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Carga horéria semestral: 75h
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: l e Il

Objetivos

e Compreender o carater preventivo da higiene dos alimentos e sua importancia para a saude

¢ Propor planos para acéo preventiva e controle de doencas de origem alimentar incluindo perigos de
natureza hiolégica, quimica e fisica

¢ Planejar, implementar e analisar procedimentos de higienizagao para manipuladores, alimentos,
equipamentos, utensilios e ambiente em Unidades de Alimentacgdo e Nutri¢&o.

¢ Implementar sistemas de controle da qualidade sanitéria dos alimentos em atendimento a legislacao
brasileira, incluindo boas praticas de fabricacé@o e sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo.

e Estabelecer e analisar medidas para monitorar a qualidade dos alimentos.

Ementa

Conceito e objetivos da higiene dos alimentos. Prevencao e controle das principais doencas veiculadas por
alimentos. Procedimentos de higienizagdo em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo. Sistemas de controle da
gualidade sanitaria dos alimentos. Avaliagcao da qualidade dos alimentos.

Pré e correquisitos

MBI 130 e (NUT 359* ou NUT 350%)

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo

Nutricdo 5

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Economia Doméstica Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Conceito e objetivos da higiene dos alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
1.0 caréter preventivo da higiene
2.Importancia da higiene dos alimentos para a salde coletiva

2.Prevencdo e controle das principais doencas veiculadas por 12h | Oh Oh Oh 12h
alimentos
1.Classificacao, incidéncia e impacto das doencas de origem
alimentar

2.Fatores contribuintes para a contaminacao fisica, quimica e
biolégica dos alimentos

3.Procedimentos de higienizagdo em Unidades de Alimentacéo e 15h | Oh Oh Oh 15h
Nutricdo
1.Etapas do processo
2.Agentes de limpeza e sanificacdo
3.Higienizagdo de alimentos
4.Higienizacdo de manipuladores, equipamentos, utensilios e
ambiente
5.Controle integrado de pragas

4.Sistemas de controle da qualidade sanitaria dos alimentos 12h | Oh Oh Oh 12h
1.Descricao e avaliagdo dos principais sistemas quanto a
adequacao e eficacia
2.lmplementacéo do sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo
3.Estudos de casos e avaliacédo de custos e beneficios

5.Avaliagcédo da qualidade dos alimentos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Critérios, padrbes e especificacbes
2.Planos de amostragem

6.Visitas a restaurantes, bares, lanchonete e outros Oh 4h Oh Oh 4h
estabelecimentos do setor de refeicdes para coletividades

7.Monitoramento da higiene dos alimentos em unidades de Oh 4h Oh Oh 4h
producado: medidas de temperatura, pH, etc

8.Especificacbes para agentes de limpeza e sanitizagdo. Estudo de | Oh 4h Oh Oh 4h
procedimentos de higienizacéo

9.Desenvolvimento de anélise de perigos, avaliacdo de riscos e Oh 12h | Oh Oh 12h
determinacdo de pontos criticos de controle

10.Elaboracgéo de planos de agao preventiva e corretiva Oh 6h Oh Oh 6h

Total |45h | 30h | Oh Oh 75h

Tebrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico
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Carga horaria

Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentacdo de conteldo utilizando aprendizado ativo; e
Seminarios

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor; Pratica executada por

alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos estudantes; Pratica
executada por todos os estudantes; Pratica investigativa executada por todos os
estudantes; Resolu¢éo de problemas; e Estudos de caso e analise de artigos
cientificos

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Preferéncia de Mobiliario e Transporte para visita Técnica
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B Higienizagdo na indistria de alimentos, S&o Paulo : Varela, 7
1996,182p.

Forsythe, S. J. ; Hayes, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP Traduccion de 1
Bernabé Sanz Pérez, Zaragoza: Acribia, 2007, 489 p.

FORSYTHE, S.J. Alimentos seguros: microbiologia. Zaragoza:Acribia, 2003, 400 p. 2

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. 7. ed. 4
S&o Paulo: Varela, 2015.

Bibliografias complementares

Descricédo Exemplares

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Disponivel em: http:www.anvisa.gov.br. 0

CENTRO DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA. Disponivel em: http://www.cve.saude.sp.gov.br/ 0

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente, Sao Paulo: Atheneu, 2005, 450p. 1

Ferreira, S. M. R. Controle da qualidade em sistemas de alimentac&o coletiva. Sdo Paulo:Varela, |7
2002, 173 p.

FIGUEIREDO, R. M. As armadilhas de uma cozinha. Barueri: Manole, 2006, 217p. 2

GUIA de elaboracdo do manual de boas praticas para manipulagéo de alimentos. Disponivel em: | 0
http://www.crn4.org.br/upfiles/arquivos/Guia-de-Elaboracao-do-Manual-de-Boas-Praticas.pdf

LOUETTE, A. Gestédo do conhecimento: compéndio para a sustentabilidade: ferramentas de 1
gestdo de responsabilidade socioambiental. S&o Paulo: Instituto Antakarana, 2008, 192p.

MADIGAN, M.T., MARTINKO, J.M., PARKER, J. Microbiologia de Brock. 12 ed. Porto Alegre : 22
Artmed, 2010, 1128 p.

MORTIMORE, S. HACCP-enfoque prético, Zaragoza:Acribia, 2001. 2
PAS. Programa alimentos seguros . Disponivel em: http:www.pas.senai.br 0

SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE. Guia pratico de investigacdo epidemioldgica de surtos 0
de doencas transmissiveis. Disponivel em:
http://ftp.cve.saude.sp.gov.br/doc_tec/hidrica/doc/guia08_invsurto.pdf

SILVANA, T.; LISBOA,T.C. Gestéo dos servicos: higiene, limpeza e lavanderia em 2
estabelecimentos de saude. Sdo Paulo:Sarvier, 2008, 347 p.
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