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  EMENTA 
 
Padrões de Identidade e qualidade. Organização e gerenciamento do sistema de controle de qualidade aplicado a alimentos. Boas 

Práticas de Fabricação (BPF). Rotulagem de Alimentos. Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). Medidas 

preventivas e ações corretivas. Rastreabilidade. Barreiras técnicas e legislação de alimentos. Controle estatístico da qualidade. 

 

OBJETIVOS 
 
Capacitar o aluno para a gestão do setor de Alimentos e Bebidas. Analisar as perspectivas de futuro da segurança dos alimentos. 

Conhecer os principais temas que envolvem a segurança dos alimentos. Discutir a importância da qualidade de alimentos em 

toda cadeia produtiva de alimentos. Conhecer os principais métodos para implantação das ferramentas de qualidade usadas nos 

setores de alimentos. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
Qualidade e Perigos; Boas Práticas; APPCC – histórico e importância; Análise de Risco; APPCC – implantação nas empresas 

de alimentos; PAS – Histórico, objetivos e ações na Bahia; Auditoria na indústria de alimentos; PIF; Eurep Gap; Produtos 

Orgânicos e Biodinâmicos; ANVISA; Rastreabilidade; Programa de Análise de Resíduos em Alimentos; Codex Alimentariius; 

ISO 22.000. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Exposição teórica em sala de aula. Visitas técnicas a empresas. Seminários e exercícios. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
Total de duas avaliações: Seminário = 10,0/ Trabalhos = 10,0. 
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