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Introducdo a Vigilancia Sanitaria. Vigilancia Sanitaria como campo de atuacdo intersetorial, campos de interesses em conflito e os
principais setores envolvidos. Legislacdo sanitaria de alimentos. Normas e padres de qualidade de alimentos. Enfermidades
veiculadas por alimentos. Toxinfecgdo alimentar e os riscos para a salde coletiva. Sistema de controle de qualidade de alimentos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Proporcionar conhecimentos basicos sobre os problemas sanitarios que envolvem a produgdo, distribuicdo e comercializagdo de
alimentos para identificar os procedimentos adequados a sua prote¢do, bem como metodologias para elucidacdo, resolugdo e
prevencdo de surtos de toxinfecgdo alimentar.

METODOLOGIA

Aulas expositivas ministradas com auxilio de recurso multimidia. Dinamica de grupo através da discussdo de textos e artigos
cientificos. Apresentacdo de seminarios pelos alunos, com enfoque nas agdes voltadas para a seguranga alimentar, tendo como
ferramentas a vigilancia sanitéria de alimentos.

AVALIACAO

Duas avaliages escritas (80%) e dois seminarios (20%).




CONTEUDO PROGRAMATICO

Vigilancia Sanitéria: Conceituagdo e Histérica

Legislacdes Aplicaveis em Servigos de Alimentacéo

Padrdes de Identidade e Qualidade dos Alimentos

Alteracoes da Qualidade dos Alimentos

Métodos de Conservacédo de Alimentos

Microbiologia aplicada a Alimentos -1

Microbiologia aplicada a Alimentos -2

Doencas transmitidas por alimentos e impacto socio-econémico
Sistemas de controle de qualidade de alimentos

Boas préticas: Instalagdes Fisicas, Equipamentos e Higienizacéo
Boas praticas: Agua, Residuos, Pragas e Vetores

Boas praticas: Higiene e Satde dos Manipuladores de Alimentos
Boas praticas: Funcionamento (da matéria-prima a distribuigao)
Inspecdo Sanitaria

Manual de Boas Préticas

BIBLIOGRAFIA BASICA

FERREIRA, S.M.R. Controle de qualidade em sistemas de alimentagéo coletiva I. Sdo Paulo: Varela, 2002.
FREUND, F.T. Alimentos e Bebidas — Uma viséo gerencial, 22 ed. Editora Senac — 2008.

GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.1.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S&o Paulo: Manole, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JUCENE, C. Manual de BPF, POP e Registros em Estabelecimentos Alimenticios — Guia Técnico para Elaboracéo.
Rubio, 2011.

MANZALLI, P.V. Manual para Servigos de Alimentagdo: Implantacdo, boas praticas, qualidade e salde. Sdo Paulo:
Metha, 2006.

NETO et al. Roteiro para elaboracdo de Manual de BPF em restaurantes. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2005.
PORTARIAS 326 e 1428 MS.;

RESOLUCOES ANVISA/MS. 12/2001, 275/2002 e 216/2004.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Nutricdo Hotelaria

Assinatura do chefe do departamento Assinatura do coordenador do curso ou area
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