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Sistemas de Gest&o da Qualidade e Seguranca de Alimentos

Em um mercado cada vez mais exigente e competitivo, a exceléncia na gestéo da qualidade e seguranca de alimentos
€ essencial para o sucesso e a reputacdo de qualguer empresa do setor alimenticio. Com nossa P6s-Graduagdo em
Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranca de Alimentos, vocé estard um passo a frente na busca pela exceléncia.

Aprenda a desenvolver conhecimentos e competéncias solidos em gestdo da qualidade, seguranca e higiene de
alimentos, abrangendo as mais diversas cadeias produtivas e legislagbes nacionais e internacionais aplicaveis.
Capacite-se para enfrentar os desafios relacionados a prevencao e controle de perigos na producdo de alimentos,
garantindo a qualidade, seguranca e conformidade legal dos produtos alimenticios industrializados.

Nossos cursos sdo ministrados por profissionais experientes e especializados no campo, garantindo um aprendizado
préatico e atualizado com as melhores préticas da industria. Nao perca mais tempo!

As vagas sao limitadas e a demanda por especialistas em gestdo da qualidade e seguranca de alimentos esta em alta.
Garanta sua vaga hoje mesmo e dé o primeiro passo rumo a uma carreira de sucesso no setor de
alimentos!Publico-AlvoProfissionais que atuam ou desejam atuar nas mais diversas cadeias produtivas de alimentos
(Agrébnomos, Médicos Veterinarios, Zootecnistas, Engenheiros de Alimentos, Engenheiros de Producao e afins), tanto
de origem vegetal quanto animal.

Campus: Periodicidade:
Toledo Quinzenal
Modalidade: Mensalidade:
EAD R$ 398.00
Formato: Parcelas:

Aula Online ao Vivo 1 parcela de matricula no valor de R$ 398,00 + 23

parcela(s) no valor de R$ 398,00

Duracao:
15 meses Inscricao:
Cligue aqui
E-mail: Telefone:
pos.toledo@pucpr.br 45991549135 www.pucpr.br


https://pucpr.my.site.com/PortalCandidato/s/inscricao?Campus=11&Concurso=3116&Oferta=3017
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Disciplinas

Desafio de Aplicacéo |

A disciplina de Desafio de Aplicagdo | tem como objetivo orientar os estudantes na elaboracdo do trabalho de
conclusao final, permitindo que apliguem os conhecimentos adquiridos ao longo do curso. Os alunos apresentarao
projetos que refletem uma aplicagao préatica dos conceitos estudados.

Rotulagem de alimentos

Revisdo das regulamentacfes nacionais e internacionais sobre rotulagem de alimentos. Discussdo sobre informacéo
nutricional, alegacdes de saude, rotulagem alergénica, e rotulagem ambiental.

Desafio de Aplicagao Il

A disciplina Desafio de Aplicagéo | e Il proporciona aos estudantes de pos-graduacdo a oportunidade de aplicar os
conhecimentos tedricos adquiridos durante o curso na resolucdo de problemas complexos. Através de estudos de
casos reais e simulados, os alunos sé@o desafiados a integrar conceitos e préticas discutidas em diversas disciplinas,
desenvolvendo solu¢bes inovadoras e eficazes.

Controle de Qualidade de Produtos de Origem animal e vegetal

Estratégias e técnicas para o controle de qualidade de produtos alimenticios de origem animal e vegetal. Padrbes e
caracteristicas de qualidade em alimentos de origem animal e vegetal, suas medicdes e formas de controle. Estudo dos
principais Programas de Autocontrole, tais como Procedimento Padrdo de Higienizacdo Operacional (PPHO).

Cultura da Qualidade e Comportamento

Analise dos aspectos culturais e comportamentais que influenciam a qualidade dentro das organizacdes. Estratégias
para desenvolver uma cultura de qualidade. Estudo do impacto do comportamento humano na gestdo da qualidade e
na eficacia dos processos.

Manejo Integrado de Pragas (MIP) na Industria de Alimentos

Essa disciplina apresenta métodos e legislacao para controle integrado de pragas. Nela, os académicos reconhecem o
programa de controle integrado de pragas, legislacdes, medidas preventivas e corretivas. Ao final, ele é capaz de
aplicar o CIP em diferentes sistemas e processos de producédo de alimentos.

Sistema de Gestao da Seguranca de Alimentos

Introducdo aos Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos (SGSA). Estudo da norma ISO 22000. Principios de
implementacédo, manutencéo e melhoria continua do SGSA. Auditoria interna e externa do SGSA. Tratamento de n&o
conformidades.

Certificacdes e Normas Internacionais de Seguranca de Alimentos

Visdo geral das principais certificagbes e normas internacionais de seguranca de alimentos, incluindo FSSC 22000,
BRC, SQF, e IFS. Abordagem dos processos de certificacdo e como se adequar as normas.

