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1. Horas de contacto 
 Teóricas - 26 h; Práticas - 18 h;Total – 44h    
 
2. Objetivos   
O ensino da disciplina de Inspeção Sanitária I ministra formação teórica e prática no domínio da 
segurança sanitária dos géneros alimentícios de origem animal e dos respetivos subprodutos e das 
metodologias de inspeção veterinária oficial de animais vivos, produtos e subprodutos originados 
pelo abate para consumo de ungulados domésticos comestíveis.  
No final do ciclo letivo os estudantes devem demonstrar competência nas matérias lecionadas e 
possuírem um nível de conhecimento adequado das metodologias oficiais de Inspeção Veterinária 
dos ungulados, bem como dos respetivos fundamentos científicos e legais 

3. Programa   

Nas atividades letivas da disciplina são abordados os seguintes temas: 

 Sistema de análise de risco aplicado à segurança sanitária dos materiais de origem animal: 
Identificação, caracterização e gestão de riscos sanitários das cadeias alimentares; 

 Inspeção veterinária de carnes e subprodutos obtidos de ungulados comestíveis; 

 Matadouros: suas estruturas, funcionamento e controlo; operações de abate 

 Controlo veterinário oficial do transporte de animais para abate e proteção ao abate  

 Procedimentos e metodologias de inspeção veterinária de ungulados: sistema linfático; 
alterações gerais das carnes; maturação das carnes, patologia das carnes; classificação e 
encaminhamento de subprodutos e exames laboratoriais complementares;  

 Procedimentos e metodologias de inspeção veterinária de peças de caça; 

 Bases legais aplicáveis ao Controlo Oficial e marcas de salubridade 
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5. Avaliação   
A avaliação final do aproveitamento escolar é efetuada através de um exame teórico (50 %) e de 
uma nota da parte prática para os estudantes que tenham 100% de presenças nas aulas práticas 
(50 %). A classificação de aprovação é obtida com uma marca igual ou superior a 9,5 valores numa 
escala de 0 a 20. 
  

 


