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P6s-Graduacdo em Tecnologia e Inspecao de Produtos de Origem Animal

N° CONTEUDO/MODULOS CH
Introducao a Inspecéo de Produtos de Origem Animal
e Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos de Origem Animal
e Organismos Internacionais de Seguranca Alimentar
1 e Nogoes de Direito Sanitario 15
e Classificagéo de Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal
e Registro e Relacionamento de Estabelecimentos de Produtos de Origem
Animal
e Produtos Nao-Comestiveis de Origem Animal
Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Leites e Derivados (1)
e Dados Agropecuarios de Produgéo, Consumo e Comercializagéo
e Legislacbes
5 e Introducéo Leite e Derivados 15
e Microbiologia do Leite
e Qualidade do Leite
e Analises Laboratoriais
e InstalacBes e Equipamentos de Estabelecimentos de Leite e Derivados
Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Leites e Derivados (2)
e Inspecéo Leite Cru Refrigerado: producéo, captacao, transporte, logistica e dist 1o]
3 e Inspecédo e Tecnologia de Leites Fluidos - Padrdes de Identidade e Qualidade 15
e Leites Concentrado, Evaporado e Condensado - Padrdes de Identidade e Quali
e Leite em P06 - Padrdes de Identidade e Qualidade
e Doce de Leite - Padrdes de ldentidade e Qualidade
Higiene, Inspecao e Tecnologia de Leites e Derivados (3)
¢ Queijos - Padrbes de Identidade e Qualidade
4 e Leites Fermentados - Padrbes de Identidade e Qualidade 15
e Creme de Leite e Manteiga - Padrdes de Identidade e Qualidade
e Derivados do Soro - Padrbes de Identidade e Qualidade
Higiene, Inspecédo e Tecnologia de Leites e Derivados (4)
5 e Visita Técnica: Estabelecimento de Leite e Derivados 15
Higiene, Inspecédo e Tecnologia de Carne Bovina e Derivados (1)
e Dados Agropecuarios de Producdo, Consumo e Comercializacdo
e InstalacBes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de Bovinos:
6 Legislacbes 15

Limpeza de InstalacBes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de
Bovinos

Fluxograma de Abate: Legislacdes

Inspecéo Ante e Post mortem de Bovinos: Legislagbes
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e Procedimentos para realizacdo de necropsia em Bovinos

e Diagnostico Macroscopico das Patologias de Importancia na Inspecéo de
Bovinos

e Controle Microbiolégico em carcaca e carne de bovinos em abatedouros
frigorificos:

o INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 20 DE DEZEMBRO DE 2018

e Colheita, acondicionamento e envio de amostras: diagnéstico de doencas

nervosas.

Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Carne Bovina e Derivados (2)
e Composicao Quimica da Carne
e Aspectos Bioquimicos da Transformacédo do Musculo em Carne
e Aspectos Nutricionais da Carne
e Microbiologia da Carne
e Cortes e Tipificacdo de Carcacas
e Higiene no beneficiamento de derivados carneos
e Alteracdes em produtos carneos e processos de conservacao
e Classificacdo dos Produtos carneos
e Fabricacdo de CMS, embutidos carneos crus, cozidos, curados, fermentados e
enlatados:
o PadrBes de Identidade e Qualidade: RTIQ.

Higiene, Inspecdo e Techologia de Carne Bovina e Derivados (3)
e Visita Técnica: Abatedouro Frigorifico de Bovinos

Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Carne Suina e Derivados
¢ Dados Agropecuarios de Producéo, Consumo e Comercializacao
e Legislactes
e Instalacdes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de Suinos
e Limpeza de Instalagbes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de Suinos
¢ Fluxograma de Abate
e Inspecédo Ante e Post mortem de Suinos
e Procedimentos para realizacdo de necropsia em Suinos
e Diagndstico Macroscoépico das Patologias de Importancia na Inspecao de Suing
e Controle Microbiolégico em carcaga de suinos em abatedouros frigorificos:
o INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 20 DE DEZEMBRO DE 2018

Higiene, Inspecédo e Tecnologia de Carne Suina e Derivados
e Composicao Quimica da Carne
e Aspectos Bioquimicos da Transformacdo do Musculo em Carne
e Aspectos Nutricionais da Carne
e Microbiologia da Carne
e Cortes e Tipificacdo de Carcacas
e Higiene no beneficiamento de derivados carneos
e Alteracdes em produtos carneos e processos de conservagao
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e Classificacdo dos Produtos carneos
e Fabricacdo de CMS, embutidos carneos crus, cozidos, curados, fermentados e
enlatados:
o Padrbes de Identidade e Qualidade: RTIQ.

