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l. IDENTIFICAGAO

UNIDADE ACADEMICA: Faculdade de Nutricdo

CURSQO: Nutricao

DISCIPLINA: Controle de Qualidade de Alimentos

CARGA HORARIA TOTAL: 64 horas (Teérica: 34 horas /

CARGA HORARIA SEMANAL: 04 horas Pratica: 30 horas)

ANO / SEMESTRE: 2017 / 1° semestre TURNO/TURMA: 7°. periodo

PROFESSORAS: Liana Jayme Borges, Marcia Helena Sacchi Correa, Maria Luiza Ribeiro (prof. Substituta),

Il. EMENTA

Avaliacdo da qualidade no planejamento de cardapios. Ecofisiologia microbiana na producdo de alimentos.
Controle de saude do manipulador de alimentos. Controle higienicossanitario em UAN. Vigilancia Sanitéaria em
alimentos. Legislagéo sanitaria de alimentos. Sistemas e ferramentas de qualidade na producdo de alimentos.

lll. OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno a realizar o controle de qualidade no processos de producéo de refeicbes nas Unidades de
Alimentac&o e Nutricéo

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Compreender os fatores determinantes da ecofisiologia microbiana em alimentos;

- Compreender o controle higiénico-sanitario de UAN através do controle de qualidade e monitoramento do
ambiente, matéria-prima e 4gua no processamento de alimentos / refei¢cbes; o Controle Integrado de Pragas e
o Controle de Saude do Manipulador;

- Conhecer a atuacgéo da vigilancia sanitaria no segmento de alimentos e a legislacdo pertinente;

- Compreender e aplicar os sistemas de qualidade na producdo de alimentos como o programa 5S,
Certificagdo 1SO, MBP, POP, PAS, APPCC e AQNS.

V. CONTEUDO
Unidade I: (06hT e 06hP)
Fatores que interferem na ecofisiologia microbiana na producéo de alimentos
- Introducéo
- Fatores Intrinsecos
- Fatores Extrinsecos
- Parametros implicitos

Unidade II: (06hT e 06hP)
Controle Higienicossanitario em UAN
- Controle e monitoramento de matéria-prima, ambiente e 4gua no
processamento de alimentos / refeicdes
- Controle de saude do manipulador de alimentos
- Controle Integrado de Pragas em UAN

Unidade Ill: (04hT e 04hP)
Vigilancia Sanitaria em alimentos
- Estratégias de fiscalizagao e educacédo em vigilancia sanitaria de alimentos
- Legislagdo relacionada ao controle higienicossanitario em UAN

Unidade IV: (10hT e 10hP)
Sistemas de qualidade na producéo de alimentos
- Programa 5S e Certificacdo 1SO




- Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Boas Praticas de fabricagdo (MBP)
- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

- Programa Alimento Seguro — PAS

- Analise de Risco em Sanidade de Alimentos

Unidade V: (04hT e 04hP)
Sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial — AQNS
- Introducao
- Qualidade Nutricional e Sensorial dos Alimentos
- AQNS em unidades produtoras de refeicées
- Recomendacfes para implantacdo de AQNS

AvaliacGes | e Il (04T)

VI. METODOLOGIA E RECURSOS

- Prelecdo com participagéo dirigida com emprego de recursos audio visuais
(Data-Show e filmes)

- Aulas praticas no Laboratério de Controle Higiénico-Sanitario

- TBL

VII. PROCESSOS E CRITERIOS DE AVALIAGAO
Como critérios de avaliagdo serdo considerados: a participacdo em sala de aula, pontualidade, assiduidade,
comprometimento e entrega de relatérios/trabalhos.

