Faculdade de Medicina Veterinaria FAMEV
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
30 horas 30 horas 60 horas
1. OBIJETIVOS

Geral:

- Preparar o (a) discente para o exercicio profissional na drea de inspecdo de carnes, pescado, ovos,
produtos de abelhas e derivados, com conhecimentos tedricos e praticos sobre a legislacdo vigente e suas
implica¢Oes diretas e indiretas com a Saude Publica, além de sua importancia no contexto dos programas
de seguranca alimentar.

Especificos:
Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:
- Conhecer os procedimentos padrdes de inspecdo sanitaria ante-mortem, post-mortem e inspecao final;

- Julgar as condic¢des sanitarias de carnes, pescado, ovos, produtos de abelhas e seus respectivos
derivados;

- Reconhecer as principais lesdes macroscépicas que podem ser encontradas em carcagas, 6rgaos e
visceras dos animais produtores de carne e pescado;

- ldentificar as principais alteracdes de derivados carneos, derivados de pescado, ovos e derivados,
produtos de abelhas e derivados;

- Interpretar e aplicar as normas regulamentares que devem ser seguidas em estabelecimentos de
produtos de origem animal (carne, pescado, ovos e produtos de abelhas), dando aos produtos o melhor
destino, conforme sua condicdo higiénico-sanitaria;

- Conhecer as principais ferramentas de gestdao, monitoramento e autocontrole industrial;

- Conhecer as normas regulamentares que definem as condicdes de bem-estar animal nas etapas que
envolvem o manejo pré-abate.

2. EMENTA

Classificacdao de estabelecimentos de produtos de origem animal (carne, pescado, ovos e produtos de
abelhas). Inspecdo industrial e sanitaria de estabelecimentos destinados ao abate dos animais produtores
de carne e derivados. Pescado e derivados. Ovos e derivados, Produtos de abelhas e
derivados. Rotulagem. Zoonoses. Patologias. Destinacdo de carcacgas e produtos de origem animal (carne,
pescado, ovos e produtos de abelhas). Ferramentas de gestdo, monitoramento e autocontrole
industrial. Normas regulamentares. Bem-estar animal.

https://www.sei.ufu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=3393915&infra_siste... 1/3



20/09/22, 15:02 SEI/UFU - 3018534 - Ficha de Componente Curricular

3. PROGRAMA

1. Origem da Inspecdo/Normas regulamentares /Ferramentas de busca para acesso as
normas regulamentares.

2. Ferramentas de gestdo, monitoramento e autocontrole industrial: SWOT/ BPF/ PPHO/
APPCC e suas aplicagbes na Industria de Produtos Carneos.

3. Doencgas de Origem Alimentar /Avaliacdo microbiolégica de produtos de origem
animal/Teoria das Dilui¢des.

4, Estrutura fisica de estabelecimentos de produtos de origem animal (carne, pescado, ovos e
produtos de abelhas)/Inspecdo ante-mortem/Inspecdo post-mortem / Inspecdo Final.

5. Carimbagem e marcagao de carcaca.

6 Avaliacdo e destinacdo de carcacas.

7. Programas de controle microbiolégico em estabelecimentos e produtos de origem animal.
8 Inspecdo e cuidados Higiénicos sanitarios de pescado e derivados.

9 Inspecdo e cuidados higiénicos sanitarios de ovos e derivados.

10. Inspecdo e cuidados higiénicos sanitarios produtos de abelhas e derivados.

4. BIBLIOGRAFIA BASICA
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MUCCIOLO, P. Carnes: conservas e semiconservas; tecnologia e inspecdo sanitdria. S30 Paulo: icone,
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6. APROVAGAO
KENIA DE FATIMA CARRIJO CIRILO ANTONIO DE PAULA LIMA
Coordenadora do Curso de Graduagao em Medicina Diretor da Faculdade de Medicina
Veterinaria Veterinaria

eil Documento assinado eletronicamente por Kenia de Fatima Carrijo, Coordenador(a), em 15/02/2022,
S s l'ﬁ] as 07:03, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539,

assinaiura

eletrénica de 8 de outubro de 2015.
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eil Documento assinado eletronicamente por Cirilo Antonio de Paula Lima, Diretor(a), em 15/02/2022,
.ﬁina:u::. L‘lly as 09:25, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539,
eletrénica de 8 de outubro de 2015.
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