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EMENTA

Gerenciamento da Qualidade: conceitos; cadeias; dimensdes e ferramentas da qualidade aplicadas em
UANs. Gerenciamento de producdo de refeigdes. Administracdo e Seguranga Alimentar: legislacao;
aquisicao; recepc¢ao; armazenamento; fluxo de producado de refei¢des; hortifrutis, graos e cereais; carnes,
aves e peixes; manutengao, distribuicdao e transporte; controle de sobras; Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPs; Manual de Boas Praticas; Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

OBJETIVOS

GERAL

Formar profissional competente na aplicagdo dos conhecimentos tedricos e prdticos nas atividades
técnicas e administrativas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo com censo critico e comprometido
socialmente.

ESPECIFICOS - TEGRICOS

Conhecer os conceitos de gestdo da qualidade

Conhecer o papel do nutricionista na gestdao de UANs

Conhecer a legislacdo pertinente a seguranca sanitaria dos alimentos

Conhecer os procedimentos para elaboracdo do Manual de Boas Praticas

Conhecer os procedimentos para aquisicdo de géneros

Conhecer os procedimentos para a recepcao de géneros alimenticios

Conhecer os procedimentos para armazenamento de géneros alimenticios

Conhecer os procedimentos de elaboracdao de fluxogramas de producdo de hortifrutis, graos e cereais.
Conhecer os procedimentos de elaboracdo de fluxogramas de producdo de carnes, aves e peixes.
Conhecer os procedimentos para manutencao e distribuicdo de alimentos

Conhecer os procedimentos de controle de sobras

Conhecer os procedimentos de transporte de alimentos

Conhecer os procedimentos de elaboracdo de programa de coleta de amostras

Conhecer os procedimentos para manejo de residuos

Conhecer os procedimentos para elaboracdao de um programa de higienizagao

Conhecer os procedimentos de elaborac¢do dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs
Conhecer os procedimentos de aplicacdao do Sistema APPCC

Conhecer os principios da ISO 22.000

Conhecer os procedimentos para realizacdo de auditoria interna

PRATICA EM CAMPO:
Identificar no funcionamento das unidades visitadas os contelddos ministrados em sala de aula

PRATICA EM SALA DE AULA:
Aplicar os conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula através de resolucdes de exercicios e
elaboragao de trabalhos praticos

CONTEUDO PROGRAMATICO

A - TEORICO:
1. Gerenciamento da qualidade:
Conceitos, cadeias, dimensdes e ferramentas da qualidade aplicadas em UANs.




Papel do nutricionista na gestdo da qualidade em UANSs.

2. Legislacdo aplicada a UANSs:

Portaria n2 1428 de 26.11.93 MS/ANVISA

Portaria n2 326 de 30.07.97 MS/ANVISA

Portaria n2 1210/06/SMS-G

Portaria CVS 6/99 dem10.03.99 — DT CVS/SES S3o Paulo
Portaria n2 518 de 25.03.04 MS/ANVISA

RDC n2 275 de 21.10.02 MS/ANVISA

RDC n2 216 de 15.09.04 MS/ANVISA

RDC n2 218 de 29.07.05 MS/ANVISA

3. Manual de Boas Praticas:
Apresentacdo e discussao do roteiro de elaboracao do manual

4. Gestdo da Producdo de Refeicdes:

Etapa de Aquisicdo de Géneros:

Selecdo de fornecedores, visita técnica e avaliacao

Transporte de géneros alimenticios: adequacado, condi¢des de higiene e temperatura
Entregador: condi¢des de higiene pessoal

Etapa de Recepc¢ao:

Inspegdo: embalagens, rotulagens, temperaturas, caracteristicas sensoriais
Procedimentos de devolugao

Selecdo prévia

Preparo para armazenamento

Etapa de Armazenamento:

Tipos, técnicas

Disposicdo de produtos, organizagao e identificagao
Abertura de produtos

5. Gestao de Producdo de Refeigdes:
Fluxograma da producao de hortifrutis, graos e cereais.
Descricdo das etapas do fluxograma

