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CAL 461 - Higiene Industrial e de Alimentos

Campus Rio Paranaiba -

Catalogo: 2023

Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horéaria de extensdo: 15h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: Il
Objetivos

Demostrar os conceitos e a importancia da higiene na industria de alimentos para qualidade dos produtos, por
meio do estudo e desenvolvimento de um raciocinio critico do estudante perante as diferentes procedimentos de
higienizacdo em estabelecimentos processadores/industrializadores de alimentos.

Ementa

Importancia da higiene na indistria de alimentos na qualidade fisico-quimica, microbiolégica, sensorial e
nutricional dos produtos. Controle e monitoramento do tratamento e qualidade da agua. Fundamentos basicos
de higienizacdo. Caracteristicas, aplicacdes e avaliacao da eficiéncia dos principais agentes detergentes e
sanitizantes. Avaliac@o de surtos de doencas de origem alimentar. Adesédo e formacéao de biofilmes microbianos.

Atividades de Extensao

- Atividades educativas (palestras, etc) em escolas dos ensinos fundamental e médio sobre a
importancia da higiene dos alimentos

- Treinamento de pessoal e producéo de materiais (BPF/POP/PPHO) de higienizacdo em
estabelecimentos da area de alimentos

Pré e correquisitos

CAL 117
Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

l.Importéncia da higiene industrial e fatores do crescimento 6h Oh Oh Oh 6h
microbiano

1.Importancia e abrangéncia na inddstria de alimentos

2.lmportancia da higiene dos alimentos para a saude coletiva

3.Importancia. Fatores que contribui para o surto de doencgas de
origem alimentar

4.Locais de maior incidéncia de surtos

5.Processamento de alimentos e fatores de crescimentos
microbianos

6.Fatores intrinsecos: atividade de agua, pH, potencial de
oxiredug&o e composi¢édo dos alimentos

7.Fatores extrinsecos: umidade relativa e temperatura

8.Processamento: esterilizagdo comercial, pasteurizacéo e
refrigeracéo, pasteurizacao, sal, nitrito e refrigeracéo,
secagem, pH, atividade de agua e substancias microbianas,
pasteurizacdo, pH e sal, sal e secagem

2.Controle e tratamento de agua 8h Oh Oh Oh 8h

1.Qualidade fisica, quimica e microbioldgica

2.Padrdes de potabilidade

3.Especifica¢des de qualidade de 4gua para os diversos usos

4.Tratamento convencional para potabilizagdo de agua:
sedimentacéo simples, sedimenta¢cdo com agentes
coagulantes, decantacéo, filtracéo, cloracdo

5.Tratamentos especificos de agua para producao de vapor,
sistema de refrigeracéo e uso industrial: pH, sais de calcio e
magneésio, alcalinidade, acidez, cloretos, oxigénio dissolvido,
cloro residual, controle de corrosao e microbiologico

6.Uso de cloro. Cloracao na indastria

3.Higienizacdo na industria de alimentos 6h Oh Oh Oh 6h
1.Limpeza e sanificacéo
2.Higienizacéo eficiente
3.Caracteristicas de solubilidade dos residuos organicos e
minerais
4.Principios basicos da higienizacao
5.Equacao empirica da higienizacao
6. Transformagfes quimicas na remocgao de residuos
7.Qualidade de &gua industrial
1.Natureza da superficie a higienizar
2.Tipos e niveis de contaminacdo microbiolégica
8.Métodos de higienizacéo
1.Procedimento geral de higienizacao
2.Avaliacao do procedimento de higienizacé@o

