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INSPECAO SANITARIA |
Ciclo de estudos: MIMV Ano Curricular: 5° Semestre: 9° Obrigato6ria Créditos: 4,5 ECTS
Docente(s): Maria Gabriela Veloso (CCP, R), Jodo Cota (D), Miguel Cardo (D)

1. Horas de contacto
Teodricas - 26 h; Praticas - 18 h; Total — 44h

2. Objetivos

O ensino da disciplina de Inspecéo Sanitaria | ministra formacao tedrica e pratica no dominio da
seguranca sanitaria dos géneros alimenticios de origem animal e dos respetivos subprodutos e das
metodologias de inspecéo veterinaria oficial de animais vivos, produtos e subprodutos originados
pelo abate para consumo de ungulados domésticos comestiveis.

No final do ciclo letivo os estudantes devem demonstrar competéncia nas matérias lecionadas e
possuirem um nivel de conhecimento adequado das metodologias oficiais de Inspecdo Veterinaria
dos ungulados, bem como dos respetivos fundamentos cientificos e legais

3. Programa
Nas atividades letivas da disciplina sédo abordados os seguintes temas:
- Sistema de andlise de risco aplicado a seguranga sanitaria dos materiais de origem animal:
Identificac&o, caracterizacdo e gestéo de riscos sanitarios das cadeias alimentares;
- Inspecéo veterinaria de carnes e subprodutos obtidos de ungulados comestiveis;
- Matadouros: suas estruturas, funcionamento e controlo; operacdes de abate
- Controlo veterinario oficial do transporte de animais para abate e protecéo ao abate
- Procedimentos e metodologias de inspec¢do veterinaria de ungulados: sistema linfatico;
alteragbes gerais das carnes; maturacdo das carnes, patologia das carnes; classificacdo e
encaminhamento de subprodutos e exames laboratoriais complementares;
- Procedimentos e metodologias de inspecao veterinaria de pecas de caca,;
- Bases legais aplicaveis ao Controlo Oficial e marcas de salubridade
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Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29/04 de 2004, relativo a condicdes de higiene especiais
aplicaveis a produtos de origem animal.

Regulamento (UE) 2017/625 de 15 de marco de 2017, relativo aos controlos oficiais e outras
atividades oficiais que visam assegurar a aplicagdo da legislacdo em matéria de géneros
alimenticios e alimentos para animais e das regras sobre salude e bem-estar animal, fitossanidade e
produtos fitofarmacéuticos.

Regulamento de Execucdo (UE) 2019/627 de 15 de margo de 2019, que estabelece disposicdes
praticas uniformes para a realizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados
ao consumo humano.

Legislacéo nacional, comunitaria e internacional aplicavel.
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5. Avaliacado

A avaliacédo final do aproveitamento escolar é efetuada através de um exame tedrico (50 %) e de
uma nota da parte prética para os estudantes que tenham 100% de presencas nas aulas préticas

(50 %). A classificacdo de aprovacado € obtida com uma marca igual ou superior a 9,5 valores numa
escala de 0 a 20.



