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EMENTA

“Reflexos, na higiene da carne, das modificações bioquímicas após a morte. Possibilidades de higienização das carnes naturalmente infectadas ou infestadas. Toxinfecções alimentares causadas pela ingestão de carnes (atualização). Água de abastecimento. Estudo especial dos abates de emergência e em separado. Problemas de especialidade requerendo investigação”.

PROGRAMA

Responsável: Prof. Iacir Francisco dos Santos

1. Introdução. Histórico da Inspeção no mundo e no Brasil. Legislação. Leis da Federalização. PPHO, HACCP e outros programas de Gestão da Qualidade. Importância da higiene dos alimentos para a vigilância das epidemias. Leis e Normas sobre alimentos. Reciclagem dos resíduos de origem animal e humano. Codex Alimentarius. Bibliografia.

2. Experiência brasileira quanto à planificação, construção, instalação e funcionamento de estabelecimentos de carnes e derivados. Tipos de projetos. Parâmetros de Engenharia Sanitária relacionados com a higiene do produto, ambiente e segurança do trabalho.

3. Água de abastecimento de estabelecimentos de carnes e derivados: Ciclo hidrológico. Doenças veiculadas pela água (cryptosporídios). Contaminação dos lençóis freáticos. Captação, tratamento (coagulação, floculação, decantação). Métodos para diminuir a dureza da água. Desinfecção da água (Cloração e outros métodos físicos e químicos). Trihalometanos. Armazenagem e distribuição ao nível de indústria. Reuso das águas. 

4. Abate humanitário de animais produtores de carnes: Princípios; métodos convencionais de abate; comportamento do animal durante o abate; importância da inconsciência no abate; insensibilização pela eletricidade, por método percussivo, por CO2; escolha do método, vantagens e desvantagens dos métodos existentes; tipos de pistola; insensibilização elétrica com baixa e alta voltagem; efeitos da insensibilização sobre a qualidade da carne. Outros métodos de abate. Abate judaico e abate maometano. Sangria.

5. Higiene ambiental, de equipamentos, de instrumental e de pessoal). 

Características do inspetor (Fiscal Agropecuário)

Controle das pragas da indústria alimentar (Controle de roedores, de insetos e outras pragas). Doenças transmitidas pelas pragas. 

6. Tratamento de efluentes (Higiene ambiental): tratamento primário, secundário e terciário. Tratamento biológico (aeróbio e anaeróbio). Minimização de efluentes. Sua importância na manutenção da higiene ambiental.

7. Inspeção “ante mortem”. Cuidados dispensados aos animais de açougue antes da matança e sua importância na obtenção de carne higiênica. Aspectos atuais de sanidade animal na inspeção “ante mortem”. 

8. Abate de emergência e separado.  O matadouro sanitário. Julgamento e destino das enfermidades diagnosticadas na Inspeção “Ante mortem”.

9. Inspeção “post mortem” de bovinos, eqüídeos, suínos, ovinos e caprinos (Inspeção higiênica, tecnológica e sanitária). Aspectos higiênicos e tecnológicos especiais no preparo de carcaças e vísceras de: bovinos, suínos, eqüídeos, ovinos e caprinos.

10. Julgamento e decisão sanitária de animais portadores de infecções, de infecções e infestações parasitárias ; de condições neoplásicas. 

11. Toxinfecções alimentares causadas pela ingestão de carnes e derivados e suas implicações em Saúde Coletiva. 

12. Resíduos biológicos. Envenenamento por substâncias químicas tóxicas: Micotoxinas.; Dioxinas, PCBs, PBBs . Reflexos nas carnes de medicamentos de uso veterinário e do emprego de hormônios, anabolizantes, antibióticos e pesticidas.

13. Doenças transmissíveis pela manipulação e ingestão de carnes e derivados. 

14. Aditivos alimentares intencionais empregados na indústria de carnes; aditivos incidentais; metais tóxicos; exposição às radiações ionizantes. 

14. Inspeção e controle de produtos enlatados. Fabricação, avaliação e controle de fechamento de recipientes metálicos. Defeitos.

15. Mérito, riscos e disciplinação do ponto de vista higiênico-sanitário do emprego de sal, açúcares, vinhos, vinagres, especiarias, aglutinantes, hidrolizados protéicos, enzimas, fumos e outras substâncias adicionadas às carnes.

16. .Fraudes por alteração, adulteração, falsificação e sofisticação mais freqüentes na produção e comercialização de carnes.

17. Fatores que influem na conservação de alimentos cárneos. Putrefação das carnes.
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