Ministério da Saude

FIOCRUZ
Fundag&o Oswaldo Cruz
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude INCQS

Coordenacédo de Ensino

CURSOS LIVRES - CURSO DE FERIAS (EDICAO VERAOQ)
ALIMENTO X PRODUTO ALIMENTICIO - APLICACOES PRATICAS NA
SEGURANCA DE ALIMENTOS

Modalidade: On-line

Responséaveis do Curso: Priscila Rodrigues de Jesus (Mestre em Ciéncias), Kétia
Laine Magalhdes do Couto (Especialista em Tecnologias Industriais Farmacéuticas),
Katia Christina Leandro (Doutora em Quimica Analitica) e Silvana do Couto Jacob
(Doutora em Quimica Analitica).

Responséavel Substituto: Kétia Laine Magalhdes do Couto (Especialista em
Tecnologias Industriais Farmacéuticas).

Subunidade Organizacional: Coordenacao de Ensino - INCQS

1. OBJETIVO

Objetivo Geral: Aplicar conhecimentos na area de seguranca alimentar em acdes
praticas, que sejam aplicaveis no dia a dia, a fim de minimizar os riscos a saude.

Objetivos Especificos:

e Compreender conceitos basicos da seguranca alimentar, definindo seu papel e sua
importancia na saude coletiva.

e Discutir e compreender o controle higiénico e sanitario dos alimentos.

e Conhecer os principais métodos de higienizacdo e sanitizacdo dos alimentos.

e Sensibilizar quanto as medidas necessarias para garantir a inocuidade, salubridade e
bom estado dos alimentos desde sua aquisi¢cédo até seu consumo.

e Compreender a classificacdo dos alimentos e suas definicdes perante a legislacao
vigente, verificando quais compostos podem ser utilizados e em quais concentragdes
sao permitidas dos mesmos.

2. DESCRICAO DO CURSO

Este curso abordara a importancia das no¢des de seguranca de alimentos desde sua
composicdo nutricional garantindo os nutrientes necessarios ao bom funcionamento do
organismo e manutencdo da saude, até sua seguranca no que atinge a auséncia de
qgualquer contaminante quimicos, fisicos e bioldgicos que possam trazer risco aos
individuos. Aplicacbes praticas que devem fazer parte das etapas do processo de
manipulacdo do alimento até seu destino final.

3. JUSTIFICATIVA
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A expressao “Seguranca de Alimentos” vem da expressao em inglés “Food Safety” e se
refere & garantia da qualidade dos alimentos que sdo comercializados, desde as etapas
de manipulacdo e preparo até o consumo. Assim como 0 ato de alimentar-se é uma
necessidade bésica dos individuos, é necessario garantir que 0s mesmos sejam
saudaveis, ou seja nutricionalmente equilibrados e sem a presenca de contaminantes
quimicos, fisicos e biolégicos que venham a causar danos a saude ou integridade do
consumidor.

O habito alimentar da populacdo vem sofrendo transformacdes ao longo do tempo e
cada vez mais torna-se necessaria a busca por estratégias de garantia da seguranca de
alimentos, seja na manipulacdo dos mesmos ou na avaliagdo da aquisicdo dos produtos
alimenticios.

A indastria de alimentos busca ofertar produtos alimenticios com caracteristicas
especiais que atendam cada vez mais a necessidade da populacdo, assim torna-se
imprescindivel o conhecimento acerca de no¢des basicas de rotulagem e composi¢cado
destes para melhor avaliacdo de sua qualidade nutricional.

Ao final do curso o aluno seré capaz de aplicar os conhecimentos em seu dia a dia, a fim
de minimizar os riscos a saude.

4. PERFIL DO CANDIDATO

Estudantes de graduacdo, pds-graduacdo e/ou profissionais da area de saude ou
alimentos.

5. REGIME DIDATICO

O curso sera realizado no periodo de 13/03/2023 a 17/03/2023, de 13 as 16 horas, com
carga horaria total de 15 horas sincronas.

Local: On-line (Aula remota — sala virtual na plataforma Zoom).
6. VAGAS

Seréo ofertadas 50 vagas
Numero minimo de alunos para a realiza¢ao do curso: 10

De forma a assegurar que a totalidade de vagas sejam preenchidas, serdo selecionados
candidatos na condi¢c&o de Banco de Reservas.

Os candidatos classificados no Banco de Reservas somente serdao convocados de
acordo com a ordem de classificagdo e mediante a vacancia dentre os candidatos
titulares.

