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EMENTA 

Qualidade técnica higiênico-sanitária dos alimentos e da alimentação para a promoção da saúde. 
Legislação sanitária nacional, sua aplicação na aquisição, produção e comercialização de 
alimentos. Métodos de conservação doa alimentos. Métodos de controle de qualidade higiênico-
sanitário em unidades de produção de alimentos. 
 

 

OBJETIVOS 

 

• Conhecer os perigos veiculados por alimentos; 
• Identif icar a aplicação da Legislação Sanitária de Alimentos; 
• Monitorar a higiene sanitária do processo produtivo em Unidades 

Gastronômicas (UG); 
• Habilitar os alunos nos procedimentos de Boas Prát icas aplicáveis nos 

diversos serviços gastronômicos; 
• Identif icar o Programa de Análise de Perigos e Pontos Crít icos de Controle; 
• Habilitar os alunos na confecção dos Procedimentos Operacionais 

Padronizados – POP; 
• Identif icar as etapas para Certif icação da Qualidade de uma Unidade 

Gastronômica (UG.) 
 

METODOLOGIA 

 

AULAS: Aulas expositivas e práticas; Visitas técnicas 
 

     AVALIAÇÃO: Freqüência; apresentação de relatório e seminário em grupo 
 

 



 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1. Aula inaugural Apresentação da disciplina. Apresentação do professor; Disponibilização de bibliografia; 

Teste de sondagem. 

2. Microbiologia de Alimentos: Breve história; Fatores Extrínsecos e Intrínsecos. 

3. Perigos em Alimentos: Microbiológicos, Químicos, Físicos, da qualidade 

4. Riscos: conceito, medidas de controle 

5. Métodos de conservação 

6. Legislação de Boas Práticas 

6.1 – Aquisição de alimentos 

6.2 – Armazenamento de alimentos 

6.3 – Na manipulação de alimentos 

6.4 – Na comercialização de alimentos 

6.5 – Procedimentos de higiene Pessoal  

6.6 – Procedimentos de higiene ambiental 

6.7– Equipamentos de Proteção Individual – EPI : tipos, finalidades de uso 

7. Procedimento Operacional Padronizado - POP 

8. Monitoramento do Alimento e Monitoramento do Processo produtivo em Unidades Gastronômicas 

9. Sistemas de Gestão da qualidade da Segurança do Alimento 

9.1 - Sistema APPCC em Unidades de Alimentação 

9.2 – Auditorias 

9.3 – Certificação da Qualidade 
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