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Vigilancia Sanitaria e Controle de Qualidade Aplicado a Producao de Alimentos

O mercado de alimentos, bebidas e de refeicbes é um dos setores de maior desenvolvimento nacional e internacional,
abrangendo questdes sociais, econémicas e ambientais, assim como requisitos de qualidade, sustentabilidade e
seguranca de alimentos. Garantir a qualidade de alimentos, produtos alimentares e servicos oferecidos é essencial,
necessitando profissionais capacitados e atualizados no segmento.

Neste curso, o pds-graduando se aprofundara em tematicas relativas a seguranca de alimentos e ao controle de
gualidade dos alimentos por meio de disciplinas que abordam as doencas veiculadas por alimentos, perigos, legislacio
sanitaria, ferramentas e sistemas de qualidade, certificagfes, métodos de controle de qualidade de diferentes tipos de
alimentos, manual de boas praticas de fabricacao, procedimentos operacionais padronizados ou autocontrole (produtos
de origem animal), instru¢cdes de trabalho e controle integrado de pragas fazem parte deste curso. Ao final, o
profissional serd capaz de implantar e implementar boas praticas de fabricagdo e sistemas de qualidade na produgdo
de alimentos.

O curso esta organizado em 2 médulos, compostos por disciplinas de 12h ou 24h, que se complementam na garantia
das competéncias dos profissionais que atuam no segmento de controle de qualidade de alimentos, em consultorias, na
aplicacdo de ferramentas e sistemas de qualidade no segmento de alimentos. O primeiro mddulo tratara de Sistemas
de Gestéo e Avaliacao da Qualidade, no qual ao final deste o pos-graduando seré capaz de aplicar sistemas de gestao
e avaliacdo para a garantia da qualidade de alimentos e bebidas, em diferentes ambitos da cadeia de producdo de
alimentos, com base na legislac&o e na identificacdo dos perigos biolégicos, fisicos e quimicos. Ja o segundo modulo
trabalhara o tema Controle de qualidade de alimentos, sociedade e mercado, sendo que ao final o pés-graduando sera
capaz de aplicar métodos de controle de qualidade em diferentes cadeias de producéo e distribuicdo de alimentos e
bebidas, utilizando parametros legais e pesquisa cientifica. Cada médulo conta com diferentes disciplinas que se
complementam e que relacionam temas de estudo e resultados de aprendizagem que garantirdo a obtencédo de
diferentes competéncias para os profissionais académicos. Além disso, durante o curso, o estudante tera oportunidade
de participar, também, de uma disciplina EAD de Etica na qual se discutira os desafios éticos do mundo contemporaneo
por meio de um pensamento critico e reflexivo sobre a acdo humana do ponto de vista
pessoal,Publico-AlvoNutricionistas, gerentes de restaurantes, profissionais do ramo hoteleiro que atuem na area de
alimentos e bebidas, chefes de cozinha, médicos veterinarios, biotecnologos, biomédicos, engenheiros de alimentos,
engenhenheiros quimicos, engenheiros de producédo, gastrologos e demais profissionais que atuem em diferentes
segmentos da producdo de alimentos e alimentacao.
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Disciplinas

Metodologia de pesquisa

Definicdo do tema da pesquisa, do objetivo, do problema de pesquisa e a formulagdo de hipdteses. Método —
pressupostos, tipos e caracteristicas dos métodos e delineamentos de pesquisa mais utilizados em Psicologia.
Producéo do conhecimento, como realizar estado da arte. Elaboragdo de artigo cientifico

Sistemas de Gestao da Seguranca de Alimentos

Interpretagdo da ABNT 15.635, Objetivos basicos da utilizagdo da norma, Requisitos gerais da organizagéo.
Conceituacdo e aplicacdo da Norma ISO 22000. Garantir a seguranca de alimentos ao longo da cadeia, incluindo:
Comunicacao interativa; Gestao de sistema; Controle de riscos de seguranca de alimentos através de programas de
pré-requisitos e planos HACCP; Atualizacéo continua do sistema de gestdo de seguranca de alimentos.

