Edital para concessdo de Titulo de Especialistas CBMVHA 2022

O Colégio Brasileiro de Médicos Veterinarios Higienistas de Alimentos, CNPJ 68.583.376/0001-
00, inscrito no Cartério de Registros Civel das Pessoas Juridicas da Comarca da capital, Rio de
Janeiro, sob o n2 0905011347510, com base em seu Estatuto, promove Concurso para
concessao de Titulo de Especialistas:

Prova de Titulo de Especialistas:

1. Modalidade: Inspecao Higiénico - Sanitaria de Carnes e Derivados e Tecnologia de
Carnes e Derivados - CONCENTRACAO: Bovinos, Suinos, Equideos, Ovinos e Caprinos e
Derivados

2. Modalidade: Inspecao Higiénico - Sanitaria de Carnes e Derivados e Tecnologia de
Carnes e Derivados - CONCENTRACAO: Aves, Coelhos, Ovos e Derivados

3. Modalidade: Inspe¢do Higiénico - Sanitaria de Leite e Derivados e Tecnologia de Leite e
Derivados

4, Modalidade: Inspeg¢do Higiénico - Sanitdria de Pescado e Derivados e Tecnologia de
Pescado e Derivados

| —Requisitos obrigatdrios para inscrigao:

a) Apresentacdo do Diploma de Médico Veterinario emitido por estabelecimento de
ensino reconhecido pelo Ministério da Educacdo (xerox autenticada Diploma de
Médico Veterindrio obtido no estrangeiro, devera ter sido revalidado em instituicdo de
ensino superior brasileira);

b) Carteira (s) do Conselho Regional de Medicina Veterinaria e CPF;

¢) No minimo 5 (cinco) anos de formado;

d) Declaragdo de regularidade junto ao Conselho Regional de Medicina Veterinaria;

e) Curriculo no formato do Curriculum Lattes, impresso diretamente da Plataforma
Lattes;

f) Anexar comprovacdo de todos os documentos citados no Curriculo (xerox);

g) Anexar requerimento ao Presidente da Comissdo de Titulo de Especialistas, indicando
uma das modalidades supracitadas, na qual serd submetida a avaliacdo;

h) Comprovante de pagamento de filiagdo ao CBMVHA;

i) Enviar comprovante de inscricdo no XCongresso Latino-Americano e XVI Congresso
Brasileiro de Higienistas de Alimentos;

j)  Titulo de Mestre ou Doutor conferido ou revalidado por Instituicdo de Ensino Superior
em Curso/Programa de Pés-graduacdo reconhecido pela Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoa de Ensino Superior (CAPES/MEC); cujo assunto da tese
seja referente a drea de especializacdo requerida. Observagdo: o titulo de Doutor
obtido no exterior s6 podera ser aceito se tiver sido revalidado em instituicdo de
Ensino Superior Nacional, atendidas as exigéncias da CAPES/MEC. Ou possuir trés
trabalhos publicados como primeiro autor, em revista indexada, na drea de
especializacdo requerida ou areas afins, excetuando-se relatos de caso, sendo a darea
de especializacdo requerida o assunto principal abordado.

k)] Ocandidatoque na&ao preencher pelo menos um dos

deste Edital podera inscrever-se desde que:
1. Apresente Memorial ou Curriculum na Plataforma Lattes circunstanciado que
demonstre de forma inequivoca sua experiéncia de atuagdo, ha pelo menos 08
anos na area de especializacdo requerida;



2. Apresente Memorial ou Curriculum na Plataforma Lattes circunstanciado, no
qual alcance pontuagdo minima de 100 pontos na area de especializagao
requerida, de acordo com os quesitos descritos a seguir:

vi.

Vii.

viii.

Xi.

