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Código:​ ​BiSuALM.108 

Disciplina: ​Higiene na Indústria de Alimentos 

Pré-requisito(s): ​Microbiologia de Alimentos 

Co-requisito(s): ​- 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: ​33.2 Prática: ​33.2 Total: ​66.4 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Importância. Controle e tratamento de água. Controle das toxinfecções         

alimentares. Higienização na indústria de alimentos. Principais agentes        

detergentes. Principais agentes sanitizantes. Avaliação da eficiência       

microbiológica de sanitizantes associados ao procedimento de higienização.        

Controle de pragas. Normas e padrões de construção de uma indústria. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Identificar as causas das intoxicações alimentares e outras doenças de origem           

alimentar associadas a higiene dos alimentos. Aprender e aplicar técnicas de           

higiene que garantam a produção de alimentos seguros. Enfatizar os          

principais aspectos higiênicos necessários à produção, preparação,       

comercialização e fornecimento de alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Aprender os conceitos básicos relacionados a produção higiênica; estudar os          

principais processos de higiene aplicados na indústria; conhecer os tipos de           

detergentes e sanitizantes empregados na indústria de alimentos; conhecer os          

métodos empregados nas avaliações dos processos ligados a higienização de          

acordo com interpretação e análise dos resultados segundo a legislação          

vigente. Estudar a qualidade da água aplicada a indústria de alimentos;           

apresentar aos alunos as principais doenças transmissíveis pelos alimentos. 

_________________________________________________________________ 
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