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EMENTA

Evolucdo da Higiene dos Alimentos no cenario mundial e nacional; &reas de atuacdo do
nutricionista no controle higiénico-sanitério dos alimentos. Classificagéo dos alimentos quanto a
estabilidade e aspectos sanitarios.A higiene dos estabelecimentos produtores, nos aspectos
estruturais, nos procedimentos higiénicos com os produtos alimenticios e higiene do
manipulador.Controle através das BPF e Sistema APPCC. LegislacBes sanitarias vigentes e suas
aplicabilidades.Investigacdo epidemioldgica de doengas transmitidas por alimentos ou &guas de
consumo. Vigilancia Sanitaria na area de alimentos

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral
e Capacitar o aluno a identificar os alimentos sob o ponto de vista da estabilidade, da
sanidade e da inocuidade, ressaltando a importancia dos microrganismos e parasitas como
agentes de alteracOes dos alimentos e de doengas transmitidas por estes(DTAS).
e Permitir ao aluno, entender e aplicar os métodos de controle de qualidade para
manutencdo do estado higiénico dos alimentos em Servicos de Alimentagéo e Nutrigdo, de

forma a prevenir riscos ou agravos a salide dos consumidores.

e Identificar as fontes e os veiculos na transmissdo de DTAs, diferenciar as infec¢des das
intoxicacOes alimentares, causadas pelos diferentes perigos bioldgicos, quimicos e fisicos.

e Transmitir as nogles basicas de Vigilancia Sanitaria na éarea de alimentos, e das
regulamentac@es sanitarias pertinentes, bem como sobre sua aplicabilidade.

Especificos




Habilitar o aluno a ser capaz de:

e .Reconhecer os alimentos quanto & qualidade sanitéria;

Distinguir as alteracbes dos alimentos e suas conseqliéncias, causadas por causas
bioldgicas, como 0s microrganismos, agentes quimicos ou fisicos, e possiveis associa¢des
com as doencas transmitidas por alimentos, ou outros agravos a saude.

e .Aplicar métodos de controle de Qualidade, de modo a manter os alimentos em boas
condigdes de higiene, preconizando procedimentos adequados nos locais de trabalho,
métodos de limpeza e controle de vetores adequados a preservacéo da saude publica.

e .Saber impor, medidas adequadas de preservacdo e protecdo, desejaveis, no preparo,
armazenamento e exposicdo ao consumo de matérias primas alimentares e alimentos
semiprontos e prontos.

e _.Entender a importancia do Controle de Qualidade Sanitaria dos alimentos e observar o
cumprimento das normas sanitérias vigentes, no sentido de preservar a inocuidade dos
alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — HIGIENE DOS ALIMENTOS E SAUDE PUBLICA:

1.1- Evolucéo e conceituagdes
1.2-Objetivos gerais e especificos.
1.3- Campos de atuagéo

Unidade Il - QUALIDADE DOS ALIMENTOS E ASPECTOS SANITARIOS:

2.1- Classificacdo dos alimentos

2.2-  Alteragdes, contaminacdes e fraudes

2.3-  Alimentos veiculos de microorganismos
2.4-  Acéo dos microorganismos nos alimentos
2.5-  Fontes de contaminagdo

Unidade 11l - HIGIENE DOS AMBIENTES DE PREPARO E ARMAZENAMENTO DOS
ALIMENTOS E DO MANIPULADOR:

3.1- Métodos de limpeza e desinfeccéo

3.2- Controle de insetos e roedores

3.3- Higiene do ambiente, dos processos e produtos e dos manipuladores.
3.4-Normas Sanitérias Vigentes

Unidade IV -CONTROLE SANITARIO DOS ALIMENTOS: Métodos e operacionalidade.




4.1- Principais objetivos e finalidades do controle
4.2- Formas e métodos de controle

4.3- Recursos humanos e materiais

4.4- Indicadores sanitérios e avaliacdo

Unidade V - PRINCIPIOS HIGIENICOS NA OBTENCAO, PREPARO E CONSUMO DOS
DIFERENTES TIPOS DE ALIMENTOS:

5.1- Carnes e derivados.

5.2- Leite e produtos lacteos.

5.3- Pescados e derivados.

5.4- Aves, Ovos e derivados.

5.5- Conservas industrializadas.

5.6- Legumes, verduras, frutas e derivados.
5.7- Produtos de Panificagéo.

5.8-Aguas de consumo.

Unidade VI - REGULAMENTACOES SANITARIAS APLICADAS A HIGIENE DOS
ALIMENTOS.

6.1- Leis, Decretos, Resolugdes e Portarias.
6.2- Normas Sanitarias nas diferentes esferas de governo

Unidade VII -SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS:

7.1- Controle de Qualidade — Conceituagdes e objetivos
7.2 - Sistema de Controle de Qualidade: BPF- APPCC X Método tradicional
7.3 - Pré-requisitos, medidas preliminares e principios.

Unidade VIII - DOENCAS VEICULADAS OU TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

8.1- Principais doengas relacionadas com alimentos
8.2- Zoonoses e Toxinfecgdes alimentares
8.3- Investigacdo epidemioldgica das doengas transmitidas por alimentos.

Unidade IX -VIGILANCIA SANITARIA NA AREA DE ALIMENTOS
9.1Aspectos historicos, legislativos e conceituais.

9.2- Interagdo nos trés niveis de governo.
9.3- Organizagdo e atividades executadas.

AVALIACAO

O método avaliativo da disciplina inclui provas tedricas com questdes dissertativas e de muiltipla
escolha.

Na segunda avaliacdo é aplicado exercicio sobre céalculo de taxa de ataque e periodos de
incubagdo, parte do contetdo sobre investigacdo epidemioldgica de doengas transmitidas por
alimentos. A media final da disciplina é obtida pela soma das duas provas tedricas e nota do
seminario, divididos por trés.




METODOLOGIA

Aulas teoricas, com uso de apostilas e capitulos de livros. Recursos audio-visuais, como
transparéncias, slides e uso de , data show com apresentacdo de imagens ilustrativas atraves de
CDs e Fitas K7 sobre assuntos gerais relacionados & disciplina. Estudo dirigido com leitura em
grupo de textos ou artigos cientificos pré-selecionados. Seminarios com apresentacdo de temas
relacionados com a higiene de alimentos.
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