Certificado de curso lato sensu na drea de especializacdao requerida: o
curso deve sercertificado pelo MEC —50 pontos;

Iniciagdocientifica — 05 pontos;

Residéncia/aprimoramento em dareas afins (Patologia Veterinaria,
Anatomia Patoldgica, Zootecnia, Ornitopatologia, Doencas Infecciosas
e Parasitarias, Cinica de Grandes Animais, etc.), em programa
reconhecido peloCFMV e/ou MEC - 2 anos — 50 pontos;

Participacdo como ouvinte de cursos ou eventos organizados
peloCBMVHA —12h/10pontos (maxima de 10 pontos);

Estagios na drea de especializacao requerida, com certificado — 160h —
5 pontos (maximo 5 pontos);

Palestras ministradas na drea de especializacdo requerida:evento
internacional - | ponto por palestra até o maximo de 5 pontos; b)
evento nacional, estadual e local (semana académica, jornadas,
encontros) — 1 pontopor palestra até omaximo de 4 pontos;

Trabalhos apresentados e publicados em anais e/ou revistas indexadas
na drea de especializacdo requerida, como primeiro autor: Resumo
apresentado em congresso internacional — 1 ponto por resumo
(maximo de 3 pontos); Resumo apresentado em congresso nacional —
1 ponto por resumo até o maximo de 2pontos;

Trabalho publicado em revista de divulgacdo nacional indexada — 2
pontos portrabalho até omaximo de 10 pontos;

Trabalho publicado em revista de divulga¢do internacional indexada —
4 pontos portrabalho até omaximo de 20 pontos;

Trabalhos apresentados e publicados em anais de eventos e/ou
revistas indexadas na drea de especializagdo requerida, como
colaborador —no maximo 1 ponto;

Atividade na drea de especializagdo requerida, comprovada por
laudos, registros de inspe¢do e/ou monitoramento de
estabelecimentos, entre outros (a serem avaliados pela comissdo de
aplicacdo do concurso), desde que sejapossivel comprovar, pelo
menos, 8 anos de atuacdo na area —até o maximo de 10pontos;

3. Considera-se area de especializacdo requerida quando o tépico estiver
inserido dentro dos pontos estabelecidos para o Programa do Concurso do

Titulo de Especialista deste Edital.
I) Os documentos, juntamente com o requerimento (modelo abaixo), deverdo ser
enviados até o dia 24 de margo de 2022, EXCLUSIVAMENTE por via eletronica, para o
e-mail secretaria@cbmvha.org.br, com o envio de toda a documentacao solicitada em

formato digital, conforme solicitado no presente edital;
m) Ndo apresentacdo dos documentos supracitados implicard a ndo homologacdo da
inscricdo para a realizacdo da prova de Titulo de Especialista.

Il = Provas

1. As provas serdo realizadas em duas etapas: Analise do Curriculo e Prova Especifica na
Modalidade e/ou na Concentrac¢do quando for o caso;
2. A Prova especifica terd questGes objetivas e discursivas;


mailto:secretaria@cbmvha.org.br

3. Peso: Curriculum Vitae—6 (seis): total de pontos: 60; Prova Especifica - 4 (quatro): total
de pontos: 40;

4. O candidato sera desclassificado se ndo obtiver no minimo 60% (sessenta porcento) de
acertos na prova especifica, independente da pontuacdo obtida na andlise do
Curriculo;

5. O Candidato deverd apresentar-se no dia da Prova e da Entrevista munido de
documento de identificagdo (carteira do Conselho Regional de Medicina Veterinaria ou
carteira de identidade ou carteira de motorista), no minimo com trinta minutos de
antecedéncia do inicio da prova especifica e da entrevista;

6. N&o serd permitido o acesso ao local dos exames de candidatos que ndo se
apresentarem de acordo com o que estd estabelecido no n U mé€ do dtem“ll 5-
Provas;

7. 0O Candidato que nado apresentar o Curriculo conforme o estabelecido nos requisitos de
inscricdo, bem como a comprovacdo do pagamento da inscricdo nos Congressos, de
filiacdo ao CBMVHA, o requerimento e demais documentos, ndo poderda realizar as
demais etapas da Selecdo, assim como, o candidato que ndo realizar a prova especifica
ndo podera participar da entrevista sendo, automaticamente, eliminado do processo
seletivo.

MODELO DE REQUERIMENTO

.

Wil
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COLEGIO BRASILEIRO DE MEDICOS VETERINARIOS HIGIENISTAS DE ALIMENTOS
Pelo presente, (nome
completo), inscrito no Conselho Regional de Medicina Veterindria sob o n°
do Estado , CPF , venho requerer

minha inscricdo para a prova do titulo de especialista, modalidade/concentracdo
Na oportunidade, anexamos o Curriculo e

Comprovante de inscrigao.

