PPGVET

EDUCAGAO

AR RRK [yRMA CONFIRMADA

POS-GRADUACAO

Para quem atua em frigorificos, laticinios, SIF, SIE, SIM e vigilancia
sanitaria — ou estuda para fiscal agropecuario. PAC, APPCC, inspecao,
rotulagem, legislagao completa e auditoria.

Para ser referéncia, seja especialista!



® QUEM E A PPGVET

Maior Programa de Pos-Graduacao do Brasil

+12 mil +2090 +100 +1

ALUNOS ATIVOS PROFESSORES TURMAS CONCLUIDAS CURSOS DE POS-GRADUACAO

® ECOSSISTEMA PPGVET

Muito além de uma po6s: um ecossistema

A PPGVET tem um ecossistema de conteudo que é referéncia no agro: os podcasts Suinocast,
O Aviario, +Rumen, Petfood e Academia Suina estao entre os 5% mais compartilhados do
Spotify, com presenga em todo o Brasil e no exterior.
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Idealizada por dois Médicos Veterinarios

Conheca os fundadores e diretores que constroem a PPGVET todos os dias.

Rafael da Costa‘ |

©) Médico veterinario
® Mestre em Reproducao Animal (UTFPR)

) Consultor e gestor de fazendas de leite e industrias de
lacteos

©) Produtor rural

O] Foco em gestéo, pessoas, lideranca e estratégias de
midias digitais

Wellinton Molinetti

©

Médico veterinario

©)

Mestre em Producao Animal

©]

Avicultor desde 1997

©

Produtor rural

©)

Gestao comercial, processos e pedagdégico

®©

Metodologias de ensino, foco em aprendizado e
processo de expansao



Quem caminha com a PPGVET
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Metodologia, professores e
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Metodologia propria O aluno no centro Professores que
PPGVET Tudo é construido pra ele evoluir e vivem a realidade
Mao na massa e direto ao ponto: 0 aplicar — do conteudo a plataforma, o Quem ensina esta no campo todo dia.
aluno aprende e ja aplica no dia a dia. foco € o resultado na rotina dele. Referéncias de mercado que vivem na
Aulas praticas, sem enrolagao. pratica o que ensinam.
A 4
@ 420 horas de formacio (x Aulas ao vivo + gravadas (na Acesso por 18 meses, assista quando
¢ plataforma em até 48h) quiser

= Questionario ao final de cada médulo 9 Certificado reconhecido pelo MEC @ Suporte com pessoas reais



*o QUE VOCE VAI DESENVOLVER

habilidades

que voce
desenvolve 20
longo da pos

elo cronograma, pelas ementas e pelos
modulos da pés-graduagao.




®* CONTEUDO DO DIA A DIA DA INDUSTRIA

Domine 13 modulos que a induastria de alimentos exige

Ferramentas da Documentacao e Demais matrizes
Qualidade Legislacao




Os 13 modulos da pos

Vocé comega pela Trilha de Aprendizado Inicial na plataforma e avanga pelos médulos do

cronograma. Clique em cada médulo para ver as aulas, as partes e o que vai estudar.

Trilha de Aprendizado Inicial

- DISPONIVEL NA PLATAFORMA

01 Boas-vindas e como aproveitar 100% da sua pos

Conhega a plataforma, a metodologia das aulas ao vivo e como se organizar para
acompanhar a turma do inicio ao fim.

03 Navegando pelo contelido e materiais

Onde encontrar as gravagodes, apostilas e materiais complementares de cada
médulo na plataforma.

02

04

Nivelamento e fundamentos da area

Reveja o0s conceitos-base para comegar os modulos no mesmo ritmo da turma, sem
lacunas.

Sua jornada até o titulo de especialista

O passo a passo da formacgao: atividades, avaliagbes e emissao do certificado
reconhecido pelo

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE CARNE DE AVES

“ aovivo ' 4 AULAS

01 Inspec¢éo Ante Mortem de Aves

, doengas de notificagao obrigatéria e registros, boletim sanitario, exame clinico

de inspec¢ao ante mortem, monitoramentos e registros para controle de mortalidade
e recebimento das aves, , cuidados no transporte,

descarregamento, lotacao das caixas, ordem de abate, jejum.

