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EMENTA

Qualidade sanitaria dos alimentos, com énfase nos perigos bioldgicos. Microrganismos importantes
em alimentos e fatores envolvidos no seu crescimento. Indicadores da avaliagdo microbiolégica de
alimentos. Principais vias de contaminacgao bioldgica e quimica dos diversos grupos de alimentos e
medidas de prevenc¢do. O sistema de Analise de Perigos e Pontos criticos de Controle. Epidemiologia
das doengas transmitidas por dgua e alimentos e a intervengao do nutricionista em nivel individual e
coletivo. O sistema de vigilancia sanitaria.

OBJETIVOS

GERAL

Capacitar o aluno para a adocdo de medidas higiénico-sanitarias na manipulacdo de alimentos, no
ambito institucional e familiar, visando melhorar a conservacdo dos alimentos e preservar a saude
dos consumidores.

ESPECIFICOS
e Conhecer os fatores intrinsecos e extrinsecos envolvidos no crescimento microbiano em
alimentos;

e |dentificar as principais formas de contaminag¢do dos alimentos e as medidas de controle
pertinentes;

e |dentificar os microrganismos mais frequentemente envolvidos na contaminacdo e
deterioracdo dos diversos grupos de alimentos;

e Interpretar o significado dos indicadores microbioldgicos utilizados na avaliacdo higiénico-
sanitaria dos alimentos;

e Avaliar os aspectos epidemiolégicos relacionados as enfermidades de origem alimentar;

e Reconhecer a importancia da higiene alimentar como acdo de atencdo a saude dos
consumidores;

e Reconhecer a importancia do sistema de vigilancia sanitdria na promocdo da seguranca
alimentar da populacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Estudo genérico dos microrganismos importantes em alimentos

e Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento microbiano nos alimentos.

e Indicadores da qualidade higiénico-sanitdria de alimentos: coliformes totais, coliformes
fecais, bactérias aerébias mesdfilas, bolores e leveduras, enterococos, outros.

e Padrdes microbiolégicos em alimentos. Legislacdo e métodos oficiais.

e Agua de consumo: fontes, tratamento, padrdes de potabilidade. Andlise bacteriolégica.

e Contaminacdo, deterioracdo e preservacdo de leite e derivados; carnes e derivados; aves e
ovos; pescados; alimentos enlatados; vegetais.

e Contaminantes quimicos em alimentos.

e Enfermidades de origem alimentar. Investigacdo epidemioldgica de surtos de toxinfecgdo
alimentar.

e Educacdo em higiene dos alimentos

e Sistema de vigilancia sanitdria de alimentos

e O sistema HACCP como ferramenta de gestdo para a produgdo segura de alimentos.




METODOLOGIA

Aulas expositivas dialogadas; aulas praticas; estudos de textos; pesquisas de campo; visitas técnicas
a servicos institucionais de producdo de alimentos.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Provas bimestrais subjetivas e/ou objetivas; avaliacdo dos seminarios apresentados, a partir de
artigos cientificos e pesquisas de campo; relatérios das aulas praticas.
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