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Inspecao,Tecnologia e Qualidade de Carnes e Pescado

O Brasil € um dos maiores produtores de proteina animal do mundo, especialmente a bovina e de aves, sendo que neste contexto o
papel do Médico Veterinario merece destaque devido a sua responsabilidade na produgéo dos alimentos de origem animal. A fim de
contribuir com este cenario, o curso desenvolve as competéncias necessarias aos profissionais que irdo atuar nesta importante
cadeia produtiva. Assim, a tecnologia e a inspegdo carnes e pescado desenvolvem conjuntamente os aspectos relacionados a
obtencdo da matéria-prima ( carnes bovina, suina e de aves e pescado) de qualidade, da melhoria no processo produtivo, da
pesquisa e do desenvolvimento de novos produtos, dos métodos de conservacdo, da garantia da qualidade e da seguranga dos
alimentos a fim de garantir a producdo e comercializagcdo de alimentos de qualidade, livres de quaisquer contaminantes que possam
prejudicar a a satde do consumidor, e ainda promover maior desenvolvimento deste importante setor produtivo do nosso pais. O
curso serd no formato on line com corpo docente de ampla experiéncia e com atividades teérico-praticas que irdo auxuliar na
compreensao dos temas de estudo. Publico-AlvoMédicos Veterinarios e demais profissionais de nivel superior que atuam ou que
queiram atuar na area de producgdo, fiscalizagdo, inspecéo e industrializagdo de alimentos de origem animal, na esfera publica ou
privada. Excluem-se os profissionais que n&o estéo envolvidos no setor de alimentos.

Campus: Periodicidade:
Curitiba Quinzenal
Modalidade: Mensalidade:
EAD R$ 469.00
Formato: Parcelas:

Aula Online ao Vivo 1 parcela de matricula no valor de R$ 469,00 + 23

parcela(s) no valor de R$ 469,00

Duracao:
16 meses Inscricao:
Cligue aqui
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Disciplinas

Etica

Esta disciplina, voltada para estudantes de varias areas do conhecimento no &mbito da Especializagdo Lato Sensu, tem
como objetivo analisar os pressupostos da crise moral e os desafios éticos do mundo contemporaneo, por meio de um
pensamento critico e reflexivo sobre a agdo humana do ponto de vista pessoal, profissional e social-cidaddo. Nela, o
estudante correlaciona o mercado e ética, a ética da acao correta e a relativizagdo da verdade, bem como a dignidade
humana e a justica distributiva. Ao final, o estudante é capaz de tomar decisbes em vista do bem comum e da
felicidade, a partir de um conhecimento amplo sobre virtudes, deveres e responsabilidades como principios
orientadores da agdo ética na pesquisa cientifica, nas instituicées publicas e no mundo dos negacios.

Higiene e Inspecédo de Carnes

Nesta disiciplinia sera abordado aspectos ao abate humanitario e métodos de insensibilizacdo, incluindo-se, a inspegéo
ante mortem, etapas do fluxograma de abate e inspec¢&o sanitaria post-mortem dos animais de agcougue, como foco em
bovinos suinos e aves.Critérios de julgamento e classificacdo de carcacas e visceras, principais patologias e altera¢cfes
observadas nas carcacas de bovinos, suinos e aves. Inspecdo baseada em risco. Programa nacional de controle de
patégenos com foco em carnes de bovinos, suinos e aves.

Métodos de conservacado de Carnes e Pescado

Nesta disiciplinia serdo abordados os principios de conservacao de alimentos. Conservacao pelo calor, frio, controle de
umidade. Aditivos quimicos. Emprego de fermentacdes. Irradiacdo. Atmosfera modificada. Métodos combinados.
Tendéncias na conservacao de alimentos

Tecnologia e qualidade de carnes

Conversdo de musculo em carne. Propriedades da carne fresca. Composi¢cao quimica e valor nutricional da carne.
Principios do processamento de produtos carneos. Processos de estocagem e conservacao das carnes. Regulamentos
Técnicos de identidade e qualidade.

Tecnologia e qualidade de pescado

"Introducdo - Pesca e Aquicultura: Situacdo atual e perspectivas no Brasil e no mundo. O pescado como alimento:
estrutura do corpo e dos musculos; composicdo quimica e valor nutritivo.

Métodos de Captura e Conservagdo a Bordo. Tecnologias de Processamento e Agregacdo de Valor aos Produtos de
Pescado: técnicas tradicionais e inovadoras. Conservagdo de produtos pesqueiros - uso do frio e calor na inddstria
pesqueira. ecnologias tradicionais: conservacdo de pescados pelo controle da umidade: salga e defumacao.
Responsabilidade Técnica e Gestdo da Qualidade em Unidades de Beneficiamento de Pequeno, Médio e Grande
Porte. Programas de Autocontrole e Plano APPCC na Industria do Pescado. Rastreabilidade na IndUstria Pesqueira.”