03 Critérios de Julgamento e Destinacao

Critérios de julgamento de 6rgaos e carcagas conforme legislagao vigente,
destinagao industrial, aproveitamento condicional, condenagao parcial ou total.

“ povivo ' 4 AULAS

01 Introducao a Producao Suina e Manejo Pre-Abate

Importancia da carne suina na alimentagao humana, composicao nutricional e

caracteristicas sensoriais da carne suina, principais ragas de suinos utilizadas na
produgao de carne, nogoes gerais Boas Praticas de Manejo (
suinos,

) na criagao de
e seu impacto na da carne, procedimentos de
transporte e manejo pré-abate e

quimica durante a criagao.

de contaminagao microbiolégica e

03 Tecnologias de Abate, Linhas de Inspecao Post Mortem e Programas

de Autocontrole

Processamento primario (sangria, escaldagem, depilagdo, evisceragao), sincronia
entre os conjuntos cabega e lingua, carcaga e visceras, linhas de inspegao post
mortem (cabeca e nodos linfaticos da papada, Utero, intestinos, estdmago, baco,
pancreas e bexiga, coracgao e lingua, figado e pulmao, carcaga, rins e cérebro),
resfriamento de carcacgas, produtos e cortes obtidos, aplicagdo dos
monitoramentos e registros necessarios.

02

04

02

04

Tecnologias de Abate e Linhas de Inspecao Post Mortem

Fluxograma de abate de aves (insensibilizagdo ou utilizagao de métodos de abate
religiosos, pendura, sangria, escaldagem, depenagem, evisceragao), pré-inspecgao,
linhas de inspegao e

Programas de Autocontrole Aplicados

Aplicagao dos programas de pré-requisitos especificos para abatedouros
frigorificos de aves e unidades de processamento de carne e produtos carneos de
origem avicola (controle de patégenos, Salmonella, etc).

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE CARNE SUINA

Inspecao Ante Mortem de Suinos

Normas e regulamentagdes para abate de bovinos, métodos de abate humanitario,
doencas de notificacao obrigatéria, documentagao de transito e procedéncia dos
animais, instalagdes obrigatérias para recebimento, manutenc¢ao dos animais e
avaliagao (observagao), necropsia, formularios e planilhas de autocontrole
aplicadas ao monitoramento, abate de emergéncia, aplicagao de técnicas para
garantir o

Critérios de Julgamento e Destinagao

Critérios de julgamento de 6rgaos e carcagas conforme legislagao vigente,
destinagao industrial, aproveitamento condicional, condenacéo.

BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

“ aovivo ' 6 AULAS



01

03

05

01

03

01

03

Reacodes Bioquimicas Que Impactam a Qualidade de Produtos de
Origem Animal - Parte |

Introduzir os conceitos fundamentais da bioquimica de alimentos e a sua
composi¢ao, definir o papel da bioquimica na

macronutrientes (proteinas, lipidios e carboidratos), vitaminas e minerais, estrutura

e funcao das proteinas, perfil lipidico das carnes, leite e ovos, oxidagao lipidica e
seu impacto, carboidratos no leite.

Microrganismos Patogénicos e Deteriorantes em Alimentos

Fatores intrinsecos e extrinsecos no alimento que afetam o crescimento microbiano,

principais microrganismos patogénicos identificados em alimentos (Listeria,
Salmonella, E. coli , estafilococos coagulase positiva), abordando a sua
natureza, principais fontes de contaminagao em alimentos, mecanismos de

patogenicidade, apresentagao em biofilmes nas superficies, principais classes de

microrganismos indicadores e deteriorantes avaliadas em produtos de origem
animal (aerébios mesdfilos, E. coli, enterobacteriaceae, coliformes), avaliagao de
resultados e aplicagao pratica na rotina (quais os impactos de altas contagens de
indicadores ou deteriorantes nos alimentos).

Qualidade da Carne |

Legislagdo vigente para em animais de abate, técnicas de insensibilizagao,

manejo e condugao pré-abate nas diferentes espécies, estruturas adequadas para

descanso pré-abate, respeito aos tempos maximos de jejum alimentar, impactos

das praticas na da carne.

“ a0vivo ' 4 AULAS

Normas e Legislagoes Aplicaveis a Produtos de Origem Animal

Normas e legislagdes aplicaveis a produtos de origem animal, leis e decretos da
inspec¢ado sanitaria, requisitos legais para estrutura e requisitos operacionais para
estabelecimentos de conforme categoria, legislacao referente as

agroindustrias de pequeno porte.

