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EMENTA:

Importancia, qualidade e tratamento de agua. Uso racional e reuso da agua. A legislagao
como agente promotor da qualidade de produtos e servigos na area da alimentagao.
Normas de higiene pessoal, ambiental e dos alimentos para prevenir as principais doengas
infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e alimentos. Adesdo e formagao de
biofilmes microbianos. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes.
Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao procedimento de
higienizagado. Controle Integrado de Pragas.

(Disciplina equivalente a disciplina Higiene da Industria de Alimentos do PPC da Engenharia
de Alimentos curriculo 2017, possui 100% de similaridade de ementa, porém com reducéo de
22,2% da CH total e substituicdo das aulas praticas por videos e/ou artigos e exercicios,
contendo as metodologias de analises laboratoriais).

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 produgao de alimentos;
- conceitos basicos na produgdo de alimentos seguros, sob os aspectos fisicos, quimicos
microbiologicos, sensoriais e nutritivos, principalmente no ambiente de processamento, e sua
relacdo com processos de adesdo e formacgao de biofilmes;

- 0s principais agentes detergentes e sanificantes, com os seus métodos de avaliacdo de
eficiéncia;

- principais pragas urbanas e seu controle integrado;

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

CONTEUDO PROGRAMATICO:
O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 12 semanas com 31,5h de atividades
assincronas, 10,5h de atividades sincronas, com carga horaria de 3,5 horas-aula por
semana, totalizando 42 horas-aula no Periodo Remoto Emergencial, de acordo com o

cronograma:
Semana Data Conteudo e Atividades Assincronas e Sincronas
Apresentagdo do Plano de Ensino Remoto - Atividade Sincrona as 09:00h (1,5h)
1 27/01/21 Introducéo ao estudo da higiene na industria de alimentos: videoaulas/textos no Portal

Didatico - Assincrona (1h)

A1: Atividade no Portal Didatico sobre o conteldo da Semana 1 - Assincrona (1h) *F

Importancia, qualidade e tratamento de agua: videoaulas/textos no Portal Didatico -
2 03/02/21 | Assincrona (2,5h)

A2: Atividade no Portal Didatico sobre o contetido da Semana 2 - Assincrona (1h) *F

Duvidas e resolugdo das atividades A1 e A2 - Atividade Sincrona as 09:00h (0,5h)

3 10/02/21

Uso racional e reuso da agua: em videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)




A3: Atividade no Portal Didatico sobre o conteldo da Semana 3 - Assincrona (1h) *F

17/02/2021

A legislagédo como agente promotor da qualidade de produtos e servicos na area da
alimentacao. Normas de higiene pessoal, ambiental e dos alimentos para prevenir as
principais doencgas infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e alimentos:
videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2,5h)

A4: Atividade no Portal Didatico sobre o conteldo da Semana 4 - Assincrona (1h) *F

24/02/21

Duvidas e resolugdo das atividades A3 e A4 - Atividade Sincrona as 09:00h (0,5h)

Adeséo e formacao de biofilmes: videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)

A5: Atividade no Portal Didatico sobre o conteldo da Semana 5 - Assincrona (1h) *F

03/03/21

Principais agentes detergentes. Principais agentes sanificantes: videoaulas/textos no
Portal Didatico - Assincrona (2,5h)

A6: Atividade no Portal Didatico sobre o conteldo da Semana 6 - Assincrona (1h) *F

10/03/21

Duvidas e resolugdo das atividades A5 e A6 - Atividade Sincrona as 09:00h (0,5h)

Avaliacao da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao procedimento de
higienizagao + Controle Integrado de Pragas: videoaulas/textos no Portal Didatico -
Assincrona (2h)

A7 e A8: Atividades no Portal Didatico sobre os conteidos da Semana 7 - Assincrona (1h)
*
F

17/03/21

Duvidas e resolugao das atividades A7 e A8 - Atividade Sincrona as 08:30h (0,5h)

A9: Apresentagao de Trabalho na Industria Leites e Derivados - Atividade Sincrona as
09:00h (Opcional) (1,5h)

As apresentagdes podem ser sincronas (apresentagdo ao vivo para a turma) ou o aluno
pode enviar um video gravado da sua apresentagéo *F

Normas para uso de laboratério / Preparo de material e meio de cultura em
videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (1,5h) )

