
Serviço Público Federal 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Sul-rio-grandense 

Pró-Reitoria de Ensino 

 

 

 
DISCIPLINA: Introdução a Tecnologia de Alimentos 

Vigência: a partir de 2022/2 Período letivo: 2022/2 

Carga horária total: 40 h Código: 

Ementa: Compreensão da importância da higiene. Estudo dos diferentes métodos de 
conservação e seus princípios. Fundamentação das Boas Práticas de Fabricação 
(BPF). Introdução aos fundamentos de segurança no trabalho. 

 

 

Conteúdos 
 

UNIDADE I – Importância da Higiene 

1.1 Manipuladores 

1.2 Utensílios 

1.3 Equipamentos 
 

UNIDADE II – Conservação de alimentos 
2.1 Pelo calor 
2.2 Pelo frio 

 
UNIDADE III – Boas Práticas de Fabricação 

3.1 Princípios 
3.2 Legislação 

 
UNIDADE IV – Fundamentos de segurança no trabalho 

4.1 Riscos ambientais 
4.2 Equipamentos de proteção individual (EPI) 
4.3 Acidentes e doenças ocupacionais 
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