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Ementa:
Controle e tratamento de água para abastecimento, lavagem e sanitização. Características dos resíduos aderidos ás superfícies. Princípios básicos de higienização. Principais agentes químicos e físicos e suas aplicações na higienização industrial. Natureza das superfícies a serem higienizadas. Principais métodos de limpeza e sanificação. Métodos de controle dos procedimentos de higienização. Testes de eficácia de detergentes e sanificantes. Adesão bacteriana e formação de biofilme. Atualidades em Higiene na indústria de alimentos.
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