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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICAGCAO

Componente - .

curricular: Inspecao de Carnes e Derivados

Unidade Ofertante: Faculdade de Medicina Veterinaria - FAMEV

Cédigo: GMV-050 | Periodo/série: | 92 [ Turma: [ va
Carga Horaria: Natureza:

Tedrica: 15 Pratica: | 45 Total: |60 Obrigatérliéx ) Optativa:| ()
Professor(A): Marcus Vinicius Coutinho Cossi Ano/Semestre: 2021/l
Observagoes:

2. EMENTA

Zoonoses; patologias; cuidados higiénico-sanitdrios do abate; cuidados higiénico-sanitarios do pescado;
cuidados higiénico-sanitarios dos embutidos; cuidados higiénico-sanitarios dos enlatados; normas
regulamentares; cuidados higiénico-sanitdrios de ovos; mel e cera de abelhas; DTAs — doencas
transmitidas pelos alimentos; inspecdo sanitaria ante-mortem; inspec¢do sanitaria post-mortem; inspecdo
sanitdria final; inspecdo em entreposto frigorifico; inspecao durante a expedi¢do de produtos carneos;
inspecdo sanitaria em entrepostos de ovos; higiene e sanitizacdo na industria de produtos carneos; PPHO
e APPCC e suas aplicagdes na industria de produtos carneos.

3. JUSTIFICATIVA

A importancia dos conteudos a serem trabalhados é fazer com que o aluno conheca a relevancia da
inspecdo de carnes e derivados na area de Saude Publica e da seguranca alimentar. A sua articulagdo com
o projeto pedagdgico do curso, diz respeito a inter-relacdo da disciplina com varias disciplinas afins.

4, OBIJETIVO

Objetivo Geral:

Preparar o (a) discente para o exercicio profissional na area de inspecao de carnes e derivados, com conhecimentos
tedricos e praticos sobre a legislacdo de higiene de carnes e derivados e suas implicaces diretas e indiretas com a
Saude Publica, além de sua importancia como ferramenta no contexto dos programas de seguranca alimentar.

Objetivos Especificos:
Ao final da disciplina, o aluno sera capaz de:

e Conhecer os procedimentos padrdes de inspecao sanitaria ante-mortem € post-mortem, inspecao final
de bovinos, suinos e aves;

e Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de um estabelecimento de abate;

e Julgar as condi¢des de sanidade das carnes e derivados;

e Reconhecer as principais lesdes macroscopicas que podem ser encontradas em carcagas, 60rgaos e
visceras dos animais de abate;

 Identificar as principais alteragdes de produtos cdrneos embutidos, enlatados e curados;

e Interpretar e aplicar as normas regulamentares que devem ser seguidas em abatedouros frigorificos e
outros estabelecimentos de inspecao de produtos de origem animal, dando aos produtos o melhor
destino, conforme sua condicdo higi€nico-sanitaria;



Julgar criticamente, levando-se em consideracdo, principios éticos, as questdes que merecem ser solucionadas na
industria de carnes e produtos de origem animal.

5. PROGRAMA
29/11 - Apresentagdo da Disciplina / Origem da Inspe¢do / Normas regulamentares
06/12 - SWOT / APPCC e suas aplicacdes na Industria de Produtos Carneos
13/12 — Ferramentas de autocontrole - Convidado

20/12 — Doengas de Origem Alimentar / Avaliagdo microbioldgica de produtos de origem animal / Teoria das
Diluicoes

10/01 — Prova I

17/01 — Estrutura Fisica / Inspecao ante-mortem / Inspecao post-mortem / Inspecao Final
24/01 — O trabalho de um Auditor Fiscal Federal Agropecuério - Convidado

31/01 - Carimbagem e marcagao de carcaga; Avaliacdo e destinagdo de carcagas.

07/02 - Carimbagem e marcacao de carcaca; Avaliagdo e destinacao de carcacas.

14/02 — Prova II

21/02 — Destinagao de carcagas na rotina de um Frigorifico - Convidado

07/03 - Programas de controle de Salmonella spp. e Escherichia coli

14/03 — Inspecao e cuidados Higiénicos sanitarios de pescados

21/03 — Inspegao e cuidados higiénicos sanitarios de ovos / Inspe¢do e cuidados higiénicos sanitarios de mel
/ Fechamento da disciplina

28/03 — Prova lll
6. METODOLOGIA

Como forma de organizagdo das aulas serdo utilizados diferentes recursos didaticos, tais como aulas virtuais
expositivas e dialogadas, videos e fotos. Serdo realizados ainda debates acerca de situagdes vivenciadas em
abatedouro frigorifico e industria de processamento de produtos de origem animal, estimulando o
pensamento critico e incentivando a transformagdo da realidade. Considerando ainda que a disciplina sera
ofertada de forma remota, as visitas que normalmente eram feitas em abatedouros frigorificos serao
substituidas por videos e pela participagdo de convidados nas datas previstas no programa da disciplina
(Docente e/ou Auditor Fiscal Federal Agropecuario).

O programa apresentado indica as aulas que acontecerdo de forma sincrona e a plataforma escolhida para
estes encontros sera o Google Meet. Semanalmente, os discentes receberdo por e-mail o link para acessar a
aula. Estas aulas terdo dura¢do de duas horas e quarenta minutos (14:00 as 17:00).