Gestdo de Fornecedores para Industria de Alimentos

Estratégias para a gestéo eficaz de fornecedores, incluindo avaliacéo, sele¢do e monitoramento. Enfoque em garantir a
seguranca e a qualidade dos ingredientes e materiais adquiridos.
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Food Defense e Food Fraud

Conceitos e estratégias para protecdo de alimentos contra adulteracdes intencionais (Food Fraud) e atos de
bioterrorismo (Food Defense). Desenvolvimento de planos de mitigacdo e resposta a incidentes.

Legislacédo Brasileira e Internacional de Alimentos

Panorama das principais legislacbes e normativas que regulam a seguranca e a qualidade de alimentos no Brasil e no
mundo. MAPA e suas regulamentacdes. Estudo de organismos internacionais como a FAO, WHO, Codex Alimentarius,
FDA, USDA e EFSA, e suas regulamentacdes. Visdo geral dos Programas de Autocontrole do MAPA.

Microbiologia de Alimentos

Fundamentos da microbiologia aplicada aos alimentos. Estudo dos principais microrganismos patogénicos e
deteriorantes que afetam a seguranca dos alimentos, incluindo bactérias, virus, fungos e parasitas. Métodos de
prevencao, deteccao e controle de contaminagdes microbioldgicas em alimentos.

Toxicologia de Alimentos

Principios da toxicologia alimentar. Estudo dos efeitos adversos de agentes quimicos nos alimentos, incluindo
contaminantes naturais e aditivos alimentares. Substancias alergénicas. Avaliacao de riscos e discussao sobre limites
seguros.

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP)

Metodologia APPCC/HACCP para a identificacdo, avaliacdo e controle de perigos significativos a seguranca dos
alimentos. Passos para a implementacéo e gerenciamento do sistema APPCC/HACCP.

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF/GMP)

Principios e préaticas de higiene em cadeias produtivas de alimentos. Aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo na
indastria de alimentos. Requisitos para instalagdes, controle de processos, treinamento de pessoal e garantia da
qualidade. Aplicacdo das Boas Préticas de Fabricagdo em outros estagios da cadeia produtiva de alimentos.

Projeto Sanitério: instalacdes, equipamentos e materiais de contato

Regulamentacdes e principios de design sanitario para instalacdes, equipamentos e materiais em contato com
alimentos. Critérios e melhores praticas para prevenir contaminacéo e facilitar a limpeza e desinfeccéo.

Exceléncia Operacional em Gestao da Qualidade

Abordagem estratégica da Qualidade: funcdo Qualidade como fonte de vantagem competitiva para as empresas.
Custos da Qualidade. TQM (Total Quality Management) e sua evolugcdo para a Gestdo da Qualidade de Exceléncia
Operacional. Gestdo de Processos: visdo sistémica de processos; relacdo cliente-fornecedor interno. Principios e
praticas da Exceléncia Operacional. Abordagem de metodologias como Lean Manufacturing, Six Sigma e Kaizen para
melhoria de processos.

Sistema de Gestao Integrado (SGI)

Conceitos e implementacdo de Sistemas de Gestdo Integrados (SGI) englobando Qualidade, ESG e Meio Ambiente,
Saude e Seguranca no Trabalho. Viséo geral da integracdo das normas ISO 9001, ISO 14001 e ISO 45001. Beneficios
da integracéo de sistemas para a gestéo corporativa. Estratégias de implementacao de SGI.
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Sistema de Gestao da Qualidade: ISO 9001

Detalhamento da norma ISO 9001 e seu papel na Gestdo da Qualidade. Passos para a implementacao, certificacdo e
manutencdo de um Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) conforme a ISO 9001. Preparacé@o para auditorias de
certificacdo e manutencao. Tratamento de ndo conformidades.

Ferramentas da Qualidade e Melhoria Continua

Estudo das principais ferramentas da qualidade utilizadas para andlise de processos e solucdo de problemas.
Metodologias FMEA, PDCA, MASP e DMAIC.

Tecnologias da Industria 4.0 aplicadas ao Controle e Garantia da Qualidade

Exploragdo das tecnologias da Industria 4.0, incluindo Inteligéncia Atrtificial, Internet das Coisas (IoT), Big Data e
Robotica Autbnoma, e suas aplicagdes no controle e garantia da qualidade em processos de producédo de alimentos.
Discusséo sobre a transformacéo digital nas inddstrias de alimentos.

Etica

Analisar os problemas éticos atuais, privilegiando controvérsias relacionadas as atividades profissionais. Ao final, os
alunos serdo capazes de tomar decisfes responsaveis e sustentaveis, de acordo com principios éticos.
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