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Programa Analitico de Disciplina

TAL 463 - Higiene de Industrias de Alimentos

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

Catalogo: 2023

Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: 1 e ll
Objetivos

e Fornecer subsidios aos estudantes sobre projetos sanitarios de infraestrutura e equipamentos para
diversas industrias de alimentos.

e Fornecer Informacdes técnicas sobre tratamento e qualidade de agua, procedimentos operacionais
padronizados de higienizacao, manipuladores, equipamentos e utensilios, ar de ambientes de
processamento

¢ Discutir sobre adeséo bacteriana e formacao de biofilmes,

e Estudar as caracteristicas e importancia dos detergentes e sanitizantes utilizados em um programa de
higienizacdo e avaliacdo do procedimento de limpeza e sanitizagao.

Ementa

Importancia. Controle e tratamento de agua. Controle das toxinfeccdes alimentares. Higienizacdo na indUstria de
alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanitizantes. Avaliacdo da eficiéncia
microbiolégica de sanitizantes associados ao procedimento de higienizacdo. Controle de pestes. Normas e
padrdes de construgdo de uma inddstria.

Pré e correquisitos

MBI 100* ou MBI 102* ou (MBI 103* e MBI 104%)

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 5
Engenharia de Alimentos 6

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Bioquimica Geral
Ciéncias Bioldgicas - Bacharelado Geral
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Ciéncias Bioldgicas - Licenciatura (Integral) Geral
Engenharia Ambiental Geral
Licenciatura em Quimica Geral
Quimica - Bacharelado Geral
Quimica - Licenciatura (Integral) Geral
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TAL 463 - Higiene de Industrias de Alimentos

Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

1l.lmportancia
1.Importancia e abrangéncia na indudstria de alimentos

1h

Oh

Oh

Oh

1h

2.Controle e tratamento de agua

1.Qualidade fisica, quimica e microbioldgica. Padrdes de
potabilidade. Especificacdes de qualidade de 4gua para os
diversos usos. Tratamento convencional para potabilizacdo de
agua: sedimentacao simples, sedimentacdo com agentes
coagulantes, decantacgéo, filtrac&o, cloracdo. Tratamentos
especificos de dgua para producéo de vapor, sistema de
refrigeracéo e uso industrial: pH, sais de calcio e magnésio,
alcalinidade, acidez, cloretos, oxigénio dissolvido, cloro
residual, controle de corrosdo e microbioldgico. Uso de cloro.
Cloragéo na industria. Reuso de 4gua. Medidas para minimizar
o consumo de agua. Eutroficacéo de lagos e lagoas.
Legislacao sobre potabilizacdo de agua de mananciais.
Legislacdo sobre agua potéavel

7h

Oh

Oh

Oh

7h

3.Controle das toxinfec¢bes alimentares

1.Importéncia. Biofliimes bacterianos. Fatores que contribui para
o surto de doencgas 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 oxi-redugao e composigdo dos
alimentos. Fatores extrinsecos: umidade relativa e
temperatura. Processamento: esterilizagdo comercial,
pasteurizacdo e refrigeracdo, pasteurizacao, sal, nitrito e
refrigeracdo, secagem, pH, atividade de 4gua e substancias
microbianas, pasteurizacéo, pH e sal, sal e secagem.
Elucidacao de surtos de origem bacteriana. Estudos de surtos
ocorridos

7h

Oh

Oh

Oh

7h

4.Higienizagcao naindustria de alimentos

1.Limpeza e sanitizagdo. Higienizagdo eficiente. Caracteristicas
de solubilidade dos residuos organicos e minerais. Principios
béasicos da higienizacdo. Equagéo empirica da higienizacao.
Transformacgdes quimicas na remogé&o de residuos. Natureza
da superficie a higienizar. Tipos e niveis de contaminacao
microbiolégica. Métodos de higienizacédo. Procedimento geral
de higienizacdo. Otimizacdo dos processos de limpeza e
higienizacao. Impactos ambientais do uso de detergentes e
sanitizantes. Processos e equipamentos visando minimizar
impactos ambientais. Biodegrabilidade de tensoativos

2h

Oh

Oh

Oh

2h

5.Principais agentes detergentes
1.Agentes alcalinos: Hidroxido de sédio, carbonato de sadio,
silicato de sodio, tetraborato de sddio. Controle laboratorial de
detergentes alcalinos. Fosfatos: ortofosfatos e polifosfatos.
Principais acidos organicos e inorganicos. Principais agentes
complexantes: Etilenodiaminotetraacetato de sédio e

