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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cadigo:

Carga horéria total: 40h CH Tebrica: 40h CH Pratica: Oh

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |l

Nivel: Técnico

EMENTA

Fornece conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, natureza das superficies a

serem higienizadas e processo de higienizagéo.

OBJETIVOS




Aplicacdo dos métodos de higienizacdo, manuseio dos agentes quimicos para higienizacéo,
utilizacdo dos principais agentes detergentes e sanitizantes, execucao de sanitizacoes eficientes
de equipamentos, utensilios e instalacbes em unidades que processam e comercializam
alimentos, elaboracdo de procedimentos de higienizacdo para unidades processadoras de

alimentos, segundo a legislacdo vigente.

PROGRAMA

1. Segurancga dos Alimentos
1.1. Doengas Transmitidas por alimentos
1.2. Microrganismos relacionados com enfermidades de origem alimentar
1.3. Substancias toxicas naturalmente presentes dos alimentos
1.4. Substancias toxicas contaminantes diretas dos alimentos
2. Principios béasicos de higienizacdo
2.1. A Importancia da higiene na industria de alimentos
2.2. Caracterizacao dos residuos aderentes as superficies
2.3. Principais reacdes quimicas para remocao de residuos: organicos e minerais
2.4. Qualidade da agua
2.5. Natureza da superficie
2.6. Métodos de higienizacéo
3. Agentes Quimicos para Higienizagdo
3.1. Fungdes de um detergente ideal
3.2. Principais agentes detergentes
3.3. Principais agentes sanificantes
4. Procedimento Geral de Higienizacéo
4.1. Pré-lavagem
4.2. Lavagem com detergente
4.3. Uso de agentes alcalinos e/ou acidos
4.4. Enxague
4.5. Sanificacdo

5. Higiene dos manipuladores de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tebricas expositivas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula e recursos

audiovisuais como projetor multimidia.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E
HORTALICAS

Cddigo:

Carga horéria total: 40h CH Teorica: 30h CH Pratica: 10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |l

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a fisiologia e frutos e hortalicas. Crescimento e desenvolvimento de frutos e

hortaligas. TransformacGes metabdlicas no ciclo vital de frutos e hortalicas. Atividade




