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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Conceitos basicos de limpeza e
sanitizagdo industrial. Qualidade da &gua utilizada nas industrias de alimentos. Agentes
guimicos e fisicos empregados em limpeza e sanitizacao. Investigacdo de surtos de DTA.
Aplicacdo das boas praticas de fabricacdo, o sistema HACCP e a seguranca dos
alimentos. Normas e controle sanitario de alimentos. Legislacdo aplicada. Rotulagem de
Alimentos. Tratamento de Residuos industriais.

IV — Objetivos

Capacitar os alunos a:

1. Avaliar as condi¢cbes higiénico-sanitarias em estabelecimentos que produzem,
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

V — Conteldo programatico

e Aspectos gerais sobre a legislacdo de Alimentos (MAPA e ANVISA). Programa
Alimento Seguro (PAS).

e Conceitos basicos de higiene e requisitos de higiene na industria de alimentos.

Contaminagdo e alteracdbes nos alimentos. Perigos fisicos, quimicos e

microbiologicos. Selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens e

controle de qualidade.

Requisitos de Higiene obrigatdrios na Industria de Alimentos. RDC 216/04.

Higiene e saude dos manipuladores de alimentos e treinamento.

Manutencéo preventiva de equipamentos e calibragéo de instrumentos.

Controle integrado de pragas (Métodos aplicados ao controle de vetores

Rotulagem de produtos alimenticios.

Reducéo de sal.

Alimentos enriquecidos.

Investigacdo de Surtos de DTA.

Manual de Boas praticas de fabricacao.




o Nocbes de APPCC.

VI — Metodologia de ensino

Aulas expositivas com auxilio de material de projecédo (videos, multimidia); trabalho em
grupo para discussao de textos; pesquisa bibliografica para discussdo de artigos
cientificos; apresentacdo de semindrios; 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 inspecdo dos alimentos em nosso municipio.

VIl — Avaliacao

Os alunos serdo avaliados mediante a realizacdo de 2 (duas) Provas Bimestrais, 2
relatérios de visitas técnicas e dois trabalho pratico (elaboracdo manual de BPF e
desenvolvimento do fluxograma e quadro descrito de APPCC).

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 far4 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.

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