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EMENTA

Conceito de higiene alimentar. Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo
industrial. Doencas transmitidas por Alimentos. Boas Praticas de Fabricacao.
Procedimento Padréo de Higiene Operacional. Sistema APPCC. Definicdo de
qualidade. Sistemas de certificacdo e programas da qualidade. Organizacdo e
atribuicdes do Controle de qualidade nas agroindustrias. Padrdes de identidade e
qualidade. Controle estatistico de qualidade. Correlacdo entre medidas objetivas
e subjetivas. Legislacéo Pertinente.

OBJETIVOS

GERAL

Adotar e aplicar programas e métodos na industria de alimentos para obter e
manter os produtos com padrdes de qualidade.

ESPECIFICOS

e Identificar as contaminacdes de alimentos e focos de contaminac&o durante
0 processamento de alimentos.

e Fazer o processo de higienizacdo e sanificacdo de instalacbes de uma
agroindustria.

e Desenvolver manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os

Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO).

Desenvolver o sistema APPCC na industria alimenticia.

Compreender o conceito e o0 processo de evolucdo da qualidade.

Reconhecer a importancia das normas da qualidade.

Identificar os requisitos necessarios para a implantacdo de um sistema da

qualidade.

e Compreender as caracteristicas de cada etapa componente de um sistema
da qualidade.

e Identificar as principais ferramentas da qualidade de utilizagdo na gestéo de
uma agroindustria.

e Identificar as legislacdes pertinentes as industria de alimentos

CONTEUDO PROGRAMATICO




Higiene na agroindustria
v' Conceitos basicos de higienizacdo; alimento seguro; contaminacdo de
alimentos; Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo da indastria de
alimentos; controle e qualidade da agua.
Aplicagéo das Boas Praticas de Fabricacédo, Procedimentos Padronizados

v de Higiene Operacional e Sistema APPCC. Pratica: Desenvolvimento do
Manual de Boas Praticas de Fabricacao e dos PPHO.

Interpretacéo de legislacdes pertinentes
Controle de qualidade

v" Introducdo a controle de qualidade; Implementacdo de programas de
qualidade na agroindustria; Programa 5S; Ciclo PDCA; Programas Lean
Producition, Just in tim e Benchmarking.

v’ Brainstorming; Matriz de decis@o, Diagrama de Causa e efeito; Folha de
verificacdo; Estratificacdo; Diagrama de Pareto; Histograma.

v' Controle analitico de qualidade de alimentos: Amostragem; Preparo de
amostra; Padronizacdo de polpas e sucos; Analises de qualidade dos
alimentos.

Ferramentas da qualidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas.

Elaboracgéo de trabalhos e projetos

Atividades préaticas e exercicios para melhor fixacdo do entendimento dos
conceitos teoricos.

AVALIAQ&O DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliacOes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por
meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes objetivas e/ou dissertativas
e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser
realizadas atividades como trabalhos (impressos, apresentacdes, exercicios;
relatorios, laudos e etc) e os aspectos qualitativos (participacdo, assiduidade,
envolvimento, responsabilidade, compromisso e outros).

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro, Projetor, Videos/DVDs, Periddicos/Livros/Revistas/Links, Equipamento
de Som, Laboratorios e Softwares.
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