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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Controle Higiénico Sanitario dos Alimentos

Codigo:

Carga Horaria Total: 120 H CH Teorica: 80 h CH Pratica: 40 h

CH - Pratica como Componente Curricular
do Ensino:

Numero de Créditos: 6

Pré-requisitos:

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 2° Ano
EMENTA

Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores que influenciam a
multiplicagdo dos microrganismos nos alimentos. Microrganismos indicadores de
contaminagdo dos alimentos. Doengas microbianas de origem alimentar. Alteragdes
dos alimentos causadas por microrganismos. Principios basicos de higienizagao.
Procedimento geral de higienizagcdo pessoal em estabelecimentos que processam ou
comercializam alimentos. Legislacdo sobre praticas para servigos de alimentacdo.
Agentes sanitizantes utilizados nos estabelecimentos que processam alimentos.
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Procedimentos gerais de higienizacdao dos alimentos, dos utensilios e equipamentos e
do ambiente em estabelecimentos que processam ou comercializam alimentos.
Controle da qualidade em alimentos.

OBJETIVO

Capacitar o aluno a identificar os alimentos sob o ponto de vista da estabilidade, da
sanidade e da inocuidade, ressaltando a importidncia dos microrganismos e parasitas
como agentes de alteragdes dos alimentos e de doengas transmitidas/Veiculadas pelos
alimentos (DTAs/DVAs); permitindo ao aluno, entender e aplicar os métodos de
controle de qualidade para manuten¢ao do estado higi€nico-sanitario dos alimentos em
Servigos de Alimentacdo e Nutricdo de forma a prevenir riscos ou agravos a saude dos
consumidores.

PROGRAMA

Unidade 1 — Importancia dos microrganismos nos alimentos

- Histérico, Aspectos gerais € importancia dos microrganismos nos alimentos
- Reprodugdo e curva de crescimento microbiano

- Morfologia e estrutura das células microbianas

- Fontes de contaminag@o dos alimentos

- Microrganismos de interesse em alimentos

- Aula pratica mostrando os microrganismos contaminantes dos alimentos

Unidade 2 - Fatores que influenciam a multiplicagcdo dos microrganismos nos alimentos

- Fatores intrinsecos: Atividade de agua, pH, Potencial de oxirredugdo, Constituintes
antimicrobianos naturais, Nutrientes, Interagcdes entre microrganismos

- Fatores extrinsecos: Temperatura, Umidade do ambiente e Composi¢do gasosa do ambiente

Unidade 3 — Microrganismos indicadores de contaminac¢do dos alimentos
- Microrganismos indicadores de contaminagao do alimento

Unidade 4 — Doengas microbianas de origem alimentar
- Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos
- Mecanismos de defesa do organismo humano

Unidade 5 - Alteracdes dos alimentos causadas por microrganismos
- Degradacdo de componentes quimicos nos alimentos
- Alteracdes na viscosidade, odor e cor

Unidade 6 - Principios basicos de higienizagao

- Consideragdes gerais: historico; conceitos

- Importancia em saude publica; consequéncias da falta de higiene; objetivos da higiene
alimentar

- Fontes e formas de contaminac¢do dos alimentos

- Medidas Preventivas para evitar a contaminagdo dos alimentos

- Aula pratica mostrando as fontes de contaminagdo dos alimentos

Unidade 7 - Procedimento geral de higienizagdo pessoal em estabelecimentos que processam
ou comercializam alimentos

- Equipamentos de prote¢ao Individual (EPIs) utilizados nas empresas que processam
alimentos

- Higiene pessoal na manipulagdo de alimentos

Unidade 8 - Legislagao sobre praticas para servi¢os de alimentagdo
- Leis, decretos e padrdes (RDC 216, RDC 275, Codex alimentarius)
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- Aplicacdo de check list em um servigo de alimentagado

Unidade 9 — Agentes sanitizantes utilizados nos estabelecimentos que processam alimentos

- Agentes fisicos ¢ quimicos utilizados na higienizagdo dos alimentos, do ambiente ¢ dos
manipuladores

- Fun¢Ges de um agente quimico ideal

- Preparo de solugdes: Calculos de como preparar solugdes para uso na higiene da industria de
alimentos

- Aula prética - Avaliagdo da eficiéncia microbiologica de sanitizantes quimicos usados na
higienizacao

Unidade 10 — Procedimentos gerais de higienizagdo dos alimentos, dos utensilios e
equipamentos ¢ do ambiente em estabelecimentos que processam ou comercializam alimentos
- Higienizagdo dos alimentos

- Higienizagdo dos utensilios e equipamentos

- Higieniza¢do do ambiente

- Qualidade da 4gua para higiene alimentar

- Destino do lixo e cuidados com a area externa

Unidade 11 - Controle da qualidade em alimentos

- Historico e evoluc¢do do Controle de Qualidade

- Defini¢des, Objetivos ¢ importancia do Controle de qualidade

- Orientagdo para a Elabora¢do do Manual de Boas Praticas de Manipulagio

- Procedimentos operacionais padronizados (POPs): O que é e como deve ser utilizado em
Unidades de alimentagdo ¢ Nutrigao (UANSs)

- Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHOs): Importancia e Aplicagdo

- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC): Aplicagdo do APPCC em
Unidades de Alimentagdo ¢ Nutri¢cao

- Sistema 10S

- ISO 22.000 sobre Seguranca alimentar

Unidade 12 - Principios gerais da toxicologia e principais agentes toxicos nos
alimentos
- Tipos de Agentes toxicos; Causas mais frequentes de intoxicacao.

Unidade 13 - Agentes toxicos que podem estar presentes nos alimentos

Glicosideos cianogénicos; Glicosinolatos; Glicoalcaloides; Oxalatos; Compostos N-
nitrosos (Nitritos e Nitratos); Agentes produtores de flatuléncia; Toxinas de mariscos
e peixes; toxinas de microalgas; Substancias antinutricionais; Agentes bocigenos
naturais; Metais toxicos; aditivos intencionais; Micotoxinas (Aflatoxinas, Ocratoxinas,
Patulina); Toxinas produzidas por bactérias; Promotores do crescimento animal;
antibidticos; praguicidas; migrantes de embalagens pléasticas de alimentos;
Carcinogenos quimicos de ocorréncia natural; Efeitos nocivos dos Alimentos
Transgénicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas teodricas: serdo expositivas e dialogadas. As exposi¢des incluirdo informagdes
transmitidas via Data show, seminarios, e discussdes de textos e trabalhos em grupos.
- Aulas praticas: serdo aulas ministradas em laboratérios (Técnica Dietética,
Bromatologia, Microbiologia) onde os alunos participardo da execu¢dao dos
procedimentos (com a supervisao da professora da disciplina) e visitas técnicas.

RECURSOS

- Livros
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- Apostilas e manuais

- Data show, extensao, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Textos, roteiros de trabalho, videos

- Equipamento e utensilios, vidrarias, reagentes.

- Géneros alimenticios, material descartavel e material de limpeza.

AVALIAGAO

O processo avaliativo sera composto pela participagdo do discente na frequéncia e
assiduidade de atividades individuais e coletivas; pesquisas, aulas praticas. Realizacao
de visitas técnicas. A média final do aluno sera a média aritmética das notas obtidas
nas atividades avaliativas propostas durante o semestre.
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