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DISCIPLINA: HIGIENE E LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

CODIGO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI

PERiODO/SERIE: 70 periodo CH :TOTAL CH TOTAL CHTOTAL:
TEORICA: PRATICA:

OBRIGATORIA: (X ) |OPTATIVA: () 60 60

OBS: Regime semestral

PRE-REQUISITOS: ndo tem CO-REQUISITOS: nio tem

Utilizar as principais normas e regulamentos da legislagdo de alimentos na avaliagdo da adequagio
da produgdio, armazenamento e comercializagdo dos alimentos as exigéncias legais. Aplicar os
conhecimentos basicos da microbiologia de alimentos e andlise bromatologica na discussdo das
principais falhas de produgdo e os principais indicios e formas de reconhecer estas falhas.

TEORIA

Higiene industrial. Agentes e processos de higienizagdo e sanitizagdo no processamento de
alimentos. Normas de higiene aplicadas aos locais de processamento € aos manipuladores de
alimentos. Contaminagio de alimentos. Inspe¢dio em instalagdes industriais e de comercializagio.
Normas para construgdo de edificagdes de unidades de processo. Legislagdo de alimentos.

PRATICA

Visitas a unidades produtoras, armazenadoras e comercializadoras de alimentos, realizando inspegéo
em produtos e processos de produgio, armazenamento € manipulagdo, para verificar a adequagdo das
técnicas, com base nos assuntos apresentados na parte teérica da ementa.

1. Introdugio a higiene industrial na drea de alimentos
1.1 Conceitos gerais de higiene e saide.




1.2 Importéncia e abrangéncia na area de alimentos: desde a matéria~-prima até o consumo final

alimento.
2. Controle sanitario na industria de alimentos

2.1 Objetivos da limpeza e sanitizagdo no processamento e manuseio de alimentos.

2.2 Conceito de sanitizagdo.

2.3 Detecgéio de contaminag@o por: microrganismos, insetos, roedores, por outros animais e por
substancias quimicas.

2.4 Avaliagéo das principais fontes de contaminago de alimentos: matéria-prima, d4gua, ambiente

(ar, equipamentos, embalagens, manuseadores).

2.5 Requisitos de higiene do pessoal e do ambiente de trabalho.
3. Limpeza e sanitizacao
3.1 Objetivos da limpeza.
3.2 Pré-lavagem.
3.3 Limpeza com detergentes.
3.4 Lavagem e sanitizagdo.
3.5 Qualidade da agua de lavagem.
3.6 Propriedades, composicdo e classificagdo dos detergentes.
3.7 Sanitizagdo por meios fisicos: vapor, dgua quente, ar quente, radia¢do ultra violeta, alta
pressao.
3.8 Sanitizagdo por meios quimicos.
4. Normas de higiene das instala¢des industriais e armazéns
4.1 Selegdo do local para a instalagdo industrial.
4.2 Aspectos de higiene, seguranga € materiais de construgao relacionados a: paredes, pisos, tetos,
canaliza¢3es e drenagens.
4.3 Ventilagdo, protegdo contra insetos € outros animais.
4.4 Instalagdes elétricas, hidraulicas, de vapor e instalagGes sanitérias.
4.5 Arranjo fisico de equipamentos e drea de circulagio.
5. Aspectos de higiene e seguranca relativos a2 embalagem
5.1 Tipos de embalagens
5.2 Alteragdes microbioldgicas
5.3 Alteragdes Quimicas
5.4 Alteragdes fisicas
5.5 Estufamentos, vazamentos e alteragdes em geral.
6. Inspe¢do de alimentos naturais e industrializados e de processos
6.1 Inspecédo de alimentos naturais e processados visando satide € protegdo do consumidor.
6.2 Amostragem e andlises quimicas ou microbioldgicas, visando detectar:

6.2.1 Carnes: Indicios decomposigdo, abate clandestino, inspegio fito-sanitaria e padrdes de
qualidade.

6.2.2. Cereais, gréos, farinhas e outros produtos: presenga de insetos, impurezas, padrdes de
qualidade.

6.3 Inspegéo locais de processamento:

6.3.1 Uso do frio: principios basicos da refrigeragdo, manutengéo de sistemas de refrigeracéo,
alimentos que necessitam de refrigeragdo, area de refrigeragdo, inspe¢do de alimentos
refrigerados.

6.3.2 Uso do calor-pasteurizagdo: alimentos que necessitam de pasteuriza¢do, area de
pasteurizagdo, inspe¢do de alimentos pasteurizados.

6.3.3 Uso do calor-esterilizagdio: alimentos que necessitam de esterilizagdo e principais
indicios da falha na esterilizagfo, area de esterilizagdo, inspe¢do de alimentos
esterilizados.

6.3.4 Panificagdo, cozimento e fritura: caracteristicas do processamento responsaveis por
falhas no processo, inspegdo de alimentos e drea da produgdo.

6.4 — Indicar medidas para sanar possiveis irregularidades encontradas.
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7. Legislaciio de alimentos gersi

7.1 Conceitos de: lei, decreto lei, decreto, portaria, resolugdo, norma.

7.2 Legislagbes municipais, estaduais e federais relativas a padrdes de qualidade e processamento
de alimentos.

7.3 Registro de produtos alimenticios no Ministério da Agricultura e da Saide.

7.4 Rotulagem.

7.5 Orgios brasileiros relacionados a padrdes de qualidade: ANVISA, Ministério da Agricultura,
Ministério da Saiude, INMETRO, ABNT.

7.6 Organismos internacionais: FDA, FAO, JECFA.

8. Aditivos nos alimentos

8.1 Introdugéo e conceitos.

8.2 A legislagdo brasileira vigente.

8.3 Aditivos intencionais e incidentais.

8.4 Classes funcionais de aditivos alimentares e aplicagdes dos mesmos.

8.5 Ingestdo diaria aceitavel (IDA ou ADI) para as varias classes de aditivos.

8.6 Rotulagem para aditivos. Codigos recomendados.

8.7 Limites de tolerdncia para substincias contaminantes em alimentos, tais como metais e
residuos diversos.

8.8 Legislacio brasileira sobre a aplicacio de radiagdes na industria alimenticia.

9. Aspectos legais gerais

9.1 Aspectos de insalubridade no ambiente de trabalho:
9.1.1 Agentes fisicos.
9.1.2 Agentes quimicos.
9.1.3 Agentes biologicos.

9.2 Aspectos legais com o manuseio, tratamento e destino final dos residuos da industria
alimenticia.

9.3 O papel do Engenheiro de Alimentos e a ética profissional.
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