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Inspecao Sanitaria ll
Ciclo de estudos: MIMV Ano Curricular: 5° Semestre: 10° Obrigatdéria Créditos: 4,5 ECTS
Docente(s): Maria Gabriela Veloso (CCP e R), Jodo Cota (D), Miguel Cardo (D)

1. Horas de contacto:
Teoricas — 26 horas; Praticas — 18 horas; Total — 44 horas

2. Objetivos

A disciplina tem por objetivo realizar formagao tedrica (educagéo) e pratica (treino) no dominio da
inspecao veterinaria de aves e coelhos abatidos para consumo, dos ovos, leites, peixes, moluscos
e crustaceos, coxas de ra e caracéis. Os procedimentos de “Inspecédo Sanitaria” gerir riscos e
garantir a seguranga sanitaria dos géneros alimenticios obtidos de animais e usados como bem
transacionavel a escala global. Busca-se o desenvolvimento de competéncias cognitivas, de
capacidade de analise critica e de tomada de decisbes pelos estudantes, na esfera da seguranca
dos produtos de origem animal.

3. Programa

Os conteudos programaticos sao:

« Avaliacdo do estado de saude das aves e coelhos destinados ao abate para consumo;

* Indicadores de bem-estar das aves e dos lagomorfos abatidos para consumo; documentos de
transporte;

* Ovos e leites: produgao, nutritividade, sanidade, metodologias de Inspecéo e marcas sanitéarias;

* Procedimentos de diagnostico das doengas das aves, dos lagomorfos, dos peixes, dos
moluscos, dos crustaceos, dos caracois, das ras, incluindo as de notificagcdo obrigatdria nacional
e internacional;

* Artes de Pesca e procedimentos de higiene a bordo das embarcagdes e nos locais de descarga
de produtos da pesca.

* Producéo e recolha leite nas exploragdes leiteiras e critérios sanitarios de aprovagao.

* Procedimentos de classificacdo, separacdo e encaminhamento dos subprodutos obtidos de
aves, lagomorfos, ovos, produtos da pesca e leites;

* Elementos processuais necessarios a realizagdo de auditorias, verificacbes e agbes de
seguimento para salvaguarda da seguranga dos produtos de origem animal.
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5. Avaliagao

A avaliagdo da parte tedrica (T) (50%) é realizada num exame escrito no final do 2° semestre e a
componente de treino (P) (50%) é avaliada em funcao da participagdo de cada estudante em cada
aula pratica. Nota final-NF =0,5T + 0,5 P.
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