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Conceitos basicos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Boas praticas de manufatura. Limpeza e
sanitizagdo. Qualidade da agua. Controle de infestacdes.. Fundamentos de legislac&o de alimentos: diplomas legais, normalizagéo, vigilancia
sanitaria, registro de produtos e aditivos. Seguranca do trabalho.

I. Objetivos

Capacitar o aluno quanto a compreensao dos aspectos relacionados a higiene na indistria de alimentos, englobando desde os conceitos
bésicos, boas praticas de fabricagéo, treinamento de colaboradores, limpeza e sanitizagao, até os fundamentos e as legisla¢des pertinentes
a estes e outros topicos relevantes na industria de alimentos.

Il. Programa

1.Conceitos basicos de higiene alimentar

2.Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos

3.Boas praticas de manufatura

4.Limpeza e sanitizacdo

4.1 Definicao dos conceitos e importancia da higiene, limpeza e sanitizagao
4.2 Principais agentes de limpeza e sanitizagdo usados na industria de alimentos
4.3 Métodos de limpeza e sanitizagédo

4.4 Eficiéncia e controle da higienizacdo

5.Qualidade da agua

5.1Agua na indastria de alimentos

5.2Parametros de qualidade

5.3Monitoramento

5.4Tratamento

6.Controle de infestagcbes

7.Fundamentos de legislacdo de alimentos

7.1Diplomas legais

7.2Normalizacéo

7.3Vigilancia sanitaria

7.4Registro de produtos e aditivos

8.Seguranca do trabalho

lll. Metodologia de Ensino

O conteldo programatico sera desenvolvido através de aulas tedricas expositivas e dialogadas. Serdo desenvolvidas atividades relacionando
os conhecimentos teéricos e casos das industrias de alimentos. Pesquisas e consultas bibliograficas seréo realizadas e poderéo ser
elaborados trabalhos e projetos. Recursos didaticos: quadro e giz, multimidia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliacdo

Serdo realizadas duas provas tedricas e dois seminarios com peso de 20

cada, totalizando 80

da média final. A participac&o/entrega de outras atividades realizadas ao longo das aulas ird compor os 20
restantes. Uma avaliagdo extra seré ofertada para substituicdo da nota obtida em cada semestre.

V. Bibliografia
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ALMEIDA-MURADIAN, L. B. de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre legislagdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2013.

ANDRADE, N. J. de. Higiene na Industria de Alimentos: Avaliacéo e controle da adesédo e formacgé&o de biofilmes bacterianos. Sao
Paulo: Varela, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANQO, I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2011.

GOMES, J. C. Legislacéo de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV, 2011.

Complementar

ASSIS, L. de. Alimentos seguros. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

FARIAS, R. M. Manual de seguranca na higiene e limpeza. Caxias do Sul: EDUCS, 2011.
GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2003.
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