DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DOS CURSOS SUPERIORES

INSTITUTO FEDERAL DE CURSO SUPERIOR DE BACHARELADO EM
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PLANO DE AULA 2015/2

COMPONENTE CURRICULAR

Higiene e Legislagdo de Alimentos

CARGA HORARIA | CARGA HORARIA 2 "
SEMESTRE TURNO (Horas) (Aulas) TEORICA | PRATICA
8° Integral 30 36 36 0
OBJETIVOS

Apresentar aos alunos a importancia da higiene pessoal e ambiental na industria de alimentos,
0s métodos para fazé-lo e legislagéo especifica sobre o tema;

Demonstrar como fazer a busca por legislacGes da area de alimentos em péaginas da internet de
Orgdos governamentais e ministérios;

Apresentar a legislacdo de temas de relevancia da area de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Apresentacao e introducao da disciplina;

Importancia das Praticas de Higiene e Sanificacdo Ambiental, Higiene Pessoal;

Agentes de higienizacdo. Agentes de sanificacdo; Métodos de Higienizacao;

Qualidade da agua: parametros de controle fisico-quimico e bacteriolégico de agua de
higienizagéo;

Avaliacdo dos Procedimentos de Limpeza e Sanificacao;

Controle integrado de pragas;

Legislacdo sanitaria de alimentos de origem animal e vegetal no &mbito do Ministério da Saude
(ANVISA) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;

Boas praticas de fabricacdo. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC ou
HACCP);

Rastreabilidade animal;

Legislac@o sobre embalagem e rotulagem de alimento;

Legislacéo sobre alimentos irradiados. Legislacdo sobre alimentos transgénicos;

Norma ISO 22000. Comércio internacional de alimentos. Normas CODEX.

Cdbdigo de Defesa do Consumidor.

RECURSQOS FISICOS

Projetor multimidia, quadro branco.

RECURSOS DIDATICOS

Aula expositiva, leitura e discusséo de artigos cientificos, busca de legisla¢gdes especificas de
alimentos pela internet.

CRITERIOS DE AVALIACAO

Leitura e discusséo de artigos, pesquisa sobre legislagdes especificas por tipos de alimentos.

DATAS DE AVALIACAO

Avaliacdo 1° B Avaliacdo 2° B Prova Final Avaliagdo CPA

28/11/2015 18/03/2016 30/03/2016
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Critico, 1996.

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas - Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. V. Il. Sdo Paulo:
Ponto Critico, 1998.

SILVA JR, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigcos de Alimentacédo. 6 ed. S&o
Paulo: Varela, 2007.
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GERMANO, M. I.S.; GERMANO, P.M.L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4 ed. Barueri:
Manole, 2010.

ANDRADE, N.J. Higiene na Industria de Alimentos. S8o Paulo: Varela, 2008.

ALMEIDA, M.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitaria: TOpicos sobre Legislacdo e Analise de
Alimentos. S&o Paulo: Guanabara Koogan, 2007.

JUCENE, C. Manual de Seguranca Alimentar: Boas Praticas para os Servigcos de Alimentacédo. 2 ed.
Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

CONTRERAS, C.C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K.M.V.A.B.; MIYAGUSKU, L. Higiene e Sanitizacdo na
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OBSERVACOES

APROVACAO

Professor(a) responsavel 1:

Professor(a) responsavel 2:

Equipe Pedagégica:

Coordenador do Curso:

EMISSAO | Cuiaba — MT,

CODIGO DE AUTENTICACAO

Verifique a autenticidade deste documento na pagina abaixo:
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