24/03/21

Duvidas e resolugdo sobre o conteudo da Semana 8 - Atividade Sincrona as 08:30h
(0,5h)

A10: Apresentacao de Trabalho na Industria Carnes e Derivados - Atividade Sincrona
as 09:00h (Opcional) (1,5h)

As apresentagdes podem ser sincronas (apresentagdo ao vivo para a turma) ou o aluno
pode enviar um video gravado da sua apresentagéo *F

Controle de Higienizagdo — amostragem de superficies, utensilios e vasilhame em
videoaula/textos no Portal Didatico - Assincrona (1,5h)

10

31/04/21

Duvidas e resolugédo sobre o conteido da Semana 9 - Atividade Sincrona as 08:30h
(0,5h)

A11: Apresentacédo de Trabalho na Industria Bebidas - Atividade Sincrona as 09:00h
(Opcional) (1,5h)

As apresentagdes podem ser sincronas (apresentagdo ao vivo para a turma) ou o aluno
pode enviar um video gravado da sua apresentagéo *F

Pesquisa de Portador de Estafilococos Coagulase positiva em videoaula/textos no Portal
Didatico - Assincrona (1,5h)

11

07/04/21

Duvidas e resolugdo sobre o contetido da Semana 10 - Atividade Sincrona as 08:30h
(0,5h)

A12: Apresentagdo de Trabalho na Industria Produtos de Panificacdo - Atividade
Sincrona as 09:00h (Opcional) (1,5h)

As apresentagdes podem ser sincronas (apresentagdo ao vivo para a turma) ou o aluno
pode enviar um video gravado da sua apresentagéo *F

Analise da Agua (Pesquisa de Coliformes e Aerébios Mesdfilos/Heterotréficos) em
videoaula/textos no Portal Didatico - Assincrona (1,5h)

12

14/04/21

Duvidas e resolugdo sobre o conteido da Semana 11 e consideragdes do semestre
emergencial - Atividade Sincrona as 08:00h (2h)

Avaliagao Substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0) (1,5h)

*F: atividade valida como frequéncia para a CH da semana;
As atividades sincronas nao seréo gravadas;
Videos-aula e/ou textos no Portal Didatico serdo divulgados na data prevista para a




aula da semana e ficarao disponiveis até a avaliacdo sobre seu conteudo;
* As atividades de frequéncia devem ser enviadas pelo Portal Didatico até uma semana
apos sua divulgacéo.

Horario de atendimento aos alunos: quarta-feira das 14:00h as 17:00h (agendar
previamente por e-mail (amsilva@ufsj.edu.br) ou Portal Didatico, com até 24h uteis de
antecedéncia. O atendimento se dara pela plataforma/aplicativo Google Meet e/ou via Portal
Didatico.

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

A unidade curricular sera ministrada com atividades assincronas (videoaulas, textos e
questionarios) disponibilizadas no Portal Didatico (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e
atividades sincronas utilizando a plataforma/aplicativo Google Meet. Serao disponibilizados
materiais complementares para apoio aos estudos no Portal Didatico.

AVALIAGOES:

CONTROLE DE FREQUENCIA:

Conforme Resolugdo N° 007 de 03 de agosto de 2020 do CONEP: “Art. 11. O registro da
frequéncia do discente se dara por meio do cumprimento das atividades propostas, e néo
pela presencga durante as atividades sincronas, sendo que o discente que nido concluir 75%
das atividades propostas sera reprovado por infrequéncia.” Considerando as 12 (doze)
atividades propostas (A1 a A12) identificadas por *F. Sera aprovado por frequéncia, o
discente que cumprir pelo menos 9 (nove) atividades.

AVALIAGOES:

* Nota da apresentagdo do Trabalho na Industria, incluindo 3 participagbes em Forum
(A9, A10, A11 e A12) com notas de 0 a 10: 60% da nota final,

* Média das notas das atividades (A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7 e A8) com notas de 0 a 10:
40% da nota final;

NOTA FINAL = 60% (Trabalho na Industria) + 40% (Média das atividades A1 a A8)

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento.
Havera uma avaliagao substitutiva no final do semestre (14/04/2021), na qual sera cobrado
todo o conteudo do periodo e a nota desta avaliagao podera substituir a menor nota do Trabalho
na Industria. Apenas alunos com média acima de 4,0 podem fazer a avaliagao substitutiva.
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