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PROPOSTA DE ESTAGIO

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos

DISCIPLINA: Estagio Supervisionado em Controle de Qualidade de Alimentos.
CODIGO: SCE 0003

CARGA HORARIA: 150 horas CRED.TEOR.0  CRED. PRAT.: 05

PRE-REQUISITO: Bromatologia e Parasitologia.

OBJETIVOS DO ESTAGIO

GERAL.:

Capacitar o aluno a controlar a qualidade dos alimentos, através de técnicas metodoldgicas, analiticas e
sensoriais, com base nos conhecimentos adquiridos nas disciplinas afins e relativas a Ciéncia dos
Alimentos, bem como ainda na legislagdo sanitaria vigente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
Ao fim do curso e/ou estdgio o aluno devera ser capaz de:
. Reconhecer e aplicar métodos e/ou sistemas de Controle de Qualidade;

Identificar por exames organolépticos ou sensoriais, fisicos, quimicos, bioquimicos ou microbiol6gicos o
estado de higidez das matérias primas alimentares e produtos alimenticios;

.Conhecer e aplicar as legislagdes gerais e especificas vigentes, interpretando resultados analiticos ou ser
capaz de proceder a inspecéo sanitaria sobre servigos e produtos alimenticios, e desta forma elaborar ou
interpretar laudos conclusivos;

.Conhecer, entender e aplicar Métodos de Controle de qualidade, em particular o Sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC, e seus principios;

Identificar e preconizar as Boas Praticas de Fabricacdo, ( BPF), e os Procedimentos Operacionais Padrao,
(POPs), em Servicos de Alimentagéo e Nutrig&o.

AVALIACAO

E realizada em parceria com os preceptores no campo de estagio, que avaliam a apresentagio pessoal,
assiduidade, interesse, cooperacdo, responsabilidade, sociabilidade, controle emocional, iniciativa e
independéncia e ainda o nivel de conhecimento teérico frente as atividades préticas no estagio.

O professor orientador avalia o relatério que descreve as atividades desenvolvidas, frente os conceitos e
métodos de Controle de Qualidade, de acordo com as normas da ABNT, contelido e pontualidade na
entrega.
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