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UNIDADE CURRICULAR: Higiene de alimentos Cadigo: MA141

Natureza:

(x) Obrigatéria (x) Semestral () Anual ( ) Modular

( ) Optativa

Pré-requisito: Co-requisito: Modalidade:( x ) Presencial ( )Totalmente EaD ( )% EaD*

CH Total: 90 . Campo (CP): | Estagio (ES): . Pratica Especifica
Padré&o (PD): 30 Laboratério (LB): 30 Orientada (OR): 0

CH semanal: 06 30 0 (PE): 0

EMENTA (Unidade Didatica)

Contaminacéo Biolégica, Fisica e Quimica de Alimentos. Alimento Seguro. Legislagdo Sanitaria. Sistemas de Controle de Qualidade e Boas Praticas em
Servigos de Alimentagao, agroindustrias e industrias de alimentos. Programa de formacéo de manipuladores de alimentos.

PROGRAMA (itens de cada unidade didatica)

— Contaminagdo em alimentos. Presenca de substancias téxicas e indesejaveis em alimentos.

— Alimento seguro e sua relagdo com Seguranca Alimentar e Nutricional.

—  Legislagdes sanitérias.

—  Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) e surtos alimentares.

— Padrao microbiol6gico em alimentos

—  Controle de qualidade em servicos de alimentacéo, indistria e agroindistria de alimentos e situacdes especificas (Manual de Boas Préticas;
Procedimentos Operacionais Padronizados e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

—  Boas Préticas (edificag6es, instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios; controle integrado de pragas; abastecimento de 4gua; manejo de
residuos; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens; preparagdo do alimento; armazenamento e transporte do alimento
preparado; exposi¢cao ao consumo do alimento preparado; documentacéo e registro; responsabilidade).

—  Programa de formacéo para manipuladores de alimentos.

OBJETIVO GERAL
Conhecer os métodos de controle de qualidade higiénico-sanitario em servigos de alimentagao, indlstrias e agroindistrias de alimentos.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar as principais formas de contaminag&o dos alimentos;

Identificar sob o ponto de vista da higiene, o padréo e as principais modificacdes dos alimentos;

Conhecer as regras de Boas Praticas de manipulagéo e fabricacéo de alimento;

Conhecer as legislagdes referentes aos requisitos de boas praticas em servigo de alimentagao, industria e agroindistria;

Conhecer documentos nacionais e internacionais referente ao controle de qualidade higiénico sanitaria e seguranca dos alimentos;
Conhecer sobre a realizacédo de inspecéo sanitaria em estabelecimentos que produzam alimentos;

Diagnosticar os problemas referentes aos critérios higiénico-sanitarios de alimentos;

Elaborar um programa de formagéo para manipuladores de alimentos, com base nos critérios de Boas Praticas.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas, rodas de debate, atividades em sala, pesquisa bibliogréfica, praticas em laboratério, trabalhos em grupo,
visita técnica em servigo de alimentagao.

FORMAS DE AVALIAGAO

|. Peso 8:

Avaliacdes tedricas (AVT)

1. Peso 2:

Préaticas avaliativas (PA)

Os resultados de todas as avaliagcdes previstas na disciplina serdo expressos por meio de nota, obedecendo a uma escala que varia de 0 (zero) a 100

(cem).

CALCULO DA MEDIA FINAL

MEDIA FINAL = [(SAVT/n) x 0,8] + [(EPA/n) x 0,2]
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CRONOGRAMA DETALHADO DA UNIDADE CURRICULAR (2024/1)*