Higiene, Inspecao e Tecnologia de Carne Suina e Derivados (3)

11 e Visita Técnica: Abatedouro Frigorifico de Suinos 15
Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Carne de Aves e Derivados (1)
e Dados Agropecuarios de Produgéo, Consumo e Comercializa¢éo
e Legislacbes
e Instalacbes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de Aves
e Limpeza de Instalacbes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de Aves
12 e Fluxograma de Abate 15
e Inspecdo Ante e Post mortem de Aves
e Procedimentos para realizacdo de necropsia em Aves
e Diagndstico Macroscopico das Patologias de Importancia na Inspecao de Aves
e Controle e monitoramento de Salmonella spp. nos estabelecimentos avicolas comerc
o INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 21 DE OUTUBRO DE 2016
Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Carne de Aves e Derivados (2)
e Composi¢do Quimica da Carne
e Aspectos Bioquimicos da Transformacao do Musculo em Carne
e Aspectos Nutricionais da Carne
¢ Microbiologia da Carne
13 e Cortes e Tipificacdo de Carcacas 15
e Higiene no beneficiamento de derivados carneos
e Alteracdes em produtos carneos e processos de conservagao
e Classificacéo dos Produtos carneos
e Fabricacdo de CMS, embutidos carneos crus, cozidos, curados, fermentados e
enlatados:
o Padr6es de ldentidade e Qualidade: RTIQ.
14 Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Carne de Aves e Derivados (2) 15
e Visita Técnica: Abatedouro Frigorifico de Aves
Higiene, Inspecédo e Tecnologia de Carne de Equideos, Ovinos e Caprinos e seus
Derivados
e Dados Agropecuarios de Producdo, Consumo e Comercializacao
15 e Legislacdes 15

e InstalacBes/Equipamentos de Abatedouros Frigorificos de Equideos, ovinos e
Caprinos

e Limpeza de Instala¢gdes e Equipamentos de Abatedouros Frigorificos

ais:
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e Fluxograma de Abate
e Inspec¢do Ante e Post mortem de Equideos, ovinos e Caprinos
e Diagnodstico Macroscopico das Patologias de Importancia na Inspecéo de
Equideos, ovinos e Caprinos
e Tecnologia da Carne de Equideos, Ovinos e Caprinos e Derivados:
o Composicao Quimica da Carne
Aspectos Bioquimicos da Transformacdo do Musculo em Carne
Aspectos Nutricionais da Carne
Microbiologia da Carne
Cortes e Tipificacdo de Carcacas
Higiene no beneficiamento de derivados carneos
Alterac6es em produtos carneos e processos de conservacao
Classificagédo dos Produtos carneos
Fabricagdo de CMS, embutidos crus, cozidos, curados, fermentados e
enlatados:
= Padrdes de Identidade e Qualidade: RTIQ.

O O O O O O O O

Metodologia Cientifica: Elaboracéo de Trabalho de Concluséo de Curso
e Métodos e técnicas de pesquisa

16 i _ 15
e Elaboracao de trabalho cientifico
ONLINE
Higiene, Inspecdo e Tecnologia de Ovos e Derivados
e Introducédo Avicultura de Postura Comercial
e Sanidade em Aviarios
e Sistema Reprodutor da Galinha
e Formacéo, Constituicdo e Composicédo do Ovo
e Fatores que determinam a qualidade do Ovo
e Classificacéo de Estabelecimentos Avicolas
e Etapas do Beneficiamento e Industrializacdo - Padrdes de Identidade e
17 Qualidade 15
e Inspecédo de Ovos e Derivados: Legislagbes
e Analises Laboratoriais
e Processamento tecnolégico de ovos
e Avaliagcdo da qualidade do ovo (externa e interna)
e Classificacéo e tipificacdo de ovos
e Defeitos do ovo
e Industrializacdo de ovos (pasteurizacao e desidratacéo)
e Visita Técnica: Estabelecimento de Ovos e Derivados
Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Pescados e Derivados
18 e Introducéo Cadeia de Pescados 15

e Composicdo Nutricional de Pescados
e Fatores que determinam Qualidade do Pescado
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e Conservacéo do Pescado

e Deterioracéo do Pescado

e Classificagéo de Estabelecimentos de Pescado

e Etapas do Beneficiamento e Industrializa¢do - Padrdes de Identidade e
Qualidade

e Inspecédo de Pescados e Derivados: Legislagdes

e Andlises Laboratoriais

e Produtos Alterados e Adulterados

Higiene, Inspecédo e Tecnologia de Produtos de Abelha e Derivados
e Introducédo Cadeia de Produtos de Abelha
e Nog0es da Cadeia Produtiva de Produtos de Abelha: Apiérios
e Tipos de Produtos Apicolas
e Tipos e Classificagdo de Mel
e Composicao dos Produtos Apicolas: Fisico-quimica e microbiolégica
e Conservacao e Deterioracao de Produtos Apicolas

