
MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO 

UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA 

FACULDADE DE FARMÁCIA 

CURSO DE ESPECIALIZAÇÃO EM SEGURANÇA E INSPEÇÃO DE ALIMENTOS 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
1. Conceitos básicos de alimento, alimentação e nutrição; 

2. Principais problemas nutricionais brasileiros; 

3. Nutrientes, principais fontes e funções dos alimentos; 

4. Embalagem e rotulagem de alimentos; 

5. Conceitos básicos de boas práticas de fabricação (BPF) e APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle); 

6. Microrganismos de importância patogênica para o homem veiculado por alimentos; 

7. Conceitos sobre epidemiologia; 

8. Principais métodos de conservação de alimentos pelo uso do calor e do frio; 

9. Conceitos básicos de toxicologia e de controle de qualidade em alimentos. 
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