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Código:​ BiSuVET.123 

Disciplina: ​Higiene e inspeção de carnes e pescados 

Pré-requisito(s): ​- 

Co-requisito(s): ​- 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: ​66.4 Prática: ​0 Total: ​66.4 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Legislação do setor. Classificação regulamentar dos estabelecimentos de        

produtos de origem animal. Higiene industrial. Localização, construção e         

funcionamento dos estabelecimentos de produtos cárneos e de pescados.         

Fases tecnológicas do abate que interferem na higiene das carnes. Abate           

humanitário. Métodos de insensibilização. Inspeção Ante-Morte. Matança de        

emergência. Inspeção Pós-Morte. Linhas de inspeção. Critérios de julgamento.         

Utilização do frio industrial. Inspeção sanitária e tecnologia do pescado e           

derivados. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Capacitar os alunos a realizar a inspeção de produtos cárneos e de pescados.             

Permitir ao aluno que conheça e domine as normas, regulamentos e           

bibliografia técnica sobre a implantação e funcionamento das indústrias         

produtoras de carnes e pescados. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Por meio dos conteúdos a serem abordados e investigados espera-se que o            

aluno seja capaz de demonstrar conhecimentos sobre a inspeção de produtos           

cárneos e de pescado; Habilitar o aluno a atuar na indústria de produtos             

cárneos e de pescados; Transmitir aos alunos embasamento teórico e prático           

sobre os critérios de julgamento de destino de carcaças dos animais de            

açougue; Higiene na produção de alimentos e suas implicações tecnológicas          
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e de saúde pública.  

_________________________________________________________________ 
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