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DIVISAO DE DESENVOLVIMENTO CURRICULAR

FORMULARIO PARA CRIACAO E/OU REGULAMENTACAO DE
DISCIPLINA

( X )Regulamentacdo (se adisciplina esta prevista no Projeto Pedaggico)

() Criacao/Regulamentacdo (se a disciplina ndo esta prevista no Projeto Pedagdgico)

1. Unidade Académica que oferta a Disciplina (Faculdade, Centro, Instituto, Campus):
Centro de Ciéncias Agrarias

2. Departamento que oferta a Disciplina (quando for o caso):
Engenharia de Pesca

3. Curso(s) de Graduacao que oferece(m) a disciplina

Cddigo Grau do Curriculo Caréter da Semestr | Habilitacao

do Nome do Curso Cursol (Ano/ Discinlinal® e de o
Curso Semestre) b Oferta’®

61 Engenharia de Bacharelado | 2014.1 Optativa

Pesca
4. Nome da Disciplina:
Higiene e Controle de Qualidade do Pescado
5. Cdédigo da Disciplina (preenchido pela PROGRAD):
6. Pré-Requisitos | Nao (X) |Sim ()
Caodigo Nome da Disciplina

14
15
16
17

Preencher com Bacharelado, Licenciatura ou Tecndlogo.

Preencher com Obrigatéria, Optativa ou Eletiva.

Preencher quando obrigatoria.

Quando eletiva, preencher com a habilitacdo ou énfase a que se vincula a disciplina.
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7. Turno da Disciplina (é possivel marcar mais de um item):
( X) Diurno () Vespertino-Noturno () Noturno

8. Regime da Disciplina:

( X') Semestral ( ) Anual ( ) Modular

9. Justificativa para a criacdo/regulamentacéo desta disciplina — Maximo de 500 caracteres
(mostrar a importancia da area / do conteudo para a formacéo do aluno, a pertinéncia da disciplina
na integralizacdo curricular e outros aspectos):

Os conceitos béasicos de higiene e controle de qualidade e seu entendimento sdo de grande valia para
a aplicacdo de procedimentos adequados e requeridos na area de producdo, processamento,
armazenamento e distribuicdo de pescado.

10. Objetivo(s) da Disciplina:
Fornecer fundamentos bésicos para a compreensdo da necessidade do controle de qualidade na
industria de beneficiamento de pescado, desde a captura até sua comercializagéo.

11. Ementa:

Higiene e qualidade. Aspectos gerais da vigilancia sanitaria. Legislacdo higiénico-sanitéria.
Higienizacdo. Planejamento das edificacbes. Higiene dos manipuladores. Higiene ambiental.
Obtencdo higiénica e sanitaria do pescado nas fases de captura, transporte, processamento industrial,
armazenagem e distribuicdo. Avaliacdo da qualidade sensorial, fisica, quimica e microbiologica.
Sistemas de qualidade. Residuos industriais. Auditorias. Certificag&o.

12. Descricdo do Conteudo e Carga Horaria

N° de

Unidades e Assuntos das Aulas

N° de
Horas
Tedricas

N° de
Horas
Praticas

Horas

EaD
(quando for
0 caso):

1. Introducdo ao controle de qualidade em alimentos.
Historico e evolugdo do controle de qualidade. Definicdes e
conceitos de qualidade, controle de qualidade, garantia da
qualidade, controle total da qualidade e qualidade dos
alimentos. Causas e consequéncias do controle de qualidade
dos alimentos.

2. Campos de acéo do controle de qualidade. Matéria-prima,
pessoal, equipamentos, processamento, embalagens,
estocagem, transporte. Legislacdo Brasileira. Normas e
Padrdes de Qualidade. Codex Alimentarius.

3. Avaliagdo da qualidade: sensorial, fisica, quimica e
microbioldgica. Testes utilizados para avaliar o grau de
frescor da matéria-prima e para acompanhar a qualidade do
produto na industria.

4. Sistemas de qualidade - BPF, APPCC e PPHO.
Implantacdo e avaliagéo: Etapas da implantacdo (formacéo
da equipe, elaboracdo de fluxogramas, tipo de amostragem,
estabelecimento de limites) e monitoramento do sistema x
avaliacdo.

5. Residuos industriais. Aproveitamento e descarte.
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6. Auditorias internas e externas. 4 -
7. Certificacéo. 4 -
Numero de Numero de Carga Horaria Carga Carga Carga
Semanas: Créditos: Total: Horaria Horaria Horaria
16 02 32 Tedrica: Pratica: EaD:
32

13. Bibliografia (sugere-se a inclusdo de até 10 titulos):

BELLO KOBLITZ, Maria Gabriela. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade . Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2011. xii, 301 p.

GALVAO JUNIOR, Alceu de Castro; XIMENES, Marfisa Maria de Aguiar Ferreira. Regulacéo:
normatizacdo da prestacdo de servigos de agua e esgoto. Fortaleza, CE: ARCE, 2008. 510 p.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria
de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. XXXV, 1034 p.

PALADINI, Edson P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 340 p.
RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2007. 455 p.
(Série epidemiologia. Bioestatistica. Saude publica).

VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes; RODRIGUES, Délia dos Prazeres; BARRETO, Norma
Suely Evangelista; SOUSA, Oscarina Viana de; TORRES, Regina Coeli de Oliveira; RIBEIRO,
Roseli Vigio; SAKER-SAMPAIOQ, Silvana; NASCIMENTO, Susy Margella Melo do; COSTA,
Francisco de Assis Pereira da; MADEIRA, Zélia Ramos. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p.

14. Avaliacdo de Aprendizagem:

Duas avaliacdes parciais (AP) e uma avaliacao final (AF) que incluird todo o conteido programatico
da disciplina. Além das avaliacdes, serdo realizados seminarios em que trabalhos cientificos serdo
apresentados e discutidos.

15. Aprovacéo do Colegiado do Departamento (quando for o caso)

Data de Aprovacao:

Chefe(a) do Departamento
Assinatura e Carimbo




