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DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS 
 

 

 CÓDIGO: ALM003 
  DEPARTAMENTO: Alimentos 
 PRÉ-REQUISITO(S):  não possui 

 

PERÍODO TIPO CRÉDITOS 
CARGA HORÁRIA 

Teórica Prática Total 

-- OP 2 30h - 30h 

 
EMENTA  
Padrões de qualidade e identidade dos alimentos. Sistemas utilizados para garantir a qualidade 
dos alimentos. Inspeção de produtos e processos. 
 
OBJETIVOS 
Apresentar os aspectos importantes para a estruturação do sistema de gestão da qualidade na 
indústria de alimentos. Apresentar os fundamentos do Controle Estatístico da Qualidade. 
Apresentar os fundamentos para implementação dos Programas da Qualidade para garantia da 
segurança de alimentos. 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO TEÓRICO 
 

Unidade Carga 

horária 

Sub-unidades 

1- Introdução ao curso 4  Evolução da Ciência de Alimentos 

 Desafios atuais na segurança dos alimentos 

2 - Introdução ao Controle 

da Qualidade 

4  Histórico 

 Conceitos 

 Atribuições do Controle da Qualidade na 
indústria de alimentos 

 Sistemas de Gestão da Qualidade (5S, ISO, 
Qualidade total, etc) 

6 - Controle estatístico da 

qualidade 

6  Tipos e planos de amostragem 

 Inspeção de produtos e processos 

 Conceitos em inspeção por amostragem 

 Princípios e ferramentas para a Gestão da 
Qualidade 

3 - Padrão de identidade e 

qualidade (PIQ) 

4  Vigilância sanitária de alimentos 

 Requisitos técnicos 

 Descrição do processo tecnológico 
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4 - Boas práticas de 

fabricação (BPF) 

6  Normas e regulamentos vigentes 

 Fundamentos para implementação das Boas 
Práticas de Fabricação 

 Documentação (Manual de Boas Práticas, 
Procedimento Operacional Padrão – POP, 
Procedimento Padrão De Higiene 
Operacional – PPHO) 

5 - Análise de perigos e 

pontos críticos de controle 

(APPCC) 

6  Garantia de segurança do alimento; 

 Elaboração e execução do plano APPCC. 
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