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Objetivos

Compreender o carater preventivo da higiene dos alimentos e sua importância para a saúde
Propor planos para ação preventiva e controle de doenças de origem alimentar incluindo perigos de
natureza biológica, química e física
Planejar, implementar e analisar procedimentos de higienização para manipuladores, alimentos,
equipamentos, utensílios e ambiente em Unidades de Alimentação e Nutrição.
Implementar sistemas de controle da qualidade sanitária dos alimentos em atendimento a legislação
brasileira, incluindo boas práticas de fabricação e sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de
Controle em Unidades de Alimentação e Nutrição.
Estabelecer e analisar medidas para monitorar a qualidade dos alimentos.

Ementa

Conceito e objetivos da higiene dos alimentos. Prevenção e controle das principais doenças veiculadas por
alimentos. Procedimentos de higienização em Unidades de Alimentação e Nutrição. Sistemas de controle da
qualidade sanitária dos alimentos. Avaliação da qualidade dos alimentos.

Pré e co-requisitos

MBI 130 e (NUT 359* ou NUT 350*)

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Nutrição 5

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Economia Doméstica Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Conceito e objetivos da higiene dos alimentos
1.O caráter preventivo da higiene
2.Importância da higiene dos alimentos para a saúde coletiva

2h 0h 0h 0h 2h

2.Prevenção e controle das principais doenças veiculadas por
alimentos

1.Classificação, incidência e impacto das doenças de origem
alimentar

2.Fatores contribuintes para a contaminação física, química e
biológica dos alimentos

12h 0h 0h 0h 12h

3.Procedimentos de higienização em Unidades de Alimentação e
Nutrição

1.Etapas do processo
2.Agentes de limpeza e sanificação
3.Higienização de alimentos
4.Higienização de manipuladores, equipamentos, utensílios e

ambiente
5.Controle integrado de pragas

15h 0h 0h 0h 15h

4.Sistemas de controle da qualidade sanitária dos alimentos
1.Descrição e avaliação dos principais sistemas quanto à

adequação e eficácia
2.Implementação do sistema de Análise de Perigos e Pontos

Críticos de Controle em Unidades de Alimentação e Nutrição
3.Estudos de casos e avaliação de custos e benefícios

12h 0h 0h 0h 12h

5.Avaliação da qualidade dos alimentos
1.Critérios, padrões e especificações
2.Planos de amostragem

4h 0h 0h 0h 4h

6.Visitas a restaurantes, bares, lanchonete e outros
estabelecimentos do setor de refeições para coletividades

0h 4h 0h 0h 4h

7.Monitoramento da higiene dos alimentos em unidades de
produção: medidas de temperatura, pH, etc

0h 4h 0h 0h 4h

8.Especificações para agentes de limpeza e sanitização. Estudo de
procedimentos de higienização

0h 4h 0h 0h 4h

9.Desenvolvimento de análise de perigos, avaliação de riscos e
determinação de pontos críticos de controle

0h 12h 0h 0h 12h

10.Elaboração de planos de ação preventiva e corretiva 0h 6h 0h 0h 6h

Total 45h 30h 0h 0h 75h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico
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Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentação de conteúdo utilizando aprendizado ativo; e
Seminários

Prática Prática demonstrativa realizada pelo professor ou monitor; Prática executada por
alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos estudantes; Prática
executada por todos os estudantes; Prática investigativa executada por todos os
estudantes; Resolução de problemas; e Estudos de caso e análise de artigos
científicos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Preferência de Mobiliário e Transporte para visita Técnica
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