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Higiene, Inspecao e Tecnologia de Produtos de Origem Animal

A Pés-Graduacédo em Higiene, Inspec¢éo e Tecnologia de Produtos de Origem Animal da PUCPR € um curso inovador e
completo, desenvolvido especialmente para profissionais de Medicina Veterinaria e outras areas que atuam ou desejam
atuar na cadeia agroindustrial de alimentos de origem animal, tanto no setor publico quanto privado. Esta
especializacéo prepara os alunos para atender as demandas de um mercado crescente e dindmico, com énfase em
seguranca alimentar, controle de qualidade e inovacéo tecnoldgica.

O curso foi estruturado para oferecer uma formagao ampla e especializada, com foco em praticas higiénico-sanitérias,
tecnologias de processamento e regulamentacdes que garantem a qualidade dos produtos de origem animal. Ao longo
do programa, vocé tera a oportunidade de adquirir conhecimentos fundamentais para atuar com exceléncia em
empresas agroindustriais, instituicbes governamentais ou como consultor em diferentes segmentos do setor.
Publico-AlvoEste curso € ideal para médicos veterinarios, engenheiros de alimentos, biomédicos, quimicos, bidlogos e
outros profissionais de nivel superior que atuam ou desejam atuar na area de alimentos de origem animal. A
pés-graduacdo €é indicada tanto para quem busca se especializar na area quanto para quem deseja ampliar sua
atuacdo em industrias alimenticias, empresas de fiscalizacdo sanitaria, consultorias, 6rgdos governamentais e
instituicbes de ensino.
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Etica
Andlise dos principais modelos éticos ocidentais, tais como: ética das virtudes aristotélica, ética da interioridade crista,

ética do dever kantiana, ética da responsabilidade de Hans Jonas e suas contribuigbes na formacdo humana,
especialmente na profissional, de acordo com a missdo marista (missdo da PUCPR).

Introducédo a Higiene e inspecédo de POA

Apresentacdo do curso e docentes, e distribuicdo das disciplinas; Importancia do controle higiénico-sanitario dos
produtos de origem animal em relagdo ao ambiente, a matéria prima, bem como da inspecao industrial e sanitaria dos
diferentes produtos de origem animal; Conceitos gerais e aplicacdo da higiene e inspecdo de POA; Evolucdo do
sistema de inspecéo no Brasil e no Mundo; Org&os de inspecéo e fiscalizagio sanitaria no Brasil.

Microbiologia e seguranca alimentar

Microrganismos de interesse em alimentos, com énfase nos causadores de toxinfec¢des alimentares, deteriorantes e
indicadores: fontes de contaminacgéo, andlises e os fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o seu crescimento.
Critérios microbioldgicos para fornecer subsidios de aplicacdes de ferramentas de qualidade (APPCC e BPF).

Programas de Gestéo de Qualidade em estabelecimentos agroindustriais |

Conceito de qualidade; qualidade do produto e qualidade do processo; fundamentos de seguranca do alimento;
Definicdo de Sistema de Gestao da Qualidade, seus fundamentos e beneficios para o desenvolvimento de produtos,
execucao e gerenciamento de processos de agroindistrias. Principios da Gestdo da Qualidade. Origem da série ISO e
NBR - Seguranca de Alimentos. Ferramentas da Qualidade para industria de alimentos de origem animal. Sistemas
HACCP, BPF, PPHO. Elaboracéo de documentacédo. Atividades de gerenciamento. Abordagem e interpretacéo das ISO
e NBR quanto ao monitoramento e aplicagdo de analises laboratoriais para o controle de qualidade dos alimentos.

Programas de gestdo de qualidade em estabelecimentos agroinsdustriais Il

Conceito de qualidade; qualidade do produto e qualidade do processo; fundamentos de seguran¢ca do alimento;
Definicdo de Sistema de Gestdo da Qualidade, seus fundamentos e beneficios para o desenvolvimento de produtos,
execucao e gerenciamento de processos de agroindustrias. Principios da Gestdo da Qualidade. Origem da série ISO e
NBR - Seguranga de Alimentos. Ferramentas da Qualidade para industria de alimentos de origem animal. Sistemas
HACCP, BPF, PPHO. Elaboracéo de documentacédo. Atividades de gerenciamento. Abordagem e interpretacdo das ISO
e NBR quanto ao monitoramento e aplicacdo de andlises laboratoriais para o controle de qualidade dos alimentos.

Controle e tratamento de aguas e efluentes na industria de POA

Agua para uso industrial. Tratamento de aguas residuais e industriais. Importancia do tratamento de efluentes e
controle de qualidade das industrias quimicas. Parametros de polui¢do hidrica. Tratamento primario e secundario de
efluentes na industria. Residuos solidos. Legislacdo ambiental aplicada a industria de POA.

Analise sensorial aplicada a industria de POA

Importancia da analise sensorial para a industria de alimentos; Orgdos de percepcdo sensorial; Estimulos e receptores;
Condi¢bes para testes sensoriais; Ambiente, amostra, selecdo e treinamento de equipe para testes na industria de
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alimentos; Métodos de analise sensorial aplicados a industria de POA; Base legal para conducao de estudos; Analise
estatistica e interpretacao dos resultados.