Responsabilidade Técnica na Producao de Alimentos

Fungoes e atribuigdes do responsavel técnico na industria, no varejo e no servigo
de alimentagao, atuagao na gestao de
lideranca e tomada de decisdes frente as nao conformidades identificadas ou
apontadas pelo Servigo de Inspecgao.

e seguranca dos alimentos,

e segurancga, posicionamentos de

02 Reacoes Bioquimicas Que Impactam a Qualidade de Produtos de

Origem Animal - Parte Il

Bioquimica p6s-morte e
pH post mortem e influéncia na maciez e cor da carne, maturagao da carne,

da carne, transformagao do musculo em carne,

reagoes enzimaticas no leite, caseina e formagao de coagulos no processamento
de laticinios, reagdes quimicas no ovo e perda de , oxidacao e
deterioracao, rancidez oxidativa e hidrolitica, degradagio de proteinas e formagao
de compostos indesejaveis, métodos de conservagao, uso de antioxidantes e

tecnologias emergentes na preservagao da

Métodos Laboratoriais de Analise Microbiolégica e Estratégias Para
Controle

Métodos tradicionais de analises aplicados a microrganismos (presenca/auséncia
em gramas, unidades formadoras de colénia, nimero mais provavel), diluigbes e
como aplicar a corre¢do para apresentacao do resultado, notagao cientifica - como
fazer, métodos rapidos e automatizados para detecgdo de microrganismos | :

), estratégias gerais de controle de microrganismos (controle das matérias-
primas, higienizagao de superficies, boas praticas de manipulagao, tratamentos
térmicos e fisicos).

Qualidade da Carne Il

Legislagao vigente para em animais de abate, técnicas de insensibilizagao,
manejo e condugao pré-abate nas diferentes espécies, estruturas adequadas para
descanso pré-abate, respeito aos tempos maximos de jejum alimentar, impactos

das praticas na da carne.

LEGISLACAO SANITARIA E RESPONSABILIDADE TECNICA

Inspec¢oes Sanitarias, Certificacoes e Gestao de Residuos na Industria

Procedimentos para inspegdes sanitarias (S1F, e
regulamentacao do e do selo

) e certificacoes,
, gestao de residuos e sustentabilidade na
industria, licenciamentos ambientais para industrias de alimentos.

Programas de Pré-Requisitos, Legislagdes e Etica na
Responsabilidade Técnica

Papel do responsavel técnico na elaboragao dos programas de (

r

manual de : g ), verificagao e validacgao, ética e legislagao aplicadas a

responsabilidade técnica.

ROTULAGEM DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

“ aovivo ' 3 AULAS

Informagoes Obrigatorias em Rotulagem de Alimentos

Requisitos obrigatérios na rotulagem de produtos de origem animal, legislagao
aplicavel (ANVISA, , INMETRO), estruturagao de rétulos de produtos com
aplicagao prética, divisdo em painéis de rotulagem (painel frontal, painel principal,
painéis laterais), rotulagem de transgénicos/ , alergénicos, gldten, lista de
ingredientes, formas de conservacgao, requisitos especificos para produtos de

origem animal (carne crua de aves e suinos, mel, bebida lactea).

Alegacoes de Qualidade e Desafios Regulatérios na Rotulagem
Alegagdes de e funcionais (alto em, rico em, fonte de, como e quando
usar), certificagbes organica, , rastreabilidade da produc¢ao,

registros de ragas (para carne), penalidades e desafios regulatorios na rotulagem

de alimentos.

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

“ aowvivo' 5 AULAS

02 Rotulagem Nutricional e Funcional

Rotulagem nutricional, conforme legislagao vigente, utilizagao das lupas de alto
teor, requisitos obrigatérios da rotulagem nutricional, requisitos voluntarios
(produtos zero ou baixo em lactose, enriquecidos, etc), modelos de informagao
nutricional e utilizagao, formatagao da informacgao nutricional (como apresentar,
onde apresentar), informagao nutricional simplificada, principais erros na rotulagem
nutricional.



