DIRETORIA DE ENSINO / DEPARTAMENTO DE ENSINO COORDENAÇÃO DO CURSO: TÉCNICO EM AGROINDÚSTRIA PROGRAMA DE UNIDADE DIDÁTICA – PUD

	DISCIPLINA: Controle de Qualidade e Higienização na Agroindústria

	Código:
	

	Carga Horária Total: 40h
	CH Teórica: 20h	CH Prática: 20h

	CH – Prática como componente Curricular do Ensino:
	

	Número de Créditos:
	04

	Pré-requisitos:
	

	Semestre:
	2° ano

	Nível:
	Técnico integrado ao ensino médio

	EMENTA

	Importância da higiene e controle microbiológico dos alimentos. Métodos de Higienização. Práticas de limpeza e sanitização em processos agroindustriais. Controle e avaliação da qualidade de alimentos. Implementação de sistemas de prevenção de controle. Boas práticas de fabricação de alimentos. Controle higiênico-sanitário de alimentos através das ferramentas da qualidade. Legislações vigentes           no Brasil. Legislação sanitária dos alimentos.

	OBJETIVO

	· Compreender a importância das práticas de higienização na agroindústria;
· Aprender a aplicar os princípios fundamentais, as ferramentas e os sistemas de controle de qualidade em processos agroindustriais;
· Conhecer as bases técnicas das Boas Práticas na Manipulação de Alimentos e dos Procedimentos operacionais Padronizados de higiene alimentar aplicadas à processos agroindustriais;
· Compreender a legislação que rege o controle sanitário dos alimentos.

	PROGRAMA

	Unidade I – HIGIENE E SEGURANÇA ALIMENTAR
1.1 Conceitos de higiene e segurança alimentar
1.2 Contaminação dos alimentos
1.3 Legislação dos alimentos

Unidade II – HIGIENIZAÇÃO NA AGROINDÚSTRIA
2.1 Processo de Higienização na agroindústria; Higiene das instalações, equipamentos, móveis  e utensílios
2.2 Métodos de Limpeza e Sanitização
2.3 Classificação dos sanitizantes
2.4 Classificação das superfícies

Unidade III – SISTEMAS DE QUALIDADE
3.1 Sistemas de qualidade para indústria de alimentos
3.2 Ferramentas do sistema de qualidade
3.3 Programa 5S
3.4 POP’s – Procedimentos Operacionais Padronizados
3.5 PPHO – Procedimento Padrão de Higiene Operacional
3.6 BPFs/GMP: Boas Práticas de Fabricação/Good Manufacturing Practices
3.7 ISO 22000

Unidade VI – AUDITORIAS
4.1 Auditoria e controle em estabelecimentos que produzem, armazenam, manipulam alimentos
4.2 Aplicação de Check List

	METODOLOGIA DE ENSINO

	Aulas teóricas expositivas e dialogadas. Compreensão do conteúdo por meio da elaboração de trabalhos.
Apresentação de trabalhos, atividades práticas e exercícios para melhor fixação do entendimento dos conceitos teóricos. Os principais recursos utilizados são: quadro e pilotos; data-show, notebook, caixas de som, textos e mapas didáticos correlatos à temática da disciplina, além dos equipamentos específicos dos conteúdos.

	AVALIAÇÃO

	Os instrumentos de avaliação podem ser: seminários, trabalhos, produção textual, realização de evento/projeto, participação nas práticas, participação em aulas de campo/visitas técnicas, elaboração de materiais digitais (áudio, vídeo, podcast/ post/outros), prova, síntese e Debates. A sistemática de avaliação ampara-se nas recomendações do ROD.
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