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UFF - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE

CENTRO DE CIÊNCIAS MÉDICAS - FACULDADE DE VETERINÁRIA

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM MEDICINA VETERINÁRIA

ÁREA DE CONCENTRAÇÃO: HIGIENE VETERINÁRIA E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Disciplina: HIGIENE DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - PTA 03002
Créditos: 03

Carga horária: 45 horas

EMENTA
“Higiene dos estabelecimentos que transportam, conservam, armazenam, ou manipulam produtos de origem animal. Higiene do transporte. Adulterações, fraudes e falsificações.”

PROGRAMA
Professores Responsáveis: 
1. Introdução. Finalidade do estudo. Riscos dos alimentos.

2. Aspectos da legislação brasileira e internacional de alimentos. Tipos de estabelecimentos de produtos de origem animal.

3. Possibilidades e fontes de contaminação.

4. Águas de abastecimento dos estabelecimentos que transformam, conservam, armazenam, comercializam ou manipulam e distribuem produtos de origem animal. Tratamento de despejos industriais.

5. Pré-lavagem, detergência e sanificação.

6. Higiene dos estabelecimentos. Higiene de maquinaria, instrumental e equipamentos. Higiene do pessoal. Higiene do transporte no recinto da indústria e do transporte de produtos de origem animal em geral. Condicionamento do ambiente.

7. Higiene dos envoltórios naturais e artificiais e embalagens.

8. Insetos, ácaros e roedores na higiene dos alimentos.

9. Zoonoses ou infecções endógenas dos animais transmitidas ao homem através da ingestão e/ou manipulação de alimentos de origem animal.

10. Infecções e intoxicações alimentares. Micotoxicoses. Alergias alimentares.

11. Riscos dos aditivos alimentares empregados na indústria e dos aditivos incidentais. Substâncias utilizadas no tratamento de animais visando ação medicamentosa ou bioestimulante e seus reflexos nos alimentos de origem animal.

12. Alterações da carne fresca. Risco das carnes putrefeitas.

13. Intoxicações pelo consumo de pescado. Riscos do consumo de ovos.

14. Adulterações, fraudes e falsificações de produtos de origem animal.
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