UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

ESCOLA DE QUIMICA

Cdédigo Disciplina/Nome:
EQB 597- Higiene, Seguranca e Legislacdo na Industria de Alimentos

Tipo: Disciplina Obrigatéria

Carga Horaria Tedrica :30h Préatica:0 h

Cursos : Curso de Engenharia de Alimentos.

Pré-requisito: Nao tem pré-requisito

Créditos:02

Objetivo:
Introducdo a Legislacao Brasileira de alimentos, com énfase na regulamentagdo para
fabricacdo de alimentos seguros.

Ementa:

Legislacdo de alimentos no Brasil e no mundo. Aspectos gerais da vigilancia sanitaria
e rotulagem de alimentos. Boas Praticas de Fabricacdo e Programa de Pré-requisitos
na industria de alimentos. Higiene na inddstria de alimentos. Ferramentas da
gqualidade para producdo de alimentos seguros

Conteudo Programatico:

1)Introducéo a regulamentacao de alimentos no Brasil e no mundo (2 h);

2) O CodexAlimentarius e 6rgaos envolvidos na elaboracéo de atos legais (4 h);

3) Perigos e Inocuidade de alimentos (4 h);

4) Manejo Integrado de Pragas (2 h);

5) Higiene na industria de Alimentos (6 h);

6) Ferramentas da qualidade e HACCP (2 h);

7) Programa de Pré-requisitos com énfase em Boas Praticas de Fabricacdo e
legislacéo brasileira (10 h).

Bibliografia Recomendada (no minimo 3)

1 - Site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria  (ANVISA):
http://portal.anvisa.gov.br/wps/content/Anvisa+Portal/Anvisa/Inicio/Alimentos

2 - GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de

Alimentos, Editora Manole. 2011.

3 — ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos. Editora Varela. 2008.

Bibliografia Complementar (no minimo 5)

1 - FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Editora Artmed.
2013.

2 — http://www.codexalimentarius.org/.

3 — BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Indastria Alimenticia. Editora
Artmed. 2010.

4 - VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas — Gestao, Inovacao e Producao -
Volume 3. Editora Blicher. 2011.

5 - Revista Higiene Alimentar: http://higienealimentar.com.br/




