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	CONTROLE PREVENTIVO E OPERACIONAL DA QUALIDADE E DA SEGURANÇA ALIMENTAR II – O SISTEMA APPCC

	

	1. CARGA HORÁRIA: 54 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). O Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC). Auditorias. Certificação. Interação de sistemas de qualidade. Consultoria e assessoria. 
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