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Caédigo: BiSUALM.103
Disciplina: Controle de Qualidade de Carnes
Pré-requisito(s): Tecnologia de Carnes, Derivados e Pescados

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teorica: 33.2 Pratica: O Total: 33.2

Ementa:

Nogdes sanitarias do pré-abate e pds-abate de bovinos, suinos e frangos,
visando a incorporagdao dos programas de autocontrole. Legislagdo Federal
sobre abate e processamento dos produtos carneos. Construcdes, instalacoes
e equipamentos para abate. Aspectos zoondticos dos produtos carneos.
Nogbes sanitarias sobre o processamento do pescado. Aspectos zoondticos
ligados ao pescado. Toxi-infecgdes alimentares causadas pela ingestdo de

alimentos.

Objetivo Geral:

Proporcionar ao aluno o entendimento geral dos riscos sanitarios que
circundam os estabelecimentos de produtos de origem animal destinados a
alimentacdo humana, preservando o meio ambiente e seguindo a legislagao

pertinente.

Objetivo Especifico:

Obter nocgdes sanitarias do pré-abate e pods-abate de bovinos, suinos e
frangos, visando a incorporacdo dos programas de autocontrole. Estudar a
Legislagdo Federal sobre abate e processamento dos produtos carneos;
Conhecer as construcdes, instalagcbes e equipamentos para abate. Estudar os
aspectos zoonoéticos dos produtos carneos. Obter nogbes sanitarias sobre o
processamento do pescado. Estudar os aspectos zoondticos ligados ao

pescado. Estudar as toxi-infecgdes alimentares causadas pela ingestado de
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alimentos.
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