VPS 518 - HIGIENE E SEGURANÇA ALIMENTAR

Carga horária: 30 h.
Professores Responsáveis: Evelise Oliveira Telles e Simone de Carvalho Balian.
Objetivos: Dar subsídios para a inserção do Médico Veterinário no contexto da segurança alimentar. Conhecer e discutir a relação entre a tríade alimento-agente-homem que fundamenta o controle das doenças transmitidas por alimentos de origem animal. Discutir as aplicações e limitações das análises laboratoriais de rotina dos alimentos de origem animal.

Métodos Utilizados: aulas teóricas e práticas.

Atividades Discentes: participação nas aulas teóricas e práticas; leitura de bibliografia recomendada e prevista para complementação dos temas abordados.

Critérios de Avaliação de Aprendizagem: prova (peso 1) e trabalho (peso 1).
Prova = prova final (70% da nota) + provinhas intermediárias (30% da nota) 
Recuperação: prova (peso 1) e trabalho (peso 1). Média final = (média obtida no curso + média da recuperação)/2 
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VPS 0518 – Higiene e Segurança Alimentar – 2016
	Data/Horário
	Tema
	Docente

	04 abril segunda-feira

08 às 10h
	Apresentação do conteúdo programático e objetivos da disciplina
A segurança alimentar e a inocuidade dos alimentos 

Legislação pertinente que rege o setor de alimentos
	Evelise

	11 abril

segunda-feira

08 às 10h
	Perigos biológicos veiculados pelos alimentos
	Evelise



	18 abril

segunda-feira

08 às 10h
	Fatores que afetam o metabolismo microbiano nos alimentos

Perigos Físicos e Químicos veiculados pelos alimentos


	Evelise

	25 abril

segunda-feira
08 às 10h
*semana de prática
	Boas Práticas Agropecuárias – BPA (Good Agricultural Practices – GAP)


	Evelise

	02 maio
segunda-feira

8 às 10h

	PNCRC e não-conformidades de Resíduos de Medicamentos veterinários (1h00)
Antiparasitários em animais de produção: resíduos nos alimentos e impacto na saúde pública. Dra. Aline Rodrigues Rezende (1h00)
	Evelise

	09 maio

segunda-feira

8 às 10h
	Boas Práticas de Fabricação dos alimentos – BPF (Good Manufacturing Practices - GMP) parte I 

	Simone

	16 maio
segunda-feira 
8 às 10h
	Boas Práticas de Fabricação dos alimentos – BPF (Good Manufacturing Practices - GMP) parte II 

	Simone 


	23 maio
segunda-feira
8 às 10h
	Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle – APPCC (Hazard Analysis Critical Control Point – HACCP) – parte I
	Evelise

	30 maio

segunda-feira

8 às 10h
*semana de prática
	Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle – APPCC (Harzad Analysis Critical Control Point – HACCP) – parte II 

	Evelise

	06 junho

segunda-feira

8 às 10h
	Análise de Risco em Alimentos – noções gerais
	Evelise

	13 junho

segunda-feira

8 às 10h
	Prova (5,0 pontos)


	Evelise


	Aulas Práticas
	Tema
	Docente

	25 a 29 de abril
14 às 18h
	Laboratório de Higiene Alimentar

Fundamentos de análises microbiológicas de alimentos
	Evelise

	30 mai a 03 de jun
14 às 18h
	Visita Técnica Restaurante COSEAS/USP (não precisa de ônibus)


	Evelise


ATENÇÃO:

· Para aula no laboratório: avental branco de mangas longas.

· Para Visita Técnica: botas de borracha branca, calça comprida branca, avental de mangas longas branco, gorro branco. Máscara para os rapazes que tenham barba.
