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EMENTA

Qualidade técnica higiénico-sanitaria dos alimentos e da alimentag&o para a promog¢ao da saude.
Legislagao sanitaria nacional, sua aplicagdo na aquisi¢ao, produgéo e comercializagao de
alimentos. Métodos de conservagao doa alimentos. Métodos de controle de qualidade higiénico-
sanitario em unidades de producdo de alimentos.

OBJETIVOS

e Conhecer os perigos veiculados por alimentos;

e Identificar a aplicagcdo da Legislacdo Sanitaria de Alimentos;

e Monitorar a higiene sanitaria do processo produtivo em Unidades
Gastrondmicas (UG);

e Habilitar os alunos nos procedimentos de Boas Praticas aplicaveis nos
diversos servigos gastrondmicos;

e Identificar o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

e Habilitar os alunos na confeccdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP;

e l|dentificar as etapas para Certificacdo da Qualidade de uma Unidade
Gastron6mica (UG.)

METODOLOGIA

AULAS: Aulas expositivas e praticas; Visitas técnicas

AVALIAGAO: Freqiiéncia; apresentagéao de relatério e seminario em grupo




CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Aula inaugural Apresentacdo da disciplina. Apresentacdo do professor; Disponibiliza¢do de bibliografia;
Teste de sondagem.

2. Microbiologia de Alimentos: Breve historia; Fatores Extrinsecos e Intrinsecos.

3. Perigos em Alimentos: Microbiologicos, Quimicos, Fisicos, da qualidade

4. Riscos: conceito, medidas de controle

5. Métodos de conservagao

6. Legislacao de Boas Praticas

6.1 — Aquisi¢ao de alimentos

6.2
6.3
6.4
6.5
6.6

— Armazenamento de alimentos

— Na manipulagdo de alimentos

— Na comercializagdo de alimentos

— Procedimentos de higiene Pessoal

— Procedimentos de higiene ambiental

6.7— Equipamentos de Prote¢ao Individual — EPI : tipos, finalidades de uso

7. Procedimento Operacional Padronizado - POP

8. Monitoramento do Alimento ¢ Monitoramento do Processo produtivo em Unidades Gastronomicas
9. Sistemas de Gestdo da qualidade da Seguranca do Alimento

9.1 - Sistema APPCC em Unidades de Alimentac¢ao
9.2 — Auditorias
9.3 — Certificacdo da Qualidade
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