4h

Oh

Oh

Oh

4h
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gluconato de sddio. Principais agentes tensoativos: anionicos,
catibnicos, ndo catibnicos e anfoteros. Formulacdes de
detergentes para a industria de alimentos. Biodegrabilidade

6.Principais agentes sanitizantes 4h Oh Oh Oh 4h
1.Principais agentes sanitizantes. Morfologia e estrutura de

células vegetativas e esporos bacterianos. Sanificantes fisicos.
Calor e radiacao ultravioleta, mecanismos de agéo.
Sanificantes quimicos. Compostos clorados: mecanismos de
acéo e aplicacdes, corrosividade. Compostos iodados:
mecanismos de a¢do e aplicagdes. Clorhexidina, acido
peracético: mecanismo de acédo e aplicacdes. Compostos
guaternarios de amdnia: mecanismo de acéo e aplicacdes.
Peroxido de hidrogénio: mecanismo de agdo e aplicacoes.
Associacgdo entre acidos e tensoativos aniénicos. Outros
sanificantes de importancia na industria de alimentos

7.Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de sanitizantes 3h Oh Oh Oh 3h
associados ao procedimento de higienizac&o
1.Testes laboratoriais: coeficiente fendlico, diluicdo de uso,

capacidade, suspensao e teste esporicida. Testes em uso:
swab, rinsagem, placa de contato e sedimentacao simples.
Testes em uso simulado. Propostas de metodologia e
recomendacdes para avaliar sanificantes e o procedimento de
higienizacao

8.Controle de pestes 1h Oh Oh Oh 1lh
1.Classificacdo e substancias usadas no controle

9.Normas e padrdes de constru¢cdo de uma industria 1h Oh Oh Oh 1h
1.Paredes, pisos, teto, ventilacéo e iluminacao

10.Anélise fisica, quimica e microbiolégica no uso e reuso da agua 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 dgua: 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

11.Avaliacdo das condi¢cdes de processamento no controle Oh 6h Oh Oh 6h
higiénico-sanitario na IA
1.Avaliagdo de condig¢Bes higiénicas de manipuladores de
alimentos
2.Avaliacao microbioldgica de ambientes na IA
3.Avaliacdo do procedimento de higienizacdo de equipamentos
e utensilios na IA

12.Avaliacdo quimica de detergentes e sanitizantes. Riscos a saide | Oh 6h Oh Oh 6h
dos manipuladores
1.Avaliacdo quimica de detergentes alcalinos, acidos e
formulactes
2.Determinacgédo da concentragdo de principio ativo de
sanitizantes

13.Avaliacéo da eficiéncia microbiolégica de sanitizantes Oh 6h Oh Oh 6h
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1.Teste da Diluicdo de uso
2.Teste de suspenséao
3.Esporos bacterianos: resisténcia a agentes quimicos

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

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

Planejamento pedagogico

Carga horaria

Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito em quadro convencional; Apresentagdo de
conteudo utilizando aprendizado ativo; Debate mediado pelo professor;
Apresentacao de conteudo pelos estudantes, mediado pelo professor; e Seminarios

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

American Public Health Association. (APHA) Standard Methods for the Examination of Water and | 4
Wastewater. 21th ed. Washington, DC., 2008.

Andrade, N. J. Higiene na industria de Alimentos: Avaliacéo e controle da adeséo e formacdode |0
biofilmes na Indistria de alimentos. S&o Paulo, Editora Varela, 412p. 2014.

Lelieveld, H.L.M.; Mostert, M; Holah, J. Handbook of hygiene control in the food 0
industry.Woodhead Pubishing in Food Science and Technologyy. 720p. 2005.

Bibliografias complementares

Descricéo Exemplares

Andrade, N.J.; Carelli, R. T; Fernandes, G. R. Controle da Agua e das Condi¢ées Higiénicas de 0
Processamento em Industrias de Alimentos. DTA/UFV.,81p. 2004.

Bertolino, M.T. Sistemas de gestdo ambiental na indUstria alimenticia. ARTMED, Porto Alegre, 2
157p.
Brasil. Ministério da Saude. Portaria no 2.194, de 12 de dezembro de 2011. Disp&e sobre os 0

procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu
padrdo de potabiliddade. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, D.F., 4 jan.,
2012.

Brasil. Ministério do Meio Ambiente. Resolugéo 430, do Conama, de 13 de maio de 2011. 0
Complementa e dispde sobre o langamento de efluentes, complementa e altera a Resolucdo no
357, de 17 de marc¢o de 2005, do Conelho Nacional do Meio Ambiente-Conama. 2011.

Pontos de controle

Campo Anterior Atual

Pré e correquisitos MBI 100* ou MBI 102* MBI 100* ou MBI 102* ou (MBI
103* e MBI 104%)
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