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  EMENTA 
 
Fundamentos da legislação de alimentos segundo o MAPA e MS. Vigilância sanitária. Conceitos de higiene e requisitos de 

higiene na indústria de alimentos. Doenças veiculadas por alimentos: prevenção e epidemiologia. Boas práticas de fabricação. 

Limpeza e sanitização de alimentos. Controle de infestações. Avanços e atualidade na área. 

 

OBJETIVOS 
 
Desenvolver o aprofundamento de conteúdos inerentes à área de higiene de alimentos. Permitir a familiarização, a revisão e a 

atualização de temas no campo da segurança e da higiene de alimentos. Permitir a aproximação e a apropriação de elementos no 

campo da legislação sanitária de alimentos. Propiciar a aplicação do conhecimento acumulado em situações reais, nas diferentes 

áreas de atuação profissional. Oportunizar o desenvolvimento da análise crítica na construção do conhecimento em higiene de 

alimentos. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Higiene de Alimentos. Fontes de contaminação. Importância da higiene de alimentos na perspectiva do consumidor, do 

produtor e do poder público. Higiene de alimentos e Segurança Alimentar e Nutricional. Diretrizes internacionais e a legislação 

sanitária de alimentos no Brasil. Códigos internacionais, Leis, Portarias, Resoluções e Decretos. MAPA, MS, e Vigilância 

Sanitária. Higiene pessoal e práticas de manipulação de alimentos. Práticas de manipulação de alimentos. Qualidade e 

tratamento da água na Indústria de Alimentos. Aspectos físico-químicos e microbiológicos. Padrões de potabilidade. Água para 

sistemas de resfriamento e de caldeiras. Sujidades e biofilmes. Características físico-químicas e deposição de sujidades. 

Aderência bacteriana e mecanismos de formação de biofilmes. Agentes de limpeza. Formulações de produtos de limpeza. 

Cuidados no manuseio e na estocagem dos produtos de limpeza. Sanitizantes. Principais agentes sanitizantes. Mecanismos de 

ação.  Fatores que afetam a ação de agentes sanificantes. Equipamentos e técnicas de higienização. Higienização manual, por 

imersão, por circulação, spray, gel, espuma, à seco e CIP. Métodos de avaliação do procedimento de higienização.  Método do 

swab, rinsagem, placa de contato, sedimentação de microrganismos, seringa, esponja, impressão de microrganismos e 

bioluminescência. Avaliação da eficiência microbiológica de sanitizantes associados ao procedimento de higienização. Testes 

em laboratório e testes em condições de uso. Resíduos sólidos: produção, manuseio e disposição. Controle de pragas. Cuidados 

associados ao uso de pesticidas. Controle Integrado de Pragas. Procedimentos de higienização na indústria de alimentos. 

Considerações e orientações para as indústrias de leite, carnes, pescados, frutas e vegetais, cereais e serviços de alimentação. 

Sistemas de gerenciamento da higiene e segurança de alimentos. Boas Práticas de Fabricação. Procedimentos Operacionais 

Padronizados. Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle - APPCC. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Aula expositiva, seminários, atividades dirigidas com consulta a referencial teórico e trabalho de campo (visitas técnicas). 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
Desempenho acadêmico obtidas em um conjunto de atividades, que incluem: provas, seminários, relatórios e auto-avaliação. 
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