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Programa Analitico de Disciplina

TAL463 Higiene de Industrias de Alimentos

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Numero de créditos: 4 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: | e Il Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

MBI100* ou MBI101*

Ementa

Importancia. Controle e tratamento de agua. Controle das toxinfec¢des alimentares. Higienizacao na
industria de alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes. Avaliagdo da
eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao procedimento de higienizagdo. Controle de
pestes. Normas e padrdes de constru¢ao de uma industria.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade | Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 5
Engenharia de Alimentos Obrigatéria 6
Bioguimica(BQl) Optativa

Ciéncias Biolégicas(BAC) Optativa -
Ciéncias Biol6gicas(LIC) Optativa -
Economia Doméstica(BAC) Optativa -
Licenciatura em Quimica(LIC) Optativa -
Quimica(BAC) Optativa -
Quimica(LIC) Optativa -
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Seq

Aulas Teodricas

Horas/Aula

Importancia

1.1. Importancia e abrangéncia na industria de alimentos

1

Controle e tratamento de agua

2.1. Qualidade fisica, quimica e microbiolégica. Padrdes de potabilidade.
Especificagdes de qualidade de agua para os diversos usos. Tratamento
convencional para potabilizagao de agua: sedimentagao simples, sedimentagao
com agentes coagulantes, decantagao, filtragao, cloragdo. Tratamentos
especificos de agua para produgéo de vapor, sistema de refrigeracao e uso
industrial: pH, sais de célcio e magnésio, alcalinidade, acidez, cloretos, oxigénio
dissolvido, cloro residual, controle de corrosdo e microbioldgico. Uso de cloro.
Cloragao na industria. Cloragdo acima do ponto de quebra.

Controle das toxinfec¢des alimentares

3.1. Importancia. Fatores que contribui para o surto de doengas de origem
alimentar. Locais de maior incidéncia de surtos. Processamento de alimentos e
fatores de crescimentos microbianos. Fatores intrinsecos: atividade de agua, pH,
potencial de oxiredugdo e composi¢ao dos alimentos. Fatores extrinsecos:
umidade relativa e temperatura. Processamento: esterilizagdo comercial,
pasteurizacao e refrigeracdo, pasteurizagao, sal, nitrito e refrigeragéo, secagem,
pH, atividade de agua e substancias microbianas, pasteurizagao, pH e sal, sal e
secagem. Elucidacao de surtos de origem bacteriana. Estudos de surtos ocorridos.

Higienizag&o na industria de alimentos

4.1. Limpeza e sanificagdo. Higienizacao eficiente. Caracteristicas de solubilidade
dos residuos organicos e minerais. Principios basicos da higienizagao. Equagéo
empirica da higienizagao. Transformagdes quimicas na remogéao de residuos.
Qualidade de agua industrial. Natureza da superficie a higienizar. Tipos e niveis
de contaminagao microbioldgica. Métodos de higienizagdo. Procedimento geral de
higienizagao. Avaliagdo do procedimento de higienizagao.

Principais agentes detergentes

5.1. Agentes alcalinos: Hidréxido de sédio, carbonato de sddio, silicato de sédio,
tetraborato de sddio. Controle laboratorial de detergentes alcalinos. Fosfatos:
ortofosfatos e polifosfatos. Principais acidos orgénicos e inorganicos. Principais
agentes complexantes: Etilenodiaminotetraacetato de sédio e gluconato de sédio.
Principais agentes tensoativos: amibnicos, catibénicos, ndo catiébnicos e anfoéteros.
Formulagdes de detergentes para a industria de alimentos.
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6 Principais agentes sanificantes

6.1. Principais agentes sanificantes. Morfologia e estrutura de células vegetativas
e esporos bacterianos. Sanificantes fisicos. Calor e radiagao ultravioleta,
mecanismos de agdo. Sanificantes quimicos. Compostos clorados: mecanismos
de agao e aplicagdes, corrosividade. Compostos iodados: mecanismos de agao e
aplicagdes. Clorhexidina, &cido peracético: mecanismo de ag¢éo e aplicagdes.
Compostos quaternarios de aménia: mecanismo de acéo e aplicagdes. Perdxido
de hidrogénio: mecanismo de agao e aplicagdes. Associagao entre acidos e
tensoativos anidnicos. Outros sanificantes de importancia na industria de
alimentos.

7 Avaliagcao da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao procedimento
de higienizagao

7.1. Testes laboratoriais: coeficiente fendlico, diluicdo de uso, capacidade,
suspenséao e teste esporicida. Testes em uso: swab, rinsagem, placa de contato e
sedimentacao simples. Testes em uso simulado. Propostas de metodologia e
recomendagdes para avaliar sanificantes e o procedimento de higienizagao.

8 Controle de pestes

8.1. Classificagéo e substancias usadas no controle

9 Normas e padrdes de construgao de uma industria

9.1. Paredes, pisos, teto, ventilagdo e iluminacao
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Andlise fisica, quimica e microbioldgica da agua 12
1.1. Dureza em agua: aspectos de importancia na industria de alimentos (lA)
1.2. Acidez e alcalinidade em agua: aspectos de importancia na IA
1.3. Cloretos em agua: aspectos de importancia na 1A
1.4. Cloro na agua: aspectos de importancia na 1A
1.5. Avaliagcdo microbiolégica: mesofilos aerdbios e coliformes totais e fecais
1.6. Visita a estagao de tratamento de agua da UFV
2 Avaliacdo das condi¢des de processamento na IA 6

2.1. Avaliagao de condig¢des higiénicas de manipuladores de alimentos

2.2. Avaliagao microbiologica de ambientes na IA

2.3. Avaliagédo do procedimento de higienizagao de equipamentos e utensilios na
IA

Avaliagao quimica de detergentes e sanificantes 6

3.1. Avaliagéo quimica de detergentes alcalinos, &cidos e formulagdes
3.2. Determinagdo da concentracéo de principio ativo de sanificantes

Avaliagcao da eficiéncia microbiolégica de sanificantes 6
4.1. Teste da Diluicdo de uso

4.2. Teste de suspenséao
4.3. Esporos bacterianos: resisténcia a agentes quimicos
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