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DISCIPLINA: Introducédo a Tecnologia de Alimentos
Vigéncia: a partir de 2022/2 Periodo letivo: 2022/2
Carga horaria total: 40 h Cédigo:
Ementa: Compreenséo da importancia da higiene. Estudo dos diferentes métodos de
conservacdo e seus principios. Fundamentagdo das Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF). Introducao aos fundamentos de seguranca no trabalho.

Conteldos

UNIDADE | — Importancia da Higiene
1.1 Manipuladores
1.2 Utensilios
1.3 Equipamentos

UNIDADE Il — Conservacao de alimentos
2.1 Pelo calor
2.2 Pelo frio

UNIDADE Il — Boas Praticas de Fabricacao
3.1 Principios
3.2 Legislagéo

UNIDADE IV — Fundamentos de seguranga no trabalho
4.1 Riscos ambientais
4.2 Equipamentos de protecao individual (EPI)
4.3 Acidentes e doencas ocupacionais
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