PLANO DE DISCIPLINA
2020.2

Disciplina: Higiene de alimentos | Departamento: Ciéncia de Alimentos | Codigo:

A disciplina sera ofertada para outros cursos da area de saude da Unirio?
()sim (X)néo

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

Professor(es) responsavel(eis): Juliana Cortes Nunes da Fonseca

Professor(es) ministrante(s): Juliana C. Nunes e Rinaldini C. Tancredi

Carga horaria*: 90h | Crédito tedrico*: 60h | Crédito pratico*: 30h

O conteldo pratico sera ofertado remotamente: (X) sim ( )ndo ( ) parcialmente
No caso negativo ou parcialmente, qual sera a alternativa para o oferecimento dos créditos
praticos?

Pré-requisito®: idéntica a disciplina no modelo tradicional (pré pandemia)

Concorda com quebra de pré-requisito(s)/co-requisito(s)? () sim (X) néo
Quais sim?
Quais ndo?

Ementa®: idéntica a disciplina no modelo tradicional (pré pandemia)

Conteudo programatico: Vide anexo

Metodologia (descreva a metodologia que seré utilizada para créditos teéricos e praticos,
quando este se aplicar): Vide anexo

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

Avaliaggo (indique quantas e quais seréo os tipos de avaliagdes previstas):
Seréo 2 Avaliagdes em formato de trabalhos

Plataformas digitais: ( ) Moodle  (X) Google institucional () N&o definido

Bibliografia: Vide anexo

* 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 deverdo 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).



ANEXO

Semanas

CONTEUDO PROGRAMATICO

1

Apresentacao do contetdo programatico
Objetivos, campos de atuagéo e areas da Higiene dos Alimentos

Caracteristicas dos alimentos com vistas a Seguranga Alimentar

Controle sanitario de alimentos e Regulamentos aplicados nas diferentes
esferas de governo. Decreto Lei 986/69-normas Basicas sobre alimentos do
MS. Decreto 6 538/83 da SES do RJ
Atividade pratica: Identificar o tipo de licenciamento obrigatdrio para Servigos
de Alimentagéo em geral

RDC 275/02 de BP nas Industrias de Alimentos e RDC216/04 de BP em
Servigos de Alimentagdo do MS
Atividade pratica: Exercicios de aplicabilidade normativa com imagens

Principios gerais de higienizagdo: Métodos de limpeza e desinfecgéo
Atividade Pratica — Rotulagem detergentes
DVD Higienizagao em industrias de bebidas

Manual de Boas Praticas
ED e Discussao de Artigos Tedrico - Pratica (Manipulagao e Higiene de méos/
Trabalho com resultados em fotos)

Roteiro de Inspecéo sanitaria, conforme exigéncia da Vigiléncia Sanitaria
Municipal do Rio de Janeiro Revisao do Conteudo — Estudo Dirigido
Primeira Avaliagao

Doencas Transmitidas por alimentos - DTA
Investigagao epidemioldgica de surtos de toxiinfecgdes alimentares.
Principios higiénicos para obtencado de Frutas e hortalicas

Obtengéo higiénica, produgéo e consumo de Ovos e derivados.
Pratica simulada com imagens: Avaliacdo sobre o grau de frescor de ovos.

Obtencgao higiénica, produgao e consumo de Leite e produtos lacteos
ED artigos sobre qualidade de Leite e derivados

Obtengao higiénica, produgéo e consumo de Pescados e derivados.
Tedrico Pratica - rotulagem de pescado fresco e congelado

10

Obtencao higiénica, produgao e consumo de carnes e derivados.

Rotulagem de alimentos — Controle e conservagao através das informagdes
de rotulagem; Discussao de artigos sobre rotulagem de alimentos

11

Sistema de Controle através das BPF e de APPCC, no Controle Sanitario de
Alimentos - Reviséo do Contelido — ED
Segunda Avaliagao

12

Avaliagdo Final
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