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EMENTA
Padrdes de qualidade e identidade dos alimentos. Sistemas utilizados para garantir a qualidade
a qualidade dos alimentos. Inspe¢do de produtos e processos.

PROGRAMA TEORICO:
1. Controle de qualidade
Introducdo
Conceitos
2. Padrdes de identidade e qualidade
3. Boas praticas de fabricagdo
4. Sistemas de qualidade (58S, I1SO, Qualidade total, etc)

5. Andlise de perigo e pontos criticos de controle

Controle estatistico de qualidade

Inspecdo de produtos e processos

Conceitos em inspe¢ao por amostragem

Tipos e planos de amostragem

Risco

Mapas ou graficos de controle

6. Estudos de casos para implantagao de sistema de controle de qualidade na industria
alimenticia.
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