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PLANO DE ENSINO

DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

NOME DO COMPONENTE CURRICULAR: Controle de Qualidade de Alimentos

CURSO: TECNICO EM AGROINDUSTRIA INTEGRADO AO ENSINO MEDIO

SERIE: 1° ANO

CARGA HORARIA: 80 h/a (67 h/r)

DOCENTE RESPONSAVEL:

EMENTA

Defini¢ao de qualidade. Sistema de certificacdo de qualidade. Organizacao e atribui¢des do CQ nas
industrias de alimentos. Estabelecimento de normas e padrdes de identidade e qualidade. Atributos
de qualidade. Avaliacdo da cor, textura, viscosidade e sabor. Controle estatistico de qualidade.
Correlagdo entre medidas objetivas e subjetivas.  Desenvolvimento de  novos  produtos.
Implementagao dos programas de qualidade na industrializagdo de alimentos. =~ Boas praticas de
fabricagao (BPF). Sistema de analises e perigo de pontos criticos de controle (APPCC). Legislacao

pertinente.

OBJETIVOS

Geral
Ao final da disciplina, o aluno serd capaz de adotar programas e métodos na industria de alimentos
para obter e manter os produtos com padrdes de qualidade, bem como fazer o controle de qualidade

em cada etapa de processamento na elaboracdo dos alimentos industrializados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Introducdo ao Controle de Qualidade (Historico, defini¢do, padrdes de qualidade).
e Implementagdo de Programas de Qualidade na Industria
e Ciclo PDCA
e Programas LeanProduction, Just in Time e Benchmarking
e Programa 5S
v Definicao dos sensos, etapas de implantagdo.




187

v Brainstorming, Matriz de Decisdo, Diagrama de Causa e Efeito, Folha de
Verificagdo, Estratificagdo, Diagrama de Pareto, Histograma.
. Boas Praticas de Fabricacao
v Principios higi€nico-sanitarios das matérias-primas, dos estabelecimentos,
equipamentos, asseio pessoal, elaboracao de alimentos e armazenamento. Etapas da
claboragdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

. Procedimentos Padrao de Higiene Operacional
+ Requisitos para elaboragdo de manual.
. Procedimentos Operacionais Padrao

+ Requisitos para elaboragdo de manual.
. Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
v Histérico, Programas de pré-requisitos, objetivos, beneficios, procedimentos
preliminares, Etapas do Plano APPCC. Detalhamento dos principios do sistema
APPCC. Implantacao.
. Controle Analitico de qualidade de alimentos
v' Amostragem, preparo das amostras. Determinacdo de solidos soluveis
(refratometria). Padronizagdo de polpas e sucos. Testes de alizarol, acidez e
densidade do leite.
. Ferramentas da qualidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas, dialogadas e com recursos audiovisuais;
Pesquisas em livros, trabalhos cientificos e na legislagdo brasileira sobre os programas e os padrdes
de qualidade aplicados em diversos tipos de alimentos;

Aulas praticas experimentais em laboratorio.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

= Serdo realizadas 2 provas com questdes subjetivas, ao final de cada mddulo de contetidos
(45 horas);

= Qutros métodos complementares para medir o desempenho do aluno serdo através de
exercicios tedrico-praticos e trabalhos de pesquisa;

= Os alunos serdo avaliados continuamente mediante seu desempenho e evolu¢do durante as

aulas teoricas e praticas.

RECURSOS NECESSARIOS

Como apoio e ilustragao dos contetidos serdao usados:
— Data show;

— Pincel e Quadro branco;
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— Textos para complementar o contetudo apresentado;

— Livros apresentados na bibliografia basica e complementar.

BIBLIOGRAFIA

Basica

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimenta¢ao. Sao

Paulo: Varela, 1995.

BRASSARD, M. Qualidade: ferramentas para uma melhoria continua.Qualitymark editora. Rio
de Janeiro, 1992.

Complementar

NASCIMENTO NETO, F. Roteiro para elabora¢ao de manual de Boas Praticas de fabricacao
(BPF) em restaurantes. Sao Paulo: SENAC, 2005.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Diario Oficial da Unido.

Brasilia, 15 set. 2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos ¢ a Lista de Verificacdo das Boas

Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario

Oficial da Uniao. Brasilia, 21 out. 2002.