7. INSCRICOES

a) As inscricbes estardo abertas de 13/02/2023 até 05/03/2023 na Plataforma
Campus Virtual Fiocruz em https://campusvirtual.fiocruz.br/portal/, seguindo os
links: Qualificacdo Profissional > Capacitacao/Cursos Livres > Palavra Chave >
“curso’;
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b) Exigéncias:

v Inscricdo Campus Virtual Fiocruz;

v' CPF (Cadastro de Pessoas Fisicas) cadastrado no Campus Virtual Fiocruz;

v" Responder o termo de responsabilidade das informacdes fornecidas no momento
da inscri¢éo;

v Inserir no ato da inscricdo, caso _seja profissional da area de saude, cépia do
diploma de graduagéo e carta de liberacdo de chefia (ANEXO 1), de acordo com
o item 4.

v Inserir no ato da inscricdo, caso seja estudante com previsdo de atuacdo na area
de saude, declaracdo de graduando ou pds-graduando, de acordo com o item 4.

ATENCAO:

e Antes de efetuar a inscricdo para o Processo Seletivo, o candidato devera
conhecer todas as regras contidas nesta Chamada Publica e se certificar de
preencher todos os requisitos exigidos.

e Caso haja alguma informacdo que ndo seja veridica, a inscricdo do
candidato automaticamente, seréa cancelada.

8. SELECAO

Os candidatos passarao por processo de selecédo segundo os critérios determinados.

a)

b)

9.

Critérios de Selecao:
Serdo aceitos candidatos que atendam ao perfil do candidato, estejam de acordo
com a documentacéo exigida e preencham as 50 primeiras vagas ofertadas.

Ingresso na sala de aula:
Os candidatos selecionados receberdo, por e-mail, um link de acesso para
participar das aulas na plataforma Zoom (https://zoom.us/meetings).

METODOLOGIA

O presente curso serd ministrado de forma remota, na plataforma Zoom, com a
apresentacao do conteudo por slides. As aulas serdo dinamicas, com interacdo entre
professor e alunos através do “chat” da plataforma. Os alunos receberdo artigos
complementares, sera realizada uma atividade pratica com analise de rotulos de
produtos alimenticios e ao final sera criado em conjunto uma ac¢éo a fim de intervir na
qualidade dos produtos alimenticios ofertados a populacao.

10.DETALHAMENTO DO CURSO

a)

Conteudo Programatico:

Mdédulo 1: Introducéo ao estudo da alimentacao
- Apresentacao dos grupos de alimentos
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- Leis da Alimentacéo e Nutricdo

- Guia Alimentar para a populacéo brasileira

- Seguranca de alimentos x Seguranca alimentar
Professora responséavel: Priscila Rodrigues de Jesus
Carga horéria: 3 horas

Modulo 2: Produto alimenticio

- Classificagao dos alimentos industrializados perante legislag&o vigente

- Composicao dos alimentos industrializados

- Conhecendo os aditivos alimentares: defini¢do, classificacéo, ingestao diaria
aceitavel (IDA), toxicidade.

Professora responséavel: Katia Laine Magalhdes

Carga horéria: 3 horas.

Médulo 3: Entendendo a rotulagem de alimentos industrializados
- Compreender como avaliar os rétulos

- Desvendando a rotulagem

- Alimento ou produto alimenticio?

- Desconstruindo alimentos industrializados

- Atividade: analise dos roétulos de produtos alimenticios

Professora responsavel: Katia Laine Magalhdes

Carga horéria: 3 horas.

Médulo 4: Aquisicdo de alimentos e métodos de conservacao
- Planejamento de compras

- Manipulag&o dos alimentos

- Higienizacdo de embalagens

- Boas praticas para higienizacdo de hortalicas e frutas

- Controle sanitario da disseminacao de patdgenos por alimentos
- Técnicas de Armazenamento organizacdo dos alimentos

- Técnicas de congelamento

Professora responsavel: Priscila Rodrigues de Jesus

Carga horéria: 3 horas.

Médulo 5: Vigilancia sanitéria de alimentos

- O papel da Vigilancia Sanitaria na Seguranca de Alimentos

- Atividade: Monitorando a qualidade dos produtos alimenticios

- Avaliacao do curso

Professora responsavel: Kétia Laine Magalhaes e Priscila Rodrigues de Jesus
Carga horéaria: 3 horas

b) Palavras-chave:
1. Alimento; 2. Produto alimenticio; 3. Seguranca de alimentos; 4. Controle de
qualidade; 5. Rotulagem.

c) Bibliografia:
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1. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
540, de 27 de outubro de 1997. Aprova o Regulamento Técnico: Aditivos

Alimentares - defini¢bes, classificacdo e emprego. Diério Oficial da Unido; Poder
Executivo, de 28 de out de 1997.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucaode diretoria colegiada - RDC N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001.
Aprova o Regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos.

Diéario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF,
12 jan. 2001.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo
- RDC N° 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 2002. Aprova o Regulamento Técnico

sobre Rotulagem de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unido; Poder
Executivo, de 20 de set de 2002.

4. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao
n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas

Praticas para Servicos de Alimentacdo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 15 set. 2004.

5. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo
da diretoria colegiada - RDC n° 52, de 29 de setembro de 2014. Altera a
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para os Servi¢cos de Alimentacdo. Diario

Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 29 set.
2014.

6. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de

Atencao Basica. Guia alimentar para a populacéo brasileira / Ministério da Saude,
Secretaria de Atencao a Saude, Departamento de Atencado Basica. — 2. ed., 1.
reimpr. — Brasilia: Ministério da Saude, 2014.

7. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengcdo a Saude. Departamento de

Atencao Bésica. Alimentos regionais brasileiros / Ministério da Saude, Secretaria

de Atencédo a Saude, Departamento de Atencdo Basica. — 2. ed. — Brasilia:
Ministério da Saude, 2015.

8. FERNANDES et al. Cartilha sobre Aperfeicoamento em Boas Praticas de

Manipulacéo e Conservacgao de Alimentos. Universidade Federal de Minas Gerais
(UFMG). Faculdade de Medicina. Belo Horizonte, 2015. Disponivel em:

http://ftp.medicina.ufmg.br/omenu/materiais/la-apostila-06082015.pdf.

9. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 2 ed. Sao Paulo: Varela, 2003.

10.PHILIPPI. S.T. Piramide dos Alimentos: fundamentos basicos da nutri¢cdo. 2 ed.
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Barueri, SP: Manole, 2014.

11.RIEDEL, J. Controle Sanitario dos Alimentos. Guenther Riedel 3. Ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005. 455 p.

11.CERTIFICACAO

a) Avaliacao
A avaliacdo sera realizada pela presenca nas aulas, participacdo nas discussodes e
atividades propostas.

b) Certificacdo
O aluno tera direito ao Certificado, desde que obtenha desempenho minimo de 60% e
frequéncia igual ou superior a 75% do total do curso.

O certificado digital sera disponibilizado através da plataforma Campus Virtual Fiocruz.

12.INFORMACOES ADICIONAIS

v" Curso gratuito e sem a possibilidade de concesséo de bolsa.

v Os cursos serao realizados durante a semana - de segunda a sexta-feira.

v" O candidato sera responsavel por qualquer erro ou omissao no preenchimento da
ficha de inscrigéo ou por prestacéo de declaracao falsa.

v' A Coordenacao de Ensino do INCQS se reserva no direito de corrigir eventuais
erros neste edital.

v Toda e qualquer duvida a respeito do curso devera ser sanada com a
Coordenacgédo de Ensino através do e-mail cpe@incqgs.fiocruz.br ou pelo telefone
(21) 3865-5291.

13.CRONOGRAMA

Inscrigéo 13/02 a 05/03/2023
Selecédo dos candidatos inscritos 06 a 09/03/2023
Resultado da selecéo 10/03/2023

Data do curso 13 a 17/03/2023

E de responsabilidade do candidato acompanhar os resultados do processo de
selecdo do curso a serem divulgadas na Plataforma Campus Virtual Fiocruz
https://campusvirtual.fiocruz.br/portal/;

O cronograma podera sofrer alteracdes no decorrer do curso, as quais serao
publicadas na Plataforma Campus Virtual Fiocruz.
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14. PARA OUTRAS INFORMACOES

Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude - INCQS/FIOCRUZ

Coordenacéo de Ensino

Homepage: http://www.incgs.fiocruz.br > Ensino

E-mail: cpe@incgs.fiocruz.br

Tel.: (21) 3865-5291

Horario de Atendimento: de segunda a sexta, de 09h as 11h 30min e das 13h as 16h
(horario de Brasilia)
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ANEXO | )
CARTA DE INDICAGAO DA CHEFIA

Em.............. de ..o, de 202......
A Coordenacéo de Ensino,
U, o e e e e e e e e e e e e aa e e e —————— , venho
por meio desta, indicar 0 (a) fUNCIONANIO(A) .......vveeiieiiiiiiiiiie e
................................................................................... lotadoem ......oooorviriiii

para participar do Curso de Férias, intitulado: ALIMENTO X PRODUTO ALIMENTICIO —
APLICACOES PRATICAS NA SEGURANCA DE ALIMENTOS.
Os motivos que me levam a iNdiCAGAOD SE0: ......cceeviiiiiiiiiiiiiiiiie e

Declaro também, que estou ciente que o (a) profissional por mim indicado
participard do processo de selecdo para o mencionado curso. Em caso de aprovacao,
o(a) referido(a) profissional esta autorizado(a) a participar do curso com duracao de 15

horas.

Chefia imediata responsavel
(Assinatura e carimbo da instituicéo)

Representante oficial da Instituicdo
(Diretor/Presidente)
(Assinatura e carimbo)

Obs: A assinatura do representante oficial da instituicdo (diretor ou presidente) somente
sera necessaria para cursos na modalidade presencial.
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