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CONTEUDO DE ESTUDOS
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NOME DA DISCIPLINA/ATIVIDADE CobiGco CRIACAO ( X))

HIGIENE DE ALIMENTOS STT00201 ALTERAGCAO: NOME ( ) CH( )

DEPARTAMENTO/COORDENAGCAO DE EXECUCAO: DEPARTAMENTO DE TURISMO

CARGA HORARIA TOTAL: 30 TEORICA: 30 PRATICA: ESTAGIO:

DISCIPLINA/ATIVIDADE: OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA () AC ()

OBJETIVOS DA DISCIPLINA/ATIVIDADE:

Proporcionar conhecimentos e desenvolver habilidades para planejar, organizar e supervisionar 0s
servicos de alimentacdo oferecidos pelos meios de hospedagem, identificando a relevancia das praticas
de seguranca alimentar, as responsabilidades do gestor em relacdo aos alimentos e a legislacdo
sanitaria vigente. Proporcionar ferramentas para o reconhecimento dos perigos em processos de
producdo de alimentos, planejando assim sua prevencdo e/ou corre¢do por meio de programas para
implantacdo das praticas de seguranga alimentar em meios de hospitalidade.

DESCRICAO DA EMENTA:

Acdo dos microorganismos sobre os alimentos. Epidemiologia e surtos de toxiinfec¢des alimentares. A
importancia do Controle de Qualidade das matérias primas e dos diferentes produtos alimenticios. A
aplicacdo e verificacdo das Boas Praticas de Producdo em Alimentos e Bebidas e do Sistema de
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Interpretacdo e aplicacdo da Legislacéo
Brasileira de Alimentos, vigente, nas diferentes esferas de governo, com base nos conhecimentos
adquiridos, e de acordo com o tipo de avaliagdo de processo ou produto, para a elaboracéo de laudos,
diagndsticos ou relatorios, estabelecendo sempre que necessario as medidas preventivas ou corretivas.
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