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Professor: Dra. Fabiola Fonseca Angelo-fabiolangelo@yahoo.com.br

Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacdo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Conceitos basicos de limpeza e
sanitizacdo industrial. Qualidade da &gua utilizada nas industrias de alimentos.
Agentes quimicos e fisicos empregados em limpeza e sanitiza¢do. Investigacao de
surtos de DTA. Aplicacdo das boas préticas de fabricacdo, o sistema HACCP e a
seguranca dos alimentos. Normas e controle sanitario de alimentos. Legislacéo
aplicada. Rotulagem de Alimentos. Tratamento de Residuos industriais.

IV — Objetivos

Capacitar os alunos a:

1. Avaliar as condicfes higiénico-sanitarias em estabelecimentos que produzam,
processam ou comercializam alimentos;

2. Implementar programas de garantia da qualidade higiénico-sanitaria de
alimentos;

3. Assessorar empresas e/ou instituicdes nos aspectos referentes a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos;

4. Escolher, conforme condicbes de cada estabelecimento, a melhor forma de
limpar e higienizar os locais de producgéo.

V — Conteldo programatico

-Aspectos gerais sobre Doencas de Origem Alimentar-riscos e métodos
preventivos.

-Nocg0Bes de higiene na industria: importancia, conceito.

-Controle sanitario na industria de alimentos:

-Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo: conceito e objetivos de limpeza e
sanitizacao

-Agentes de limpeza, detergentes e suas propriedades e fungéo caracteristicas
dos agentes de limpeza e aplicabilidade na limpeza apés manipulacao e producdo




de alimentos.

-Sanitizantes: tipos, composicéo e funcéo. Aplicacdo em utensilios, equipamentos
e alimentos.

-Higiene e saude dos manipuladores de alimentos e treinamento.

-Biofilmes e ades&o microbiana

-Rotulagem de produtos alimenticios.

-Investigagao de Surtos de DTA.

-Procedimentos de Boas praticas de fabricacao.

-Noc¢des de APPCC.

VI — Metodologia de ensino

Aulas expositivas com auxilio de material de projecdo (videos, multimidia);
trabalho em grupo para discussao de textos; pesquisa bibliogréfica para discusséo
de artigos cientificos; apresentacdo de seminarios; e visitas a estabelecimentos
que produzem e/ou comercializam alimentos para coleta de dados, utilizando
como instrumento formularios especificos, objetivando relacionar teoria/ pratica,
em um contexto que abrange a higiene e a inspecédo dos alimentos em nosso
municipio.

VIl — Avaliacao

Os alunos serdo avaliados mediante a realizacdo de 2 (duas) Provas Bimestrais,
lapresentacdo de seminario e 1 relatorio de visita técnica.

O aluno sera aprovado por Nota e Frequéncia, conforme os critérios abaixo:

—~>Nota:

O aluno que obtiver MEDIA igual ou superior a 7,0 sera considerado
APROVADO.

O aluno com média entre 4,0 e 6,9 fara Prova Final e se obtiver MEDIA
FINAL igual ou superior a 5,0 sera considerado APROVADO.

O aluno que obtiver MEDIA IGUAL ou inferior a 3,9 ou MEDIA FINAL
inferior a 5,0 sera considerado REPROVADO.

—->Frequéncia: O aluno deverd comparecer a 75% das aulas dadas.
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