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Conteúdo programático

· Legislação sanitária de alimentos: Portaria CVS-6/99, de 10 de março de 1999; Portaria SVS/MS nº 1.428, de 26 de novembro de 1993, Boas Práticas de Manipulação - Resolução – RDC N0 216, de 15 de setembro de 2004 - ANVISA; POPs – RDC N0 275, de 21 de outubro de 2002 e Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC); Portaria Estadual CVS 18, de 09 de setembro de 2008; Portaria Municipal (SP) N0 1.210, de 2006.

· Sistemas de Gestão da Qualidade

· Controle Higiênico-Sanitário

· Capacitação dos manipuladores de alimentos

· Segurança no trabalho

Ementa

Legislação sanitária de alimentos, Sistemas de Gestão da Qualidade, Controle Higiênico-Sanitário, Capacitação dos manipuladores de alimentos e Segurança Alimentar.
Objetivos

Discutir as estratégias de gestão na produção de alimentos no sentido de enfatizar a importância dos conceitos e das ferramentas da segurança alimentar nas Unidades Produtoras de Refeições (UPRs).
Critérios de avaliação

· Leitura de artigos científicos na área

· Apresentação de Seminários
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Legislação Brasileira pertinente ao “Controle Higiênico-Sanitário dos Alimentos”

Legislação Brasileira pertinente a “Segurança alimentar e nutricional”
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