6. Gestdo de Producdo de Refei¢des:
Fluxograma da producdo de carnes, aves e peixes
Descricdo das etapas do fluxograma

7. Gestdo de Producdo de Refei¢des:

Procedimentos para manutencdo e distribuicdo de alimentos
Procedimentos para controle de sobras

Procedimentos para transporte de refei¢cdes

8. Gestdo de producdo de refei¢des:

Programa de Coleta de Amostras

Procedimentos para manejo de residuos

Técnicas de Higienizacdo

Programa de higienizagao

9. Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs
Objetivos, formatagao, elaboragao planilhas e instrugdes de trabalho




10. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC:
Principios basicos
Pré-requisitos

11.1SO 22000

Objetivos, Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos,

Responsabilidade da Direcdao, Gestdo de Recursos e Programa de Pré-requisitos

Certificacdo: importancia da certificacdo no cendrio globalizado e sistematica de certificacdo
acreditada.

12. Auditoria Interna: objetivos e responsabilidade
Elaboracdo de relatdrio: lista de verificacdo, apresentacdo das evidéncias e ndao conformidades
levantadas

B — PRATICA - SALA DE AULA:
1. Levantamento das necessidades para elaboracdo de solicitacdo de géneros
2. Pratica de elaboracdo de POPs

CAMPO - VISITAS AS UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO:
Quando houver necessidade de visitas & unidades produtoras de refeicdes elas serdo indicadas pela Area
que devera fazer o contato para solicitacao das visitas.

TRABALHOS ELABORADOS:

As praticas em sala de aula citadas acima irdo gerar dois trabalhos:

Elaboracdo de solicitacdo de géneros alimenticios

Elaboracdo dos Pops conforme RDC 216 com respectivas planilhas e instrugdes de trabalho.

METODOLOGIA DE TRABALHO

AULAS TEORICAS:

Serdo de carater expositiva e participativa com o engajamento dos alunos nas discussdes inerentes aos
temas ministrados. Cada bloco de aula terd a responsabilidade de um professor que sera responsavel por
toda a conducdo das atividades.

TRABALHOS:

Cada bimestre tera no minimo um trabalho referente ao conteldo teérico ministrado. Os trabalhos serao
realizados em grupo formados com o maximo de 5 alunos. Os grupos receberdo o material e
orientacBes necessarias para a elaboracdo dos trabalhos, no minimo, com uma semana de antecedéncia.
Os trabalhos terdo a orientacdo exclusiva dos professores responsaveis pela transmissdo do conteldo
tedrico.

APRESENTACAO:

Podera ocorrer: Participacdo de todos os membros do grupo. Por apenas um aluno que sera sorteado na
hora da apresentacdo. Neste caso, o grupo poderd indicar um membro da equipe para auxiliar na
apresentacdo. A forma de apresentacao sera definida pelo professor coordenador do trabalho.

TUTORIA:
Durante a elaboracdo dos trabalhos, os grupos poderao solicitar ao professor, coordenador, orientacdes
para elaboragdo e apresentagao dos trabalhos.

AULAS PRATICAS - CAMPO:

Os alunos visitarao as unidades com o objetivo de identificar a operacionalidade dos conteudos tedricos e
levantar dados para subsidiar a elaboracao de trabalhos programados. Os grupos serdo responsaveis pela
elaboracdo do roteiro para levantamento de dados e pontos de discussdes.




SALA DE AULA:
A coordenacdo dessas praticas ficara sobre a responsabilidade do professor que ministrar o contetddo
tedrico.

METODOLOGIA DE AVALIAGCAO

PROVA ESCRITA:
Ocorrera em todos os bimestres com os conteudos pertinentes a cada modulo.
PONTUACAO : 0 a 10 pontos

TRABALHOS:

19 bimestre: Elaboracdo de solicitacdo de géneros alimenticios

29 bimestre : Elaboracdo dos Pops conforme RDC 216 com respectivas planilhas e instrucdes de trabalho.
PONTUACAO : 0a 10

NOTA DO BIMESTRE:
Somatério da nota da prova com a nota do trabalho dividido por 2.
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