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DADOS DE IDENTIFICAGCAO E ATRIBUTOS

CODIGO NOME DEPARTAMENTO OU EQUIVALENTE

ICSA24 Boas Praticas de Fabricacdo DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA

MODALIDADE/

CARGA HORARIA (estudante) SUBMODALIDADE

PRE-REQUISITO (POR CURSO)

T || P | PP | ExX®| E |TOTAL

Disciplina / Tebdrica

30 30 1CS028 / QUIBL7
CARGA HORARIA (docente/turma) MODULO SEMESTRE DE
T T/P P PP Ext E TOTAL T T/P P PP | Ext E INICIO DA VIGENCIA
30 30 45 2023.1
EMENTA

Conceitos bésicos de qualidade. Fundamentacéo legal para as boas praticas de fabricagdo. As
boas praticas de fabricacdo e seus elementos. Procedimento operacional padrdo (POP’s).
Principais métodos de Higienizagdo das superficies de contato com alimentos. Rastreabilidade e
seguranca alimentar. Fundamentos para o manejo de residuos, manutencado dos equipamentos e
selecdo de matéria prima. Registros.

OBJETIVOS

Desenvolver a capacidade dos estudantes por meio de aulas interativas que promovam o
desenvolvimento das competéncias associadas as Boas Préticas de Fabricacéo.

OBJETIVO GERAL

Capacitar os participantes sobre o0s conceitos basicos de qualidade e as boas praticas de
fabricacdo na industria alimenticia, visando a producéo de alimentos seguros e de qualidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Compreender os conceitos basicos de qualidade e sua importancia na industria alimenticia,

2. ldentificar a fundamentacéo legal para as boas praticas de fabricacdo e sua aplicagdo na
inddstria alimenticia,

3. Conhecer os elementos das boas praticas de fabricacdo e como aplica-los na industria
alimenticia;

4. Elaborar Procedimentos Operacionais Padrdo (POP’s) para as atividades realizadas na
indUstria alimenticia.

1 O componente da submodalidade teérico-préatica &sdmiivisdo do médulo de estudantes para as als$daraticas) tera sua carga horaria total
dividida, para efeito de cadastro, nos campos “P"edo sistema académico em uso na UFBA, por umidgao técnica.
2 A carga horéria de Prética Pedagégica (PP) sgigtnea no campo “P” do sistema académico em aséRBA, por uma limitagdo técnica.
3A carga horaria de Extens&o (Ext) sera registradeampo “P” do sistema académico em uso na UFBAypar limitagdo técnica.
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5. Identificar os principais métodos de higienizacdo das superficies de contato com alimentos e
aplica-los corretamente;

6. Compreender a importancia da rastreabilidade na industria alimenticia e como implementa-
la;

7. ldentificar os fundamentos para o manejo de residuos, manutencdo dos equipamentos e
selecdo de matéria-prima e aplica-los corretamente;

8. Conhecer o0s registros necessarios para a garantia da qualidade, a rastreabilidade e
seguranca alimentar na indastria alimenticia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1

Desenvolvimento sustentavel / Gestdo da Agua / Mudancas climaticas (1 e 2)
Conceitos basicos de qualidade (3)

Introducao a qualidade;

Ferramentas da qualidade

Fundamentacao legal para as boas praticas de fabricacéo (4 e 5)
Legislacéo sanitaria aplicada;

Procedimento padrao de higiene operacional;

Elementos de BPF;

Manual de BPF, Registros;

Variaveis de Desempenho (6).

Prova 1 (7)

UNIDADE 2

Rastreabilidade (8)

Selecdo de Matéria-prima (9)
Manutencéo dos Equipamentos (10)
Principios e métodos da higienizacao e sua etapas;
Tipos de manutencao

Visita técnica (11)

Gestao de Residuos (12)

Seminario (13)

Resumo BPF (14)

Prova 2 (15).

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA
HITTIG, Aladar. Manual de engenharia industrial. Sdo Paulo, SP : Global Ed., 1984- nv.

BAYMA, Antonio da Cunha. Tecnologia do aglcar: da matéria -prima a evaporacao. Rio de Janeiro,
RJ: Americana, 1974. 291 p. (Canavieiras (BA).

GIOVA, Anna Terzi (Trad.). APPCC na qualidade e seguranca microbioldgica de alimentos: analise
de perigos e pontos criticos de controle para garantir a qualidade e a seguranca microbioldgica de
alimentos / 1997 - ( Livros)..

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Portaria MS n° 326/97. Condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
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Estabelecimentos Produtores Industrializadores de Alimentos.

Portaria ANVISA n° 91/2001. Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e

Equipamentos em Contato com Alimentos.

Portaria  ANVISA n° 216/2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de

Alimentagéo.

4. FENELON DO NASCIMENTO NETO. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo — 42 edicéo.

Editora embrapa_ctaa.

OUTRAS INDICACOES BIBLIOGRAFICAS

Docente(s) Responsavel(is) a época da aprovacao pioograma:

Nome: Astério Ribeiro Pessoa Neto Assinatura:

Aprovado em reunido de
Departamento (ouequivalente): e [ I

Assinatura do Chefe

Aprovado em reunido de Colegiado de Cursde Biotecnologia em16/05/2023

;
Assinatura do Coordenador




