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	Fundamentos da segurança de alimentos: estudo dos contaminantes ou fatores de natureza biológica, física ou química que afetam a segurança de matérias-primas ou alimentos industrializados. Definição, objetivos e evolução da gestão da qualidade. Ferramentas da qualidade, sistemas de gestão da qualidade aplicados às indústrias de alimentos. Programas de autocontrole. Boas Práticas de Fabricação, Procedimentos Padrão de Higiene Operacional, Procedimentos Operacionais Padronizados, Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle. Análise de Risco. Normas certificadoras dos Sistemas de Gestão da Segurança de Alimentos.
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