PLANO DE DISCIPLINA = 2021-1

Disciplina: Higiene dos Departamento: Ciéncia dos Caodigo:
Alimentos Alimentos - DCA ATC0004

A disciplina sera ofertada para outros cursos da area de saude da
Unirio?

( )sim ( X)néo

Quais?

A disciplina sera ofertada para o curso:
( )integral (X )noturno ( )integral e noturno

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

Professor(es) ministrante(s): ldem acima

Quantidade de alunos: 30 alunos

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

O conteldo prético sera ofertado remotamente: ( X)sim ( )ndo ( )
parcialmente

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

Pré-requisito*: Microbiologia e parasitologia

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

Quais sim?

Quais ndo? Microbiologia e parasitologia

Ementa*: Evolucdo da Higiene dos Alimentos no cenario mundial e
nacional; &reas de atuacao do nutricionista no controle higiénico-
sanitério dos alimentos. Classificacdo 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. Legisla¢cfes sanitérias vigentes e suas
aplicabilidades. Investigacdo epidemioldgica de doencgas transmitidas
por alimentos ou dguas de consumo. Vigilancia Sanitaria na area de
alimentos.

Conteldo programatico:
1 — HIGIENE DOS ALIMENTOS E SAUDE PUBLICA:
1.1- Historico e conceituacdes
1.2- Objetivos e aspectos gerais e especificos.
1.3- Campos de atuacao
2- QUALIDADE DOS ALIMENTOS E ASPECTOS SANITARIOS:
2.1- Classificacdo dos alimentos
2.2- Alteracdes, contaminagdes e fraudes
2.3- Alimentos veiculos de microrganismos
2.4- Fontes de contaminacao
3- HIGIENE DOS AMBIENTES DE PREPARO E ARMAZENAMENTO DOS
ALIMENTOS E DO MANIPULADOR:




3.1- Métodos de limpeza e desinfeccao
3.2- Controle de insetos e roedores
3.3- Higiene do ambiente, processos, produtos e manipuladores
3.4- Normas Sanitarias Vigentes
4- 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 sanitarios e avaliagdo
5- 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 Panificacéo.
6- REGULAMENTACOES SANITARIAS APLICADAS A HIGIENE DOS
ALIMENTOS.
6.1- Leis, Decretos, Resolucdes e Portarias.
6.2- Normas Sanitarias nas trés esferas de governo.
7- SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS:
7.1- Controle de Qualidade — Conceituagdes e objetivos
7.2 - Sistema de APPCC X Método tradicional
7.3 - Pré-requisitos, medidas preliminares e principios.
8- DOENCAS VEICULADAS OU TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS:
9.1- Principais doengas relacionadas com alimentos
9.2- Zoonoses e toxiinfecgBes alimentares
9.3- Investigacao epidemiolégica das. doencas transmitidas por
alimentos.
9- VIGILANCIA SANITARIA NA AREA DE ALIMENTOS
8.1Aspectos histdricos, legislativos e conceituais.
8.2- Interacdo nos trés niveis de governo.
8.3- Organizacéo e atividades

Metodologia:

Aulas tedricas através de textos em Word e Power Point, com
discussdes, exercicios e estudos dirigidos e Quiz. Aulas préticas com
textos sobre as dinamicas, métodos e objetivos, oferecidas de forma
remota com fotos e exemplos ilustrados.

As atividades serdo: ( ) sincronas ( )assincronas ( X)sincronas
e assincronas

Percentual aproximado de atividades: Até 30% sincronas  70%
assincronas

Avaliacao:

. Avaliacao de exercicios sobre BP, APPCC, Rotulagem, Quis,
Regulamentacdes Sanitarias vigentes para o Controle de Qualidade
(Média) + duas avaliagfes por escrito com respostas de multipla escolha
e dissertativas com consulta bibliografica de forma assincrona e com




prazo de 7 dias para devolucao. A nota final sera o somatério das 2
provas mais a ‘'media dos exercicios, dividido por 3.

Ferramentas digitais: ( ) Moodle (X ) Google institucional Classroom
e Meet
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