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FARA 15 SISTEMAS DE QUALIDADE EM ALIMENTOS PGALI

MODALIDADE/

PRE-REQUISITO (POR CURSO)
SUBMODALIDADE

CARGA HORARIA (estudante)

T P TOTAL

- - N3o ha pré-requisito
51 - 3 créditos

EMENTA

Padrdes de Identidade e qualidade. Organizacéo e gerenciamento do sistema de controle de qualidade aplicado a alimentos. Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF). Rotulagem de Alimentos. Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Medidas
preventivas e agdes corretivas. Rastreabilidade. Barreiras técnicas e legislacdo de alimentos. Controle estatistico da qualidade.

OBIJETIVOS

Capacitar o aluno para a gestdo do setor de Alimentos e Bebidas. Analisar as perspectivas de futuro da seguranca dos alimentos.
Conhecer os principais temas que envolvem a seguranca dos alimentos. Discutir a importancia da qualidade de alimentos em
toda cadeia produtiva de alimentos. Conhecer os principais métodos para implantacdo das ferramentas de qualidade usadas nos
setores de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Qualidade e Perigos; Boas Préticas; APPCC — histérico e importancia; Analise de Risco; APPCC — implantagdo nas empresas
de alimentos; PAS — Historico, objetivos e a¢des na Bahia; Auditoria na indUstria de alimentos; PIF; Eurep Gap; Produtos
Organicos e Biodinamicos; ANVISA; Rastreabilidade; Programa de Analise de Residuos em Alimentos; Codex Alimentariius;
ISO 22.000.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Exposicdo tedrica em sala de aula. Visitas técnicas a empresas. Seminrios e exercicios.

AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Total de duas avaliagdes: Seminéario = 10,0/ Trabalhos = 10,0.
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