CONTEUDO PROGRAMATICO DO CURSO

DISCIPLINA

CARGA
HORARIA

EMENTA

Seguranca Alimentar
e Microbiologia de
Alimentos

20h

Conceitos e fundamentos em microbiologia de
alimentos. Importdncia para a saude publica.
Estudo de contaminantes ou fatores de
naturezas bioldgica, fisica ou quimica que
afetam a seguranga de matérias primas ou
alimentos industrializados. Fatores inerentes
aos  microorganismos  deterioradores e
patogénicos. Descrigao dos principais
patogenos em alimentos. Microrganismos
emergentes. Conceitos em toxicologia e
avaliagdo de riscos.

Técnicas de
Conservagao de
Alimentos

20h

As bases dos processos de conservacido de
alimentos. Estudo dos fatores intrinsecos e
extrinsecos que influenciam a qualidade e
seguranca dos produtos alimenticios.
Combinacédo de parametros e obstaculos para
garantir a qualidade e seguranca dos
processos. Alimentos minimamente
processados.  Organismos  geneticamente
modificados. Alimentos funcionais. Irradiagao
de alimentos. Novos ingredientes no
desenvolvimento de produtos e aspectos de
seguranca alimentar. As recentes mudancgas e
tendéncias para o mercado de alimentos. O
papel do consumidor e sua interferéncia nos
produtos finais.

Boas Praticas e
PPHO

20h

Discussdo de ferramentas e procedimentos
aplicados nas etapas de implantacdo e
operacionalizacido de unidades de producéao de
alimentos, visando assegurar a qualidade,
expandir a vida util e principalmente minimizar
problemas de seguranga que possam colocar
em risco a saude do consumidor. Boas
Praticas de Fabricacao (BPF/GMP).
Procedimentos Padrées de Higiene
Operacional (PPHO/POP’s); Pré-requisitos e
procedimentos aplicados a auditoria de
processos produtivos.

Vigilancia Sanitéria e
Legislacéo de
Alimentos

20h

Histérico da Vigilancia Sanitaria. Vigilancia
sanitaria no Brasil. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. Fiscalizagdo de
produtos de origem animal. Fiscalizacdo de
produtos de origem vegetal. Fiscalizagdo em
restaurantes, hotéis, hospitais, escolas e
outras unidades. Campo de atuagao e politicas
nacionais e de saude de vigilancia sanitaria.
Registro de produtos. Legislagdo de alimentos
de origem animal e vegetal. Alimentos para fins

especiais. Normas e padrbes para vigilancia




sanitaria. Codigo de Defesa do Consumidor.

Tecnologia e
Inspecdo do Leite e
Derivados

40h

Principais elementos da cadeia produtiva de
produtos do leite e derivados. Tecnologia e
inspecdo do leite e derivados. Aspectos
mercadologicos e seguranga alimentar do leite.
A importancia da cadeia de suprimentos na
obtencdo de um produto final seguro e com
qualidade. Posicdo da carne brasileira no
cenario da economia mundial. Estudo de
Casos.

Tecnologia e
Inspecao de Carnes
e Derivados

20h

Principais elementos da cadeia produtiva das
carnes bovina, suina e aves. Tecnologia e
inspecao das carnes. Aspectos
mercadologicos e seguranga alimentar das
carnes e derivados. A importadncia da cadeia
de suprimentos na obtengdo de um produto
final seguro e com qualidade. Posigéo do leite
brasileiro no cenario da economia mundial.
Estudo de Casos.

Tecnologia e
Inspecéo de
Pescados

20h

Conceitos e fundamentos. Principais
elementos da cadeia produtiva dos pescados.
Legislacdo. Tecnologia e inspecdo dos
pescados. Aspectos  mercadologicos e
seguranca alimentar dos pescados. Posi¢ao do
pescado brasileiro no cenario da economia
mundial. Estudo de Casos.

Tecnologia e
Inspecéo de Ovos e
Mel

20h

Principais elementos da cadeia produtiva de
ovos e mel. Legislagcdo. Tecnologia e inspecéo
de ovos e mel. Aspectos mercadoldgicos e
seguranca alimentar. Posicdo do mel e dos
ovos brasileiro no cenario da economia
mundial. Estudo de Casos.

Tecnologia e
Inspecéo de Frutas e
Hortalicas

20h

Conceito integrado de seguranga na cadeia
produtiva "da fazenda para a mesa". Conceito
de Boas Praticas Agricolas (BPA). Parametros
criticos a considerar e controlar na producéo,
colheita, armazenamento, transporte e
comercializagdo de insumos. Tecnologia dos
produtos de origem vegetal. O papel da
embalagem e a importdncia da cadeia de
suprimentos na obtencdo de um produto final
seguro e com qualidade. Posicdo de produtos
brasileiros no mercado interno e internacional.