Atenciosamente,

(Assinatura)

Il — Local do Exame

As Provas, entrevista e a Analise de Curriculo serdo realizadas no Mabu Thermas Grand Resort
Foz do lguagu, Paran3, Brasil, durante o X CONGRESSO LATINOAMERICANO DE HIGIENISTAS DE
ALIMENTOS, XVI CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS e o VIII ENCONTRO
DO SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL;

A andlise de curriculosera realizada até o dia 22 de abril de 2022. O resultado da andlise de
curriculo serd divulgado até as 12h00 do dia 26 de abril de 2022, por e-mail aos candidatos
inscritos, e também afixado na sala onde sera realizada a prova tedrica.

A prova tedrica (para os candidatos aprovados na analise de curriculo) sera realizada no dia 27
de abril de 2022, as 9h00 em sala a ser divulgada, no Centro de Convenc¢des do Mabu Thermas




Grand Resort, Foz do lguacu, Parand, Brasil,e a entrevista no dia 28 de abril de 2022,em
hordrio a ser divulgado, no local do Congresso Brasileiro de Higienistas de Alimentos.

IV — Publica¢do dos resultados

O resultado final serd divulgado no dia 29 de abril de 2022 durante os Congressos, no site do
CBMVHA e por e-mail aos aprovados.

De posse deste certificado, o profissional deverd requerer o Titulo de Especialista na area de
especializacdo requerida, junto ao Conselho Regional de Medicina Veterindria(CRMV) de seu
Estado, de acordo com o Artigo 8° da Resolugao N° 935, de 10 dedezembro de 2009 do CFMV.
A solicitacdo de registro do titulo de especialista ao CRMVdeve ser efetivada em prazo maximo
de 180 (cento e oitenta) dias a contar da data de suaconcessdo pelo CBMVHA.

V- Recursos
Os candidatos poderdo interpor recursos ao resultado da avaliacdo até o dia 29 de abril de
2022. Os recursos serdo avaliados pela Diretoria do CBMVHA e pela banca examinadora.
O recurso so6 serd recebido:
I Assinado pelo candidato
{ Por escrito
I Dentro do prazo

VI - Revalidagao do Titulo

O titulo de especialista devera ser revalidado a cada quatro anos no Congresso de Higienistas
que ocorre a cada dois anos (sempre nos anos pares).

Para renovar o titulo, o especialista passard por uma entrevista e deverd comprovar que
continua atuando na drea de especializacdo escolhida.

Para renovagdo do titulo de especialista o candidato deverd comprovar o pagamento de
filiagdo ao CBMVHA e de inscrigdo no X Congresso Latino-Americano e XVI Congresso Brasileiro
de Higienistas de Alimentos.

VIl — Banca Examinadora

A banca examinadora da prova para obtencdo do titulo de especialista e da avaliacdo para
renovacdo do titulo de especialista serda composta pelos membros da diretoria do Colégio
Brasileiro de Médicos Veterinarios Higienistas de Alimentos.

VIII - DisposigGes Gerais

A qualquer tempo este edital podera ser revogado, anulado ou reformado, no todo ou em
parte,por interesse unilateral do CBMVHA,por motivo de interesse publico, ou por exigéncia
legal, cabendo apenas devolugdo aos candidatos do valor da taxa de inscri¢gdo, sem queisto
implique direitos a indeniza¢do ou reclamac¢do de qualquer natureza.

A inscri¢cao dos candidatos neste processo implica na aceitagdo tdcita das normasestabelecidas
neste edital e das normas estabelecidas pela Resolugdo no. 935 de 10 de dezembro de 2009 do
Conselho Federal de Medicina Veterinaria - CFMV e pelaResolu¢ao N° 1031, de 28 de junho de
2013 do Conselho Federal de Medicina Veterindria,das quais ndao podera alegar
desconhecimento.

A Comissdo Examinadora, a qual foi definida em Assembleia do CBMVHA, resolverd de
modosoberano os casos omissos e as situagdes ndo previstas no presente Edital.



