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1. OBJETIVOS

Objetivos gerais:

Desenvolver agoes que articulem a relacao transformadora entre Universidade e Sociedade em temas relacionados a
Higiene e Legislacao na industria de alimentos e em outros estabelecimentos produtores de alimentos.

Objetivos especificos:
- Fornecer conhecimentos sobre a legislacao relacionada a producéo de alimentos;

- Fornecer conhecimentos sobre higienizacao e sanitizacdo de instalagOes, insumos, matérias-primas e produtos
relacionados a producgédo de alimentos;

- Fazer inspegdes em estabelecimentos produtores de alimentos e identificar pontos criticos relacionados ao
atendimento a legislacao e procedimentos de higienizacao e sanitizagao;

- Propor acoes de melhoria no estabelecimento visitado;
- Desenvolver as acoes na forma de programas, projetos, cursos ou atividades de prestacao de servigos;

- Promover a formacdo académica, pessoal e profissional do aluno e a formagdo da comunidade externa a
universidade.

2. EMENTA

Legislacao aplicada a producdo de alimentos. Higiene industrial. Agentes e processos de higienizagcdo. Normas de
higiene. Contaminacao de alimentos. Inspecdao em instalacbes. Normas de edificacdes. Identificacdo de acoes de
extensao em estabelecimentos produtores de alimentos.

3. PROGRAMA

1. Estudo e levantamento de propostas de atividades de extensao com énfase em alguns dos seguintes
temas:

1.1. Legislacao de alimentos

1.1.1. Definicao e conceitos de: lei, decreto lei, decreto, portaria, resolucao, norma

1.1.2. Legislacoes relativas a padroes de qualidade e processamento de alimentos

1.1.3. Orgdos nacionais e internacionais relacionados fiscalizacédo e a padrdes de qualidade na producéo de
alimentos

1.1.4. Registro de produtos alimenticios no Ministério da Agricultura e da Saude

1.2. Introducdo a higiene industrial na area de alimentos

1.2.1. Conceitos gerais de higiene e satude
1.2.2. Importancia e abrangéncia na drea de alimentos: desde a matéria-prima até o consumo final do
alimento

1.3. Controle higiénico sanitario da industria de alimentos

1.3.1. Deteccao e avaliacao dos principais tipos e fontes de contaminacao de alimentos
1.3.2. Requisitos de higiene, de construcdo e arranjo fisico de instalagOes industriais ou armazéns de
alimentos
1.3.3. Requisitos de higiene pessoal
1.3.4. Aspectos de insalubridade no ambiente de trabalho: agentes fisicos, agentes quimicos e agentes
bioldgicos
1.4. Limpeza e sanitizacao
1.4.1. Objetivos e etapas da limpeza e sanitizacdao no processamento e manuseio de alimentos e embalagens.

2. Proposicao da atividade de extensao nos estabelecimentos produtores de alimentos




2.1. O papel do Engenheiro de Alimentos em consultorias, responsabilidade técnica e a ética profissional

2.2. Visita técnica a estabelecimentos produtores de alimentos

2.3. Inspecao de alimentos naturais e industrializados, de instalacdes e de processos

2.4. Levantamento das necessidades do estabelecimento relacionadas aos temas estudados

2.5. Elaboracgao e cadastro no Sistema de Informacao da Extensao (SIEX) da agdo extensionista com proposicao
de medidas para sanar possiveis irregularidades encontradas de forma a adequar o estabelecimento a legislacao
vigente

3. Execucao do projeto de extensao

3.1. Apresentacao do projeto no estabelecimento
3.2. Execucao do projeto
3.3. Divulgacao do projeto
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