As atividades assincronas serdo realizadas através do Moodle. Semanalmente os discentes terdo acesso ao
material que sera discutido no encontro da semana seguinte. 30 minutos antes no inicio do encontro sincrono
os discentes terdo acesso a um questionario via Moodle referente ao tema que sera abordado na aula e 30
minutos apos o término do encontro, os discentes terdo acesso a um questiondrio via Moodle referente ao que
foi abordado.

Além disso, todos os alunos participarao de uma atividade de extensdo remota que sera elaborada no inicio
da disciplina e que sera registrada no SIEX. Esta atividade terd um tempo estimado de elaboracao,
desenvolvimento, execugdo e conclusao de 8 horas.



7. AVALIACAO

Para o acompanhamento e a avaliagdo da aprendizagem, serdo aplicadas trés avaliagdes via Moodle, no valor
de 20 pontos cada, individual e com questdes mistas (discursivas e de multipla escolha), conforme datas
previstas no programa apresentado anteriormente. As atividades assincronas serao avaliadas via questionario
(questdes de multipla escolha) e totalizardo 20 pontos (Moodle). Por fim, o projeto de extensdo que serd
elaborado por todos os alunos terd um valor total de 20 pontos (Forma de divulgacao e ferramentas digitais
utilizadas serdo definidas de acordo com o projeto que sera elaborado).

Detalhamento das provas e atividades:

Prova (Critério de correcio: As questoes de multipla escolha terdo quatro ou cinco op¢oes sendo
apenas uma correta; Nas questoes dissertativas sera avaliada a capacidade de compreensao do
assunto, sendo a resposta de cada discentes comparada a um gabarito que sera apresentado na aula
subsequente).

Prova 1: Sera aplicada via Moodle no dia 10/01 as 14 horas e tera duragdo maxima de 2 horas. Valor: 20
pontos.

Prova 2: Sera aplicada via Moodle no dia 14/02 as 14 horas e terd duragdo maxima de 2 horas. Valor: 20
pontos.

Prova 3: Sera aplicada via Moodle no dia 28/03 as 14 horas e tera duragdo maxima de 2 horas. Valor: 20
pontos.

Atividades assincronas: (Critério de correcao: Questdes de miltipla escolha terdo quatro ou cinco
op¢oes sendo apenas uma correta)

13/12: os alunos terdo acesso a um questionario que abordara os assuntos discutidos nas aulas dos dias 29/11;
06/12; e 13/12. O questiondrio devera ser respondido até o dia 19/12 as 23 horas e 59 minutos (horario de
Brasilia). Valor: 4 pontos

17/01: os alunos terdo acesso a um questionario que abordara os assuntos discutidos nas aulas dos dias 20/12;
e 17/01. O questionario devera ser respondido até o dia 23/01 as 23 horas e 59 minutos (horério de Brasilia).
Valor: 4 pontos

07/02: os alunos terdo acesso a um questionario que abordara os assuntos discutidos nas aulas dos dias 24/01;
31/01; e 07/02. O questiondrio devera ser respondido até o dia 13/02 as 23 horas e 59 minutos (horario de
Brasilia). Valor: 4 pontos

07/03: os alunos terdo acesso a um questionario que abordara os assuntos discutidos nas aulas dos dias 21/02;
e 07/03. O questionario devera ser respondido até o dia 20/03 as 23 horas e 59 minutos (horario de Brasilia).
Valor: 4 pontos

21/03: os alunos terdo acesso a um questionario que abordara os assuntos discutidos nas aulas dos dias 14/03;
e 21/03. O questionario devera ser respondido até o dia 27/03 as 23 horas e 59 minutos (horario de Brasilia).
Valor: 4 pontos

Projeto de extensido: Para execugdo do projeto, os discentes serdo divididos em 5 grupos. Apos o
desenvolvimento, execugao e conclusao da atividade, cada grupo recebera um link para acesso ao
GogleForms onde fardo uma avaliacdao 360 graus (sem se identificar) sobre sua participacdo e dos demais
integrantes do grupo no projeto. Neste formulario cada discente ird avaliar: Assiduidade (5 pontos);
Empenho na realizagdo da atividade (5 pontos). A avaliagdo final do projeto sera feita em reunido de
conclusao a ser realizada no dia 28/03 as 16:30 horas, onde sera avaliada a participagdo ¢ empenho de todos
na realizacdo do projeto (Valor: 10 pontos). Caso ndo consigamos encontrar locais para execu¢do do projeto



de extensao, os 20 pontos serdo distribuidos entre as trés provas (Prova I: +6 pontos; Prova II: + 7 pontos;
Prova III: + 7 pontos)

Avaliacio da assiduidade: A assiduidade sera computada por meio da presenca nas atividades sincronas e
entrega de atividades assincronas.
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9. APROVAGCAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenacdo do Curso de Graduacao:

eil Documento assinado eletronicamente por Marcus Vinicius Coutinho Cossi, Professor(a) do
ﬂmm':. L‘ily Magistério Superior, em 01/11/2021, as 16:55, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento
eletrénica no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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