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EMENTA
Controle fisico, quimico, biogquimico e microbioldgico de alimentos.

PROGRAMA TEORICO

» Controle de qualidade: introducdo. Conceitos.

» Padrdes de identidade e qualidade.

* Analise de perigo e pontos criticos de controle.

» Controle estatistico-de qualidade: inspecao de produtos e processos. Conceitos
em inspecdo por amostragem. Tipos de amostragem. Planos de amostragem.
Risco. Mapas ou gréficos de controle.

» Estudos de casos para implantacdo de sistema de controle de qualidade na
industria alimenticia.
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