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Conceitos basicos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Boas praticas de manufatura. Limpeza e
sanitizagcdo. Qualidade da agua. Controle de infestacdes.. Fundamentos de legislagao de alimentos: diplomas legais, hormalizagao, vigilancia
sanitaria, registro de produtos e aditivos. Seguranca do trabalho.

|. Objetivos

Capacitar o aluno quanto a compreensao dos aspectos relacionados a higiene na indistria de alimentos, englobando desde os conceitos
bésicos, boas praticas de fabricacéo, treinamento de colaboradores, limpeza e sanitizagdo, até os fundamentos e as legislaces pertinentes
a estes e outros topicos relevantes na indlstria de alimentos.

Il. Programa

Procedimentos de Verificagcdo dos Programas de Autocontrole:

(1) Manutengéo das instalacdes e equipamentos industriais;

(2) Vestiarios e sanitario;

(3) lluminacéo;

(4) Ventilacéo;

(5) Agua de abastecimento;

(6) Aguas residuais;

(7) Controle integrado de pragas;

(8) Limpeza e sanitizagéo (PPHO);

(9) Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios;

(10) Procedimentos Sanitérios das Operacdes;

(11) Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem;
(12) Controle de temperaturas;

(13) Calibragéo e aferi¢cdo de instrumentos de controle de processo
Legislagdo em alimentos: diplomas legais, normalizac&o, vigilancia sanitaria.
Registro de produtos e aditivos para higiene e sanitizacao.

Seguranca do trabalho.

Equipamentos de protecgéo individual.

Prevencéo de acidentes de trabalho.

lll. Metodologia de Ensino

O conteutido programatico sera desenvolvido através de aulas tedricas expositivas e dialogadas. Serdo desenvolvidas atividades relacionando
os conhecimentos tedricos e casos das industrias de alimentos. Pesquisas e consultas bibliograficas seréo realizadas e poderéo ser
elaborados trabalhos e projetos. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliacao
Seréo realizadas avaliag6es tedricas durante o ano e seminarios. Uma avaliagéo extra sera ofertada para substituicdo da nota obtida em cada
semestre.
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