Tecnologia de
embalagens e
normas para
rotulagem.

20h

Estudo dos principais componentes do sistema
embalagem no segmento alimentos. Aspectos
técnicos e de seguranga envolvidos na
aplicacdo de embalagens metalicas, vidros,
filmes, cartonadas. Embalagens assépticas e
salas limpas. Novas e principais tendéncias no
uso de novas tecnologias na area de
embalagens. Interacdo entre a cadeia
produtiva e o sistema embalagens. Principais
desafios. Estudo das normas padronizadas
para rotulagem de alimentos em geral,




restritivos e outros grupos de alimentos.

Lideranca em
servicos de
alimentacao

20h

Teorias da Lideranca; Estilos de lideranca;
Lideranca, Poder e Influéncia nas
Organizagdes; Lideranga e Confianga; Grupos
e equipes de trabalho nas organizacdes; Tipos
de grupos e equipes; Estagios de
desenvolvimento de grupos; Caracteristicas
dos grupos de trabalho eficazes; Equipes de
alta performance; Intervengdes com grupos de
trabalho nas organizagdes.

Gestao de Pessoas
em servigos de
alimentacao

20h

Gestdo de pessoas e Recursos Humanos;
Visdo estratégica de RH em servicos de
alimentagcdo; Gestdo por Competéncias;
Gestao do Desempenho; Motivacéo;
Delegacgéo; Administracéo de Conflitos.

Desenvolvimento
Pessoal e Marketing
Profissional

20h

Inteligéncia emocional; auto motivagdo; como
lidar com o estresse; organizagdo do tempo;
marketing pessoal e marketing profissional;
desenvolvimento e plano de carreira.

Metodologia
Cientifica

20h

Conceitos e fundamentos da Bioestatistica.
Importancia da Bioestatistica na éarea da
saude. Estatistica Descritiva; Bases da
Estatistica Inferencial; Técnicas de
amostragem e calculo de tamanho amostral.
Correlagdo e regressdo linear. Analise de
regressdo logistica. Analise de sobrevida.
Natureza do conhecimento cientifico. Tipos de
conhecimento: senso comum e cientifico.
Ideais do conhecimento cientifico —
racionalidade e objetividade. Principios,
métodos e técnicas de pesquisa cientifica.
Tipos de pesquisa. Fontes de Pesquisa. Uso
da entrevista e questionario. Etapas da
pesquisa: preparatoria, elaboragdo, execucédo
do plano e construcdo do relatério de pesquisa.
Normatizacdo ABNT. Elaboragédo de projeto de
pesquisa.

Gestao em Servicos
e Industrias de
Alimentos

20h

Identificacdo, finalidade, tipos e caracteristicas
das unidades produtoras de alimentos.
Planejamento de layout. Dimensionamento de
area e equipamentos especificos para o
recebimento e armazenagem de alimentos,
para a producdo e para a distribuicdo de
refeicdes. Dimensionamento e administragédo
de recursos humanos, administracdo de
materiais, administracéo financeira e
administracdo de produgao.

Gestao em Analise
de Perigos e Pontos
Criticos de Controle
e Sistema ISO

20h

O sistema APPCC/HACCP. Filosofia, conceitos
basicos, procedimentos para implantagéo,
avaliacdo de custos e beneficios. Analise e
discussdo dos procedimentos do sistema
APPCC/HACCP como instrumento de controle
dindmico de processos operacionais.




Conceitos e fundamentos sobre o sistema ISO.
Aplicabilidade. Conceitos e implantagdo da ISO
22.000 e ISO 15.635.

Consultoria em

Introducdo a consultoria de alimentos; gestéo
de pragas; gestdo de quimicos; treinamento de
manipuladores de alimentos; elaboragdo de

Conclusdo de Curso
(Projeto Final de
Curso)

Alimentos 20h docgmentos sgnitérios (manual de boas
praticas e planilhas de controle). Gestdo da
agua; Tabela de precgos; planejamento;
iniciando o negdcio.

Meio  ambiente. Legislacdo  ambiental.

Gestao do Meio Sustentabilidade: conceitos e aplicagéo.

Ambiente e Reciclagem. Manejo dos residuos solidos.

Sustentabilidade em 20h Politicas Publicas de sustentabilidade e

Servicos de seguranca alimentar: Experiéncia Brasileira e

Alimentacao internacional. Seguranca alimentar e modelos
de sustentabilidade.

Para obtencao do respectivo certificado, como

Trabalho de requisito parcial, € necessaria a elaboracéo

individual do Trabalho de Conclus&o de Curso,
o0 qual devera ser desenvolvido no formato de
Artigo Cientifico e orientado por Docente
Mestre ou Doutor do curso.

Total

380 h