Sistema APPCC

Boas praticas de fabricagcdo, APPCC (Analise de Perigos e pontos Criticos de Controle), PCC (Ponto critico de
controle), PPR (Programa de de Pré-Requisitos), controles criticos de alimentos.

Embalagem de Alimentos

Definicbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicdo, propriedades, processo de
fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas, de vidro, plasticas, celuldsicas e laminados. Interacdo embalagem x
alimento.

Controle Estatistico de Processo

Ferramentas da qualidade que podem ser definidas como métodos de prevencéo e deteccdo de defeitos/problemas nos
processos avaliados.

TCC - Especializagéo

Alergénicos, perigos quimicos e perigos fisicos

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no primeiro médulo do curso, evidencia os perigos quimicos e fisicos com as
doencas transmitidas por alimentos. Nela os académicos analisam estes perigos da cadeia de producéo e distribuicdo
de alimentos bem como reduzi-los ou elimina-los. Ao final da disciplina o académico ser4 capaz de utilizar o
conhecimento acerca de alergénicos, perigos quimicos e fisicos a fim de reduzir ou eliminar impactos dos
contaminantes quimicos e fisicos na saude dos consumidores

Ferramentas de Gestdo da Qualidade

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no primeiro médulo do curso, correlaciona as ferramentas da qualidade. Nela os
académicos reconhecem métodos de prevencgdo e deteccdo de defeitos/problemas nos processos avaliados. Ao final
da disciplina o académico sera capaz deaplicar diferentes ferramentas de gestéo da qualidade na cadeia de produgéo
e distribuicdo de alimentos.

Sistemas de producédo de alimentos, programas de certificacbes e boas préaticas agropecuéarias

Esta disciplina obrigatoria, ofertada no primeiro modulo do curso, apresenta os fundamentos e sistemas de produgdo
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vegetal e animal. Nela os académicos interpretam o extrativismo, a agroecologia e agricultura convencional, a
silvicultura e os sistemas integrados de producao. Ao final da disciplina o académico é capaz de reconhecer programas
de certificacdes e boas praticas agropecuarias.

Food defense e food fraud

Esta disciplina obrigatoria, ofertada no primeiro médulo do curso, apresenta conceitos e definicdes sobre seguranga
dos alimentos, food defense e food fraud. Nela os académicos elaboram plano de food defense e food fraud, identificam
metodologias de avaliacdo de risco, vulnerabilidades e ameagas. Ao final da disciplina o académico é capaz de
identificar o perfil de agressores, ferramentas para desenvolver medidas de protecdo a contaminagdo e adulteragdo
intencional recomendadas pelo FDA, bem como compreender cmo se realiza uma auditoria de food defense e de

prevencéo de fraudes.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Esta disciplina obrigatoria, ofertada no primeiro médulo do curso, apresenta métodos e legislacdo para controle
integrado de pragas. Nela os académicos reconhem o programa de controle integrado de pragas (CIP), legislacdes,
medidas preventivas e corretivas. Ao final da disciplina o académico € capaz de aplicar o CIP em diferentes sistemas e
processos de producéo de alimentos.

Controle de qualidade de produtos de origem animal

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no segundo mddulo do curso, caracteriza objetivos, legislacdo e padrdes de
gualidade em alimentos de origem animal. Nela os académicos reconhecerdo as caracteristicas de qualidade de
produtos de origem animal, suas medi¢Bes e formas de controle. Ao final da disciplina o académico é capaz de a
aplicar controles de producao na producéo de alimentos de origem animal.

Controle de qualidade de produtos de origem vegetal

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no segundo modulo do curso, caracteriza objetivos, legislagdo e padrdes de
qgualidade em alimentos de origem vegetal. Nela os académicos reconhecerdo as caracteristicas de qualidade de
produtos de origem vegetal, suas medi¢des e formas de controle. Ao final da disciplina o académico é capaz de a
aplicar controles de producéo na producéo de alimentos de origem vegetal.

Controle de Qualidade de Bebidas

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no segundo modulo do curso, caracteriza objetivos, legislagdo e padrdes de
gualidade em bebidas. Nela os académicos reconhecerdo as caracteristicas de qualidade de bebidas, suas medi¢cdes
e formas de controle. Ao final da disciplina o académico é capaz de a aplicar controles de producdo na producdo de
bebidas.

