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Prezado Aluno:

A Disciplina de Higiene Industrial e Legislacdo (ZEA 0565) apresenta carga hordria total de 60
horas (3 créditos aula + 1 crédito trabalho). Durante as aulas, seréo abordados temas
relevantes sobre as técnicas de limpeza e sanitizacdo de instalacdes industriais, as normas
relativas aos alimentos contidas na legislacdo brasileira e, também, a importéncia do controle
higiénico e sanitdrio para a producdo adequada de alimentos e a preservacdo da salde
humana.

Com a finalidade de garantir o seu aproveitamento diddtico, bem como facilitar a
organizacdo da Disciplina, apresentamos abaixo o cronograma das aulas e a forma de
avaliagcdo dos alunos.

1) Professores Responsdveis: Prof. Dr. Carlos Augusto Fernandes de Oliveira (ZEA/FZEA/USP)
Prof. Dr. Carlos Humberto Corassin (ZEA/FZEA/USP)

2) Cronograma de Aulas (EA DIURNO): Aulas as 3¢ feiras, das 14:00 as 17:00 h - Sala ZAB Azul

DIA CONTEUDO PROFESSOR
Apresentacdo da Disciplina .
15 Conceitos de Saude PUblica e sua Relacdo com a Area de Alimentos Carlos Oliveira
A Exercicio I: Legislacdo Geral de Alimentos
g 22 Principios Gerais da Producdo Higiénica de Alimentos Carlos Oliveira
09 Exercicio I _Inveshgo'c;ao dg Surtos de_ Toxinfecgdes Alimentares Carlos Oliveira
Normas Legais para Microrganismos em Alimentos
05 NAO HAVERA AULA - Semana da Pétria
Critérios para a Avaliacdo Toxicolégica de Alimentos s
s |12 , o . : Carlos Oliveira
Normas Legais para Aditivos e Contaminantes em Alimentos
E Aula com Contelddo Prdtico: Avaliagdo da Contaminagdo de I
T119 e Carlos Oliveira
Superficies
Interpretacdo de Resultados da Aula Prdtica .
26 Biofilmes Microbianos na IndUstria de Alimentos Carlos Oliveira
03 19 Avaliagdo Carlos Oliveira
10 Normas Relativas as Boas Pro.hcc:s~ de Fabricacdo de Alimentos Carlos Corassin
o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
U | 17 |Normas e Padrdes de Construcdo de Industrias de Alimentos Carlos Corassin
T s . oge .
04 Cgroc’rerlshc_os dos De_’rergen’res e Sonl’rlgon’res de Uso Industrial Carlos Corassin
Métodos Aplicados na Limpeza e Desinfeccdio
31 Aula com Conteudo Pratico: Procedimentos de Limpeza e Sanitizacdo Carlos Corassin
na Industria
07 Disposicdo Adequada de Residuos de Industrias de Alimentos Carlos Corassin
N Métodos Aplicados ao Controle de Pragas (Insetos e Roedores)
O | 14 | Apresentacdo de Semindrios (Trabalhos Elaborados pelos Grupos) - 1 | Carlos Corassin
\"
21 | Apresentagdo de Semindrios (Trabalhos Elaborados pelos Grupos) -2 | Carlos Corassin
28 20 Avdliagao Carlos Corassin
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3) Forma de Avadliagao:

Os alunos deverdo fazer duas provas tedricas, nas datas fixadas no Quadro acima, e um
trabalho de pesquisa. As notas terdo pesos na média final conforme a relacdo abaixo:

1% avaliacdo escrita 40%
2% avaliagcdo escrita 40%
Trabalho (oral e escrito) 20%

Média final = 0,4 x (nota da 1° prova) + 0,4 x (nota da 2° prova) + 0,2 x (nota do
trabalho)

Recuperagdo: Uma prova escrita com o conteldo total da disciplina. A nota desta
prova serd somada a media obtida no semestre para compor a nota final, da seguinte
forma: Nota final = (média do semestre + nota da recuperacdo) / 2.

4) Avisos importantes!

Livros:

a) CURSO:

« Frequéncia minima: 70%.
« Nas avaliacdes escritas, serdo abordados temas de aulas tedricas e videos com
conteldos prdticos.

b) TRABALHO PARA APRESENTAGAO DOS SEMINARIOS:

« Os alunos deverdo desenvolver em grupo de no méximo 5 integrantes, um frabalho
cujas instrucdes detalhadas serdo transmitidas oporfunamente, com apresentacdo na
forma oral e escrita.

« Para a confeccdo dos trabalhos a serem apresentados nos Semindrios, os alunos
deverdo priorizar textos exiraidos de publicacdes disponiveis na Biblioteca da
FZEA/USP, ou de bases de dados cientificos, tais como PubMed, ScienceDirect e
Google Scholar. Ndo é permitido o uso de textos livres extraidos da internet.

« A copia de textos infegralimente sem a utilizacdo da citagcdo direta, a utilizagdo
excessiva da citacdo direta e/ou a utiizacdo de textos de outros autores sem
referéncia bem como cédpia de normas e legislacdo implicard em ter a nota do item

« O ndo comparecimento do aluno na apresentacdo oral do frabalho implicard em
perda de nota nesta atividade.
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