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EMENTA

Conceitos Basicos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Boas praticas de
manufatura. Limpeza e sanitiza¢do. Qualidade da agua. Controle de infestagdes. Fundamentos de legislagdo de
alimentos: diplomas legais, normalizacdo, vigilancia sanitéria, registro de produtos e aditivos. Seguran¢a do
trabalho.

I. OBJETIVOS

Promover o estudo, a pesquisa, a reflexdo e a discussdo sobre$a importancia da Higiene e da Legislacdo na
Industria de alimentos.

II. PROGRAMA

2.1 Introdug@o a higiene e seguranca alimentar

2.2 Requisitos de higiene em alimentos

2.3 Fontes de contaminag¢do em alimentos

2.4 Procedimento padrdo de higiene operacional

2.5 Operagdes de limpeza e sanitizacao

2.6 Boas préticas de fabricagdo

2.7 Legislagdo em alimentos

2.8 Registro de produtos e aditivos para higiene e sanitizagao.

2.9 Seguranga do trabalho

2.10 Equipamentos de protegdo individual

2.11 Prevencao de acidentes de trabalho

III. METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva, procurando uma contextualizagdo do tema.

RECURSOS DIDATICOS

Retroprojetor, projetor multimidia e quadro de giz.

IV. AVALIACAO

Duas provas Semestrais

Realizada através de seminarios, relatorios de aulas praticas e provas. As avaliagdes dependerdo do
desenvolvimento da aula. Considerar,se-a também a colaboracdo, o interesse e o retorno dos alunos.
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