Auto Controle

Esta disciplina obrigatdria, ofertada no primeiro médulo do curso, reforca os principios do plano APPCC, os programas
de prevencdo de riscos e 0s programas de autocontrole. Nela os académicos reforcam 0s principais elementos de
inspecao a serem contemplados nos programas de autocontrole. Ao final da disciplina o académico é capaz de elaborar
programas de autocontrole para a fabricagdo em ambientes de produgéo e distribuicdo de alimentos.

Rotulagem de Alimentos
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Certificacdes e Qualificacao

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no primeiro mddulo do curso, estuda os conceitos de qualidade, controle da
qgualidade, garantia de qualidade, qualidade total, processo, métodos de controle de processo e das ferramentas
utilizadas para identificar, analisar e resolver problemas. Nela os académicos reconhecem as certificagBes nacionais e
internacionais para negécios de alimentos, selos, processos de qualidade em negécios de alimentos. Ao final da
disciplina os académicos conseguem avaliar a aplicabilidade de normas, diretrizes, selos e certificados em empresas
de alimentos e servicos de alimentagéo.

Boas Praticas de Fabricacao

Esta disciplina obrigatoria, ofertada no primeiro médulo do curso, apresenta 0s pré-requisitos e requisitos de boas
praticas de fabricacédo. Nela os académicos reconhecem, ainda, sistemas de higienizagdo de sistemas fechados (Clean
in place - CIP) . Ao final da disciplina o académico é capaz de elaborar Manual de Boas Préticas, implementando boas
praticas de fabricacdo e auto controleem ambientes de producéo e distribuicdo de alimentos.

Controle de Qualidade de cereais, graos e oleoginosos

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no segundo mddulo do curso, caracteriza objetivos, legislacdo e padrdes de
gualidade em cereais, graos e oleoginosos. Nela os académicos reconhecerdo as caracteristicas de qualidade de
cereais, graos e oleoginosos, suas medi¢cdes e formas de controle. Ao final da disciplina 0 académico é capaz de a
aplicar controles de producéo na producao de cereais, grdos e oleoginosos.

ISO 14000 e sustentabilidade na producéo de alimentos

Esta disciplina obrigatdria, ofertada no segundo mddulo do curso, apresenta diretrizes para garantir que empresas
publicas ou privadas pratiquem a gestdo ambiental. Nela os académicos reconhecerédo critérios de sustenatbilidade e
equilibrio do ambiente e dos processos produtivos. Ao final da disciplina o académico é capaz de promover processos
sustentaveis.

Seminarios Avancados |

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no segundo mddulo do curso, auxilia na construgdo do conhecimento cientifico.
Nela os estudante aprimoram seus conhecimento acerca da elaboragéo de projetos e desenvolvimento da pesquisa

Seminérios Avancados Il
Apresentacédo do artigo de Trabalho de Concluséo de Curso
Microbiologia de alimentos e bebidas e doenca de transmissao hidrica e alimentar

Esta disciplina obrigatdria, ofertada no primeiro médulo do curso, correlaciona a microbiologia de alimentos com as
doencas transmitidas por alimentos. Nela os académicos analisam os perigos biol6gicos da cadeia de producdo e
distribuicdo de alimentos bem como reduzi-los ou elimina-los. Ao final da disciplina 0 académico sera capaz de utilizar a
microbiologia para reduzir ou eliminar riscos de doencas transmitidas por alimentos, bem como rastrear surtos.

Legislacdo e normas internacionais

Esta disciplina obrigatéria, ofertada no primeiro médulo do curso, analisa as diferentes legislacdes nacionais e
internacionais referentes a alimentos. Nela os académicos interpretam as diferentes regulamentagfes voltadas a
alimentos e seus 6rgéos deliberadores. Ao final da disciplina o académico sera capaz de identificar e aplicar as

diferentes regulamentacfes nacionais e internacionais para a garantia da qualidade dos alimentos.
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Etica

Analisar os problemas éticos atuais, privilegiando controvérsias relacionadas as atividades profissionais. Ao final, os
alunos serdo capazes de tomar decisdes responsaveis e sustentaveis, de acordo com principios éticos.
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