PROGRAMA DE INSPEGAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS E TECNOLOGIA
DE CARNES E DERIVADOS

MODALIDADE/CONCENTRACAO: Aves, Coelhos, Ovos e Derivados

MODULO I: INSPECAO

1 Estrutura Organizacional do DIPOA;

2. Classificacdo dos estabelecimentos;

3 Procedimentos de inspecao e fiscalizacao;

4, Inspecdo ante mortem: conceito, objetivos gerais, importancia, sistema de
identificacao;

5. Matanga de Emergéncia;

6 Necropsia;

7. Inspegdo post mortem: objetivo, importancia;

8. Linhas de inspecao;

9. Afeccdes registradas nas linhas de inspecao;

10. Julgamento e destinacao;

11. Inspecdo Final: Técnica de Inspecdo, Julgamento e Destinacdo

12. Inspecdo e controle na Industrias de Produtos Derivados;

13. Inspecdo e controle na Secao de Subprodutos destinados Alimentacdao Animal;
14. Verificacdo oficial de Elementos de Controle: definicdo, manutencao de equipamentos,

instalacdes e utensilios, iluminacdo, ventilacdo, dguas residuais e calibracdo de instrumentos,
agua de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional, higiene
e hdbitos higiénicos dos funciondrios, procedimentos sanitarios operacionais (contaminacado
cruzada), controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem, controle de
temperaturas, APPCC, andlises laboratoriais (microbioldgicos e fisico-quimicos), controle de
formulagdo de produtos e combate a fraude, rastreabilidade e recolhimento, respaldo para
certificacdo oficial, bem-estar animal (abate humanitario);

15. Microbiologia: carnes de aves, ovos e derivados

16. Inspec¢ao de ovos de consumo.

17. Formacao, estrutura e controle de qualidade de ovos in natura.

18. Processamento tecnoldgico e propriedades funcionais dos ovos;

19. Legislagdo: Regulamento, Portarias, Instrucdes Normativas e ResolugGes.

MODULO II: TECNOLOGIA

Conceitos gerais de tecnologia de carnes de aves e derivados;
Evolucao do parque industrial brasileiro;

Desenvolvimento da avicultura brasileira;

Fundamentos da ciéncia da carne;

Caracteristicas de construcdo dos estabelecimentos de abate;
Cuidados pré-abate: da produgdo ao abatedouro;
Processamento tecnoldgico de abate de aves;

Conservacao da carne pelo frio artificial;

Cortes e desossa;

Produgdo de carne mecanicamente separada;

Processamento tecnoldgico de produtos industrializados de aves;
Processamento tecnoldgico dos subprodutos destinados alimentagao animal;
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13. Processamento tecnoldgico do preparo e abate de coelho;

14. Programas de Autocontrole: definicdo, manutencdo de equipamentos, instala¢des e
utensilios, iluminacdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracdo de instrumentos, dgua de
abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional, higiene e
habitos higiénicos dos funcionarios,procedimentos sanitarios operacionais(contaminacdo
cruzada),controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem, controle de
temperaturas, APPCC, analises laboratoriais (microbioldgicos e fisico-quimicos), controle de
formulacdo de produtos e combate a fraude, rastreabilidade e recolhimento, respaldo para
certificacdo oficial, bem-estar animal (abate humanitario);

15. Legislagdo: Regulamento, Portarias, Instrugdes Normativas e Resolugdes.



PROGRAMA DE INSPEGAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS E TECNOLOGIA

DE CARNES E DERIVADOS

MODALIDADE/CONCENTRACAO: Bovinos, Suinos, Equideos, Ovinos e Caprinos

MODULO I: INSPECAO

R

13.
14.
15.

16.
17.

Estrutura Organizacional do DIPOA,;

Classificacdo dos estabelecimentos;

Procedimentos de inspecao e fiscalizacao;

Inspecdo ante mortem: conceito, objetivos gerais, importancia, sistema de
identificacao;

Matanca de Emergéncia;

Necropsia;

Inspegdo post mortem: objetivo, importancia;

Linhas de inspecao;

Sistema linfatico aplicado a inspecdo de carnes

. Afeccdes registradas nas linhas de inspecao;
. Julgamento e destinagao;
. Departamento de Inspecdo Final: Técnica de Inspecdo, Julgamento, Marcacdo e

Destino

Inspecdo e controle na Industrias de Produtos Derivados;

Inspecdo e controle na Secao de Subprodutos destinados Alimentacdao Animal;
Verificacdo oficial de Elementos de Controle: definicdo, manutencdo de equipamentos,
instalagGes e utensilios, iluminagdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracdo de
instrumentos, agua de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial
e operacional, higiene e habitos higiénicos dos funcionarios, procedimentos sanitarios
operacionais (contamina¢do cruzada), controle da matéria prima, ingredientes e
material de embalagem, controle de temperaturas, APPCC, anadlises laboratoriais
(microbiolégicos e fisico-quimicos), controle de formulagdo de produtos e combate a
fraude, rastreabilidade e recolhimento, respaldo para certificagdo oficial, bem-estar
animal (abate humanitario); identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacdo do
material especificado de risco (MER);

Microbiologia: bovinos, suinos, equideos, ovinos e caprinos

Legislagdo: Regulamento, Portarias, Instrucdes Normativas e Resolucées.