VIIIl. AVALIACAO

- N1 = Avaliacao escrita (Peso 8) + Relatérios de aulas préticas (Peso 1) + Discusséao de atividades -
seminarios e filmes (Peso 1)

- N2 = Avaliagéo escrita (Peso 6) + Relatorios de aulas préaticas (Peso 1) + Apresenta¢cdo de POP para UAN
(Peso 1) + TBL (Peso 2)

IX. INFORMACOES GERAIS

- A tolerdncia maxima permitida para a entrada do aluno em sala de aula e no laboratério, sera de quinze (15)
minutos a, apls este prazo sera computada falta ao mesmo. A chamada de presenca de alunos sera
realizada no inicio e final da aula.

- N&o serd permitido o uso de aparelhos eletrénicos nas aulas praticas e tedricas como: celular, MP, tablet,
netbook, notebook e similares, exceto quando solicitado pelos docentes da disciplina.

- Para aulas praticas no laboratério sera obrigatério uso de jaleco com manga, calga comprida, sapato
fechado e cabelo preso. O aluno que ndo se apresentar devidamente paramentado, ndo podera participar da
aula, sendo computada falta a0 mesmo.

- A prova de segunda chamada serd oral e obedecerd as normas previstas no Artigo no. 80 do RGCG/UFG.

X. BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

Referencias Basicas:

— PROENCA, R. P. C.,; SOUSA, A. A.; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade Nutricional e Sensorial na
Producéo de Refei¢des. Floriandpolis: UFSC, 2005. 221 p.

— SILVA, J. R,; E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. 6 ed. Sdo Paulo: Varela,
2005. 623 p.

— JAY, J. M.; LOESSNER, M. J., GOLDEN, D. A. Modern food microbiology. 7. ed. Gaithersburg: Aspen
Publishers, 2006. 711p.

Referéncias Complementares:

— ABERC - Associacao Brasileira das Empresas de Refeig8es Coletivas. Manual da ABERC de préticas de
elaboracéo e servico de refeicdes para coletividades. 10 ed. Sdo Paulo: ABERC, 2013. 225 p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE REFEICOES COLETIVAS. Guia de Controle Integrado de Pragas em
Unidades de Alimentacéo e Nutricdo. Sdo Paulo, 2002. 80 p.

— BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia Basica. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2005. 196 p.

— GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 3 ed. S&o Paulo:
Manole, 2008, 1032 p.




XI. CRONOGRAMA

producdo de alimentos: 5S e ISO (TBL)

