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   CARGA HORÁRIA 

PERÍODO TIPO CRÉDITOS Teórica Prática Total 

9 OP 

OB para ênfase 

em Alimentos 

2 30H - 30H 

 
EMENTA: Padrões de qualidade e identidade dos alimentos. Sistemas 
utilizados para garantir a qualidade a qualidade dos alimentos. Inspeção de 
produtos e processos. 
 
PROGRAMA TEÓRICO:  
 

1.  Controle de qualidade 
                Introdução 
                Conceitos 

 
2.  Padrões de identidade e qualidade 
 
3. Boas práticas de fabricação 
 
4. Sistemas de qualidade (5S, ISO, Qualidade total, etc) 
 
5.  Análise de perigo e pontos críticos de controle 
 
5. Controle estatístico de qualidade 

                 Inspeção de produtos e processos 
Conceitos em inspeção por amostragem 
Tipos e planos de amostragem 
Risco 



 
 

Mapas ou gráficos de controle 
 
6.  Estudos de casos para implantação de sistema de controle de 
qualidade na  indústria alimentícia. 
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