MODULO II: TECNOLOGIA
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Transformacdo do musculo em carne: bioquimica da Carne, altera¢des post mortem:;
Tecnologia de Abate: Preparo de carcagas: bovinos, suinos, equinos, ovinos, caprinos;
Preparo de 6rgdos e visceras comestiveis (miudos, bucharia, triparia);

Retalhos de carnes (carne industrial): processamento tecnolégico;

Carne Mecanicamente Separada: processamento tecnoldgico;

Frigorificacdo de Carnes (instalacGes, equipamentos, classificacdo, obtencdo, teoria da
cristalizacdo, curvas de congelamento, embalagens, modificagdes que ocorrem na
carne, a¢do sobre os microrganismos, efeito sobre as reacdes quimicas e enzimaticas
armazenamento e transporte, descongelamento);

Cortes de Carne: bovina, suina, ovina e caprina;

Cura: conceito, agentes de cura, acao dos agentes de cura, coadjuvantes de cura,
fatores que interferem na cura, métodos de cura;



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.
19.

20.

Processamento tecnoldgico do preparo carnes salgadas e carnes temperadas;
Salsicharia: instalagGes, equipamentos, produtos de salsicharia, emulsdes, matéria
prima, ligadores, substancias de recheio, condimentos e especiarias, envoltérios
naturais e artificiais, principios da fermentacdo de produtos carneos (culturas starter),
fases tecnoldgicas;

Defumacdo: conceito, composicao, propriedades da fumaca, métodos de defumacao,
produtos defumados, alteracdes e defeitos;

Conservas enlatadas: conceitos, obtencdo do vdcuo, acdo do vacuo, cuidados no
enlatamento, equipamentos, processamento tecnoldgico, controle, defeitos;

Utilizacdo das radiacbes eletromagnéticas na industria da carne: Irradiacdo de
alimentos

Conservacado da carne com base na atmosfera e da atividade de agua: evaporacgao e
desidratacdo

Carne cozida congelada e extrato de carne: conceito, instalacGes, equipamentos,
matéria-prima, processamento tecnoldgico, defeitos.

Processamento tecnolégico: banha, gordura bovina e gelatina

Processamento tecnoldgico de produtos ndo comestiveis: farinha de carne, farinha de
carne e 0sso, sebo, farinha de sangue, ossos industrias, faneros.

Processamento tecnolégico de preparo e abate de avestruz;

Programas de Autocontrole: definicdo, manutencdo de equipamentos, instalacdes e
utensilios, iluminacdo, ventilacdo, dguas residuais e calibracdo de instrumentos, 4dgua
de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional,
higiene e habitos higiénicos dos funcionarios, procedimentos sanitdrios operacionais
(contaminagdo cruzada), controle da matéria prima, ingredientes e material de
embalagem, controle de temperaturas, APPCC, analises laboratoriais (microbioldgicos
e fisico-quimicos), controle de formulagdo de produtos e combate a fraude,
rastreabilidade e recolhimento, respaldo para certificagdo oficial, bem-estar animal
(abate humanitario), identificagdo, remocgdo, segregacdo e destinacdo do material
especificado de risco (MER);

Legislagdo: Regulamento, Portarias, Instrugdes Normativas e Resolugdes.



PROGRAMA DE INSPEGAO HIGIENICO-SANITARIA DE LEITE E DERIVADOS E TECNOLOGIA DE
LEITE E DERIVADOS

MODALIDADE/CONCENTRACAO: LEITEE DERIVADOS
MODULO I: INSPECAO

Estrutura Organizacional do DIPOA,;

Classificacdo dos estabelecimentos;

Critérios de inspecdo de leite e derivados;

Controle microbioldgico: leite e produtos lacteos;

Controle fisico-quimico de leite e produtos lacteos;

