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	NORMAS E PADRÕES DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

	

	1. CARGA HORÁRIA: 36 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	atributos de qualidade de alimentos.  Normas para controle de identidade e Segurança. Perigos nos alimentos. Sistema de Boas Práticas de Fabricação. Limpeza e sanificação de superfícies. Planejamento das edificações. Higiene dos manipuladores. Higiene ambiental. Higiene dos alimentos nas etapas do fluxo operacional. Avaliação técnica de fornecedores. Implementação de boas práticas (BP). 
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