01 Estruturacao de Programas de Autocontrole na Producao de Alimentos 02 Manual de Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Como estruturar um programa de autocontrole, prever o que € monitorado, quem Utilizacao de manuais de boas praticas de fabricagdo no varejo, servigos de
monitora, como realiza os procedimentos, quais as agdes corretivas e planejadas alimentagao, pré-requisitos, saude do manipulador de alimentos, condutas
previstas para as ndo conformidades, procedimento de verificagao das agdes. higiénicas na manipulagao de alimentos, treinamentos de admissao, reciclagem.

03 Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO) 04 Auditorias Internas: Como Realizar e Corrigir Nao Conformidades
Descrever instalagoes, equipamentos, utensilios a serem higienizados, Procedimentos de auditoria interna, treinamento de equipe responsavel pela
procedimento de higienizagao pré-operacional e operacional, produtos quimicos auditoria, conduc¢ao da equipe, corregao das nao conformidades apontadas através
que podem ser utilizados na higienizagao, técnicas de higienizagao de superficies, de planos de agao.

verificagao da efetividade da higienizagao (métodos rapidos e microbiolégicos).

05 Exemplos Praticos de Implementacao em Diferentes Cadeias
Produtivas

Exemplos da implementagao de programas de autocontrole nas cadeias produtivas
de carne (bovinos, suinos e aves), leite, ovos, mel e pescado, particularidades de
cada categoria de produtos, requisitos legais especificos a serem monitorados em
cada categoria.

ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

“ aovivo ' 4 AULAS

01 Principios Fundamentais e Etapas Para Implementacao do APPCC 02 |dentificagcado e Avaliagao de Perigos em Alimentos de Origem Animal
Apresentar regulamentagao , descrever as 5 etapas para implementagao do Abordar o levantamento e caracterizagao dos perigos (quimicos, fisicos, bioldgicos)
, 0s 7 principios e a elaboragao de um plano de completo prético identificados nas etapas do fluxograma, formas de controle antes, durante e apés a
(foco em identificar equipe, descrigao de produtos, fluxograma de processos). etapa, defini¢ao do risco (baixo, médio, alto) utilizando matriz (probabilidade e

severidade), utilizando exemplos praticos em produtos de origem animal.

03 Monitoramento e Verificacao de Pontos Criticos de Controle (PCCs) 04 Casos Praticos e Estudo de Implementacao na Industria
Utilizagao da arvore deciséria (modelo Codex ou adaptado & nova versao), Apresentar casos praticos ou levantamento de situagdes reais para aplicagao do
identificar os pontos criticos de controle, definir procedimentos de controle do plano , discutindo possiveis perigos, fluxograma, pontos criticos de controle,
perigo nestas etapas ou nas etapas subsequentes, definir monitoramento e limites criticos e validag3o.

verificagao da etapa, validagao de limites criticos, procedimentos de validagao.

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE LEITE E PRODUTOS
DERIVADOS

“ aovivo ' 4 AULAS

01 Qualidade e Seguranca na Producgao de Leite 02 |nspecao Sanitaria de Leite e Derivados
Importancia do leite na alimentagao humana, composi¢ao nutricional do leite, Normas e regulamentagdes para inspecgao sanitaria do leite, procedimentos de
principais tipos de leite e produtos derivados, nogoes gerais de Boas Préticas de fiscalizagao do leite cru, critérios de e seguranga para o leite cru e
Manejo ( ) na produgao de leite, requisitos legais para produgao e recebimento exames e analises laboratoriais.

de leite cru refrigerado no Brasil, avaliagao de parametros fisico-quimicos,
identificagao de desvios, principais fraudes, controle microbioldgico ( no leite
cru dos fornecedores e do silo de estocagem), riscos a referentes a
multiplicagdo microbiana durante a estocagem.

03 Tecnologia de Processamento e Controle de Qualidade 04  Produtos Derivados e Inovacoes Tecnologicas
Processamento primario (pasteurizagao, homogeneizagao e resfriamento), Desenvolvimento e utilizagdo de novos produtos derivados do leite, inovagdes
tecnologias de conservagao e armazenamento de leite, processamento de produtos tecnoldgicas no processamento de leite e derivados, tendéncias de mercado para
derivados (gueijos, iogurtes, manteiga, leites fermentados), parametros de produtos lacteos e sustentabilidade e na producao de leite.