Inspecéo e Tecnologia de Pescado

Abate humanitario, Inspecdo e Classificacdo do pescado. Composicao da carne e deterioracdo do Pescado. Avaliagao
do frescor e da qualidade do pescado. Avaliacdo do frescor e qualidade do pescado. Métodos de controle de parasitas
em pescado. Fraudes e adulteragdes em pescado. Métodos de conservacgdo de pescado.

PAC aplicado para industrias de carnes e pescado

"Principios de auditoria. Programas de autocontrole aplicados para a indUstria de carnes e pescado e produtos
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carneos. Analise de pergigos e pontos criticos de controle (APPCC). Programa oficial: Programa de Avaliacdo de
Conformidade de Produtos de Origem Animal Comestiveis (PACPOA). Programa oficial: Plano Nacional de Controle
de Residuos e Contaminantes (PNCRC). "

Implantacédo dos Programas de Auto Controle ( PAC) numaindustria de carnes e pescado

Definir a classificacdo do estabalecimento industrial PAC. Elaborar um fluxograma com a descri¢do das etapas e dos
parametros de processo. Definir os elementos de controle que fardo parte do PAC. Descrever o PAC com a descrigdo
dos objetivos, procedimentos, ndo conformidades e agdo corretivas, monitoramente e medidas preventivas.

Microbiologia de produtos de origem animal

Microrganismos e importancia em microbiologia de alimentos. Fatores que afetam o crescimento de microrganismos
nos alimentos. Deterioragdo microbiana dos alimentos. Microrganismos indicadores de qualidade higiénico-sanitaria.
Microrganismos patogénicos. Doencas de origem alimentares ( DTAs). Amostragem e métodos de andlise.

Higienizac&o das Industrias de alimentos

Importancia das Préaticas de Higiene e Sanitizacdo Ambiental. Higiene Pessoal. Agentes de higienizacdo. Agentes de
santificacdo. Métodos de Higienizacdo. Qualidade da agua: parametros de controle fisico-quimico e bacteriol6gico de
agua de higienizacdo. Avaliacdo da eficiéncia dos Procedimentos de Limpeza e Sanitizacdo. Controle integrado de
pragas. Adesédo e formacao de biofilmes microbianos.

Programas de Auto Controle (PAC)

Inspecdo com base em risco: como determinar os fatores de risco, analise de risco e responsabilidades. Programas de
Autocontrole: definicdo, objetivos, normas correlacionadas. Acdes preventivas, padres de conformidade,
procedimentos de monitoramento, agdes corretivas, procedimentos de verificacdo e registros. Elementos de controle:
Manutencdo. Agua de abastecimento. Controle Integrado de Pragas. Higiene Industrial e Operacional. Higiene e
hébitos higiénicos dos funcionéarios. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) - Contaminacgao cruzada. Controle
da matéria prima, ingredientes e material de embalagem. Controle de temperaturas. Analise laboratoriais. Controle de
formulagéo de produtos e combate a fraude. Rastreabilidade e recall. Respaldo para a certificacao oficial. Identificagédo,
remocao, segregacao e destinacao de material de risco especifico ( MER). Bem estar Animal.

Gestéo de Pessoas e Lideranca

"A lideranca na organizacao e na sociedade. As teorias sobre lideranga: dos classicos aos
contemporéneos. Papéis do lider. Empowerment. Viséo, valores e ética. A lideranca para o futuro.
Construindo um bom ambiente de trabalho. Liderando a si mesmo e aos outros. Plano de
desenvolvimento pessoal. Desenvolvimento de lideres. Aprendizagem. Estilos de aprendizagem.
Trabalho em equipes. Marketing Pesssoal. Comunicacdo assertiva."

Gestéo da qualidade

Gestdo de processos industriais. Introducdo ao Sistema de Gestdo da Qualidade. Ferramentdas da qualidade. 5S.
Boas Préticas de Fabrica¢éo (BPF). Programas de Capacitacdo e Treinamento.

Embalagem e Rotulagem de Produtos de Origem Animal

Defini¢bes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composi¢éo, propriedades, processo de
fabricacdo e aplicacdo de embalagens metdlicas, de vidro, plasticas, celulésicas e laminados. Interacdo entre
embalagem e alimento. Tendéncias em embalagens para alimentos. Rotulagem: aspectos legais e informacao
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nutricional.

Desenvolvimento e andlise de qualidade de carnes e derivados

Desenvolver produtos alimenticios, considerando a qualidade da matéria prima, transformagdes quimicas, controle
higiénico sanitério, técnicas de processamento e seguranc¢a, rotulagem, embalagem com responsabilidade social,
sustentabilidade com visdo estratégica e empreendedora. Serdo abordados os principios da andlise fisico-quimicas e
microbiolégica de produtos de carnes e pescado.
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