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Código:​ ​BiSuALM.107 

Disciplina: ​Gestão da Qualidade de Alimentos 

Pré-requisito(s): ​Estatística 

Co-requisito(s): ​Higiene Agroindustrial 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: ​33.2 Prática: ​0 Total: ​33.2 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Segurança Alimentar. Importância da gestão da qualidade. Sistemas de         

controle de qualidade na indústria de alimentos. Programa de pré-requisitos          

para implantação de sistemas de controle de qualidade. Boas Práticas de           

Fabricação – BPFs. Procedimentos Padrão de Higiene Operacional – PPHOs e           

Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs. Análise de Perigos e         

Pontos Críticos de Controle – APPCC. Normas ISO (International Standards          

Organization). 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Aplicar programas/sistemas/ferramentas de gestão da qualidade com objetivo        

de garantir a segurança de alimentos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Estudar e compreender a segurança alimentar e a importância da gestão da            

qualidade. Estudar os sistemas de controle de qualidade na indústria de           

alimentos. Conhecer o programa de pré-requisitos para implantação de         

sistemas de controle de qualidade. Estudar e ser capaz de implementar as            

Boas Práticas de Fabricação – BPFs. Procedimentos Padrão de Higiene          

Operacional – PPHOs e Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs.         

Estudar e ser capaz de executar a Análise de Perigos e Pontos Críticos de              

Controle – APPCC. Estudar as Normas ISO (International Standards         
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Organization). 

_________________________________________________________________ 
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chamada: 663.0981 V469t  

_________________________________________________________________ 


