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DISCIPLINA: Higiene e Sanitização na Indústria 

Vigência: a partir de 2018/1 Período letivo: 1º ano 

Carga horária total: 30h Código: VG_TEC.121 

Ementa: Estudos das fontes e usos da água na indústria de alimentos assim 
como o tratamento de água. Conhecimento das substâncias utilizadas como 
detergentes e sanitizantes e compreensão dos métodos de limpeza e sanitização 
na indústria de alimentos. Estudo das medidas de segurança do trabalho na 
industria e legislação vigente. Aplicação das boas práticas de fabricação e 
legislação vigente.  

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I - Estudo da Água 

1.1 Fontes e usos da água na indústria de alimentos 
1.2 Análise de dureza da água 
1.3 Tratamento da água 

 
UNIDADE II – Limpeza e Sanitização na Indústria de Alimentos 

2.1  Fases da limpeza: Pré-lavagem, limpeza com detergentes, 
enxague e sanitização 
2.2 Produtos usados na limpeza e sanitização 
2.3  Cálculo para elaboração de solução de água clorada para a 
sanitização 
2.4  Métodos de remoção de sujidades e sanitização 

 
UNIDADE III - Segurança do Trabalho 

3.1 Segurança do trabalho 
3.2 Equipamentos indispensáveis. (EPI, EPC) 
3.3 Importância da CIPA 
3.4 Legislação de segurança no trabalho: conceito e importância 

 
UNIDADE IV - Boas Práticas de Fabricação 

4.1 Conceito e importância 
4.2 Legislação 
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