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OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE: 

Proporcionar conhecimentos e desenvolver habilidades para planejar, organizar e supervisionar os 

serviços de alimentação oferecidos pelos meios de hospedagem, identificando a relevância das práticas 

de segurança alimentar, as responsabilidades do gestor em relação aos alimentos e a legislação 

sanitária vigente. Proporcionar ferramentas para o reconhecimento dos perigos em processos de 

produção de alimentos, planejando assim sua prevenção e/ou correção por meio de programas para 

implantação das práticas de segurança alimentar em meios de hospitalidade.  

DESCRIÇÃO DA EMENTA:  

Ação dos microorganismos sobre os alimentos. Epidemiologia e surtos de toxiinfecções alimentares. A 

importância do Controle de Qualidade das matérias primas e dos diferentes produtos alimentícios. A 

aplicação e verificação das Boas Práticas de Produção em Alimentos e Bebidas e do Sistema de 

Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). Interpretação e aplicação da Legislação 

Brasileira de Alimentos, vigente, nas diferentes esferas de governo, com base nos conhecimentos 

adquiridos, e de acordo com o tipo de avaliação de processo ou produto, para a elaboração de laudos, 

diagnósticos ou relatórios, estabelecendo sempre que necessário as medidas preventivas ou corretivas. 
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