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DISCIPLINA: HIGIENE E CONTR. DE QUALID.DOS ALIMENTOS

PLANO DE ENSINO

OBJETIVOS:

- Identificar as técnicas corretas de higiene e sanitizagdo em Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPR) e indUstria de
alimentos.

- Reconhecer os instrumentos de controle de qualidade dos alimentos como ferramentas de garantia da satde do
consumidor.

EMENTA: Processos e conceitos em higiene na produgédo de alimentos. Agentes fisicos €' quimicos de higienizagéo.
Fraudes em alimentos. Higiene e controle de qualidade em Unidades Produtoras de'Refeic6es. Manual de Boas Praticas.
Procedimentos Operacionais Padronizados. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

METODOLOGIA:  Exposigao: sim | X | NAO| | Estudo'decaso: sSIM | | NAO [ X ]
Trabalho de grupo:  SIM | X | NAO | | Seminario: siM | X | NAO | |
Debate: sim | x |.NAO | | Painel: SIM | | NAO | X |
Discussao: siM Jox ] NAode | Forum: sm | | NAO| X |

RECURSOS Computador: SIM, | | NAO | | Retroprojetor: siMm | x | NAO |

AUXILIARES: Videos: SIM | | NAO | | Atividades clinicas:  SIM | | NAO | X |
Data Show: sm | x | NAo| | Lousa: sim | x | NAO |
Albuns Seriados: sim | | NAO | x | Internet: sIM | | NAO | |
Slides: sim | | NAO| | Laboratério: SIM | | NAO | X |
Manequins: sim | | NAO| | Video conferéncia; 7. SIM | | NAO | X |

AVALIAGAO: Discursiva: sm | x | NAO| | Pratica: SIM NAO
Mudltipla escolha: siM [ X | NAO | | Trabalhos de.pesquisa: SIM NAO |:|
Oral: sm | | NAO| x. ]
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CONTEUDOS

1. Higiene Alimentar:

1.1. Conceito e papel na seguranca alimentar

1.2. Relagédo com as Doencas de Origem Alimentar (DOA)

1.3. Estudo epidemioldgico para avaliagdo de surtos de Doengas Transmitidas,por Alimentos (DTAS)

2. Processos e conceitos:
2.1. Contaminagéo cruzada
2.2. Higienizagéo

2.3. Limpeza

2.4. Lavagem

2.5. Esterilizagéo

2.6. Desinfecgéo

2.6. Anti-sepsia

2.7. Assepsia

2.8. Sanitizacao

3. Agentes fisicos e quimicos de higienizagao:
3.1. Detergente

3.1.1. Funcéo e escolha adequada

3.2. Agentes quimicos sanitizantes

3.2.1. Fungdo e escolha adequada

4. Fraudes em Alimentos:
4.1.Principais fraudes
4.2. Caracteristicas de alimentos proprios e improprios para consumo

5. Higiene e Controle de Qualidade em Unidades de Alimentacéao e Nutricdo (UANS):
5.1. Procedimentos recomendados para as operagdes:

5.1.1. Matérias-primas — etapas de recepg¢do e armazenamento de mercadorias; pré-preparo; coc¢ao; envase e distribui¢ao;
reaquecimento; aproveitamento de sobras; coleta de.amostras

5.2. Funcionérios

5.3. Ambiente

5.4. Agua de abastecimento

5.5. Controle integrado de vetores e pragas

5.6. Manejo e destino de residuos

5.7. RefeigBes transportadas

5.8. Avaliacdo Técnica do Processo Produtivo para Fornecedores

6. Manual de Boas Praticas
6.1. Conceito e aplicagéo

7. Procedimentos Operacionais Padronizados — POP
7.1. Conceito e aplicacéo

8. Andlise dos perigos em pontos criticos de controle — APPCC:
8.1. Historico
8.2. Etapas

9. Controle higiénico-sanitario em estabelecimentos produtores de alimentos:
9.1. Industria de alimentos

9.2. Producéo de refei¢Bes (comerciais, institucionais e caterings)

9.3. Inspecdo sanitaria de alimentos




