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EMENTA

Importancia, qualidade e tratamento de agua. Uso racional e reuso da agua. A legislagdo como agente promotor da
qualidade de produtos e servigos na area da alimentagdo. Normas de higiene pessoal, ambiental e dos alimentos parg
prevenir as principais doengas infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e alimentos. Adeséo e formacgéo de
biofilmes microbianos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes. Avaliagdo da eficiéncia
microbioldgica de sanificantes associados ao procedimento de higienizagdo. Controle Integrado de Pragas.

OBJETIVOS

Ao final desta disciplina o discente devera ser capaz de conhecer:
- a importancia da qualidade da agua e seu uso racional no ambiente de produgéo de alimentos.

- conceitos basicos na produgdo de alimentos seguros, sob os aspectos fisicos, quimicos microbiolégicos, sensoriais €|
nutritivos, principalmente no ambiente de processamento, e sua relagdo com processos de adesdo e formagdo de
biofilmes.

- os principais agentes detergentes e sanificantes, com os seus métodos de avaliagao de eficiéncia.
- principais pragas urbanas e seu controle integrado.

- interpretar e aplicar a legislagédo sobre a higiene na sua pratica profissional.

CONTEUDO
PROGRAMATICO

O conteldo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas com duragdo de 2h30min, totalizando 54 horas-aula no
semestre letivo:

Aula | Data Assunto
1 04/03 Apresentacao da disciplina
Introducdo ao estudo da higiene na industria de alimentos
2 11/03 Importancia, qualidade e tratamento de agua
Uso racional e reuso da 4gua — Filme/Reportagem sobre Agua
3 18/03 Uso racional e reuso da agua
4 25/03 A legislagdo como agente promotor da qualidade de produtos e servigos na area da alimentagéo.

Normas de higiene pessoal, ambiental e dos alimentos para prevenir as principais doengas
infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e alimentos
5 01/04 A legislagdo como agente promotor da qualidade de produtos e servigos na area da alimentagéo.
Normas de higiene pessoal, ambiental e dos alimentos para prevenir as principais doengas
infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e alimentos

6 08/04 PRIMEIRA AVALIAGAO - TEORICA (35 PONTOS)

7 15/04 Adesao e formagao de biofilmes microbianos
Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes

8 22/04 Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes
Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao procedimento de
higienizagéo

9 29/04 Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao procedimento de
higienizagéo

Controle Integrado de Pragas

10 06/05 Visita Técnica / Palestrante (A CONFIRMAR)

11 13/05 Apresentacao do Trabalho na Industria
12 20/05 SEGUNDA AVALIACAO - TEORICA (35 PONTOS)
13 27/05 - Normas para uso de laboratério / Preparo de material e meio de cultura
- Controle de Higienizacdo — amostragem de superficies, utensilios e vasilhame
14 03/06 - Controle de Higienizagdo — amostragem de superficies, utensilios e vasilhames (leitura)

- Pesquisa de Portador de Estafilococos Coagulase positiva
- Analise da Agua (Pesquisa de Coliformes e Aerébios Mesdfilos/Heterotréficos)




15 10/06 - Pesquisa de Portador de Estafilococos Coagulase positiva (leitura BP, Sal-Manitol e Tioglicolato);
testes: catalase; GRAM e coagulase

- Andlise da Agua (Leitura + Confirmagédo Coliformes Totais e Termotolerantes)

16 17/06 - Pesquisa de Portador de Estafilococos Coagulase positiva (leitura final e discusséo)

- Andlise da Agua (Pesquisa de Coliformes — leitura final e discuss&o)

17 24/06 | TERCEIRA AVALIAGAO - TEORICO-PRATICA (20 PONTOS)

18 01/07 AVALIAGAO SUBSTITUTIVA (contetdo total do semestre) (100 PONTOS)

Apresentacdo das corregdes, esclarecimento de notas, etc

TERMINO DO PERIODO LETIVO: 11/07/2020

METODOLOGIA
DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas e praticas, dialogadas, em acordo com o conteudo programado, com apresentacdo de um|
“Trabalho na Industria”, Visita Técnica/Palestra (a confirmar).

CRITERIOS DE
AVALIAGAO

- Serdo realizadas 03 (trés) avaliagdes: duas tedricas com peso unitario de 35 (trinta e cinco) pontos e outra tedrico-
pratica com peso unitario de 20 (vinte) pontos. Adicionalmente, sera requerido aos graduandos apresentagdo de um
“Trabalho na Industria” no valor de 10 (dez) pontos. Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou
superior a 60 (sessenta) porcento (%) €, no minimo, 75% de presenca.

- AVALIACAO SUBSTITUTIVA — No final do semestre, havera uma avaliagdo Substitutiva, com valor de 100 (cem)
pontos, na qual sera cobrado todo o contetido dado no periodo. O aluno podera substituir UMA AVALIACAO
(trabalhos nao seréo substituidos), desde que tenha no minimo 40 pontos e que néo tenha sido reprovado por
frequéncia na disciplina.

BIBLIOGRAFIA
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- SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de agua. Sao Paulo: Varela, 2005.

- GOMES, J. C. Legislagao de alimentos e bebidas. 2 ed. Vigosa: UFV, 2009.
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2007. 194 p.

- ANDRADE, N.J.; PINTO, C.L.O. Higienizagado na industria de alimentos. Producdo: Maria Aparecida Schettini.
Vicosa: CPT, 2008. 1 DVD (60 min) : son., color. (Pequenas industrias).
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