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FORMULARIO N°13 — ESPECIFICACAO DA DISCIPLINA/ATIVIDADE

CONTEUDO DE ESTUDOS

PROCESSOS TECNICOS E OPERACIONAIS DO TURISMO E DA HOSPIIDMDE

NOME DA DISCIPLINA /ATIVIDADE CODIGO CRIACAO ( X))
HIGIENE E SEGURANCA NA MANIPULACAO DE | STT00.130 | ATERACAOC:NOME () CH()
ALIMENTOS

DEPARTAMENTO/COORDENAGAO DEEXECUCAO: DEPARTAMENTODE TURISMO

CARGA HORARIA TOTAL: 30 TEORICA: 30 PrRATICA: ESTAGIO:

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

OBJETIVOS DADISCIPLINA/ATIVIDADE :

Capacitar os alunos para as técnicas de higieaguasca a serem seguidas na manipulacédo de adsnemt

operacBes de hospedagem e alimentos e bebidaspii®d a&om as normas do setor, tanto em nivel nal
gquanto internacional.

ion

DESCRICAO DAEMENTA:

Acado dos microorganismos sobre os alimentos. Nogégsarasitologia e transmissao de doencas por dagio

alimentacdo. Conservag¢do, manipulacdo e estocagenalicthentos. Higiene pessoal, de equipame
materiais, mobiliario e utensilios. Pontos critiaes controle. Niveis de perigo. Cuidados com irset
roedores. Materiais adequados de limpeza das malms ambiente de trabalho. Salude dos trabalhag
Supervisdo e analise laboratorial. Legislacédo apét

ntos,
0o
ores.
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