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DISCIPLINA: Higiene e Seguranca na Agroinddstria

Vigéncia: a partir de 2013/2 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 60h Codigo: CAVG_Diren.022

Ementa: Conceito de higiene. Transmissao de doengas via alimento.
Processos patologicos em doencas de origem alimentar. Controle e avaliacao
da qualidade de alimentos. Principais intoxicacdes e infec¢cdes de origem
alimentar. Praticas de limpeza e sanitizacdo na agroindustria. Implementacéo
de sistemas de prevencao de controle. Legislacdo sanitaria dos alimentos.
Medida protetora.

Contelidos

UNIDADE | — Introducéo a Higiene e Seguranca Alimentar
1.1 Relacéo de alimentacéo e saude
1.2 Conceitos de seguranca alimentar
1.3 Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)
1.4 Contaminacao dos alimentos

UNIDADE Il — Trabalho Cientifico

2.1 Boas praticas: aquisicdo, recebimento e armazenamento e
transporte de alimentos

2.2 Boas praticas: pré-preparo e preparo, distribuicdo e transporte de
alimentos

2.3 Coleta de dados

2.4 Procedimentos operacionais padronizados: higiene e saude dos
manipuladores de alimentos

2.5 Procedimentos operacionais padronizados: higiene das
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, controle integrado de vetores e
pragas urbanas

2.6 Procedimentos operacionais padronizados: manejo de residuos

UNIDADE Il — Higienizacdo na Agroindustria
3.1 Conceito
3.2 Natureza das superficies
3.3 Procedimento geral de higienizacéo
3.4 Métodos de higienizacao
3.5 Agentes quimicos para higienizacéo
3.6 Principais detergentes

UNIDADE IV — Sanitizagdo na Agroindustria
4.1 Conceito
4.2 Sanitizantes fisicos
4.3 Sanitizantes quimicos
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UNIDADE V - Seguranca na Agroindudstria
5.1 Conceito
5.2 Normas regulamentadoras
5.3 CIPA
5.4 Prevencgao e combate a incéndios
5.5 Equipamentos de protecéo individual e coletiva
5.6 Sinalizag&o de seguranga
5.7 Primeiros socorros
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