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DISCIPLINA: Segurança Alimentar 

Vigência: a partir de 2019/1 Período letivo: 6° semestre 

Carga horária total: 60h Código: CAVG_CES.130 

Ementa: Introdução ao controle de qualidade em alimentos, às boas práticas 
agrícolas e às boas práticas de fabricação, análise de perigos e pontos críticos 
de controle, estudo da instrução normativa 05/2000 do MAPA e ISO. 
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4.1 Definição dos objetivos 
4.2 Pré-requisitos 
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5.4 Higiene pessoal e requisitos sanitários 
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