PLANO DE DISCIPLINA

Disciplina: : ESTAGIO Departamento: Ciéncia dos Cédigo:
SUPERVISIONADO EM Alimentos STA0011
CONTROLE DE QUALIDADE
DE ALIMENTOS.

A disciplina serd ofertada para outros cursos da drea de saude da Unirio?
( )sim (X )ndo
Quais?

A disciplina sera ofertada para o curso de Nutri¢do:
( )integral ( )noturno ( X)integral e noturno

Professor(es) responsavel(eis): Rinaldini C. Philippo Tancredi

Professor(es) ministrante(s): Rinaldini C. Philippo Tancredi

Carga hordria*: 220 ‘ Crédito tedrico*: ‘ Crédito pratico*: 88

O conteudo pratico sera ofertado remotamente: (X )sim ( )ndao ( X)
parcialmente

No caso negativo ou parcialmente, qual sera a alternativa para o oferecimento dos
créditos praticos?

Pré-requisito™:,Bromatologia, Tecnologia dos alimentos, Controle Microbiolégico de
Alimentos e Higiene de alimentos.

Concorda com quebra de pré-requisito(s)/co-requisito(s)? ( X ) sim ( ) ndo
Quais sim? Bromatologia e Tecnologia dos Alimentos.
Quais ndo?  Controle Microbiol6gico de Alimentos e Higiene de alimentos.

EMENTA: Reconhecer e aplicar métodos de controle de qualidade, em particular o
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos criticos de Controle, Boas Praticas de
Fabricacdo e procedimentos operacionais padronizados.

Ao final do Estagio, os alunos tera que entregar um relatério, que no Item !- Aborda o
Estagio (quem esta fazendo?, onde?, quem orienta?, de quando a quando? etc. ), no
Item 2- é abordado o local de Estagio (tipo de servico, instalacdes, equipamentos,
setores, manipuladores e as BP e POPs adotados no local), no Item 3- sdo abordados
os Sistemas de Controle de Qualidade, ( através da BP, APPCC e com o uso de
regulamentos e parametros higiénico sanitarios das Vigilancias Sanitarias locais.) No
Item 4- deve ser abordado a aplicacao do Controle no desenvolvimento do estagio, com
elaboracdo de um POP, do sistema APPCC de uma preparacdo e a aplicacdo do
Roteiro de Inspecdo Sanitaria com a classificacdo sanitaria. No Irem 5, deve ser
abordado o que foi realizado pelo estagiério relacionado ao Controle, fazendo uma

andlise critica do periodo de estagio e descrever o papel do Nutricionista frente ao




Controle de Qualidade e conforme o CFN atual. No Item 6 — deve ser feito a Concluséao
sobre o estagio e no final as referéncias bibliogréaficas.

Apenas uma terca parte do Relatorio pode ser feito de modo remoto, como por exemplo
a explicacdo dos Sistemas de Controle da qualidade, os objetivos do estagio e do
Controle, assim como o papel do Nutricionista, pois a descricdo do local do estagio,
aplicacdo do Roteiro de Inspecédo, o desenvolvimento das atividades, e a aplicacdo do
sistema APPCC, numa preparacdo do local de Estagio s6 poderd ser realizado no

estagio presencial.

PLANEJAMENTO DA PRATICAS REMOTAS (88h):

1- Leitura e interpretacéo de artigo sobre BP e APPCC em inglés sobre Servico de
Alimentacao, e responder a cerca de 12 perguntas sobre o artigo, elaborando ao final
um resumo expendido do mesmo.

2-Exercicio de elaboracdo de um POP para uma UAN. Elaborag&do de um POP sobre
a Higienizacdo de um equipamento e monitoramento da agao.

3-Ler o Manual de Convivéncia em ambientes alimentares da Fiocruz na prevencao
da Covid-19, e selecione aqueles aplicaveis nos locais de estagio.
Assistir Videos selecionados, para discussdo em grupo na aula sincrona.

4-Revisao, criticas e sugestées do Manual de Boas Préticas da Unirio, elaborado por
um aluno estagiario.
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5-Elaboragdo de um plano APPCC numa UAN, de uma preparac¢ao natalina.
Assistir a um video sobre toxinfec¢ao alimentar, e fazer um exercicio de DTA.

6-Apresentacao de artigo sobre rotulagem, respondendo perguntas e discutir
resultados.

7-Dividir a turma em dois grupos separando por embalagens com rétulos de duas
categorias de produtos: Pao de forma integral e tradicional, com identificacdo dos
seguintes aspectos: origem, os trés ingredientes mais utilizados, os aditivos e suas
funcbes, forma de conservacéo, prazo de validade, fibras, Kcal, e as informacdes
complementares (lactose, gluten e alergénicos).

8-Apresentacao Quiz sobre aplicabilidade normativa, utilizando o Decreto 45585/18 e
a IN 002/2020 da VISA Municipal do Rio de Janeiro.

9-Discusséao sobre a nova RDC de Rotulagem Nutricional da Anvisa/MS, que
substituiu as RDC 369 e 350 de 2003.

10-ldentificar e discutir o papel do profissional nutricionista no Controle de Qualidade,
frente ao CRN.




11-Discusséo de artigo académico sobre Controle de qualidade e Boas Praticas em
Servigos de Alimentagéo.

METODOLOGIA:

Nas aulas PRATICAS REMOTAS, com carga horaria de 88 horas, os alunos, deverdo
elaborar POPs, relacionados a estrutura fisica, higienizacdo, procedimentos e
manipuladores de UANSs, realizar andlise critica sobre o Manual de Boas Praticas,
simular o APPCC a numa preparacéo, avaliar a rotulagem de categorias de alimentos,
e fazer exercicios com imagens caracterizando a ndo conformidade e as penalidades
aplicaveis, realizar estudos de caso, através da metodologia do Quis, com uso de
regulamentacdes técnicas e sanitarias das Vigilancias Sanitarias Federal (Anvisa),
Estadual e Municipal do Rio de Janeiro, dentre outras praticas remotas.

As atividades serdo: ( ) sincronas ( ) assincronas (X ) sincronas e assincronas
Percentual aproximado de atividades: 30 _% sincronas  70_% assincronas

Avaliacdo (indigue quantas e quais serdo os tipos de avaliacdes previstas): Avaliacdes
semanais com exercicios de APPCC, rotulagem de alimentos industrializados,
elaboracdo de POP, Quiz em aulas sincronas gravadas, etapas do Relatdrio De Estagio
Supervisionado.

Plataformas digitais: ( ) Moodle ( X) Google institucional ( ) Ndo definido
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* Ementa e carga hordria total, bem como os créditos tedricos e praticos ndo poderao
ser alteradas, pois teriam que ser mudadas no PPC. Pré-requisito — ndo poderdo ser

acrescidos novos.

OBS: Aulas sincronas deverao respeitar os horarios das disciplinas previstos em 2020.1.
Por exemplo, disciplinas do noturno e integral que forem realizadas juntas, para as aulas
sincronas, a turma do integral devera ter aula no hordrio do integral e a turma do
noturno no hordrio do noturno (respeitando os dias de aula previstos em 2020.1).



