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OBJETIVOS DA DISCIPLINA 

Discutir diferentes aspectos relacionados a produção, tecnologia e qualidade de produtos de 

origem animal artesanais produzidos no semiárido brasileiro. 

 
 

 

EMENTA 

Aspectos culturais na produção alimentos; O que são produtos alimentícios artesanias? Legislação 

e fiscalização de produtos artesanais no Brasil e no mundo; Programas de autocontrole na 

produção artesanal de alimentos de origem animal; Controle de qualidade e comercialização de 

alimentos artesanais; Inovação, pesquisa e desenvolvimento com alimentos artesanais; Selos de 

indicação de origem na produção de alimentos de origem animal artesanais;  

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

No. 
UNIDADE 

U N I D A D E S 
No. DE HORAS 

  T P T/P 

I Aspectos culturais na produção alimentos 5   

II O que são produtos alimentícios artesanias? 5   

III Legislação e fiscalização de produtos artesanais no Brasil e no 

mundo 

5   

IV Programas de autocontrole na produção artesanal de alimentos de 

origem animal 

10 5  

V Controle de qualidade e comercialização de alimentos artesanais 10 5  

VI Inovação, pesquisa e desenvolvimento com alimentos artesanais 10   

VI Selos de indicação de origem na produção de alimentos de origem 

animal artesanais 

5   



 

MÉTODOS 

TÉCNICAS 
RECURSOS 

DIDÁTICOS 

INSTRUMENTOS DE 

AVALIAÇÃO 

▪ Aulas expositivas com recursos 

audiovisuais e materiais 

pedagógicos auxiliares. 

▪ Discussões em sala de aula dos 

temas abordados no programa da 

disciplina. 

▪ Aulas práticas e visitas dirigidas. 

▪ Multi-meios 

▪ Data-show 

▪ Retroprojetor 

▪ Textos 

• Provas on line e produção de 

material. 

• Relatórios. 

• Qualidade, assiduidade, 

participação na realização de 

atividades em sala e extra-

sala. 
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