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PRO-REITORIA DE EXTENSAO

Coordenacao Geral de Qualificagdo Profissional

ATO AUTORIZATIVO

Higiene e Segurancga de Alimentos Aplicados a Merenda Escolar/ ALG

. O presente parecer trata da analise técnica do processo 23807.250318.2020-10 para implantacdo

do Curso de Formagdo Continuada - Higiene e Seguranca de Alimentos Aplicados a Merenda
Escolar, a ser ofertado no Campus Alagoinhas;

. Todos os requisitos estabelecidos pela Resolugdao 23/2019 do IF Baiano foram cumpridos;

Recomenda-se que a aplicagdo do referido curso siga a resolugdo n° 90/2020, que trata da
implantacdo de APNP no ambito do IF Baiano, em fungdo da excepcionalidade da pandemia da Covid-
19;

. Sugestiona-se que, em virtude do momento da pandemia da Covid-19, sejam citadas no curso as

orientacdes da ANVISA e da OMS em relagdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos;

Por fim, pela relevancia do assunto em um momento tdo critico em relagdo a questdes sanitarias,
aconselha-se ampla divulgagdo do curso nas redes sociais, principalmente do campus, e nas escolas
publicas das regides circunvizinhas, a fim de que os dirigentes escolares informem as merendeiras;

. O curso encontra-se APROVADO. Este é ato autorizativo.

Documento assinado eletronicamente por:
s Uilma dos Santos Reis, COORDENADOR - SUBSTITUTO - RET-CGQP, em 04/03/2021 10:17:16.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 02/03/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifbaiano.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo
Verificador:
Codigo de
Autenticagao:

170465
f8ddcfadb6




@
L )

INSTITUTO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCACAO .
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA BAIANO

FORMULARIO PARA OFERTA DE CURSO DE FORMACAO

CONTINUADA -FIC

A) DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

Campus

Alagoinhas

Endereco

Rua Manoel Roméao, n° 166/150. Bairro: Alagoinhas \elha. CEP.
48.030-530

Telefone do campus

(75) 3422-6122

E-mail

gabinete@alagoinhas.lfbaiano.edu.br

CNPJ

10.724.903/0015-74

B) DADOS DO PROPONENTE

Nome do Servidor

GENIVALDO CRUZ SANTOS

Area de Formagéo

LICENCIADO EM BIOLOGIA/MESTRE EM CIENCIA DE ALIMENTOS

Contatos

professorgenivaldo@gmail.com; genivaldo.cruz @ifbaiano.edu.br; (75)9
99713250

C)DADOS DA ENTIDADE PARCEIRA (SE FOR O CASO)

Representante da
Entidade parceira para a
execucgao do Projeto

Entidade

Esfera administrativa

CNPJ

Contatos
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D) DADOS GERAIS DO CURSO

Nome do curso

HIGIENE E SEGURANCA DE ALIMENTOS APLICADAS A MERENDA
ESCOLAR

Modalidade

FORMAGCAO CONTINUADA

Publico alvo

Pulblico externo (merendeiras de cantinas escolares, manipuladores de
alimentos em wunidades de alimentacdo e egresso do curso de
agroindustria)

Pré-requisito para
acesso ao curso

Trabalhar ou querer trabalhar como manipuladores de alimentos

Formade ingresso

Sorteio Eletronico

Carga horéria total

20 horas

Periodicidade das
aulas

As quartas-feiras

Local das aulas

Campus Alagoinhas

Turno de
funcionamento

Manha e tarde

Numero de vagas

40 alunos

Numero de turmas

02 turmas




E) PERFIL DO CURSO

Justificativa do curso [As Doencgas Transmitidas por Alimentos — DTAs representam um grande
problema de saude publica no Brasil e na Bahia, sendo responsavel por
varios caos de infec¢ao e intoxicacdo alimentar, resultando em sequelas e
até mesmo na morte de comensais. Assim, faz-se necessério garantir e
melhorar a qualidade e a seguranca da merenda escolar, capacitando as
merendeiras das cantinas escolares e outros manipuladores de alimentos
para o desenvolvimento de Boas Praticas de Manipulacdo e Fabricacdo
de Alimentos.

Objetivos do curso 1. Estabelecer conceitos microbioldgicos;
2. Discutir nogdes béasicas de higiene;

3. Compreender e reconhecer riscos quimicos, bioldgicos e fisicos relaci-
onados ao trabalho;

4. Adequar a utilizacédo e o uso de produtos de limpeza e higiene;

5. Minimizar os riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA'S)
nas cantinas escolares;

6. Melhorar as condi¢@es higiénico-sanitérias nas cantinas escolares;

7. Fomentar as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) e as Boas Praticas de
Higiene (BPH) junto aos manipuladores de alimentos.

Perfil profissional do |Ser manipulador de alimentos, principalmente na merenda escolar ou
egresso egresso do curso de agroindustria.

F) ESTRUTURA CURRICULAR

COMPONENTES CURRICULARES/CONTEUDOS CARGA HORARIA

1. Noces béasicas de Microbiologia;

2. Definicdo em boas préticas de fabricagao/higiene;

3. Perigos de significancia para saude publica;

4. Principios gerais higiénico-sanitarios das matérias-primas e
estabelecimentos produtores de alimentos;

5. Requisitos de higiene pessoal e na producéo;

6. Limpeza e desinfec¢ao;

7. Conservacgao dos alimentos.
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G) METODOLOGIA

As aulas serdo desenvolvidas através de exposicao oral dos temas propostos com a utilizagcéo de
recursos audios-visuais. A participacdo e o raciocinio dos alunos seréo estimulados mediante a
apresentacao e discussédo dos assuntos abordados. O curso pretende ainda, orientar o aluno
como incorporar a teoria com a pratica, como uma forma de compreender e aplicar conceitos
objetivamente na sua pratica cotidiana. Seréo feitas aulas praticas abordando a higieniza¢éo das
maos, visualizagdo de placas com meio de cultura e avaliagdo de um Procedimento Operacional
Padronizado (POP).




H) AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Ao final do curso faremos uma avaliagdo de sondagem sem carater classificatorio, eliminatério
e/lou reprovativo, apenas com o intuito de constatar o quanto o aluno auferiu sobre os
conhecimentos discutidos durante o curso.

) ESTRUTURA DISPONIVEL FUNCIONAMENTO DO CURSO

Sala de aula com recursos audiovisuais.

J) ESTRUTURA NECESSARIA PARA FUNCIONAMENTO DO CURSO

Recursos audiovisuais e apostilas.

L) CORPODOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO QUE IRA ATUAR
NO CURSO

Genivaldo Cruz Santos (EBTT).

M) ORCAMENTO

N&o tera necessidade devido a realizacao de aulas teoricas e a confec¢éo das apostilas ocorrera
com a cota de reprografia dos servidores envolvidos.
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