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DISCIPLINA: Higiene Agroindustrial
Vigência: a partir de 2010/2 Período Letivo: 1º Ano
Carga horária Total: 45h. Código: NEAD.1115
EMENTA: Aborda os elementos  básicos dos processos de higiene e sanitização  de
produtos das diversas origens agroindustriais. Desenvolve estudos sobre elementos
de controle de produtos e legislação e normas que regem os procedimentos técnicos
na agroindústria.

CONTEÚDOS
UNIDADE I - Higiene, Limpeza, e Sanitização em Agroindústrias:

1.1. Limpeza
1.1.1 Fases da limpeza;

1.2 Produtos usados na limpeza e sanitização;
1.3 Sanitização.

UNIDADE II - Estudos da Água:
2.1 Fontes e usos da água.

UNIDADE III - Sujidades:
3.1 Métodos de remoção de sujidades e sanitização.

UNIDADE IV- Equipamentos (EPI, EPC):
4.1 Tipos de equipamentos e normas;
4.2 Utilizações.

UNIDADE V - CIPA:
5.1 Importância e objetivos da CIPA;
5.2 Normas regulamentadoras.

UNIDADE VI - Emprego de Análise de Principais Pontos Críticos de Controle
(Appcc) e Boas Práticas de Fabricação (BPF):

6.1 Identificação dos perigos;
6.2 Determinação dos Pontos Críticos de Controle.
6.3 Instituição de medidas de controle;
6.4 Ações Corretivas;
6.5 Verificação;
6.6 Introdução a BPF;
6.7 Fundamentos de BPF;
6.8 Elementos de BPF;
6.9 Implementação de BPF.

UNIDADE VII - Legislação Específica:
7.1 Principais leis e normas regulamentadoras.

RELAÇÃO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:
Os conteúdos estudados através desta disciplina são fundamentais e

estão intimamente ligados às normas de processamento adequado e responsável de
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produtos e de tecnologias de processamento de origem vegetal e animal. Envolvem
especificidades correlacionadas aos produtos de cada origem e se relacionam com
todas as demais disciplinas técnicas que serão desenvolvidas ao longo do curso.
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