(pH, cor, textura, microbiologia), andlises fisico-quimicas e
microbiologicas, Boas Praticas de Fabricagao (5FF) no processamento de leite e
sistemas de rastreabilidade e certificagao de produtos lacteos.

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE PESCADO E
PRODUTOS DERIVADOS

“ povivo ' 4 AULAS

01 Introducao a Producao de Pescado 02 Inspecao Sanitaria de Pescado e Derivados
Composicao e propriedades nutricionais do pescado, importancia do pescado na Normas e regulamentagoes para inspeg¢ao de pescado e derivados, critérios de
alimentacao humana, tipos de pescado e produtos derivados (fresco, congelados, e seguranca para pescado fresco e processado, procedimentos de
enlatados), nogbes gerais de Boas Praticas de Manejo ( ) na produgéo de inspec¢ao sanitaria em pontos de desembarque e unidades de processamento e
pescado, higiene na captura, manipulagao e transporte, de exames e analises laboratoriais.

contaminagao microbiolégica e quimica no pescado e saude dos estoques
pesqueiros e controle de doencas.



03 Tecnologia de Processamento e Controle de Qualidade

01

03

01

03

01

Métodos de conservacao e processamento de pescado (refrigeracao,
congelamento, salga, defumacao, enlatamento), equipamentos e técnicas para
processamento de pescado, processamento de pescado para produtos derivados
(filés, surimi, patés), tecnologias emergentes no processamento, parametros de
(fisico-quimicos e microbiolégicos), andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas de controle de e sistemas de rastreabilidade e

certificagao de pescado e derivados.

DERIVADOS

“ aovivo ' 4 AULAS

Introducao a Producao de Ovos e Manejo

Composigao e propriedades nutricionais dos ovos, tipos de ovos e derivados,
importancia dos ovos na alimentacao humana e industria alimenticia, nogdes gerais
de Boas Praticas de Manejo ( ) na produgao de ovos, higiene na coleta e

manuseio de ovos, de contaminagao microbiolégica e quimica dos ovos.

Tecnologia de Processamento e Controle de Qualidade de Ovos

Processamento primario (lavagem, classificagao e embalagem), processamento de
ovos liguidos e em pé, pasteurizagao e outras techologias de conservagao,
equipamentos e técnicas utilizadas no processamento de ovos, parametros de

dos ovos (fisico-quimicos e microbiolégicos), analises fisico-quimicas e
microbiolégicas de controle de , sistemas de rastreabilidade e

certificagao de ovos e derivados.

APICOLAS

“ sovivo ' 4 AULAS

Introducao a Producao de Mel e Higiene

Historia e importancia do mel na alimentagao humana, composigao e propriedades
fisico-quimicas do mel, variedades de mel e outros produtos apicolas (pdlen,
prépolis, geléia real), principios de higiene na apicultura, nogoes gerais de Boas
Praticas, de contaminag¢ao microbiolégica e quimica e manutengao da

salde das abelhas e controle de doengas.

Tecnologia de Processamento e Controle de Qualidade de Mel

Processamento primario (coleta e extragao), equipamentos e técnicas para o
processamento do mel, filtragao, aquecimento e embalagem, conservacao e
armazenamento do mel, parametros de do mel (umidade, pH, agucares
redutores, enzimas), andlises fisico-quimicas e microbiolégicas de controle de

, sistemas de rastreabilidade e certificagao do mel.

“ sovivo ' 4 AULAS

Introducao a Producao e Manejo Pré-Abate

Importancia da carne bovina na alimentagdo humana, composi¢ao nutricional e

caracteristicas sensoriais da carne bovina, principais ragas de bovinos utilizadas na
produgao de carne, nogoes gerais Boas Praticas de Manejo (
bovinos,

) na criagao de
e seu impacto na da carne, procedimentos de
transporte e manejo pré-abate e de contaminagao microbiolégica e

quimica durante a criagao.

04

02

04

02

04

02

Produtos Derivados e Inovagoes Tecnologicas em Pescado

Praticas sustentaveis na pesca e aquicultura, inovagoes tecnoldgicas e tendéncias
de mercado na industria de pescado, impacto ambiental e responsabilidade social
na cadeia produtiva do pescado e desenvolvimento de novos produtos derivados
do pescado.

