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DISCIPLINA: Higiene e Sanitização 

Vigência: a partir de 2018/1 Período letivo: 2º semestre 

Carga horária total: 33,33h Código: BG_ALI.10 

Ementa: Estudo da higienização (limpeza). Compreensão do processo de 
higienização (desinfecção / sanitização). Caracterização das propriedades dos 
agentes químicos. Investigação sobre a qualidade da água utilizada nas 
indústrias de alimentos. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Higienização - Limpeza 

1.1 Conceitos básicos de higienização 
1.2 Etapas do processo de higienização 
1.3 Regras básicas no processo de higienização 
1.4 Tipos de detergentes e sua utilização de acordo com o tipo de 
sujidades 
1.5 Métodos de limpeza 

 
UNIDADE II – Processo de Higienização – desinfecção/sanitização 

2.1 Características dos sanitizantes 
                 2.2 Métodos de sanitização 
                  
UNIDADE III – Propriedades dos Agentes Químicos 
                 3.1 Funções dos detergentes 
                 3.2 Ações dos desinfetantes 
                 3.3 Concentração de um produto químico 
                 3.4 Cálculo de diluição 
 
UNIDADE IV – Qualidade da Água 
                 4.1 Tratamento da água 
                 4.2 Características físicas, químicas e microbiológicas da água 
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