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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: 2021/11
Observagdes:

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 drea de inspecao de carnes e derivados, com conhecimentos
tedricos e praticos sobre a legislacdo de higiene de carnes e derivados e suas implicacdes 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;



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

5. PROGRAMA
02/05 - Apresentacao da Disciplina / Origem da Inspec¢ao / Normas regulamentares
09/05 - SWOT / APPCC e suas aplicacdes na Industria de Produtos Carneos

16/0S — Doengas de Origem Alimentar / Avaliagao microbiologica de produtos de origem animal / Teoria das
Dilui¢des — Atividade Assincrona: 5,0 pontos.

23/05 — Estrutura Fisica / Inspecdo ante-mortem / Inspegao post-mortem / Inspecao Final
30/05 — Prova I (25,0 Pontos)

06/06 — O trabalho de um Auditor Fiscal Federal Agropecuario - Convidado

13/06 — Carimbagem e marcagao de carcaca; Avalia¢do e destinacdo de carcacas.

20/06 - Carimbagem e marcacdo de carcaca; Avaliagdo e destinacdo de carcagas — Atividade Assincrona: 5,0
pontos.

27/06 — Destinagao de carcagas na rotina de um Frigorifico - Convidado
04/07 — Prova I1 (30,0 Pontos)

11/07 — Programas de controle de Salmonella spp. e Escherichia coli
18/07 - Inspegao e cuidados Higi€nicos sanitarios de pescados

25/07 — Inspegao e cuidados higiénicos sanitarios de ovos / Inspe¢ao e cuidados higiénicos sanitarios de mel
— Atividade Assincrona: 5,0 pontos

01/08 — Prova III (30,0 Pontos)
08/08 — Visita Técnica
6. METODOLOGIA
Atividades presenciais
- Como forma de organizacao das aulas, serdo utilizados diferentes recursos didaticos, tais como aulas
expositivas e dialogadas, videos e fotos. Serdo realizados ainda debates acerca de situa¢des vivenciadas em

abatedouro frigorifico e industria de processamento de produtos de origem animal, estimulando o
pensamento critico e incentivando a transformacao da realidade.

- Serdo realizadas aulas praticas em laboratorio e em abatedouro frigorifico

- As provas previstas no cronograma da disciplina serdo aplicadas em sala de aula.

Atividades em ambiente virtual

- Sera adotado o Foérum de Discussdo, disponibilizado na Plataforma Moodle, para tirar duvidas de carater
coletivo, caso elas ndo tenham sido elucidadas em sala de aula. Duvidas em especifico deverdo ser
registradas via chat do Moodle, caso nao tenham sido elucidadas em sala de aula.



- Links de videos do Youtube e textos serdo disponibilizados na Plataforma Moodle e deverao ser
acessados/lidos anteriormente as aulas pré-definidas.

- Questionarios para auxiliar o acompanhamento das aulas e atividades avaliativas serdo disponibilizados
semanalmente na Plataforma Moodle. Essas atividades terdo uma carga horéaria total de 12 horas/aula.

- A participacdo de convidados sera por reunides virtuais. Para estas participaces (06/06 e 27/06), a
plataforma escolhida serd o Moodle (https://www.moodle.ufu.br). Para esses dois dias, o link para acesso
a sala de aula virtual no BigBLueButton estara disponivel no ambiente préprio da disciplina no Moodle.

7. AVALIACAO

Para o acompanhamento e avaliagdo da aprendizagem, serdo aplicadas trés provas presenciais, individuais e
com questdes mistas (discursivas e de multipla escolha), no valor total de 85 pontos, conforme datas
previstas no programa apresentado anteriormente. As atividades assincronas serdo aplicadas via questionario
(questdes de multipla escolha e discursivas) disponivel no Moodle, totalizardo 15 pontos, conforme
cronograma apresentado anteriormente.

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: Serd aplicada no dia 30/05 as 14 horas e tera duragdo maxima de 2 horas. Valor: 25 pontos.
Prova 2: Sera aplicada no dia 04/07 as 14 horas e tera duracdo maxima de 2 horas. Valor: 30 pontos.
Prova 3: Sera aplicada no dia 01/08 as 14 horas e tera duracdo maxima de 2 horas. Valor: 30 pontos.

Atividades assincronas: (Critério de correciao: Questdes de miultipla escolha terao quatro ou cinco
opcoes sendo apenas uma correta; Nas questoes dissertativas sera avaliada a capacidade de
compreensiao do assunto, sendo a resposta de cada discentes comparada a um gabarito que sera
apresentado na aula subsequente)

16/05: Atividade assincrona. A atividade estara disponivel na Plataforma Moodle logo apos o término da
aula e devera ser entregue, também via na Plataforma Moodle, até 22/05 as 23h59min (horario de Brasilia).
Atividades entregues fora do prazo ndo serao corrigidas e pontuadas. Valor: 5,0 pontos.

20/06: Atividade assincrona. A atividade estara disponivel na Plataforma Moodle logo apos o término da
aula e devera ser entregue, também via na Plataforma Moodle, até 26/06 as 23h59min (horario de Brasilia).
Atividades entregues fora do prazo ndo serdo corrigidas e pontuadas. Valor: 5,0 pontos.

25/07: Atividade assincrona. A atividade estara disponivel na Plataforma Moodle logo apds o término da
aula e devera ser entregue, também via na Plataforma Moodle, até 31/07 as 23h59min (horario de Brasilia).
Atividades entregues fora do prazo ndo serdo corrigidas e pontuadas. Valor: 5,0 pontos.

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

Atividade avaliativa de recuperag¢dao de aprendizagem: Discentes que ndo obtiverem o rendimento
minimo para aprovagdo (60,0 pontos) e que possuirem frequéncia minima de 75%, terdo direito a
realizacdo de atividade avaliativa de recuperacdo de aprendizagem. Estd atividade serd uma prova


https://www.moodle.ufu.br/

presencial, a ser realizada no Laboratério de Inspecdo e Tecnologia de POA — LITPOA no dia 16/08/2022
as 13 horas, com duracdo de duas horas. Serd cobrado, nesta avaliacdo, o conteudo completo da
disciplina. Esta avaliacdo tera valor de 100 pontos e substituira, proporcionalmente, a menor nota obtida
em prova.
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9. APROVACAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenagao do Curso de Graduagao:
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