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— Resolucio n° 133/2003-CEPE

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO OESTE DO PARA~NA
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO

PLANO DE ENSINO - PERIODO LETIVO/ANO: 2019

Programa: Mestrado em Ciéncias Aplicadas a Saide

Area de Concentraciio: Ciéncias da saude
Mestrado ( X) Doutorado ()

Centro: Ciéncias da satde

Campus: Francisco Beltrdo

Alimentos

Disciplina
Codigo Denominacéio Carga horéria
AT' | AP? Total
Tépicos Avancados em Seguranca dos 45 - 45

(! Aula Teérica; 2 Aula Pratica)

| Docente: Luciana Bill Mikito Kottwitz

Ementa

Conceitos de seguranca alimentar e de alimentagdo segura. Fundamentos da legislacio de
alimentos. Doengas veiculadas por dgua e alimentos: prevencdo e epidemiologia. Gestio da
Qualidade. Ferramentas da Qualidade. Boas praticas de fabricagfo. Analise de Perigos e Pontos
criticos de controle.

Objetivos

Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos de seguranca dos alimentos e legislacfio

vigente;

Propiciar o entendimento da gestdo da qualidade para garantir uma alimentacgo

segura;

Estudar a epidemiologia e profilaxia de doencas veiculadas por alimentos, defini¢io

de surto e epidemias.

Capacitar quanto & identificacio dos fatores predisponentes a ocorréncia destes

agravos € sua prevencao.

Nominar e caracterizar os microrganismos emergentes, re-emergentes e prevalentes

capazes de provocar agravos a saude.
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Contetido Programatico

1. Aspectos de Seguranca dos alimentos e Legislacdo vigente
Introducéo a disciplina.
Aspectos gerais sobre a legislacdo de alimentos.
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Estudo sobre as caracteristicas da legislagio de alimentos.

2. Gestdo da Qualidade
Principios da Qualidade
Conceitos bésicos e evolugio da qualidade
Ferramentas da Qualidade
Boas Préticas de Fabricacdo
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

3. Doengas Veiculadas por Alimentos
Alimentacdo, Higiene e Saude Publica
Transmisséo de Doengas por Alimentos
Mecanismos de Intoxicacdes e Infecgdes Alimentares
Surtos de Doencas transmitidas por Alimentos
Microrganismos emergentes e re-emergentes

Atividades Praticas - Grupos de no maximo 15 alunos

Metodologia

Aulas teéricas: Aulas expositivas dialogadas, estudos dirigidos e seminarios. Para estas
metodologias serdo utilizados como recursos: quadro de giz, transparéncias, retroprojetor,
projetor multimidia, artigos de revistas especializadas.

Avaliacdo
(critérios, notas, pesos, procedimentos, instrumentos e periodicidade)

- A avaliacfo da disciplina sera feita através da organizacfo e apresentacio de 02 seminérios em
grupo ou individual realizada em sala de aula (100 pontos cada)
- Nota Final: Seminario 1 + Semindrio 2/2

Bibliografia basica

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. . S. Higiene e vigilancia sanitéaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3. ed. Sio
Paulo: Manole, 2008. 986 p.

GIORDANGO, J. C.; GALHARDI, M. G. Anélise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC. 2. ed.
Campinas: SBCTA, 2007.

NM-ISSO 22000 Sistema de gestfo para seguranca de alimentos - Requisitos para qualquer organizacio
na cadeia produtiva de alimentos (ISO 22000:2005, IDT). S3o Paulo: ABNT, 2008.
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FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre; Editora ARTMED, 2002.
424p.

HOBBS, B.C., GILBERT, R.J. Higiene y toxicologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.

HOBBS, B.C., ROBERTS, D. Toxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1999. 376p.

SILVA Jr., E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S&o Paulo: Varela, 7 Ed, 2014.

Bibliografia complementar

Revistas e portais de consulta:

Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes;
Revista Semina — Ciéncias Agrarias - UEL;

Revista Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas;

Ciéncia Rural;

Boletim do ITAL- Instituto de Tecnologia de Alimentos;
Boletim do Centro de Processamento de Alimento - CEPPA.
Food control. Food Tecnology;

Food Science; Food quality and preference.

Journal of food quality Journal of sensory studies.
Brazilian journal of food technology.

Scielo

PubMed

Scopus

Science Direct

Web of Science

Biblioteca da Cochrane

Scifinder

Agricola

Data: 27/05/2019

Assinatura do docente responsavel pela disciplina

Colegiado do Programa (aprovag#o)
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Assinatura

Conselho de Centro (homologag&o)
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Diretor de Centro:

Encaminhada co6pia a Secretaria Académica em: /

Nome/Assinatura
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