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Ministério da Educacao
Universidade Federal do Cariri
Centro de Ciéncias Agrarias e da Biodiversidade
Curso de Agronomia

Unidade Académica Responsavel: Centro de Ciéncias Agrarias e da Biodiversidade —
CCAB

Componente Curricular: Controle de Tipo: Disciplina
Qualidade no Processamento de Alimen-
tos

Cédigo

AGRO0154 Carater: Optativa

Modalidade: Habilita-

Semestre de oferta: - Regime: Semestral

Presencial cao: -
Pré-Requisito: AGR0105 Microbiologia Basica Con:equAlslt.o: :
Equivaléncia: -
Nuamero de crédi- Carga Horaria
tos: Total: Teorica: Pratica: | EAD: Extensao:
03 48 horas 32 horas 16 horas | 0 horas @ O horas

Objetivos: Conhecer fundamentos tedricos e praticos para o controle de qualidade de ali-
mentos, objeto de uma constante evolugdo, visando produzir e oferecer ao consumidor pro-
dutos de origem animal e vegetal de acordo com as normas especificas de seguranca sanita-
ria.

Ementa: Principios basicos para aplicacdo do controle de qualidade na industria de alimen-
tos. Normalizacdo: normalizagdo internacional, nacional e de empresas; normas basicas;
elaboracdo de normas técnicas e especificacoes; aspectos basicos da qualidade industrial;
analise da qualidade; normas bésicas para planos de amostragem do campo a mesa do con-
sumidor. Esclarecer a importancia e o significado do controle de qualidade em uma indus-
tria e proporcionar condi¢coes de sua aplicacao.
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