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SANTA TEREZINHA PLANO DE ENSINO

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos com
Missao 0 desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungdo

transformadora.
Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.
DADOS DA DISCIPLINA ]
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
0488 HIGIENE E CONTROLE DE ALIMENTOS 40h 20
EMENTA

A higiene no controle de qualidade dos alimentos: importéncia e efeitos. Limpeza e sanitizagdo. Controle de micro-
organismos, insetos, roedores e aves. Aspectos higiénicos da agua. Envenenamentos de origem alimentar. Higiene dos
principais produtos de origem animal e vegetal. Sistema Hazard Analysis Critical Points (HACCP), aplicado em unidades de
alimentacdo. Higiene de pessoal. Legislagdo alimentar.

OBJETIVOS

GERAL
Compreender a importancia da higiene no controle de qualidade dos alimentos, bem como de sua limpeza e sanitizagao, em
consonancia com as normas e demais determinagdes.

ESPECIFICOS

Descrever os fatores que influenciam a contaminagéo e multiplicagdo de agentes patogénicos nos alimentos.
Conhecer os principios basicos das Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos.

Entender a importancia da legislacdo sanitaria de alimentos.

Conhecer os principais microrganismos relacionados as doengas transmitidas por alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - VIGILANCIA E LEGISLAGAO SANITARIA E MICRO-ORGANISMOS (10 horas)

1.1 Apresentagéo da disciplina

1.2 Vigilancia Sanitaria

1.3 Legislacao Sanitaria

1.4 Elementos de microbiologia alimentar: micro-organismos, classificagéo, fontes de contaminagéo, vias de transmisséo
1.5 Fatores que influenciam a multiplicagdo microbiana

UNIDADE Il - DOENGAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTO (10 horas)

2.1 Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): conceito, panorama epidemioldgico, causas, mecanismos de
transmisséo

2.2 Principais agentes etioldgicos envolvidos em surtos de DTA: sinais, sintomas, periodo de incubagéo, toxinfecgéo
alimentar

2.3 Procedimentos para o diagnostico de surtos de DTA

UNIDADE il - HIGIENE EM SERVIGCOS DE ALIMENTAGAO (10 horas)
3.1 Controle da matéria prima

3.2 Higiene em servigos de alimentag&o e nutrico

3.3 Controle de pragas urbanas e vetores e a abastecimento de agua
UNIDADE- IV - SEGURANGA ALIMENTAR (10 horas)

4.1 Higiene e Saude do manipulador

4.2 Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF)

4.3 Procedimento Operacional Padronizado (POP)
4.4 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
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PROCEDIMENTOS DIDATICOS
Aulas expositivas dialogadas, com apresentacéo de videos, quiz de perguntas, discussdo de temas abordados na disciplina.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE'’s
TDE 1: Avaliagao das condigdes higiénico-sanitarias de Servigos de Alimentagdo (Resumo) (4h)
TDE 2: Andlise e discussao de casos de DTA (4h)

RECURSOS DIDATICOS
| Quadro branco, Data Show, pincel, videos. |

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagdo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagéo, a competéncia fundamentada na
seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento de
prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos conteudos; exercicios escritos; producao textual; estudo dirigido, estudo de casos, analises de pegas
juridicas etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais:

a) frequéncia minima de 75% da carga horéria da disciplina;

b) trés notas parciais (uma por més, a cada 1/3 do conteldo trabalhado, cumulativamente ou ndo) que seréo
compostas da seguinte forma:

) avaliagdes escritas individuais (provas) na proporcao minima de 70%

I) avaliagdo das aulas praticas sera admitida relatérios na propor¢do de até 30% (quando estas se fizerem

necessarias, ou uma prova pratica com base em roteiros proprios e adequagao da situagio).

I11) Relatorios de visitas técnicas.

IV) Leitura, interpretacéo e estudo dirigido de um artigo cientifico, que comporéa a nota da 22 avaliagao.

Em consonéncia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovacdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda ndo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.

ARTIGO CIENTIFICO E VIDEO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

TEXTO:

GARGANTINI C. Seguranga Alimentar: a importancia dos cuidados na produgao de refeicdes e alimentos. Disponivel
em: http://www.administradores.com.br/noticias/negocios/seguranca-alimentar-a-importancia-dos-cuidados-na-producao-de-
refeicoes-e-alimentos/116389/. Acessado em: Jan/2018

OLIVEIRA ABA et al. Doengas Transmitidas por Alimentos, Principais Agentes Etioldgicos e Aspectos Gerais: Uma
Revisao. Disponivel em https://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/157808/000837055.pdf?sequence=1 Acessado
em: Agosto/2018.

SILVA, J.AA.; COSTA, E.A.; LUCCHESE, G. SUS 30 anos: Vigilancia Sanitaria. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1413-81232018000601953&script=sci_abstract&ting=pt. Acessado em: Jan/2019.
ARTIGO:

ARAUJO.W.D.B. et al. Avaliagdo do conhecimento de manipuladores de alimentos quanto as boas praticas de
fabricagado. Disponivel em: http://www.reitoria.uri.br/~vivencias/Numero_009/artigos/artigos_vivencias_09/n9_8.htm
Acessado em: Jan/2019
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regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentag&o. Brasilia, DF: ANVISA, 2004. Arquivo digital
LIMA, Claudio. Inspetor satide. Sao Paulo: Varela, 2009.

OLIVEIRA, Fernando (Ed.). Microscopia de alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2015. E-book

SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de BPF, POPs e registros em estabelecimentos alimenticios. Rio de Janeiro: Ed.
Rubio, 2011.

SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de seguranga alimentar. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2008.

Coordenacao do Curso de Tecnologia em Gastronomia




