COMPONENTE CURRICULAR: Higiene e Manipulac¢ao de Alimentos

Codigo: TGAS 104

Carga Horaria: 40h [CH Teérica: 26h / CH Pratica: 10h / CH Pratica Profissional: 4h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]

Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Nogodes basicas de microbiologia. Indicadores de contaminagdo ¢ Doengas Transmitidas
pelos Alimentos (DTAs). Boas praticas e controle de qualidade nos servigos de alimentagao.
O Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC. Legislagao sanitaria
vigente para os servicos de alimentacdo e outras legislacdes especificas relacionadas a
alimentacdo. Gerenciamento do residuo alimentar.

OBJETIVOS

e Conhecer os microrganismos ¢ as doengas transmitidas pelos alimentos
(DTAs) responsaveis pela deterioragdo e prejuizos a saude humana;

* Aprender sobre os cuidados basicos de profilaxia, higiene pessoal, higiene
dos alimentos, controle de qualidade e higiene do ambiente;

* Conhecer a estrutura fisica adequada da cozinha; incentivar a utilizagdo de
equipamentos de prote¢do individual e coletiva, visando aseguranca do
trabalhador;

* Aprender a controlar pragas nos servicos de alimentacao;

* Realizar o manejo correto dos residuos nos servigos de alimentacao;

* Conhecer a legislagdo sanitaria vigente para os servigos de alimentagao;

* Incentivar as boas praticas higi€nico sanitdrias nos servicos de alimentacao;

* Gerenciar o residuo produzido na cozinha nas disciplinas praticas.

PROGRAMA

UNIDADE I- NOCOES DE MICROBIOLOGIA E CONTAMINACAO DOS
ALIMENTOS

e Microrganismos: aspectos historicos, biologicos, fatores intrinsecos e extrinsecos
para seu desenvolvimento;

e Contaminantes dos alimentos: biologicos, fisicos e quimicos;

e As principais doengas transmitidas por alimentos (DTAs);

e Mecanismo de transmissao dos microrganismos para os alimentos.

UNIDADE II- BOAS PRATICAS NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

e Higiene pessoal: o0 uso do uniforme, EPIs, conduta do manipulador de alimentos no




ambiente de trabalho;

e Estrutura fisica da cozinha;

Higiene do ambiente, equipamentos e utensilios: procedimentos operacionais
padronizados (POPs) de higienizagdo, principais materiais e desinfetantes utilizados
para limpeza e desinfeccao;

e Higiene dos alimentos: cuidados gerais para higienizacdo dos alimentos;
procedimentos para a higiene correta de acordo com o tipo de alimento, o uso do cloro
ou hipoclorito de sddio para o processo de desinfeccao;

e Controle de pragas;

e Manejo de residuos;

e Controle de perigos e acdes corretivas.

UNIDADE III - CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

Procedimentos de avaliagao da qualidade dos alimentos;

Avaliagao da qualidade dos diferentes tipos de alimentos;

Verificagdo das embalagens e rotulagens dos alimentos;

Controle de qualidade dos alimentos nas diferentes etapas: recebimento,
armazenamento, manipulagdo e distribuigdo.

UNIDADE 1V - O SISTEMA APPCC NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

e Etapas do sistema APPCC;

e O fluxo do alimento;

e Perigos e pontos criticos de controle (PCC);
Programa Alimentos Seguros (PAS).

UNIDADE V- LEGISLACOES PARA OS SERVICOS DE ALIMENTACAO

e ARDCn. 216 de 15 de setembro de 2004;

e Legislagdes especificas relacionadas a cozinha;

Orientagdes e normas técnicas que devem ser adotadas pelos servigos de alimentacao
durante a pandemia de Covid-19;

e Nota Técnica (NT) 47/2020 — atualiza a NT 23/2020 e orienta o setor sobre o uso de
luvas e mascaras nos estabelecimentos.

e Nota Técnica (NT) 48/2020 — atualiza a NT 18/2020 sobre boas praticas de
fabricagdo, acrescentando e reforcando medidas para a adequada manipulacao dos
alimentos.

e Nota Técnica (NT) 49/2020 — traz recomendacdes para os servicos de alimentagdo
com atendimento ao cliente.

AULAS PRATICAS [10h]

e Higienizacdo das maos, utensilios, equipamentos e alimentos, de acordo com as
normas padronizadas;

e Elaborar o Procedimento Operacional Padronizado (POP), utilizando o conhecimento
adquirido na disciplina Informatica Aplicada;

e Calculos dos indicadores no preparo dos alimentos: fator de corre¢do, indice de




cozimento, rendimento e desperdicio com uso de diferentes alimentos;

e Pesar e medir diferentes ingredientes alimenticios, com uso de medidas, padronizadas
€ caseiras;

e Avaliacao da qualidade dos alimentos através dos sentidos e analises laboratoriais,
seguindo protocolos adotados na disciplina Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas;

e Dentre outras.

AULAS PRATICAS PROFISSIONAIS [4h]

e Simulacdo de inspecao sanitaria em unidade de alimentacdo e aplicagdo pratica de
checklists de controle de qualidade com base na legislacdo sanitaria.

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

e Dinamica de grupo;

* Exercicio dirigido;

e Visita técnica;

* Vivéncias exploratorias;

* Cooperagdo de disciplinas usando situagdes problemas e aspectos multidisciplinares
de disciplinas como: Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinha Internacional,
Empreendedorismo, Planejamento em evento Gastronomico, dentre outras.

Atividades nio presenciais:

e Elaboracdo de relatdrios individuais ou em grupo;
® Desenvolvimento de projetos interdisciplinares;
e (Criacdo de apresentagdes em slides ou infograficos digitais.

RECURSOS

* Quadro branco e pincel,;

* Projetor de slides;

e Plataforma para aulas virtuais;

e Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

e Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos;

* Dentre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do conteudo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participagdo, assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas), dentre outras.




Instrumentos de avaliagdo: exercicios, relatdrios, avaliacdes escritas (objetivas e/ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais, coletivos, dentre outras.

Embora possam ser utilizadas como instrumentos avaliativos, as atividades ndo presenciais
ndo impactam o controle de frequéncia. Apenas as auséncias em aulas presenciais gerardo
faltas no Sistema Académico.
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