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Segurança Alimentar  

Promoção à saúde 

 

Gestão da Qualidade  

Fundamentos básicos que evitam o surgimento de 

doenças veiculadas por alimentos. 

 

Missão da Tecnologia de Alimentos  

Oferta de alimentos seguros 

 

Onde podem acontecer falhas nos processos de 

elaboração e contaminação dos produtos? 

 

Emprego inadequado de temperaturas 

Preparo de alimentos com amplo intervalo de tempo 

Manipuladores contaminados 

Processamento térmico insuficiente 

Contaminação cruzada 

 

Objeto de Estudo 

Bombom de morango produzidos e comercializados 

por uma mesma agroindústria. 

Produto que não passa por cocção após a sua 

elaboração, com ação direta de manipuladores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O que é perfil higiênico-sanitário? 

Abrange aspectos relativos à higiene dos 

manipuladores, instalações, equipamentos, controle 

de pragas, armazenamento e transporte. 

 

Como vou determinar este perfil? 

Aplicação de protocolos de determinação de 

bactérias aeróbias totais e bolores e leveduras para 

determinar a concentração total destes 

microrganismos, englobando tanto os deteriorantes 

quanto patogênicos. 

 

 

Resultados Esperados 

Conhecer o perfil higiênico-sanitário de 

estabelecimentos produtores de bombons de 

morango e que também efetuam a comercialização 

de seus produtos, sendo responsáveis por toda a 

cadeia produtiva até atingir o consumidor. 

Ação promotora ou de alerta à todos os setores de 

gastronomia e turismo envolvidos. 
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