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EMENTA

Estudo das acdes envolvendo a vigilancia sanitaria de alimentos. Surtos de toxinfecgdo alimentar e riscos para salde coletiva.
Programas de controle. Vigilancia sanitaria e o beneficio a sadde. Surtos e epidemias. Avangos na area.

OBJETIVOS

Proporcionar conhecimentos basicos sobre os problemas sanitarios que envolvem a producéo, distribuicdo e comercializagdo de
alimentos para identificar os procedimentos adequados a sua protecdo, bem como metodologias para elucidacéo, resolucéo e
prevencao de surtos de toxinfeccdo alimentar.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Politicas de Inspecdo atual: Vigilancia Sanitaria de Alimentos - ANVISA, Leis, Portarias, Resolucdes. Codigo de
Defesa do Consumidor, Codex Alimentarius. Principais acdes e dificuldades operacionais.

e Vigilancia Epidemioldgica de Alimentos — Sistema VE-DVA: setores componentes, atribui¢des dos setores, objetivos
das acdes, microrganismos emergentes, doengas veiculadas por alimentos e investigagéo de surtos de toxinfeccéo.

e  Apresentacdo de semindrios pelos alunos. Temas abordando a Vigilancia Sanitéria e/ou a Vigilancia Epidemioldgica
de Alimentos.

e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Q), Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Controle de microrganismos patogénicos na Industria de Alimentos.

e Treinamento dos conceitos de Sistemas de Gerenciamento de Qualidade de Alimentos para obtencéo do alimento
seguro.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas expositivas com recurso multimidia. Dindmica de grupo para discussdo de artigos cientificos. Apresentacdo de seminarios
pelos alunos, com enfoque nas agdes voltadas para a seguranca alimentar, tendo como ferramentas a Vigilancia Sanitaria de
Alimentos e a Vigilancia Epidemioldgica de Alimentos. Palestras proferidas por profissionais da area. Trabalho em campo para
treinamento dos conceitos de Sistemas de Gerenciamento de Qualidade de Alimentos.

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Avaliacao Teorica = 50%. Participagdo: 10%. Avaliagdes Praticas: Seminario = 20%, Relatério APCC = 20%.
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