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Código:​ ​BiSuALM.103 

Disciplina: ​Controle de Qualidade de Carnes 

Pré-requisito(s): ​Tecnologia de Carnes, Derivados e Pescados 

Co-requisito(s): ​- 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: ​33.2 Prática: ​0 Total: ​33.2 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Noções sanitárias do pré-abate e pós-abate de bovinos, suínos e frangos,           

visando a incorporação dos programas de autocontrole. Legislação Federal         

sobre abate e processamento dos produtos cárneos. Construções, instalações         

e equipamentos para abate. Aspectos zoonóticos dos produtos cárneos.         

Noções sanitárias sobre o processamento do pescado. Aspectos zoonóticos         

ligados ao pescado. Toxi-infecções alimentares causadas pela ingestão de         

alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Proporcionar ao aluno o entendimento geral dos riscos sanitários que          

circundam os estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a          

alimentação humana, preservando o meio ambiente e seguindo a legislação          

pertinente. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Obter noções sanitárias do pré-abate e pós-abate de bovinos, suínos e           

frangos, visando a incorporação dos programas de autocontrole. Estudar a          

Legislação Federal sobre abate e processamento dos produtos cárneos;         

Conhecer as construções, instalações e equipamentos para abate. Estudar os          

aspectos zoonóticos dos produtos cárneos. Obter noções sanitárias sobre o          

processamento do pescado. Estudar os aspectos zoonóticos ligados ao         

pescado. Estudar as toxi-infecções alimentares causadas pela ingestão de         
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alimentos. 
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