
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR
Higiene e Legislação na Indústria de

Alimentos
3 40 20 60

Pré-Requisitos Microbiologia de Alimentos

Oferta 6◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Repassar aos alunos os conhecimentos sobre os agentes etiológicos causadores de doenças alimentares e

os sistemas de auto-controle na produção de um alimento inócuo, bem como as legislações e normas

pertinentes à produção e comercialização de alimentos.

Ementa

Legislação de alimentos. Contaminação microbiana dos alimentos. Controle de toxinfecções alimentares.

Controle e tratamento de água. Procedimentos Operacionais Padrão, Boas práticas de fabricação. Tipos de

sanitização. Principais agentes sanitizantes e legislação. Higienização na indústria de alimentos. Normas e

padrões de construção de uma indústria de alimentos. Controle Integrado de pragas.
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