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE OVOS E PRODUTOS

Inspecao Sanitaria de Ovos e Derivados

Normas e regulamentagdes para inspecgao de ovos e derivados, critérios de
e seguranca para ovos frescos, procedimentos de inspegao sanitaria em
granjas e unidades de processamento e exames e analises laboratoriais.

Produtos Derivados e Inovagoes Tecnologicas

Desenvolvimento e utilizagao de produtos derivados dos ovos (maionese, ovos

desidratados), inovagdes tecnolégicas na produgao e processamento de ovos,

tendéncias de mercado para produtos derivados dos ovos e sustentabilidade e
no processamento de ovos.

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE MEL E PRODUTOS

Inspecao Sanitaria de Mel e Produtos Apicolas

Normas e regulamentagoes para inspecao de mel e produtos apicolas, critérios de
e seguranca para mel, procedimentos de inspegao sanitaria em apiarios
e unidades de processamento e exames e andlises laboratoriais.

Produtos Derivados e Inovagoes Tecnologicas

Processamento e utilizagao de produtos derivados do mel (pélen, prépolis, geléia
real), desenvolvimento de novos produtos apicolas, inovagdes tecnoldgicas na
produgao e processamento do mel e tendéncias de mercado para produtos
apicolas.

HIGIENE, SEGURANCA E TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE CARNE BOVINA

Inspecao Ante Mortem

Normas e regulamentagdes para abate de bovinos, métodos de abate humanitario,
doengas de notificagao obrigatéria, documentagdo de transito e procedéncia dos
animais, instalagdes obrigatérias para recebimento, manutencao dos animais e
avaliagao (observagao), necropsia, formularios e planilhas de autocontrole
aplicadas ao monitoramento, abate de emergéncia, aplicagao de técnicas para
garantir o



03 Tecnologias de Abate, Linhas de Inspecao Post Mortem e Programas 04 Criterios de Julgamento e Destinagao

de Autocontrole Critérios de julgamento de érgaos e carcagas conforme legislagao vigente,
Processamento primario (sangria, esfola, evisceragao), sincronia entre os conjuntos destinagao industrial, aproveitamento condicional, condenacéao.

cabeca e lingua, carcaga e visceras, linhas de inspeg¢ao post mortem (dbere, labios

e patas, cabecga e lingua, cronologia dentaria, trato gastrointestinal, bago, pancreas,

vesicula urinaria, eséfago e Utero, figado, pulmbes e coragao, rins, parte caudal da

carcaca e linfonodos, parte cranial da carcaca e linfonodos), , resfriamento de

carcagas, produtos e cortes obtidos, aplicagao dos monitoramentos e registros

necessarios.



COORDENADOR

Os professores mais conhecidos

Humberto Vinicius Faria da Cunha

Titulacao: Mestre em Medicina Veterinaria, com dominio
em seguranca alimentar e inspecao de produtos
avicolas.

Formacgao: Médico Veterinario com especializagao em
inspegao e controle de qualidade na produgao avicola.

Atuacao em Campo: Especialista em estruturagao de
programas de autocontrole, boas praticas e auditorias
em frigorificos avicolas.

Mac Anlac: Encina inenaran anta a nnct martam  ~ritarine
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Erika Loies Duarte

Titulacao: Mestre, domina legislagdao ANVISA, MAPA e
INMETRO aplicada a conformidade nutricional e funcional.

Formacao: Engenheira de Alimentos com especializagdo em
regulacao e rotulagem de produtos de origem animal.

Atuacao em Campo: Estrutura rétulos alinhados a requisitos
obrigatérios, alegagtes de qualidade, certificagGes orgénicas e
rastreabilidade.

Nas Aulas: Ensina rotulagem nutricional, alegagdes funcionais e
exiaéncias reaulatdrias com perspectiva pratica de mercado e

& :
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Lara Macédo Bonfim

Titulacao: Doutora em area de expertise em seguranga
alimentar e tecnologias de processamento de carne.

Formacao: Médica Veterinaria com especializagdo em inspegéao
de carcagas, processamento de carnes e abate humanitario.

Atuacao em Campo: Atuagado especializada em inspegéao ante e
post mortem, regulamentagdes sanitarias e programas de
autocontrole em linhas de abate.

Nas Aulas: Ensina inspec¢ao ante e post mortem, critérios de
iulaamento de drados conforme leaislacao. tecnoloaias de

“ ;
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Milana Isabel Aparecida Dias

Titulacao: Mestre, com dominio em inspeg¢ao sanitaria,
processamento e controle de qualidade de leite e derivados.

