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CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

1. Micro-organismos em Alimentos

1.1 Tipos de micro-organismos;
1.2 Fatores intrínsecos e extrínsecos relacionados ao crescimento microbiano nos alimentos;
1.3 Micro-organismos deteriorantes em alimentos;
1.4 Micro-organismos patogênicos em alimentos;
1.5 Padrões microbiológicos em alimentos.
2. Contaminantes em Alimentos
2.1 Microbiológicos;
2.2 Químicos;
2.3 Físicos;
2.4 Medidas preventivas.
3. Doenças Veiculadas por Alimentos
3.1 Prevenção e epidemiologia;
3.2 Principais doenças causadas por alimentos;
3.3 Fatores que favorecem as doenças veiculadas por alimentos;
  3.4 Surtos alimentares: conceito, investigação epidemiológica e sanitária.
4. Legislação de Alimentos

 4.1 Aspectos e características gerais sobre a legislação de alimentos;
4.2 Competência na formulação de legislações de alimentos;
4.3 Codex Alimentarius;
4.4 Código de Defesa do Consumidor; 

4.5 Atuação da Vigilância Sanitária;
4.6 Portaria 1428/1993 do Ministério da Saúde;
4.7 Portaria 326/1997 do Ministério da Saúde;
4.8 Resolução RDC 275/2002 da ANVISA;
4.9 Resolução RDC 216/04 da ANVISA;
4.10 Principais ações e dificuldades operacionais.

5- Rotulagem de Alimentos 
5.1 Características;
5.2 Legislações pertinentes.
6- Métodos de conservação de alimentos

6.1 Por uso de calor;
6.2 Por remoção de água;
6.3 Por uso do frio;
6.4 Por processo químico;
6.5 Por fermentação;
6.6 Por irradiação;
6.7 Aditivos químicos.
7- Boas Práticas na manipulação e comercialização de alimentos

7.1 Conceito;
7.2 Estrutura física;
7.3 Higiene do ambiente, dos alimentos, dos processos e produtos, da água e dos manipuladores; 

7.4 Controle Integrado de Pragas;
7.5 Saúde do manipulador;
7.6 Equipamentos de Proteção Individual – EPI;
7.7 Normas Sanitárias Vigentes;
7.8 Critérios de segurança na produção de alimentos;
7.9 Critérios de tempo e temperatura;
7.10 Aplicabilidade em Unidades gastronômicas.
8- Ferramentas de gestão da segurança de alimentos

8.1 Procedimentos Operacionais Padronizados – POP;
8.2 Análise de perigos e pontos críticos de perigos – APPCC.
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