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EMENTA

Fundamentos da legislacdo de alimentos segundo o0 MAPA e MS. Vigilancia sanitaria. Conceitos de higiene e requisitos de
higiene na industria de alimentos. Doencas veiculadas por alimentos: prevencdo e epidemiologia. Boas préaticas de fabricacéo.
Limpeza e sanitizagdo de alimentos. Controle de infestacdes. Avangos e atualidade na area.

OBIJETIVOS

Desenvolver o aprofundamento de conteddos inerentes a area de higiene de alimentos. Permitir a familiarizacdo, a revisdo e a
atualizacdo de temas no campo da seguranga e da higiene de alimentos. Permitir a aproximac&o e a apropriacéo de elementos no
campo da legislacdo sanitéaria de alimentos. Propiciar a aplicagdo do conhecimento acumulado em situac@es reais, nas diferentes
reas de atuacdo profissional. Oportunizar o desenvolvimento da analise critica na construcdo do conhecimento em higiene de
alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Higiene de Alimentos. Fontes de contaminagdo. Importancia da higiene de alimentos na perspectiva do consumidor, do
produtor e do poder publico. Higiene de alimentos e Seguranca Alimentar e Nutricional. Diretrizes internacionais e a legislagcéo
sanitaria de alimentos no Brasil. Cdigos internacionais, Leis, Portarias, Resolucdes e Decretos. MAPA, MS, e Vigilancia
Sanitaria. Higiene pessoal e praticas de manipulacdo de alimentos. Praticas de manipulacdo de alimentos. Qualidade e
tratamento da agua na Inddstria de Alimentos. Aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos. Padrées de potabilidade. Agua para
sistemas de resfriamento e de caldeiras. Sujidades e biofilmes. Caracteristicas fisico-quimicas e deposicéo de sujidades.
Aderéncia bacteriana e mecanismos de formacéo de biofilmes. Agentes de limpeza. Formulagdes de produtos de limpeza.
Cuidados no manuseio e na estocagem dos produtos de limpeza. Sanitizantes. Principais agentes sanitizantes. Mecanismos de
acdo. Fatores que afetam a acdo de agentes sanificantes. Equipamentos e técnicas de higienizacdo. Higienizacdo manual, por
imersdo, por circulacdo, spray, gel, espuma, a seco e CIP. Métodos de avaliagdo do procedimento de higieniza¢do. Método do
swab, rinsagem, placa de contato, sedimenta¢éo de microrganismos, seringa, esponja, impressdo de microrganismos e
bioluminescéncia. Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes associados ao procedimento de higienizagdo. Testes
em laboratorio e testes em condig¢des de uso. Residuos solidos: produgdo, manuseio e disposi¢do. Controle de pragas. Cuidados
associados ao uso de pesticidas. Controle Integrado de Pragas. Procedimentos de higienizagdo na indUstria de alimentos.
Consideracdes e orientagdes para as industrias de leite, carnes, pescados, frutas e vegetais, cereais e servicos de alimentagéo.
Sistemas de gerenciamento da higiene e seguranga de alimentos. Boas Préaticas de Fabrica¢do. Procedimentos Operacionais
Padronizados. Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aula expositiva, semindrios, atividades dirigidas com consulta a referencial tedrico e trabalho de campo (visitas técnicas).

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Desempenho académico obtidas em um conjunto de atividades, que incluem: provas, seminarios, relatérios e auto-avaliagao.
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