%, MINISTERIO DA EDUCACAO
5 UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
N
[=

%" PRO-REITORIA DE ENSINO
'F‘T'ERASI‘\'

PLANO DE ENSINO

IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400045 - BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS - T1
Periodo 2021/1

Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

Distribuicdo de créditos T(2) P (0) E (0) D (0)

Total de créditos 2

Distribuicdo de horas T (30) P (0) E (0) D (0)

Total de horas 30

DOCENTES

Carga Horaria (horas-aula)
Nome Vinculo
T P E D EX Total

JOZI FAGUNDES DE MELLO 18 O 0 0 0 18 Professor Regente
KELLY LAMEIRO RODRIGUES 18 0 0 0 0 18 Professor responséavel pela turma

OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)

Colegiado Cédigo - Nome do Curso Grau Nivel

Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO

Objetivo

Objetivo Geral:
Caracterizar a utilizagdo das Boas Praticas na produgao de alimentos e do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Objetivos Especificos:

- Identificar mecanismos de alteragao e fontes de contaminagéo dos alimentos.

- Identificar critérios de seguranga para producéo de alimentos.

- Caracterizar a legislagdo sanitaria de alimentos

- Caracterizar a utilizagdo das Boas Praticas na produgao de alimentos e do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle.

Ementa

Mecanismos béasicos de alteracGes dos alimentos e fontes de contaminacdo de alimentos. Prevencdo de toxinfecgdes alimentares e
critérios de seguranca nas etapas de producdo de alimentos. Legislagdo sanitaria de alimentos. Boas Praticas na producdo de
alimentos. Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Programa

1. Mecanismos béasicos de alteraces dos alimentos e fontes de contaminagdo de alimentos.

2. Prevencédo de toxinfecgOes alimentares e critérios de seguranga nas etapas de producdo de alimentos.

3. critérios seguros para procedimentos e processos no preparo de alimentos (refrigeracdo, aproveitamento de sobras,
descongelamento, manutencdo a quente, manutencado a frio, recebimento de alimentos).

4. Legislacao sanitaria de alimentos: resolucfes federais da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e Portarias estaduais.

5. Boas Praticas na produgdo de alimentos: boas praticas, procedimentos operacionais padronizados, manual de boas praticas

6. Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle: programa pré requisitos, principios, utilizacdo em servigos de
alimentacao, atividades de validacdo e verificacao.

Metodologia

Nesta disciplina serdo desenvolvidas aulas no sistema de ensino remoto, utilizando o ambiente de aprendizagem AVA - e-aula,
seguindo as orienta¢gdes da universidade para o calendario remoto. Alunos e professores utilizardo féruns, chats, webconferéncias para
trocarem opinides e duvidas sobre os conteldos a serem estudados. As atividades sincronas (webconferéncia com professor)
ocorrerao as segundas-feiras (13:30h as 14:20h) no webconf do e-aula, serdo gravadas e disponibilizadas no e-aula para acesso a
gualquer momento pelos discentes. A frequéncia da disciplina serd computada pela entrega das avaliagées propostas, conforme os
critérios de avaliacédo.

Critérios e métodos de avaliagédo

Serdo realizadas trés avaliagdes com valor total igual a 10,0 (dez pontos):

*Avaliacdo 1 (estudo dirigido): peso 10,0

*Avaliacdo 2 (questbes objetivas): peso 10,0

*Avaliacdo 3 (questBes objetivas): peso 10,0

A nota final do aluno ser& obtida pela média do total das trés avaliac6es. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou
superior a 7,0 (sete pontos). Para os alunos que néo alcancarem esse valor, serd disponibilizado exame das 8h do dia 22/11/2021 até
as 8h do dia 23/11/2021, no e-aula. Estard aprovado o aluno que, apés a realizacdo do exame, alcancar média igual ou superior a 5,0.
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Bibliografia basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS — Manual de Praticas de Elaboragéo e Servigos de Refeicdo para
Coletividade. S&o Paulo, ABERC, 92ed. 2009.

FRANCO, B. D. G. DE M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.182 p.

SILVA JR. E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentagdo. Sao Paulo, Ed. Varela, 6a ed, 2007.
Bibliografia complementar

FORSTHE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002

JAY, J. M. Microbiologia Moderna de los Alimentos. 42 ed. Zaragoza: Acribia, 2002, 615 p.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996

ICMSF - International Commission on Microbiological Specifications for Foods — APPCC na qualidade e seguranca microbiolégica de
alimentos. S&o Paulo, Livraria Varela, 1997, 377p.

ANVISA: www.anvisa.gov.br/anvisalegis
ABERC: www.aberc.com.br

Outras informacdes

ADVERTENCIA LEGAL

Adverte-se, para os devidos fins, que a imagem dos docentes, discentes e demais envolvidos no e-AULA encontra-se legalmente
protegida pela Lei n® 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera ser utilizada para fins exclusivamente académicos a que se
destinam e apenas no ambito interno da UFPel. As aulas destinam-se exclusivamente ao processo de ensino-aprendizagem da UFPel,
estando proibidas quaisquer outras formas de aplicacdo da producdo docente utilizada nas aulas, tais como copiar, reproduzir, editar,
adicionar, difundir publicamente, transmitir a terceiros, bem como trocar, emprestar ou praticar qualquer ato de comercializagdo dos
materiais. A violacdo a quaisquer desses direitos exclusivos dos autores acarretara as sancdes previstas na Lei de Direitos Autorais e
nos arts. 184 e 186 do Codigo Penal, sem prejuizo da apuragédo de transgressao disciplinar de servidores e discentes no ambito da
UFPel. Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravagao da imagem e da voz
para fins exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo para fins de pesquisa devera ser alvo de consulta individual as
partes interessadas.

Para validar este documento acesse o site da UFPEL item Validador de documentos e informe o cédigo 0J33221T3T
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