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1 EMENTA

Importancia da Higiene Industrial, Qualidade e Tratamento de Agua na Inddstria de
Alimentos. Controle das Toxinfeccbes Alimentares Veiculadas pela Agua. Aderéncia Bacteriana
e Formacédo de Biofilmes. Procedimentos de Higienizac&o. Principais Agentes Detergentes e
Sanificantes. Avaliagdo do Procedimento de Higienizag&o. Legislacdo de Alimentos.

2 OBJETIVOS

Capacitar o aluno a compreender os principios basicos de higienizacdo e os objetivos
da higiene industrial, os aspectos fisico-quimicos e microbioldégicos da agua na industria de
alimentos e 0 seu tratamento convencional. Doutrinar sobre higiene e sanitizagcdo como
prevencdo das toxinfec¢Bes alimentares, as transformagfes quimicas para remocgdo de
residuos organicos e minerais, as técnicas de higienizacdo pelo uso de detergentes e
sanificante, bem como sobre as técnicas para avaliar os procedimentos de higienizagéao.

Em termos de Legislagdo de Alimentos, familiarizar o aluno com as Normas e padrdes
de construcao de uma industria de alimentos (Ministérios da Agricultura e da Saude — RIISPOA
e ANVISA), a localizagdo bibliografica e eletrdnica, identificacéo, interpretacéo e uso das leis,
dos decretos, decretos-lei, portarias e instru¢des normativas pertinentes aos alimentos, os
critérios e normas para rotulagem de alimentos e sobre a rotulagem de alimentos especiais
(light, diet, free).

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES / CONTEUDOS HORAS | BIBL.
AULAS

I. Importancia da Higiene Industrial, Qualidade e Tratamento de Agua 14 1,2,3,
na Industria de Alimentos

II. Toxinfec¢Bes Alimentares, Aderéncia Bacteriana e Formacéo de 12 1,2,3,
Biofilmes, Procedimentos de Higienizacao

lll. Principais Agentes Detergentes e Sanificantes 16 1,2,3,
IV. Avaliagéo do Procedimento de Higienizac&o 8 1,2,3,
V. Legislacdo de Alimentos 10 1,2,3,




4 METODOLOGIA

4.1 Ensino

Aulas expositivas, PRESENCIAIS e também por video aulas, complementadas por
estudos dirigidos, em modulos de 4 horas, MINISTRADOS AS QUARTAS FEIRAS

4.2 Avaliacao
1* Prova Apébs a Unidade Il Peso 3
2% Prova Apos a Unidade IV Peso 3
Exercicios ApGs as Unidades lll e V Peso 2,5
Trabalho Pratico 01 Peso 1,5
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