PLANO DE DISCIPLINA - 2020 2

Disciplina: CONTROLE DE Departamento: Ciéncia dos Cadigo:
QUALIDADE DE ALIMENTOS Alimentos - DCA STAOO01l e
ATC0010

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

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

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

Professor(es) ministrante(s): ldem acima

Carga horaria*: 220 h Crédito tedrico™: Com Crédito pratico™:
EM 12 SEMANAS possibilidade de até 100% | Dependendo de liberacao
18h/SEMANA

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? Somente até 50% de forma remota, o restante presencial,
dependendo de liberagao.

Pré-requisito™: Microbiologia, Bromatologia e Higiene

Concorda com quebra de pré-requisito(s)/co-requisito(s)? ( X ) sim ( ) ndo
Quais sim? Microbiologia e Bromatologia
Quais ndo? Higiene dos Alimentos

Ementa *: A importancia do Controle de Qualidade das matérias-primas e dos
diferentes produtos alimenticios como forma de garantir a inocuidade e a prevencao de
doencas e/ou riscos ao consumidor. Os principais métodos de analises:
sensoriais/organolépticos, fisico-quimicos e microbiolégicos. A aplicacdo do Sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Interpretacdo e
aplicacdo da Legislacio Brasileira de Alimentos vigente, nas diferentes esferas do
Governo, com base nos conhecimentos adquiridos, e de acordo com o tipo de avaliagcdo
de processo ou produto, para a elaboracéo de laudos, diagnosticos ou relatorios.

CONTEUDO PROGRAMATICO(CONTINUACAOQ):

INTRODUGCAO AO CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS (1° Orientacg&o)
-Revisado dos conceitos basicos no Controle de qualidade de alimentos e no tocante
as industrias e Servicos de Alimentacao.

-Procedimentos durante o estagio e as normas académicas para a realizacdo do
estagio.

EXAME DAS MATERIAS PRIMAS E ALIMENTOS

-Avaliacdo das matérias primas e produtos alimenticios, assim como aguas de
consumo e bebidas, através de exames organolépticos, reacfes especificas e provas
complementares, com emisséo de laudos conclusivos; acompanhar os respectivos
exames laboratoriais de carater microbiolégico, fisico-quimico, microscépico ou
outros, com interpretac&o dos resultados, conforme normas legais vigentes.




O SISTEMA APPCC NO CONTROLE DE QUALIDADE

-Compreender a importancia e a aplicabilidade do Sistema APPCC, no Controle de
Qualidade de Alimentos; -Identificar e preconizar as medidas preliminares do Sistema
APPCC, através de diagndstico inicial de situacao; -Interpretar e aplicar os Principios
do Sistema APPCC nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, (UANS), local de
estagio; - Identificar e monitorar os PCCs nos diferentes fluxogramas de preparacdes,
adotando as medidas preventivas.

BOAS PRARICAS DE FABRICACAO, (BPF) E PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRAO, (POP).

-Identificar as Boas Praticas de Fabricacao para cada setor; -Acompanhar e verificar a
aplicacdo das BPF e os POP, nos diferentes setores; -Participar da elaboracdo do
Manual de Boas Praticas conforme normas legais vigentes.

ELABORACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO:
-Revisar a bibliografia pertinente; - Elaborar relatério de estagio e/ou trabalho
cientifico de acordo com o orientador e as normas da ABNT e UNIRIO

Metodologia:

Na forma presencial, de acordo com o Programa da Disciplina.

Na forma Remota conforme decises em conjunto com os demais estagios e normas
emanadas pela Universidade.

As atividades serdo: ( ) sincronas ( )assincronas (X ) sincronas e assincronas
Percentual aproximado de atividades: _30% sincronas  70% assincronas

Avaliagao:

Seré realizada através de exercicios semanais: Elaboracdo de Planos de Controle
baseados em BP, AOOCC, Andlise de Rotulagem, Atribuicdes do Nutricionista, e
aplicacao de Regulamentos Sanitérios. E Relatério Final do Estagio.

|- MODELO PARA~ESTAGIOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO, UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO, ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS E
COMERCIAIS DE ALIMENTOS E AFINS.

1- INTRODUCAO

1.1-Especificar o local, periodo, preceptor e orientador do estagio.
1.2-Objetivos do estagio em Controle de Qualidade de Alimentos
1.3-Objetivos do Controle de Qualidade de Alimentos

2- ESTRUTURA, FUNCIONAMENTO E CONTROLE DE QUALIDADE DO LOCAL
DE ESTAGIO.

2.1-Estrutura fisica e demais componentes.

2.2-Procedimentos operacionais gerais e relativos aos controles higiénico sanitarios.

3- SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

3.1-Controle pelo método de Boas Préticas de Fabrica¢do (BPF), conforme RDC
216/04 da ANVISA/MS e demais regulamentos pertinentes.

3.2-Controle pelo Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

4- DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO
4.1- Principais atividades desenvolvidas
4.2- Elaboracdo e Monitoramento de um Procedimento Operacional Padronizado
(POP), de acordo com o Manual de Boas Praticas (MBP). Ex. Higienizacdo de




instalacBes, equipamentos, higiene e saude dos manipuladores, e outros, que ndo
sejam rotina ou necessitem de constantes monitoramentos.

4.3- Elaboracao de um Plano APPCC para categorias de preparacdes (carne assada,
massas, saladas, pescados consumidos crus, outros), com descricdo das etapas, dos
ingredientes e dos perigos sujeitos a se tornarem riscos, fluxograma comentado com
identificacdo dos PC/PCC nas etapas, e quadro com as etapas associados aos
principios do SAPPCC, PCCs, medidas preventivas e limites criticos, monitoramentos,
acOes corretivas, verificacdo e registros.

5- RESULTADOS, ANALISE OU DISCUSSAO.

5.1-Fazer uma analise critica do estagio em relacdo ao controle.
5.2-Papel do nutricionista no Controle de Qualidade dos Alimentos.
6-CONCLUSAO

7-REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Ferramentas digitais: ( ) Moodle (X ) Google institucional
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Regulamentos e Legislacdes da Cidade do Rio de Janeiro Subsecretaria de
Vigilancia, Fiscalizagdo Sanitaria e Controle de Zoonoses. Legislagao

Alimentos www.rio.rj.gov.br

Artigos cientificos em Revistas indexadas /
Enderegos eletronicos para pesquisa:

www.anvisa.br, www.pubmed.com, www.scielo.com.br

* Devera ser mantida a versdo do Projeto Pedagdgico de Curso atual


http://www.rio.rj.gov.br/web/vigilanciasanitaria
http://www.rio.rj.gov.br/web/vigilanciasanitaria
http://www.rio.rj.gov.br/web/vigilanciasanitaria/legislacao
http://www.rio.rj.gov.br/web/vigilanciasanitaria/legislacao-de-alimentos
http://www.rio.rj.gov.br/
http://www.anvisa.br/
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