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DISCIPLINA: HIGIENE DE ALIMENTOS

CÓDIGO: ALM028
DEPARTAMENTO: Alimentos
PRÉ-REQUISITO(S): Microbiologia Básica F (MIC014)

PERÍODO TIPO CRÉDITOS
CARGA HORÁRIA

Teórica Prática Total
- OP 2 30h - 30h

EMENTA
Contaminação dos alimentos. Doenças transmitidas por alimentos. Efeitos tóxicos de
substâncias presentes nos alimentos. Legislação de alimentos e Vigilância Sanitária.

PROGRAMA TEÓRICO
1. Contaminação dos Alimentos: da produção primária ao consumo.
2. Proteção dos alimentos e segurança alimentar.
3. Doenças transmitidas por alimentos.
4. Higiene e sanitização no setor de produção de alimentos.
5. Boas práticas de fabricação de alimentos.
6. Avaliação de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC).
7. Contaminantes em alimentos;

7.1. Resíduos de antibióticos;
7.2. Resíduos de pesticidas;
7.3. Hormônios;
7.4. Metais;
7.5. Migrantes de embalagens.

8. Substâncias tóxicas naturalmente presentes nos alimentos;
8.1. De origem animal;
8.2. De origem vegetal;
8.3. Cogumelos tóxicos;
8.4. Aminas bioativas.

9. Substâncias tóxicas formadas no processamento de alimentos;
9.1. Hidrocarbonetos aromáticos policíclicos;
9.2. Pirolisado de aminoácidos;
9.3. Produtos de reação de Maillard;
9.4. Nitrosaminas;
9.5. Alimentos irradiados.
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10. Metabólitos tóxicos de origem microbiana;
10.1. Micotoxinas;
10.2. Toxinas bacterianas.
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