DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

Componente Curricular: Gestdo e qualidade

Curso: Técnico em Quimica (Subsequente)

Periodo: 4° Semestre

Carga Horaria: 40 h.a. (33 h.r.)

Docente: Liz Jully Hiluey Correia

EMENTA

Conceitos e termos correlatos a qualidade. Ferramentas basicas da qualidade.
Gerenciamento da rotina. Indicadores. Gerenciamento da qualidade aplicada a
industria de alimentos - Enfase em seguranca alimentar. Controle de qualidade
aplicado.

OBJETIVOS DE ENSINO

Geral

o Compreender a aplicagao dos diferentes sistemas, programas e ferramentas da
qualidade na industria quimica.

Especifico
a Acompanhar e monitorar procedimentos da qualidade;
Monitorar produtos e processos com uso de ferramentas da qualidade;
Monitorar indicadores de produtividade e da qualidade;
Promover a melhoria continua;
Monitorar os critérios de aprovagao de matérias primas, produtos acabados; etc.
Dar suporte nas auditorias de processo, produto e sistema;
Atender as reclamacdes de clientes;
Dar suporte na implantagdo e monitoramento dos programas de seguranca alimentar.
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CONTEUDO PROGRAMATICO (O que se pretende ensinar?)

Conceitos e termos correlatos a qualidade
Ferramentas basicas da qualidade

Coleta de dados/estratificacao
Fluxograma

Diagrama de Pareto

Diagrama de Causa e Efeito

Grafico de Correlacao

Histograma
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Gerenciamento da rotina
Metodologia para a melhoria da rotina
Etapas do gerenciamento da rotina
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o Indicadores basicos de processos
v' Qualidade e produtividade

o Sistema de gestao da qualidade
Garantia da qualidade e controle de qualidade
Manual e auditoria da qualidade
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Gerenciamento da qualidade e seguranga alimentar
BPF

APPCC

ABNT NBR ISO 22000:2006
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o Controle de qualidade aplicado
v Analises fisico-quimicas e microbiolégicas de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO (Como se pretende ensinar?)

o Aula expositiva-dialogada;
o Debates, seminarios, atividades de pesquisa (individual e em grupo);

o Atividades interdisciplinares;

o Uso de suportes impressos e online;

o Uso das TIC (Tecnologias da informacgao) - Plataforma Moodle (atividades, videos,
artigos cientificos, etc.);

o Visitas técnicas.

AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliagao sera continua ao longo de todo o periodo letivo, através da aplicagao de
diversos métodos e instrumentos de avaliagdo, dentre eles: participacdo nas aulas
expositivas-dialogadas, exercicios, trabalhos individuais e/ou em grupo, seminarios,
estudos dirigidos, projetos interdisciplinares, relatérios técnico-cientificos das visitas
técnicas e/ou aulas praticas, provas individuais e/ou praticas.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel;

Projetor multimidia, notebook, internet;

Textos didaticos e cientificos, revistas, periddicos online;
Manuais especificos;
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o Equipamentos basicos do laboratério de informatica;
a Visitas técnicas as industrias da regiao.
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