PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

DISCIPLINA: Higiene e Manipulacao de Alimentos

Curso Técnico em Restaurante e Bar

Periodo: 1° Semestre

Carga Horaria: 50 h (60 aulas)

Docente Responsavel: Aquila Matheus de Souza Oliveira

EMENTA

Perigos em alimentos. Microbiologia basica dos alimentos. Doengas transmitidas por
alimentos. Legislacdo sanitaria vigente. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional (PPHOs). Noc¢des basicas de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

OBJETIVOS

GERAL

i Compreender os principios de higiene e manipulacdo de alimentos e a
importancia destes para evitar e/ou minimizar contamina¢dées e para garantir a

seguranca higiénico-sanitaria de alimentos e bebidas.

ESPECIFICOS

° Conhecer os principais microrganismos de importancia em alimentos e os

riscos bioldgicos ocasionados por eles, além dos perigos quimicos e fisicos;

° Identificar os fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em

alimentos e adotar medidas adequadas para prevencgao do crescimento microbiano;
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° Compreender como a execugdo adequada das boas praticas de

manipulagdo, incluindo o controle de vetores e de qualidade da agua e os

procedimentos de manutencao da higienizacao das instalagdes, dos equipamentos,

dos utensilios e dos manipuladores, podem influenciar na obtencao de alimentos

seguros do ponto de vista higiénico-sanitario;

° Exercitar a elaboracédo de POPs, Manual de BPF e programas de controle

de qualidade de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade

Descricao

h.a

Perigos quimicos, fisicos e biologicos em alimentos e
bebidas;

Fontes de contaminacéo dos alimentos;
Microrganismos de interesse em alimentos;

Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no

crescimento microbiano;

Doencas transmitidas por alimentos.

15

Legislagcdo sanitaria vigente;

Boas Praticas de Fabricacao (BPF): consideragdes sobre
boas praticas de fabricagéo; controle de potabilidade da
agua; manejo e gerenciamento de residuos; higiene
dos manipuladores; controle integrado de pragas
urbanas; limpeza e higienizagdo de instalacées,
equipamentos e utensilios; manutencao corretiva e

preventiva; prevencao da contaminagao cruzada.
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Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(HPPHO).

13
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v

Analise de perigos e pontos criticos de controle 12
(APPCC): origem, definicdo, abrangéncia, principios e
objetivos do sistema APPCC.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais;
Aulas praticas;

Visitas técnicas;

Apresentacao de seminarios;

Atividades individuais e em grupo (questionarios, pesquisas, relatérios de

aulas praticas e visitas técnicas).

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Provas individuais;
Pesquisas de aprofundamento;
Atividades (trabalhos individuais e em grupo);

Semindrios em grupos.

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel atdmico;
Equipamentos multimidia;

Laboratério de restaurante e bar.
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