19 e Classificacado de Estabelecimentos de Produtos de Abelha 15
e Etapas do Beneficiamento e Industrializacdo - Padrdes de Identidade e
Qualidade
e Inspecédo de Produtos de Abelha e Derivados: Legislagoes
e Andlises Laboratoriais
e Produtos Alterados e Adulterados
e Visita Técnica: Estabelecimento de Produtos de Abelha e Derivados
Registro, Rotulagem e Conservacao de Produtos de Origem Animal
e Métodos de Conservacao para Alimentos
20 e Embalagens para Alimentos 15
e Registro e Rotulagem de Produtos de Origem Animal: Legislacbes
e Carimbos de Inspecéo
Seguranca Alimentar e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
¢ Contaminacéo Microbiologica em Produtos de Origem Animal
e Importancia e Epidemiologia das Doencas Transmissiveis por Alimentos
(DTA's)
e Padrbes microbioldgicos para alimentos (ANVISA):
o RDC 331/2019 - Padrdes microbioldgicos de alimentos e sua aplicagéo
21 o IN 60/2019 - Listas de padrdes microbiolégicos para alimentos 15

e Programa Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC)
e Controle e Qualidade da Agua em Estabelecimentos de Produtos de Origem
Animal
o Memorando n° 105/2018/CRISC/CGPE/DIPOA/SDA/MAPA
e Programa Nacional de Controle de Patégenos em Produtos de Origem Animal
(PNCP)
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e Programa de Avaliacdo de Conformidades de Produtos de Origem Animal
(PACPOA)
e Tratamento de Efluentes em Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal

Gestéo da Qualidade de Produtos de Origem Animal (1)
e Bases Gerais de Sistemas de Gestdo da Qualidade
e Programas de autocontrole (PAC)
e Elementos de Controle:
1. Manutencédo (Equipamentos, instalacdes e utensilios em geral;
lluminacéo; Ventilacdo; Aguas Residuais; Calibracéo e afericdo de
instrumentos).

2. Agua de Abastecimento.
3. Controle Integrado de Pragas.
4. Higiene Industrial e Operacional (PPHO).
5. Higiene e héabitos higiénicos dos funcionarios.
22 6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) — contaminacédo cruzada. | 15
7. Controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem.
8. Controle de temperaturas.
9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP).
10. Andlises laboratoriais (microbiolégicos e fisico-quimicos).
11. Controle de formulac&o de produtos e combate a fraude.
12. Rastreabilidade e recolhimento.
13. Respaldo para certificacao oficial.
14. Bem-estar Animal.
15. Identificacao, remocao, segregacao e destinacdo de MER.
e Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)
Gestdo da Qualidade de Produtos de Origem Animal (2)
e Implantacdo de PAC em industrias de carne (bovinos, suinos e aves) e
derivados
3 e Implantacdo de PAC em industrias de leite e derivados 15
e Normas e certificagfes (ISO 9001, BRC, ISSO 22.000, FSSC 22.002-1)
e Sistemas de Controle e Rastreamento de Produtos de Origem Animal
e Elaboracéo de Planos de A¢do em Reposta as Verificagdes Oficiais do SIF
e Beme-estar em Animais de Producgao
o NogGes de Bem-estar Animal
o4 o Legislacdes Aplicadas ao Bem-estar de Animais de Producgéo 15

o Bem-estar na Producéo de Animais
o Bem-estar em Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal
e Transito e Certificacdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal
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e Responsabilidades, Medidas Cautelares, Infragdes, Penalidades e
Processos Administrativos aplicados a Estabelecimentos de Produtos de

25 Origem Animal 15
e Reinspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
Responsabilidade Técnica em Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal
26 e Atuacgdo do Médico Veterinario como Responséavel Técnico (RT) 15
e Atribuicbes do RT em Estabelecimentos de Produtos de Origem Animal
e Perspectivas do Mercado de Trabalho
Programas Sanitarios de Controle e Erradicacao de Doencas em Animais de
Producéao
e Nocodes de Epidemiologia Veterinaria
21 e Medidas Gerais de Profilaxia e Enfrentamento de Emergéncias Sanitarias 15
e Sistema Nacional de Defesa Sanitaria Animal
e Programas Oficiais de Defesa Sanitaria Animal
28 | Defesa de Trabalho de Conclusé&o de Curso 15

TOTAL: 420 HORAS