Indicativos de qualidade: contagem de células somaticas e contagem bacteriana total;
Verificacdo oficial de Elementos de Controle: definicdo, manutencdo de equipamentos,
instala¢Oes e utensilios, iluminacdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracdo de instrumentos,
agua de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional, higiene
e habitos higiénicos dos funcionarios, procedimentos sanitarios operacionais (contaminacédo
cruzada), controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem, controle de
temperaturas, APPCC, analises laboratoriais (microbioldgicos e fisico-quimicos), controle de
formulacdo de produtos e combate a fraude, rastreabilidade e recolhimento, respaldo para
certificacdo oficial;

8. Legislacdo: Regulamento, Portarias, Instru¢cdes Normativas e Resolucdes.

NoukwnNe

MODULO Il: TECNOLOGIA

1. Produgdo de leite e derivados no Brasil: Importancia econémica, social e de saude
publica;

2. Obtencdo higiénica de leite;

Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais;

Importancia tecnoldgica: Microrganismos;

Processamento tecnoldgico de leite pasteurizado e UHT;

Processamento tecnoldgico de queijos;

Processamento tecnoldgico de leites fermentados;

Processamento tecnoldgico de derivados desidratados;

Processamento tecnoldgico de creme, manteiga e produtos com gordura lactea;

10. Processamento tecnolégico de outros derivados: sobremesas lacteas, caseina, lactose,
aproveitamento do soro de queijo;

11. Legislacdao: Regulamento, Portarias, Instru¢cdes Normativas e Resolucdes.
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PROGRAMA DE INSPEGAO HIGIENICO-SANITARIA DE PESCADO E DERIVADOS E TECNOLOGIA
DE PESCADO E DERIVADOS

MODALIDADE/CONCENTRACAO: PESCADO E DERIVADOS
MODULO I: INSPECAO

Estrutura Organizacional do DIPOA,;

Classificacdo dos estabelecimentos;

Modificagdes bioquimicas que ocorrem no pescado na fase apds o rigor mortis;
Biotoxinas marinhas importantes sob o ponto de vista de Saude Publica;
Ictioparasitoses importantes sob o ponto de vista de Saude Publica;

Microbiologia do Pescado

Verificacdo oficial de Elementos de Controle: definicdo, manutencdo de equipamentos,
instalagOes e utensilios, iluminacdo, ventilacdo, dguas residuais e calibracdo de instrumentos,
agua de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional, higiene
e habitos higiénicos dos funcionarios, procedimentos sanitarios operacionais (contaminacédo
cruzada), controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem, controle de
temperaturas, APPCC, analises laboratoriais (microbioldgicos e fisico-quimicos), controle de
formulacdo de produtos e combate a fraude, rastreabilidade e recolhimento, respaldo para
certificacdo oficial; bem-estar animal (abate humanitario;

8. Legislacdo: Regulamento, Portarias, Instru¢cdes Normativas e Resolucdes.

NouhkwnNe

MODULO Il: TECNOLOGIA

=

Produgdo de leite e derivados no Brasil: Importancia econGmica, social e de saude
publica;

Conservas de Pescado;

Frio aplicado aos produtos da pesca;

Salga aplicada ao pescado;

Programas de Autocontrole: definicdo, manutencdo de equipamentos, instalacbes e
utensilios, iluminagdo, ventilacdo, dguas residuais e calibracdo de instrumentos, agua
de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional,
higiene e habitos higiénicos dos funcionarios, procedimentos sanitarios operacionais
(contaminacdo cruzada), controle da matéria prima, ingredientes e material de
embalagem, controle de temperaturas, APPCC, andlises laboratoriais (microbiolégicos
e fisico-quimicos), controle de formulacdo de produtos e combate a fraude,
rastreabilidade e recolhimento, respaldo para certificacdo oficial, bem-estar animal
(abate humanitario), identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacdo do material
especificado de risco (MER);

6. Legislacdo: Regulamento, Portarias, Instrucdes Normativas e Resolugdes.
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LEGISLACOES A SEREM ABORDADAS:

Legislagdo vigente do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, Ministério
referente a inspecdo de produtos de origem animal.

Legislacdo vigente do Ministério da Saude referente a agua de abastecimento.

Legislagdo vigente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria referente a produtos de origem
animal.

Diretrizes vigentes do Codex Alimentarius referentes a produtos de origem animal

Diretrizes vigentes da Organizacdo Mundial de Saude Animal — OIE referentes a bem-estar
animal.
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