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1 EMENTA 

 

Importância. Prevenção e controle das principais doenças veiculadas por alimentos. Controle e 

tratamento de água. Controle das toxinfecções alimentares. Higienização na indústria de 

alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes. Avaliação da 

eficiência microbiológica de sanificantes associados ao procedimento de higienização. Controle 

de pestes. Sistemas de controle da qualidade sanitária dos alimentos. Legislação de Alimentos: 

Normas e padrões de construção de uma indústria de Alimentos (Ministério da Agricultura e 

daSaúde - RIISPOA e ANVISA). Legislação pertinentes aos alimentos. Critérios e normas para 

rotulagem de alimentos. Rotulagem de alimentos especiais. 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 
 

Capacitar o estudante ao entendimento dos princípios de higiene industrial e legislação de 

alimentos e sua relação com a qualidade dos alimentos produzidos. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

Verificar a evolução das técnicas de higiene empregada na indústria de alimentos; perceber a 

grande importância da correta utilização das técnicas para garantir a segurança microbiológica 

dos produtos até o consumo; conhecer a legislação em vigor  

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

Fundamentos de higiene na indústria; água. detergentes e sanitizantes; tecnologia de limpeza e 

sanitização; legislação. 

 



2 

 

 

4 METODOLOGIA 

 

4.1 Ensino 

Serão realizadas aulas expositivas sobre os conteúdos e os mesmos serão discutidos através de 

artigos, trabalhos e avaliação. 

4.2 Avaliação 

Item avaliativo Valor Peso 

Prova 10,0 6,0 

Prova 10,0 4,0 

Total 10,0 10,0 
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