MA141 HIGIENE DE ALIMENTOS

Professora: Lize Stangarlin- Fiori e Caroline Opolski Medeiros
Semana Data Turma Assuntos Local/profa. Observacoes:
10/03 B Atividade pratica: Apresentacdo da ementa, Sala de aula Atividade sera realizada em dupla
11/03 objetivos e cronograma da disciplina. (Até as 15:40h). Apds a atividade
A Atividade préatica: conceitos basicos da higiene de sera corrigida em sala.
Semana 1 aIimento,s.' = ——
Aula tedrica: Introducdo ao controle higiénico- | Sala de aula
13/03 AR sanitériq na ;adeia produtiva de_ a'lim'entos e'atqagéo
do nutricionista no controle higiénico-sanitario de
alimentos.
17/03 B Atividade pratica: Avaliagdo do controle higiénico- | Sala de aula Atividade serd realizada em dupla
sanitario na cadeia produtiva de alimentos e atuacao (Até as 15:40h). Apés a atividade
Semana 2 18/03 A dq nutricionista no controle higiénico-sanitario de seré corrigida em sala
alimentos.
Aula tedrica: Contaminantes em alimentos, surtos | Sala de aula
20/03 A/B de Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar
(DTHA) e padrées microbiol6gicos para alimentos.
24/03 B RU botéanico e | Atividade realizada em grupo.
Laboratério de | v Acoleta das amostras das méos e
Atividade prética: Analise microbiolégica na pratica Q:ﬁ:weennetos de v Zu%esmciigl?sssu das  maos
(méos, superficies, alimento). pos . .
25/03 A superficies e alimento sera
Semana 3 reallz_ado no laboratério de higene
de alimentos.
*48h fazer a leitura dos resultados.
Aula__tedrica: Interpretacdo dos resultados | Sala de aula No inicio da aula iremos interpretar
microbiolégicos e  elaboragdo do  laudo os resultados e elaborar um laudo.
27/03 A/B microbiologico;  Legislagbes  referentes  aos
requisitos de Boas Praticas para servico de
Alimentacdo e agroindustria de alimentos.
31/03 Laboratério de | Atividade serd realizada em dupla
! ° Atividade préatica: Estudo de caso sobre legislagdes |nformé_1t|ca (Até, as .15.:40h)' Apds a at|V|dad_e
PRI (a confirmar) sera corrigida em sala, com sorteio
de Boas Praticas. -
Semana 4 01/04 A do_ grupo que ira apresentar cada
atividade (1 caso por grupo).
Aula tedrica: Legislagdes complementares de Boas
03/04 AB Préti_cas, para ser_vit;o de alimentacdo e para a Sala de aula
agroindustria de alimentos.
07/04 B Préatica avaliativa (PA): Interpretagdo das Laboratério de Atividade sera realizada em dupla.
Iegisla(;f)e_s vigente_s rgferente aos critérios de informatica Ser4 realizado o sorteio de 4 casos
Semana 5 08/04 A Boas prétlc_as e crltérlqs com_plemen_tares em (a confirmar) para cada aluno interpretar e justificar
servico e Alimentacao e industria de alimentos. sua a resposta.
10/04 AB fA'u_la tec’)r?cfa: Requjsitos de Boas Praticas (estrutura Sala de aula
isica e higienizacéo).
Serdo realizadas duas atividades em
dupla (Até as 15:40h). Checklist e
1404 B Instrugdo de trabalho (IT-mé&os,
Atividade prética: Avaliag&o na pratica da estrutura | Laboratério DNUT | alimentos crus, e superficies). Apos
fisica e higienizagéo. (a confirmar) cada grupo apresenta o %
Semana 6 adequacdo da 12 atividade e sera
15/04 A sorteado 1 IT por grupo para
apresentar.
Aula tedrica: Requisitos de Boas Praticas (etapas de
17/04 A/B manipulagdo, manipulador, agua e residuos). Sala de aula
21/04 FERIADO
Semana 7 22/04 A N&o tera aula
Aula tedrica: Etapas de implementacdo das Boas
24/04 A/B Préticas (Diagnostico: Checklist, Plano de Acdo, % | Sala de aula
adequacéo).
28/04 B Ativida_de em dupla. _Aplica:se o]
checklist durante a manipulagéo dos
Atividade prética: Requisitos de Boas Praticas na | RU alimentos no RU. Apo6s calcular o %
29/04 A préatica (aplicacdo do checklist completo). (a confirmar) AD geral e por categoria e elaborar o
plano de agdo com as inadequagdes
observadas.
Semana 8
01/05 A/B FERIADO
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05/05 B Atividade pratica: Requisitos de Boas Praticas na | Laboratério DNUT
prética (circuito) (a confirmar)
Semana 9 06/05 A
08/05 A/B 12 AVALIACAO TEORICA (AVT) Sala de aula/Lize
12/05 B N o o Laborat(_)no
Prética avaliativa (PA): Requisitos de Boas DNUT/L_|ze
Semana 10 13/05 A Préaticas na pratica (circuito). (a confirmar)
15/05 AB Aula Teobrica: Dogu_mentos de Boas Préticas Sala de aula
(Manual de Boas Préticas).
19/05 B Atividade préatica: Documentos de Boas Praticas
(Manual de Boas Préticas) Sala de aula
Semana 11 20/05 A ’
22/05 AB Aula tedrica: Documentos de Boas Praticas | Salade aula
(Procedimento Operacional Padronizado (POP).
Sala de aula
26/05 B Atividade pratica: Elaboragdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP).
Semana 12 27/05 A
Aula tedrica: Boas Praticas em situagdes | Sala de aula
29/05 A/B especificas.
02/06 B - . ” . " Sala de aula
Semana 13 Atividade prética: Boas Praticas em situagdes
03/06 A especificas (Assessoria e consultoria-profissional)

Aula teérica: Programa de formagdo para os | Salade aula

05/06 A/B manipuladores de alimentos (teoria/planejamento-
jogo/dinamica +video).
Servico de
S 14 09/06 B Visita técnica Alimentagdo a
emana 10/06 confirmar

Aula tedrica: Sistema de Andlise de Perigos e | Salade aula

12/06 AB Pontos Criticos de Controle (APPCC).

16/06
Semana 15 17/06 A Atividade prética: Elaboragéo do Plano APPCC. Sala de aula

19/06 A/B FERIADO Sala de aula

23/06 B Préatica avaliativa (PA): Apresentacdo do

programa de formacdo para manipuladores de | Sala de aula

Semana 16 24/06 A alimentos.

26/06 A/B 23 AVALIACAO TEORICA (AVT) Sala de aula
Semana 17 10/07 A/B Exame final Sala de aula

*O cronograma podera ser alterado pela docente.



