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EMENTA

Praticas higiénicas em servigos de Alimentagao. Relato de investigacéo de doencgas causadas por alimentos em Servigos
de Alimentagao. Treinamento de pessoal auxiliar de praticas sanitarias. Estudo das técnicas de inspeg¢éo sanitaria dos
alimentos levados a consumo publico, visando a detecgéo de alteragdes, fraudes e falsificagdes alimentares. Legislagdo
sanitaria em vigor.

OBJETIVOS

1. Identificar e avaliar as praticas higiénico-sanitarias utilizadas nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo e em
Estabelecimentos que produzem alimentos;

2. Discutir, através de estudo de caso, doengas que tém como causa alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos;

3. Estudar a legislagdo pertinente & produgdo e comercializacdo de alimentos e o emprego de sistemas de
gerenciamento de qualidade;

4. Eleger medidas preventivas para o fornecimento de alimentos e de alimentagdo seguros, atendendo aos requisitos
sanitarios de Saude Publica.

METODOLOGIA

Aulas expositivas com auxilio de material de projecao (videos, transparéncias, multimidia); trabalho em grupo para
discusséo de textos; pesquisa bibliografica para discussao de artigos cientificos; apresentagéo de seminarios; e visitas a
estabelecimentos que produzem e/ou comercializam alimentos para avaliar as Boas Praticas de Fabricagao, utilizando
como instrumento formularios especificos, objetivando relacionar teoria/ pratica, em um contexto que abrange a higiene e
a inspegao dos alimentos em nosso municipio.

CONTEUDO PROGRAMATICO

PROGRAMA TEORICO

UNIDADE I:

Introdugé@o a Higiene e Inspegédo dos Alimentos — Historico, conceitos, objetivos, importancia da Inspecédo de
Alimentos no Brasil e a relagdo entre o produtor/ consumidor e os 6rgdos de fiscalizagdo. Mercado de Alimentos no
Brasil. Politica de Inspe¢éo atual: Vigilancia Sanitaria de Alimentos - ANVISA, Leis, Portarias, Resolugbes. Codigo de
Defesa do Consumidor, Codex Alimentarius. Vigilancia Epidemiolégica de Alimentos: estudo das doengas veiculadas por
alimentos e investigagdo de surtos de toxinfecg¢do alimentar. Programas de gerenciamento da qualidade de alimentos:




Boas Préticas de Fabricagéo (BPF), Padrdes de Identidade e Qualidade (PI1Q), Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

UNIDADE II:

Qualidade da agua na Industria de Alimentos - caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas. Agentes
patogénicos em alimentos e principais fontes de contaminag&o. Controle da contaminag&o por patdgenos em alimentos e
uso de microrganismos indicadores. Propriedades intrinsecas e extrinsecas dos alimentos. Requisitos sanitarios de
construgéo. Requisitos sanitarios de equipamentos.

UNIDADE il

Limpeza — Técnicas de limpeza adotadas nas Industrias de Alimentos e Servigos de Alimentacdo e Nutricao.
Caracterizagéo dos residuos. Classificagéo dos agentes de limpeza e usos propostos. Técnicas de limpeza manual, por
circulagdo (CIP), imersdo e nebulizagéo.

UNIDADE IV

Sanitizagdo — Agentes fisicos e quimicos empregados na sanitizagdo de utensilios, equipamentos e ambientes:
compostos clorados, iodados, quaternarios de aménia, acido peracético, acidos anidnicos, clorexidina, alcoois, fenolicos.
Agentes empregados na anti-sepsia das mé&os de manipuladores de alimentos. Vantagens e desvantagens dos agentes.
Espectro e mecanismo de ag&o. Procedimentos Operacionais de Higiene Padronizados (POHP). Biofilmes bacterianos

PROGRAMA PRATICO

UNIDADE I: Vigilancia Sanitaria de Alimentos

a) Rotulagem de Alimentos Embalados:
Visita a estabelecimentos que comercializam alimentos para avaliar a rotulagem de alimentos embalados e a
percepcao do consumido em relagdo as informagdes contidas no rétulo.

b) Boas Praticas de Produgao:
Visitas a estabelecimentos que produzem e/ ou comercializam alimentos para aplicagdo de formularios para
identificacdo de Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF). Visita a estabelecimentos que produzem alimentos para
tragar fluxograma da produgéo e identificar Pontos Criticos de Controle (APPCC).

UNIDADE II:

a) Avaliacao da qualidade microbiolégica da agua e alimentos:
Aulas préaticas em laboratorio para investigar a qualidade microbioldgica da agua (dgua de consumo natural,
agua mineral) e alimentos: coliformes totais, coliformes termotolerantes, aerdbios mesofilos e anaerdbios
facultativos, Staphylococcus coagulase-positivos e Escherichia coli. Estudo de Portarias.

b) Avaliagao da concentragao de cloro ativo em solugoes:
Aula pratica para investigar a concentragao de cloro ativo em solugdes de uso no processo de sanitizagdo em
industrias de alimentos e servigos de alimentagao.

UNIDADE lll: Eficiéncia de agentes sanitizantes:

Aulas praticas em laboratério para investigar a eficacia do uso de sanitizantes em superficies de utensilios.
Estudo de Padrdes Microbioldgicos.




UNIDADE IV: Qualidade microbiolégica de maos
Aulas préaticas em laboratorio para investigar a presenca de Staphylococcus coagulase-positivos em maos.
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