_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DOS ALIMENTOS E HIGIENIZACAO NA
PANIFICACAO

Codigo: SPANIF010

Carga Horaria Total: 80 CH Teorica: 60 CH Pratica: 20

CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Creditos: .
Pré-requisitos: i
Semestre: I
Nivel: Técnico
EMENTA

Fundamentos da microbiologia. Introducédo a seguranca dos alimentos. Fontes de contaminacao.
Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos. Doengas transmitidas por
alimentos: intoxicacdo, infeccdo e surtos alimentares. Atuacdo da Vigilancia sanitaria na
fiscalizacdo e seguranca dos alimentos. Higienizagdo: limpeza e sanitizacdo. Higiene e salde
dos manipuladores de alimentos. Higiene nos ambientes de processamento de alimentos.
Sanitizantes. Qualidade da agua. Legislacéo.

OBJETIVO

e Conhecer a classificagdo, as caracteristicas gerais, a origem e o desenvolvimento dos
principais microrganismos de importadncia em alimentos e suas interacfes benéficas e
maléficas com os alimentos;

e Compreender os perigos que podem estar presentes nos alimentos e o risco de sua de
ocorréncia;

e Identificar os tipos de doencas transmitidas por alimentos, suas caracteristicas, prevencao
e controle;

e Conhecer os 6rgdos e as principais regulamentacdes relacionadas a fiscalizacao e controle
para garantia da seguranca dos alimentos;

e Discutir sobre os requisitos de boas préaticas de fabricacdo de alimentos;

e Compreender a importancia e 0s processos que envolvem a higienizacdo dos alimentos, a
higiene pessoal e ambiental, bem como 0s tipos e 0 manuseio dos principais agentes
quimicos para higienizacao.

PROGRAMA

UNIDADE | - FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA
e Definicdes, historico e abrangéncia da microbiologia;




e Classificacdo e caracteristicas gerais dos microrganismos;

e Importancia dos microrganismos nos alimentos: tipos e caracteristicas dos microrganismos
de interesse em alimentos, tipos de interagdes dos microrganismos com os alimentos,
fontes e vias de transmissao de microrganismos aos alimentos;

e Deterioracdo microbiana de alimentos;

e Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos;

e Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

UNIDADE Il - SEGURANCA DOS ALIMENTOS
e Introducdo a seguranca dos alimentos: perigos e risco em alimentos;
e Doencas por perigos transmitidos por alimentos: toxinose, intoxicagdo, infecgéo e
infestacdo; surtos alimentares, prevencao e controle;
e Legislacdo e fiscalizagdo de alimentos: atuacdo da Vigilancia sanitaria na fiscalizagéo e
seguranca dos alimentos, principais regulamentacdes para a seguranga dos alimentos;
e Boas praticas de fabricacdo de alimentos;

UNIDADE Il - HIGIENE DOS ALIMENTOS

Principios e importancia;

Higienizacao: limpeza e sanitizacao;

Higiene e saude dos manipuladores de alimentos;

Higiene nos ambientes de processamento de alimentos;
Sanitizantes: principais agendes detergentes e sanificantes;
e (Qualidade da agua;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, fazendo-se uso de debates, problematizacdo, estudos de caso,
estudo de textos, exercicios, relatorios, resenhas, trabalhos e seminarios individuais e/ou em
equipe, videos e/ou visitas técnicas.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de 5 aulas com atividades como experimentos
ilustrativos, descritivos e/ou investigativos, demonstracfes praticas, visitas técnicas e/ou
pesquisa e apresentacdes de trabalho.

RECURSQOS

= Quadro branco,

= Pincel para quadro branco,

- Computador,

= Projetor de slides,

- Caixa de som,

= Videos, filmes e/ou documentarios,

= Textos, noticias, casos reais e/ou hipotéticos e/ou artigos cientificos,
- Lista de exercicios,

= Lista de verificacao,

Insumos de laboratério de microbiologia de alimentos.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento continuo do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliacdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolugdo de exercicios, deixando sempre claros os seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:




= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

» Planejamento, organizacgdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos escritos
ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

= Desempenho cognitivo;

- Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).

O desempenho dos alunos nas aulas praticas serd avaliado mediante a participacdo, podendo
haver a solicitacdo de elaboracdo de relatérios.
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