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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Conceito. Relacdes com a saude publica. Contaminag&o microbioldgica dos alimentos. Analise microbiolégica dos alimentos. Modificacdes
fisicas, quimicas e biol6gicas dos alimentos. Enfermidades transmitidas pelos alimentos. Legislagao sanitaria dos alimentos. Medidas
protetoras. Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Boas Praticas de Fabricacdo.

|. Objetivos

eldentificar as possiveis fontes de contaminacao dos alimentos processados e os tipos de doengas que podem ser causadas;

«Aplicar os conhecimentos sobre Seguranga Alimentar na produgéo de alimentos;

«Conhecer as normas de legislagéo dos processos de higienizagao, rotulagem e aditivos em alimentos;

*Aplicar medidas preventivas usando como ferramenta os procedimentos de higienizac¢éo, vinculados as Boas Praticas de Fabricacéo;
«Conhecer as etapas dos Procedimentos de Higienizacao;

«Desenvolver materiais e capacitagao sobre higiene alimentar;

Ao final da disciplina o aluno devera estar apto a indicar, aplicar e adaptar as técnicas de higiene de alimentos com o objetivo de identificar
e prevenir doencas transmitidas pelos alimentos (DTA'’s). Também devera estar apto a identificar, enumerar e solucionar os problemas que
surgem durante a higienizacédo de alimentos e no controle de qualidade dos produtos.

Il. Programa

1.Aula introdutéria - Entrega e discussao do programa da disciplina;

2.Fundamentos da Higiene dos Alimentos; a.Conceituac¢des / Objetivos / Finalidades; b.Controle higi€nico sanitario dos alimentos; c.Fontes
de Contaminagéo; d.Microbiologia de Alimentos e Seguranca Alimentar; e.Caracteristicas Gerais: tipos e classificacdo dos microorganismos;
f.Fatores que interferem no metabolismo dos microorganismos;

3.Doenga transmitidas por alimentos DTAS); a.Causas Principais; b.Mecanismos de Controle; c.Microrganismos causadores; d.Investigagao
Epidemiolégica de Surtos Alimentares;

4.Alimento como transmissor de enfermidades; a.Higiene dos alimentos na prevengdo de DTAs; b.Resolugdes e regulamentagdes; c.Medidas
preventivas e de controle em: a) edificagdes, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; b) controle integrado de pragas e vetores; c)
abastecimento de agua; d) manejo de residuos; e) manipuladores; f) matérias-primas; ingredientes e embalagens; g) preparo,
armazenamento e exposic¢ao dos alimentos; d.Legislacdo Sanitaria e Procedimentos Técnicos na Fiscalizagéo;

5. normas de legislacéo dos processos de higienizagao;

6.Procedimentos Operacionais Padrao de Higiene de Alimentos;

7.Papel da Higiene no Controle de Qualidade; a.Controle de Qualidade; b.Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
c.Programa Alimentos Seguros (PAS);

8.Elaboragdo do Manual de Boas Préticas de Fabricacao;

9. Rotulagem nutricional;

lll. Metodologia de Ensino

1.Aulas tedricas expositivas e dialogada com auxilio de recursos audiovisuais e quadro de giz
2.Discusséo e interpretagdo de textos e artigos cientificos.

3.Visita técnicas

4.Elaboragdo de materiais técnicos

IV. Formas de Avaliacdo

1.Apresentacdes de seminarios individual/grupo.
2.Elaboragéo de resumos e materiais didaticos.

3.Discusséo de artigos cientificos nacionais e internacionais.
4.Elaboragéo do Manual de Boas Préticas de Fabricagao.
5.Provas tedricas individuais.
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Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo em

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. D.O.U. - Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, de 23 de outubro de
2003.
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