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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: HIGIENE E CONSERVAGAO NA AGROINDUSTRIA

Cddigo: SAGRO.006

Carga Horaria Total: 80h CH Teérica: 80  CH Pratica: 00

CH - Pratica como Componente Curricular do
ensino

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: -

Semestre: |

Nivel: Técnico

EMENTA

Conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos; Acdo reguladora e de
legislagdo na industria de alimentos; Conservagao de produtos agroindustriais:
Conservacgao pelo uso do frio; Conservagao pelo calor; Conservagao por métodos nao
térmicos.

OBJETIVO

- Conhecer os métodos de higienizagdo, manuseio dos agentes quimicos para
higienizagao, tais como detergentes e sanitizantes;

- Compreender a execucao de da higienizagdo em equipamentos, utensilios e instalagbes
em unidades que processam e comercializam alimentos, bem como elaborar os
procedimentos de execucdo segundo a legislagao vigente;

- Conhecer métodos gerais de conservagao de alimentos; avaliar a legislacao; e
compreender de que forma as embalagens ajudam na conservacao de alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I: Seguranga dos Alimentos

Importadncia dos microrganismos nos alimentos: tipos e caracteristicas dos
microrganismos de interesse em alimentos, tipos de interagdes dos microrganismos com
os alimentos, fontes e vias de transmissdo de microrganismos aos alimentos;
Microrganismos deteriorantes e patogénicos.

Doengas Transmitidas por alimentos e respectivos microrganismos relacionados.
Contaminantes alimentares — Fisicos, quimicos e biolégicos.

UNIDADE II:Principios Basicos de Higienizagao na agroindustria

A Importéancia da higiene na agroindustria de alimentos no Brasil

Principios da higienizagao: Limpeza e Sanitizagao

Caracterizagdo dos residuos aderentes as superficies: Biofilmes, residuos organicos e
inorganicos.

Principais reagdes quimicas para remocao de residuos.

Natureza da superficie de contato com os alimentos

Métodos de higienizagao na industria de alimentos

UNIDADE lll:Procedimento Geral de Higienizagao
Agentes Quimicos para Higienizagéo

Detergentes e suas fungdes

Principais agentes sanitizantes

UNIDADE IV: Legislacdo em seguranca dos alimentos
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Principais leis relacionadas a higiene em alimentos
Boas Praticas de Fabricacao

Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO)
Higiene dos manipuladores

Controle de pragas urbanas

Qualidade da agua

UNIDADE V: CONSERVAGAO

Processos térmicos e ndo térmicos e conservagao de alimentos

Conservacgao pelo uso do frio: Resfriamento, Congelamento, Liofilizagdo e concentracéo
por congelamento.

Conservacao pelo calor: Branqueamento, Pasteurizacdo, Esterilizagdo pelo calor,
Evaporacao e destilagao, Extrusao, Desidratacdo, Forneamento e assamento.
Conservacgao por aditivos quimicos.

Armazenagem e embalagem em atmosfera modificada ou controlada.

Conservagdo por Fermentagdo: Fermentagdo alcodlica Fermentagdo acética,
Fermentacao latica- Conservagao por pressao osmaotica.

Acucar

Salga

Osmose Reversa

Conservagao por defumacéao

Conservacgao por métodos combinados

Legislacdo para métodos de conservacdo em alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Serdo realizadas aulas expositivas e dialogadas sobre os conteudos, promogdo de
atividades orientadas de pesquisa individual e em grupo e para fixagdo dos conteudos
serdo disponibilizadas listas de exercicios.

RECURSOS

Como recursos serao utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias ativas,
gamificacdo e tecnologias educacionais digitais e Onibus para realizagdo de visitas
técnicas a empresas de alimentos.

AVALIAGAO

A avaliagdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua,
valorizando os aspectos qualitativos em relagdo aos quantitativos. Alguns critérios a
serem avaliados:

* Conhecimento individual sobre temas relativos aos assuntos estudados em sala;

* Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producgao individual e em
equipe;

* Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboracao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragao do dominio dos conhecimentos adquiridos;

* Criatividade e o uso de recursos diversificados.

Os instrumentos para avaliacdo de carater quantitativo serdo aplicados conforme
orientagdes e modelos constantes no Regulamento da Organizagéo Didatica (ROD) do
IFCE.
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