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DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

CÓDIGO: ALM0003
DEPARTAMENTO: ALIMENTOS
PRÉ-REQUISITO(S): -

PERÍODO TIPO CRÉDITOS CARGA HORÁRIA
Teórica Prática Total

9 OB 2 30h - 30h

EMENTA
Controle físico, químico, bioquímico e microbiológico de alimentos.

PROGRAMA TEÓRICO

• Controle de qualidade: introdução. Conceitos.
• Padrões de identidade e qualidade.
• Análise de perigo e pontos críticos de controle.
• Controle estatístico de qualidade: inspeção de produtos e processos. Conceitos

em inspeção por amostragem. Tipos de amostragem. Planos de amostragem.
Risco. Mapas ou gráficos de controle.

• Estudos de casos para implantação de sistema de controle de qualidade na
indústria alimentícia.
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