4.Principais agentes detergentes 3h Oh Oh Oh 3h
1.Agentes alcalinos: Hidroxido de sédio, carbonato de sadio,
silicato de sédio, tetraborato de sodio
2.Controle laboratorial de detergentes alcalinos
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3.Fosfatos: ortofosfatos e polifosfatos
4.Principais acidos organicos e inorganicos:
5.Principais agentes complexantes: Etilenodiaminotetraacetato
de sddio e gluconato de sddio
6.Principais agentes tensoativos: aniénicos, catibnicos, ndo
catidnicos e anféteros
7.Formulacdes de detergentes para a indUstria de alimentos
5.Principais agentes sanificantes 3h Oh Oh Oh 3h
1.Principais agentes sanificantes
2.Morfologia e estrutura de células vegetativas e esporos
bacterianos
3.Sanificantes fisicos
4.Calor e radiagéo ultravioleta, mecanismos de acao
5.Sanificantes quimicos
6.Compostos clorados: mecanismos de acéo e aplicacdes,
corrosividade
7.Compostos iodados: mecanismos de acéo e aplicacdes
1.Clorhexidina, acido peracético: mecanismo de acao e
aplicacbes
2.Compostos quaternarios de amoénia: mecanismo de
acéo e aplicacdes
8.Peroxido de hidrogénio: mecanismo de acao e aplicacdes
1.Associacao entre acidos e tensoativos aniénicos
2.0utros sanificantes de importancia na indistria de
alimentos
6.Controle das toxinfec¢cBes alimentares 4h Oh Oh Oh 4h
1.Importancia. Fatores que contribui para o surto de doengas de
origem alimentar
2.Locais de maior incidéncia de surtos
3.Processamento de alimentos e fatores de crescimentos
microbianos
4.Elucidacao de surtos de origem bacteriana
7.Analise fisico-quimica e microbioldgica da 4gua Oh 12h | Oh Oh 12h
1.Dureza em agua: aspectos de importancia na industria de
alimentos (1A)
2.Acidez e alcalinidade em agua: aspectos de importancia na IA
3.Cloretos em agua: aspectos de importancia na IA
4.Cloro na agua: aspectos de importancia na IA
5.Avaliacdo microbiologica: meséfilos aerdbios e coliformes
totais e fecais
6.Visita a estacdo de tratamento de agua da UFV
8.Avaliacdo das Condi¢cdes de Processamento na IA Oh 8h Oh Oh 8h
1.Visita ao restaurante universitario (RU)
2.Avaliacéo de condic¢des higiénicas de manipuladores de
alimentos
3.Avaliacdo microbioldgica de ambientes na IA
4.Avaliacdo do procedimento de higienizacdo de equipamentos
e utensilios na IA
9.Avaliacdo Quimica de Detergentes e Sanificantes Oh 4h Oh Oh 4h
1.Avaliacdo quimica de detergentes alcalinos, acidos e
formulacgtes
2.Determinacgéo da concentragéo de principio ativo de
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10.Avaliacdo da Eficiéncia Microbioldgica de Sanificantes Oh 6h Oh Oh 6h
1.Teste da Diluicéo de uso
2.Teste de suspenséo
3.Esporos bacterianos: resisténcia a agentes quimicos

Total [30h | 30h |Oh Oh 60h

Tebrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria

Itens

Tebrica

Apresentacao de conteddo oral e escrito em quadro convencional; Apresentagéo de
conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); Apresentacao de conteldo utilizando aprendizado ativo; Debate mediado
pelo professor; e Apresentacao de conteldo pelos estudantes, mediado pelo
professor

Pratica

Pratica executada por todos os estudantes, Pratica investigativa executada por
todos os estudantes e Resolucdo de problemas

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagéo e controle da adeséo e 4
formacéo de biofilmes bacteriano. Sdo Paulo, SP: Varela, 2008. 411 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da segurang¢a alimentar. Porto Alegre: ARTMED, 2002. vi, 424 p. |7

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Artmed Editora, 2005. 712 p. 9

Bibliografias complementares

Descricdo Exemplares

CDL - CENTRAL DE DIAGNOSTICOS LABORATORIAIS. Fundamentos para diagnéstico e 0
prevencéo de toxinfecgbes alimentares na cozinha industrial. S&o Paulo, 1990. 168p.

CLIVER, D.O. Foodborne diseases. San Diego: Academic Press, 1990. 395p. 0

ELEY, R.P. Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994. | O
208p.

MARRIOT, N.G. Principles of food sanitation. AVI Publishing Company, 1989. 0
RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: E. Blucher, 2009. 4
340 p.
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