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  EMENTA 
 
Estudo das ações envolvendo a vigilância sanitária de alimentos. Surtos de toxinfecção alimentar e riscos para saúde coletiva. 

Programas de controle. Vigilância sanitária e o benefício á saúde. Surtos e epidemias. Avanços na área.  

 

OBJETIVOS 
 
Proporcionar conhecimentos básicos sobre os problemas sanitários que envolvem a produção, distribuição e comercialização de 

alimentos para identificar os procedimentos adequados a sua proteção, bem como metodologias para elucidação, resolução e 

prevenção de surtos de toxinfecção alimentar. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

 Políticas de Inspeção atual: Vigilância Sanitária de Alimentos - ANVISA, Leis, Portarias, Resoluções. Código de 

Defesa do Consumidor, Codex Alimentarius. Principais ações e dificuldades operacionais. 

 Vigilância Epidemiológica de Alimentos – Sistema VE-DVA: setores componentes, atribuições dos setores, objetivos 

das ações, microrganismos emergentes, doenças veiculadas por alimentos e investigação de surtos de toxinfecção. 

 Apresentação de seminários pelos alunos. Temas abordando a Vigilância Sanitária e/ou a Vigilância Epidemiológica 

de Alimentos. 

 Boas Práticas de Fabricação (BPF), Padrões de Identidade e Qualidade (PIQ), Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle (APPCC). Controle de microrganismos patogênicos na Indústria de Alimentos. 

 Treinamento dos conceitos de Sistemas de Gerenciamento de Qualidade de Alimentos para obtenção do alimento 

seguro. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Aulas expositivas com recurso multimídia. Dinâmica de grupo para discussão de artigos científicos. Apresentação de seminários 

pelos alunos, com enfoque nas ações voltadas para a segurança alimentar, tendo como ferramentas a Vigilância Sanitária de 

Alimentos e a Vigilância Epidemiológica de Alimentos. Palestras proferidas por profissionais da área. Trabalho em campo para 

treinamento dos conceitos de Sistemas de Gerenciamento de Qualidade de Alimentos.  

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
Avaliação Teórica = 50%. Participação: 10%. Avaliações Práticas: Seminário = 20%, Relatório APCC = 20%. 
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