Responsabilidade Técnica em estabelecimentos agroindustriais e comeércio varejista

Funcao e importancia do profissional RT na industria de POA; Bases legais para a atuagdo do RT em estabelecimentos
varejistas; Legislacédo e documentagdes aplicadas as industrias de POA e comércio varejista.

Higiene, Inspecédo e Tecnologia de suinos

Historico, legislacédo vigente e Abate humanitario de suinos; Estabelecimentos e edifica¢des; Inspecédo “Ante-mortem”;
Inspecdo “Post-mortem”; Tecnologias e inovacdo no abate de suinos; Estrutura e funcionamento do abate de suinos;
Julgamento de carcaga e oOrgdos; PCC no abate de suinos; Rastreabilidade, Cortes e Tipificagdo de carcagas;
Microbiologia da carne.

Higiene, Inspecgéo e Tecnologia de Aves

Historico, legislacéo vigente e Abate humanitario de aves de corte; Estabelecimentos e edificagbes; Inspegdo
“Ante-mortem”; Inspecédo “Post-mortem”; Tecnologias e inovagdo no abate de aves de corte; Estrutura e funcionamento
do abate de aves de corte; Julgamento de carcaca e 6rgaos; PCC no abate de aves; Rastreabilidade, Cortes e
Tipificag&@o de carcagas; Microbiologia da carne.

Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Pequenos Ruminantes

Historico, legislacdo vigente e Abate humanitario de pequenos ruminantes; Estabelecimentos e edificacfes; Inspecéo
“Ante-mortem”; Inspec¢do “Post-mortem”; Tecnologias e inovacdo no abate de pequenos ruminantes; Estrutura e
funcionamento do abate de pequenos ruminantes; Julgamento de carcaca e 6rgdos; PCC no abate de pequenos
ruminantes; Rastreabilidade, Cortes e Tipificac@o de carcagas; Microbiologia da carne.

Higiene, Inspecédo e Tecnologia de Lacteos |

Processos de beneficiamentos de leite fluido e derivados lacteos; Microorganismos utilizados na indastria de laticinios;
Exames microbioldgicos no leite e derivados; Controle de qualidade; Avaliacdo sensorial e legislagdo; Higiene sanitaria
das industrias de laticinios, do leite e derivados; Tecnologia e Inovacéo na industria lactea.

Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Lacteos Il

Processos de beneficiamentos de leite fluido e derivados lacteos; Microorganismos utilizados na inddstria de laticinios;
Exames microbioldgicos no leite e derivados; Controle de qualidade; Avaliacdo sensorial e legislacdo; Higiene sanitaria
das industrias de laticinios, do leite e derivados; Tecnologia e Inovagdo na industria lactea.

Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Ovos

Conceituacdo e importancia do ovo como alimento; Qualidade de ovos in natura; Industrializacdo de ovos:
processamento, embalagens e comercializacdo; Tecnologias e inovacdo na indastria beneficiadora de ovos e
derivados; Legislacdo aplicada a industria de ovos e derivados.

Higiene, Inspecéao e Tecnologia do Mel e Produtos de Abelhas

Propriedades do mel e produtos de abelhas; Constituicdo e parametros de qualidade do mel e produtos de abelhas;
producdo, beneficiamento, conservacdo, envase e comercializacdo de mel e produtos de abelhas.Legislacdo
especifica. Fraudes e qualidade do mel e produtos de abelhas.
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Soft skills aplicadas ao desenvolvimento profissional

Rotulagem de alimentos

Revisdo das regulamenta¢des nacionais e internacionais sobre rotulagem de alimentos. Discusséo sobre informagéo
nutricional, alegacdes de saude, rotulagem alergénica, e rotulagem ambiental.

Processos de Conservacao de Alimentos

Processos de conservagdo e contaminantes em produtos carneos, produtos avicolas, produtos lacteos e produtos
vegetais.

Desafios de aplicacdo em Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Apresentagdes de casuisticas relacionadas a pratica discente.
Higiene, Inspecéo e Tecnologia de Pescado

Historico, legislacdo vigente e Abate do pescado; Estabelecimentos e edificacdes; Inspecdo “Ante-mortem” e
“Post-mortem”; Tecnologias e inovacdo no abate de pescado e espécies exdticas; Estrutura e funcionamento do abate
de pescado e espécies exdticas; PCC no abate de pescado e espécies exoticas; Rastreabilidade; Microbiologia da
carne.

Higiene, inspecéao e tecnologia de Bovinos e Bubalinos

Histdrico, legislagdo vigente e Abate humanitario de bovinos e bubalinos; Estabelecimentos e edificagbes; Inspe¢do
“Ante-mortem”; Inspec¢do “Post-mortem”; Tecnologias e inovacdo no abate de bovinos e bubalinos; Estrutura e
funcionamento do abate de bovinos; Julgamento de carcaca e 6rgdos; PCC no abate de bovinos e bubalinos;
Rastreabilidade, Cortes e Tipificagdo de carcacas; Microbiologia da carne.
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