Formacao: Farmacéutica com especializagao em qualidade e
seguranga na cadeia lactea.

Atuacao em Campo: Experiéncia pratica em qualidade e
segurancga alimentar, regulamentagdes e boas praticas na
industria de laticinios.

Nas Aulas: Ensina inspegao sanitaria, processamento, controle
de aualidade e inovacoes tecnoldaicas. conectando leqislacao.

A :
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Adriane Ferreira Frizzo

Titulacao: Mestre em Medicina Veterinaria, consolidando
expertise em processos de pesquisa stricto sensu.

Formacao: Médica Veterinaria com sélida base técnica em
ciéncias veterinarias e metodologia académica.

Atuacao Profissional: Coordena processos finais de pos-
graduacgao, orientando mestrandos em estruturagao de
trabalhos conclusivos e certificagao.

Nas Aulas: Domina procedimentos administrativos e
académicos do encerramento. Orienta TCC. brazos. formato de

& .
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Danila Fernanda Rodrigues Frias

Titulagcao: Doutora com expertise em interfaces criticas entre
epidemiologia, saide unica e politicas publicas.

Formacao: Médica Veterinaria com sélida formagao em
epidemiologia, saide ambiental e controle de zoonoses.

Especialidades: Dinamica ecologica de patégenos em sistemas
de producgao e vida silvestre; vigilancia epidemiologica
integrada.

Governanca de Satde Unica: Domina coordenagéo

intersetorial. marcos leaais e resnostas cientificas a pandemias
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& Curriculo Lattes

Kelli Scherer de Oliveira

Titulacao: Mestre em area de expertise apicola, dominio
tecnico, higiénico-sanitario e regulatorio da cadeia.

Formacao: Médica Veterinaria com foco em producgéo apicola e
tecnologia de processamento de mel e derivados.

Atuacao em Campo: Atua em boas praticas de apiarios,
processamento primario, seguranga alimentar e conformidade
regulatoria.

Nas Aulas: Ensina produgao, processamento, controle de
aualidade. insnecao sanitaria e inovacao em orodutos abicolas

A
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Mariana Assis de Queiroz Cancian

Titulacao: Doutora em area de expertise em bioquimica de
alimentos e processamento de proteina animal.

Formacao: Engenheira de Alimentos com dominio em reagdes
bioquimicas de produtos de origem animal.

Especialidades: Transformagdo do musculo em carne,
maturagio, desenvolvimento de cor, processos enzimaticos em
leite e derivados.

Nas Aulas: Integra bioquimica pés-morte com atributos
sensoriais e nutricionais. nrenaranda aliinos nara atimizar

A
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Sérgio Bertelli Pflanzer Junior

Titulacao: Doutor em area de expertise em seguranga alimentar,
bem-estar animal e qualidade de carne.

Formacao: Médico Veterinario com atuagao especializada em
qualidade da carne e bem-estar animal pré-abate.

Experiéncia Docente: Docente em disciplinas criticas de
qualidade da carne e bem-estar animal pré-abate na pos-
graduagéo.

Dominios Técnicos: Legislagao de bem-estar animal,
insensibilizacao. maneio nré-abate. estruturas de descanso.

A ;
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Adriano Custodio Barbosa

Titulacao: Especialista em legislagao sanitaria e inspegao de
produtos de origem animal.

Formacao: Médico Veterinario com especializagéao em
legislagcéo sanitaria e inspe¢édo de produtos de origem animal.

Dominio Técnico-Legal: Profundo conhecimento de normas
regulatdrias SIF, SIE, SIM, SISBI, selo ARTE e licenciamentos
ambientais.

Atuagao em Campo: Consultoria em conformidade regulatdria,
aestao de residuos e sustentabilidade em indlistrias de

&4 .
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An Anezia Valenga Ramos Barbosa

Titulacao: Especialista em Pés Geréncia Contabil Financeira.

Formacao: Especialista em Geréncia Contabil Financeira com
foco em gestdo e controle de processos produtivos.

Nas Aulas: Integra conhecimento financeiro e de controle de
qualidade no processamento de ovos, ensina gestao de
tecnologias de conservacgao e inovagées tecnolégicas com
visao de custo-beneficio e conformidade regulatéria.

