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Numero de créditos: 3
Carga horéria semestral: 45h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal pratica: Oh Semestres: |
Objetivos

Nao definidos

Ementa

Historico e importancia da seguranca de alimentos. Perigos em seguranca de alimentos. Principios de
microbiologia de alimentos. Programas de pré-requisitos para implantacéo do sistema APPCC. Sistema de
andlise 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. Avaliacdes de riscos.

Pré e correquisitos

(MBI 130 ou TAL 414) e TAL 463

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 6

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Professor
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Hist6rico e importancia da seguranca de alimentos 1h Oh Oh Oh 1h
1.Historico e importancia
2.Fontes de contaminacao de alimentos

2.Perigos em seguranga de alimentos 3h Oh Oh Oh 3h
1.Perigos fisicos
2.Perigos quimicos
3.Perigos bioldgicos

3.Principios de microbiologia de alimentos 5h Oh Oh Oh 5h

1.Bactérias
2.Fungos filamentos e leveduras
3.Virus
4.Protozoéarios
5.Fatores que afetam o crescimento dos microorganismos
6.Fatores ambientais
7. Temperatura
8.Umidade relativa
9.Gases

10.Fatores do alimento

11.PH

12.Atividade de agua

13.Potencial redox

14.Nutrientes

15.Constituintes antimicrobianos

16.Estruturas biolégicas

4.Programas de pré-requisitos para implantacédo do sistema 9h Oh Oh Oh 9h
APPCC
1.Importéncia
2.Procedimento operacional padréo (POP)
3.Procedimento padrbes de higiene operacional (PPHO)
4.Codex alimentarius e as Boas Praticas de Fabricacéo
5.Producéo primaria: higiene do ambiente; manipulagao
armazenamento
6.Construcoes e instalacdes: areas de acesso, edificacdes e
equipamentos
7.Controle do processo: requisito das matérias-primas;
embalagem; expedicdo
8.Instalac8es e equipamentos: manutencéo e limpeza
9.Instalacgdes: higiene pessoal
10.Transporte: utilizacdo e manutencao
11.Informagbes sobre os produtos e aviso aos consumidores
12.Capacitagéo

5.Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle 9h Oh Oh Oh 9h
(APPCC)
1.Introducéo, definigdes e histérico do sistema APPCC
2.Importancia, beneficios e etapas preliminares
3.Descricao do produto e uso pretendido
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4.Composicao, processo de producéo,
embalagem,armazenamento, distribuicdo e consumo
5.Fluxograma do processo
6.Andlise de perigos
7.1 Métodos de identificacé@o
8.Determinacgéo de pontos criticos de controle
9.Especificagao de critérios
10.Efeito das caracteristicas intrinsecas e extrinsecas na
contaminagé&o do produto final
11.1 Ferramentas auxiliares para tomada de deciséo: testes de
armazenamento,provas de desafio microbiolégico e modelos
preditivos
12.Sistema de monitoramento
13.Ac0les corretivas
14.Verificacdo .1
15.Documentacao

6.Legislacdo: 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

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

2.Portaria326/97_MS

3.Portaria 368/97_MAPA

4.Portaria 46/98_MAPA

5.RDC 275/02

6.216/04

7.RES 10/2003 do MAPA

8.Manual de boas préticas de prestagdo de servi¢os na area de

alimentos

6h

Oh

Oh

Oh

6h

7.Normas NBR-ISSO 22 0000
1.Introducdo, consideracdes gerais e estrutura da norma NB 22
000
2.1 Interpretacdo dos requisitos da norma ISSO 22 000
3.Defini¢des, principios e estrutura da norma ISO 22 005
4.1 Interpretacdo dos requisitos da norma 1ISO22 005

6h

Oh

Oh

Oh

6h

8.Avaliacdes de riscos
1.Introducéo: consideragfes gerais e principios
2.Estrutura da andlise de risco
3.Avaliacéo do risco
4.Gestéo do risco
5.Comunicacéo do risco
6.Percepcdes do risco pelo consumidor

6h

Oh

Oh

Oh

6h

Total

45h

Oh

Oh

Oh

45h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagdégico

Carga horaria Itens

Teorica N&o definidos
Pratica N&o definidos
Estudo Dirigido N&o definidos
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Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
ABNT - Associagdo Brasileira de normas Técnicas. Normas NBR ISSO 22000/2005 e 0
22005/2007. Rio de Janeiro, 2008.
CHAVES, J.B.P. Texto disponibilizado no ambiente PVANET. 0
Silliker, J. H.; Baird-Parker, A. C.; Bryan, F. L.; Christian, J. H. B.; Roberts, T. A.; Tompkin, R. B. 0
APPCC na qualidade e seguranc¢a microbioldgica de alimentos. Trad: Anna Tezi Giova. Livraria
Varela, S&o Paulo, 1997.337 p.

Bibliografias complementares
Descricéo Exemplares
Antunes, M A. Contaminacao, crescimento e inativacdo de microorganismos na cadeia de 1
producéo de alface (Lactuca sativa L.) variedade Vitoria de Santo Antdo. 2009. 176f. Tese
(Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Departamento de Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal de Vicosa, Vicosa, MG.
BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portarias N° 326/1997, N° 46/1998 e 0
Resolugéo n°® 10/2003. Diario Oficio da Unido, Brasilia. Disponiveis em
www.agricultura.gov.br/sislegis
Brasil. Ministério da Salde. Portarias n® 326/1997, 1428/1993 e RDC 216/2004 e RDC 275/2002 | O
da ANVISA. Diéario Oficial da Unido, Brasilia. Disponiveis em www.avisa.gov.br/visalegis
Germano P. M. L.; Germano, M. I. S. Higiene e vigilancia Sanitaria de Alimentos. Livraria Varela. | 1
2003.
IAMFS. Guia de procedimentos para implantacdo do método de Analise de Perigo em Pontos 0
Criticos de controle - APPCC. Trad. Gillian Alonso Arruda. Ponto Critico consultoria em
Alimentagdo. Sdo Paulo, 1997.110 p.
SENAI. Elementos de apoio para o sistema APPCC. 22 Ed. Brasilia: SENAI/DN, 2000. 361 p. 0
Projeto APPCC industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE.
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