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Numero de créditos: 3 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 3 0 3
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 45 0 45

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

(MBI130 ou TAL414) ou TAL463

Ementa

Historico e importancia da seguranca de alimentos. Perigos em seguranca de alimentos. Principios de
microbiologia de alimentos. Programas de pré-requisitos para implantagéo do sistema APPCC. Sistema
de anadlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). Legislagdo: portarias 1428/93_MS,
326/97_MS e 368/98_MAPA, 46/98 MAPA, RDC216/04 e RDC 2/04, ANVISA e RES. 10/2003_MAPA.
Normas NBR-ISSO 22 0000. Avaliagdes de riscos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Optativa -
Engenharia de Alimentos Optativa -
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Seq

Aulas Teodricas

Horas/Aula

Historico e importancia da seguranga de alimentos

1.1. Histérico e importancia
1.2. Fontes de contaminagao de alimentos

1

Perigos em segurancga de alimentos

2.1. Perigos fisicos
2.1. Perigos quimicos
2.3. Perigos biologicos

Principios de microbiologia de alimentos

3.1. Bactérias
3.2. Fungos filamentos e leveduras
3.3. Virus
3.4. Protozoarios
3.5. Fatores que afetam o crescimento dos microorganismos
3.5.1. Fatores ambientais
3.5.1.1. Temperatura
3.5.1.2. Umidade relativa
3.5.1.3. Gases
3.5.2. Fatores do alimento
3.5.2.1. PH
3.5.2.2. Atividade de agua
3.5.2.3. Potencial redox
3.5.2.4. Nutrientes
3.5.2.5. Constituintes antimicrobianos
3.5.2.6. Estruturas biolégicas

Programas de pré-requisitos para implantagao do sistema APPCC

4.1. Importancia
4.2. Procedimento operacional padrao (POP)
4.3. Procedimento padrdes de higiene operacional (PPHO)
4.2. Codex alimentarius e as Boas Praticas de Fabricagao

4.2.1. Produgéo primaria: higiene do ambiente; manipulagao
armazenamento

4.2.2. Construgoes e instalagdes: areas de acesso, edificagdes e
equipamentos

4.2.3. Controle do processo: requisito das matérias-primas; embalagem;
expedicao

4.2.4. Instalagdes e equipamentos: manutengao e limpeza

4.2.5. Instalagdes: higiene pessoal
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4.2.6. Transporte: utilizagdo e manutengao
4.2.7. Informagdes sobre os produtos e aviso aos consumidores
4.2.8. Capacitagao

5 Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

5.1. Introdugao, definicdes e histérico do sistema APPCC
5.2. Importancia, beneficios e etapas preliminares
5.3. Descrigao do produto e uso pretendido

5.3.1. Composigao, processo de produgao, embalagem,armazenamento,
distribuicdo e consumo

5.3.2. Fluxograma do processo
5.4. Andlise de perigos

5.4.1 Métodos de identificagao
5.5. Determinagéo de pontos criticos de controle
5.6. Especificagao de critérios

5.6.1. Efeito das caracteristicas intrinsecas e extrinsecas na contaminagao
do produto final

5.6.1.1 Ferramentas auxiliares para tomada de deciséo: testes de

armazenamento,provas de desafio microbioldgico e modelos preditivos
5.7. Sistema de monitoramento
5.8. Agdes corretivas
5.9. Verificagao
5.10. Documentagéao

6 Legislagao: portarias 1428/93_MS, 326/97_MS e 368/98_MAPA, 46/98 MAPA,
RDC216/04 e RDC 2/04, ANVISA e RES. 10/2003_MAPA

6.1. Portaria 1428/93_MS e RDC 216/04

6.2. Portaria326/97_MS

6.3. Portaria 368/97_MAPA

6.4. Portaria 46/98_MAPA

6.5. RDC 275/02

6.6. 216/04

6.7. RES 10/2003 do MAPA

6.8. Manual de boas praticas de prestagéo de servigos na area de alimentos

7 Normas NBR-ISSO 22 0000

7.1. Introdugao, consideragdes gerais e estrutura da norma NB 22 000
7.1.1 Interpretagao dos requisitos da norma ISSO 22 000

7.2. Defini¢des, principios e estrutura da norma ISO 22 005
7.2.1 Interpretagdo dos requisitos da norma 1SO22 005

8 Avaliacoes de riscos

8.1. Introducgéo: consideragdes gerais e principios
8.2. Estrutura da analise de risco

8.2.1. Avaliagao do risco

8.2.2. Gestao do risco

8.2.3. Comunicagéao do risco
8.3. Percepgdes do risco pelo consumidor
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