Data Dia Unidade CH Professor Horério
14/03 32 Apresentacdo da Disciplina / 2hT Liana 08:00 — 09:40h
Discusséo do Plano de ensino
21/03 32 Unidade | - Ecofisiologia 2hT Liana 08:00 — 09:40h
21/03 32 Turma 1 10:00 — 11:40h
Ecofisiologia — Apresentagéo Turma 2 2hP Liana 10:00 — 11:40h
23/03 | &° LaCHSA Turma 3 16:00 — 17:40h
28/03 32 Unidade | - Ecofisiologia 2hT 2hT Liana 08:00 — 09:40h
28/03 52 Ecofisiologia — Pratica de Turma 1 10:00 — 11:40h
Analises de Alimentos Turma 2 2hP Liana 10:00 — 11:40h
30/03 5a /Antimicrobianos Turma 3 16:00 — 17:40h
04/04 32 Unidade | - Ecofisiologia 2hT Liana 08:00 — 09:40h
04/04 3 Ecofisiologia / CHS em UAN — Turma 1 10:00 — 11:40h
06/04 5a Leituras das andlises Turma 2 2hP Liana 10:00 — 11:40h
Turma 3 16:00 — 17:40h
11/04 32 Unidade Il - CHS em UAN 2hT Liana 08:00 — 09:40h
11/04 32 Turma 1l 10:00 — 11:40h
13/04 52 CHS em UAN Turma 2 2hP Liana 10:00 — 11:40h
Turma 3 16:00 — 17:40h
18/04 32 Unidade Il - CHS em UAN 2hT Liana 08:00 — 09:40h
18/04 32 Turma 1l 10:00 — 11:40h
20/04 52 CHS em UAN Turma 2 2hP Liana 10:00 — 11:40h
Turma 3 16:00 — 17:40h
25/04 32 Unidade Il — Apresentacao: Filme Ratatouille 2hT Maria Luiza 08:00 — 09:40h
25/04 32 Estudo dirigido: Como é feito Turma 1 10:00 — 11:40h
controle de qualidade na UAN [ Turma 2 2hP Maria Luiza 10:00 — 11:40h
27/04 | 58 do filme Ratatouille? Turma 3 16:00 — 17:40h
(grupo - observar as turmas
praticas)
Atividade supervisionada: Leitura de material bibliografico
para discussdo sobre desafios da legislagédo sanitaria em 6h Liana e Maria Luiza
alimentos no Brasil
02/05 32 Unidade Il — Vigilancia Sanitaria em 2hT Maria Luiza 08:00 — 09:40h
Alimentos: legislacéo (TBL)
02/05 32 Unidade IlIl — Aplicacao da Turma 1 10:00 — 11:40h
legislagdo sanitaria frente ao Turma 2 2hP Maria Luiza 10:00 — 11:40h
controle de qualidade da UAN | Turma 3 16:00 — 17:40h
04/05 5a do filme Ratatouille
09/05 32 AVALIACAO - Unidades I, Il e llI 2hT Maria Luiza | 08:00 — 09:40h
16/05 32 Unidade Ill — Vigilancia Sanitaria em 2hT Maria Luiza/ | 08:00 — 09:40h
Alimentos: Estratégias de fiscalizacéo e VISA
educacdo em VISA
16/05 32 Unidade Ill — Seminario ; Turma 1 10:00 — 11:40h
18/05 52 Controle de qualidade da UAN | Turma 2 2hP Maria Luiza 10:00 — 11:40h
do filme Ratatouille Turma 3 16:00 — 17:40h
23/05 32 Unidade IV — Sistemas de Qualidade na 2hT Maria Luiza 08:00 — 09:40h
producéo de alimentos: POP e MBP
23/05 32 Turma 1 10:00 — 11:40h
25/05 52 Unidade IV — POP e MBP Turma 2 2hP Maria Luiza 10:00 — 11:40h
Turma 3 16:00 — 17:40h
30/05 32 Unidade IV — Sistemas de Qualidade na 2hT Maria Luiza 08:00 — 09:40h




30/05 32 Turma 1 10:00 — 11:40h
/ Unidade IV — 5S e ISO Turma 2 2hP Maria Luiza 10:00 — 11:40h
01/06 | ga Turma 3 16:00 — 17:40h
Atividade supervisionada: Elaboracéo de POP para 5h Liana e Maria Luiza
composicao do MPBF
06/06 32 Unidade IV - Sistema APPCC 2hT Liana 08:00 — 09:40h
06/06 32 Turma 1 10:00 — 11:40h
08/06 . Unidade IV - Plano APPCC Turma 2 2hP Liana 10:00 — 11:40h
5 Turma 3 16:00 — 17:40h
13/06 32 Unidade V - AQNS 2hT Marcia 08:00 — 09:40h
13/06 32 Turma 1 10:00 — 11:40h
13/06 | 3 Unidade V - AQPC Turma2 | 2hP Marcia 10:00 — 11:40h
Turma 3 16:00 — 17:40h
15/06 5% FERIADO — CORPUS CHRISTI
20/06 32 Unidade V - AQNS 2hT Marcia 08:00 — 09:40h
20/06 32 Unidade V - AQPC Turma 1 10:00 — 11:40h
22/12 ha Turma 2 2hP Marcia 10:00 — 11:40h
Turma 3 16:00 — 17:40h
27/06 32 AVALIACAO — Unidades IV e V 2hT Liana 08:00 — 09:40h
Coordenador da disciplina: Liana Jayme Borges Data: / /
Coordenador do Curso de Nutricdo: Ana Tereza Vaz de Souza Freitas Data: / /
Data: / /

Diretor da Faculdade de Nutricdo: Lucilene Maria de Sousa




