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EMENTA

Conceito. Relações com a saúde pública. Contaminação microbiológica dos alimentos. Análise microbiológica 
dos alimentos. Modificações físicas, químicas e biológicas dos alimentos. Toxicologia de alimentos. Toxinfecções 
alimentares. Enfermidades transmitidas pelos alimentos. Legislação sanitária dos alimentos. Medidas protetoras. 

I. OBJETIVOS

·Transmitir conceitos e os princípios de higiene e sua aplicação no campo da Nutrição.

·Conhecer a relação existente entre Segurança Alimentar e Saúde Pública.

·Capacitar o aluno a preparar e realizar auditorias e pareceres técnicos em locais que manipulam alimentos.

·Conhecer as medidas de controle de qualidade dos alimentos.

·Capacitar o aluno para elaborar projetos de segurança alimentar em diferentes estabelecimentos manipuladores de 
alimentos.

II. PROGRAMA

· Introdução sobre conceitos relacionados à higiene dos alimentos.

· Microbiologia de Alimentos e Segurança Alimentar

· Medidas de controle e qualidade para manipulação de Alimentos

· Procedimentos Operacionais Padrão de Higiene de Alimentos

· Boas Práticas de Fabricação (BPF)

· Análise dos Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC)

· Auditoria e Pareceres Técnicos

·Legislação Sanitária dos Alimentos

·Elaboração do Manual de Boas Práticas de Fabricação

III. METODOLOGIA DE ENSINO

·Aulas teóricas;

·Discussões de textos;

·Avaliações de artigos científicos;

·Visitas técnicas;

·Aulas práticas (Projeto de Ensino).

IV. AVALIAÇÃO

·Assiduidade e participação nas aulas;

·Prova conteúdo teórico;



·Apresentação de seminários;

· Trabalhos de pesquisa;

·Apresentação de artigos científicos;

·Participação em Projeto de Ensino.
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2. Complementar
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