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Conceitos básicos de Higiene Alimentar. Requisitos higiênicos nas indústrias de alimentos. Boas práticas de manufatura. Limpeza e

sanitização. Qualidade da água. Controle de infestações.. Fundamentos de legislação de alimentos: diplomas legais, normalização, vigilância

sanitária, registro de produtos e aditivos. Segurança do trabalho.

I. Objetivos
Capacitar o aluno quanto a compreensão dos aspectos relacionados a higiene na indústria de alimentos, englobando desde os conceitos

básicos, boas práticas de fabricação, treinamento de colaboradores, limpeza e sanitização, até os fundamentos e as legislações pertinentes

a estes e outros tópicos relevantes na indústria de alimentos.

II. Programa
Procedimentos de Verificação dos Programas de Autocontrole: 

(1) Manutenção das instalações e equipamentos industriais; 

(2) Vestiários e sanitário; 

(3) Iluminação; 

(4) Ventilação; 

(5) Água de abastecimento; 

(6) Águas residuais; 

(7) Controle integrado de pragas; 

(8) Limpeza e sanitização (PPHO); 

(9) Higiene, hábitos higiênicos e saúde dos operários; 

(10) Procedimentos Sanitários das Operações; 

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

(12) Controle de temperaturas; 

(13) Calibração e aferição de instrumentos de controle de processo 

Legislação em alimentos: diplomas legais, normalização, vigilância sanitária. 

Registro de produtos e aditivos para higiene e sanitização. 

Segurança do trabalho. 

Equipamentos de proteção individual. 

Prevenção de acidentes de trabalho.

III. Metodologia de Ensino
O conteúdo programático será desenvolvido através de aulas teóricas expositivas e dialogadas. Serão desenvolvidas atividades relacionando

os conhecimentos teóricos e casos das indústrias de alimentos. Pesquisas e consultas bibliográficas serão realizadas e poderão ser

elaborados trabalhos e projetos. Recursos didáticos: quadro e giz, multimídia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliação
Serão realizadas avaliações teóricas durante o ano e seminários. Uma avaliação extra será ofertada para substituição da nota obtida em cada

semestre.
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