-A
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Camilla Portolese Pessini

Formacao: Médica Veterinaria com especializagao em
responsabilidade técnica e segurancga alimentar na produgao.

Nas Aulas: Ensina responsabilidade técnica, legislagao

sanitaria, programas de qualidade e lideranga em tomada de
decisdes na industria alimentar.

Jaiueline Aiarecida Triunfo Ribeiro

Titulacao: Especialista em Gestao, Licenciamento e Auditoria
Ambiental pela UNOPAR.

Formacao: Bidloga com expertise em Qualidade e Segurancga
dos Alimentos.

Experiéncia: Mais de sete anos de pratica em Qualidade e
Seguranga dos Alimentos em industrias de pescado e laticinios.

Atuacao em campo: Supervisora de Qualidade na C.Vale;
domina Boas Praticas, analises microbioldgicas, rastreabilidade
e auditorias de certificagoes (BAP, ASC, Halal).

Nas aulas: Articula segurancga alimentar com processos

Nathalia Lara De Rivi

Titulacao: Especialista em inspeg¢ao sanitaria e tecnologia de
processamento de pescado.

Formacao: Médica Veterinaria com especializagdo em inspecgéao
sanitaria e tecnologia de processamento de pescado.

Dominio Técnico: Normas regulatérias, critérios de qualidade,

segurancga alimentar e métodos de conservacao em toda cadeia
produtiva.

Nas Aulas: Ensina inspec¢ao sanitaria, processamento,
conservacao e inovacoes tecnoldaicas conectando boas

A
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Camila Brandao Chadad de Almeida

Nas Aulas: Leciona implementagéao pratica de APPCC,
identificacéo de perigos em alimentos de origem animal e
monitoramento de pontos criticos de controle com casos reais
da industria.

Especialidade: APPCC e seguranca de alimentos de origem
animal, com foco em regulamentagcdo CODEX e aplicacao
pratica em industrias.

Caroline Regazini

< controle de qualidade, garantia de qualidade e microbiologia,
laboratdrio

Titulacao: Mestra em area relacionada a laboratério, validagao e
conformidade regulatéria.

Formacao: Bidloga com sélida formagio em controle de
qualidade, garantia de qualidade e microbiologia.

Expertise Laboratorial: Domina protocolos de validagao,
monitoramento microbioldgico e conformidade regulatéria em

B H P
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Luciana Miyagisku

Formacao: Médica Veterinaria com especializagao em
microbiologia de alimentos e controle de patdégenos em cadeias
produtivas.

Nas aulas: Ensina identificacao de patégenos (Listeria,
Salmonella, E. coli STEC) e métodos laboratoriais (UFC, NMP,
diluigbes) com aplicagao pratica em analise e controle
microbiolégico de alimentos.
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® INVESTIMENTO

O investimento na sua especializacao
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Tudo num so lugar, na

Aulas ao vivo, gravagoes, materiais e a Trilha de Aprendizado Inicial ficam numa plataforma
completa — acesse pelo computador ou pelo celular, no seu ritmo.

- PLATAFORMA DE ENSINO PPGVET ACESSO IMEDIATO
ppgvet Em andamento (10) Concluidos (0)
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4 sala de Aula Virtual Curso | Marketing Curso | Gestéo do Curso | Estratégias Curso | Excel Basico Curso | Oratéria e Curso | Inglés para o Curso \ Inteligéncia Curso | Inteligéncia
Pessoal e Digital Tempo e de Vendas e Gestao Comunicagao Agronegocio Artificial Financeira

Produtividade Comercial

Publicag

Requerime
Curso | Gestéo de Curso | Gestdo de
Pessoas e Lideranca Projetos e Processos

Assinatura eletronica

E] Comprovantes

) Tudo num s6é login Computador e celular ~ Aulas e gravacoes “ Materiais e certificado



Fazendo a matricula agora voceé garante:

Acesso imediato a plataforma de
aulas com a nossa metodologia

10 certificados, um ao final de
cada curso, para fortalecer o seu
curriculo

Bolsa de estudo liberada pela
Secretaria

10 cursos liberados na sua
plataforma — soft skills e
habilidades interpessoais

Condicao unica de pagamento

A certeza de fazer parte do maior
ecossistema de especializacao
do Brasil



