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EMENTA:

Introducdo a Qualidade na cadeia produtiva dos alimentos. Sistema de Gestao. Caracterizagao
das Ferramentas utilizadas no controle da qualidade: Boas praticas de fabricagcao (BPF).
Aplicagdo dos Padrbes de identidade e qualidade. Definicdo dos Requisitos higiénico-
sanitarios da industria de alimentos. Descricdo dos Procedimentos Padrédo de Higiene
Operacional (PPHO). Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Estudo das
Normas nacionais e internacionais. Investigagado sobre a Legislacdo de alimentos. Definicdo de
Auditorias técnicas e certificagdes especificas.

OBJETIVOS:
e Analisar os aspectos envolvidos no controle de qualidade de alimentos

e Conhecer as Ferramentas utilizadas no controle da qualidade: Boas praticas de
fabricacao (BPF), APPCC.

e Aprender e correlacionar os Padrbes de identidade e qualidade, com a legislagao
vigente.

e Conhecer as Legislagbes de Alimentos.

e Conhecer as normas nacionais e internacionais de produg¢ao de alimentos e no controle
de qualidade;

e Organizar o departamento de controle de qualidade de alimentos;

e Auvaliar os sistemas implantados, as etapas e os itens de producéo, certificacdes.

UNIDADES DE ENSINO:

Unidade I: Qualidade na cadeia produtiva dos alimentos:
» Conceitos e evolugao da qualidade;
+ Sistemas de gestdo da qualidade: Manual da qualidade.

Unidade lI: Manuseio da Legislagao de alimentos:

* Legislagao e controle de alimentos no Brasil e no mundo;
Legislagao brasileira: Padroes de identidade e qualidade;
Padrbes microbioldgicos de alimentos;

Aditivos em alimentos;
Registro e rotulagem e rotulagem nutricional de alimentos.

Unidade lll: Requisitos higiénico-sanitarios da industria de alimentos:
* Ambientes e instalagdes de processamento de alimentos;
* Higiene dos manipuladores de alimentos
* Fundamentos de higiene na industria de alimentos: Definicbes; Perigos de natureza
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biolégica, quimica e fisica; Propriedades e mecanismos de acdo de agentes
detergentes e sanitizantes; sanificagao

+ Boas Praticas de Fabricagdo (BPF): Historico, conceito e importancia; Legislagédo
relacionada; Boas praticas na cadeia produtiva (campo, industria, laboratério); Etapas
de implantacéo

* Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) / Procedimento Operacional
Padrao (POP): Conceito e importancia; Legislagao relacionada; Etapas de implantagao

Unidade IV: Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC):

» Historico, conceitos e importancia; Legislagdo relacionada; Etapas de Implantacéo do
Sistema APPCC

* Normas ISO de interesse a agroindustria de alimentos: Normas ISO 9000 e 22000 e
14000: Historico, conceito e importancia; Etapas de implantacido, certificacdo e
manutengao da certificagao.

* Outras ferramentas de qualidade: Programas 5S, Ciclo PDCA: Historico, conceito e
importancia, Diagrama de Causa e Efeito.

- Certificacbes especificas de produtos de interesse a industria de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO:
Atividades Remotas. Aulas expositivas dialogadas. Atividade de busca ativa. Estudos em
grupos. Seminarios. Atividades integradoras com outros componentes curriculares.

DESCRICAO DAS ATIVIDADES DE EXTENSAO
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