COMPONENTE CURRICULAR: QUALIDADE APLICADA A EMPRESAS DE PANIFICAGAO

CURSO: TECNICO EM PANIFICACAO (PROEJA)

SERIE: 2° ANO

CARGA HORARIA: 100 HORAS (80 HORAS PRESENCIAIS / 20 HORAS NAO PRESENCIAIS)

DOCENTE: LUCIANA TRIGUEIRO DE ANDRADE

EMENTA

Introducdo a Microbiologia aplicada a panificagdo. Condigées para o desenvolvimento microbiano.
Ambientes para o desenvolvimento microbiano. Classificagdo dos microrganismos. Principais
microrganismos contaminantes dos alimentos: bactérias, fungos, virus, parasitos. Desenvolvimento
microbiano. Fatores intrinsecos para o desenvolvimento microbiano. Fatores extrinsecos ao
desenvolvimento microbiano. Introdugao e aplicacdo da teoria dos obstaculos. Introdugao a analise
microbiolégica. Padrdes microbiolégicos para produtos de panificagdo. Resolugdo-RDC N°
12/2001. Introdugdo ao controle de qualidade. Importancia da gestdo de qualidade para as
empresas de panificagdo. Principais programas de qualidade aplicados a empresas de panificagao.

OBJETIVOS DE ENSINO

GERAL
Compreender como os tipos especificos de microrganismos podem contribuir para a
producdo de produtos da panificagdo ou para a decomposi¢cdo do alimento ou para a
transmissao de doencas, enfatizando-se a importancia da implantagao e execucao dos
programas de qualidade obrigatérios e opcionais as empresas de panificacdo, para
minimizar os perigos relacionados a seguranga alimentar.

ESPECIFICOS

0 Reconhecer os tipos de microrganismos importantes para os produtos da panificagao.

a Distinguir potenciais ambientes favoraveis ao desenvolvimento microbiano.

0 Indicar fatores que interferem na multiplicagdo dos microrganismos de importancia para os
alimentos.

0 Reconhecer as formas de prevencado do desenvolvimento dos principais microrganismos
relacionados a deterioragao dos alimentos e transmissao de doengas.

0 Reconhecer a importancia da gestao da qualidade para as empresas de panificagao.

0 Identificar os potenciais perigos a seguranga alimentar que podem ocorrer em empresas de
panificagao.

0 Compreender o funcionamento dos programas de qualidade.

0 Saber implantar os programas de qualidade na empresa de panificagao.

0 Saber preencher as planilhas de controle de qualidade.

Q Elaborar manuais de qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

0 O que séo, o que precisam para se multiplicar e onde sao encontrados os microrganismos?
0 O que fazem os microrganismos nos produtos de panificagdo?
Q Microrganismos que podem contaminar os alimentos:

o Bactérias: caracteristicas, desenvolvimento;
Fungos: caracteristicas, desenvolvimento;
Virus: caracteristicas, desenvolvimento;
Parasitos: caracteristicas, desenvolvimento.
0 Curva de multiplicagao microbiana;

o

o O

0 Fatores intrinsecos (nogdes de atividade de agua, pH, potencial redox, conteudo de
nutrientes, estruturas biolégicas e constituintes antimicrobianos) e extrinsecos (nogdes de
temperatura, umidade relativa e presenca de gases no meio) para o desenvolvimento
microbiano: exemplos da aplicagado na conservacao dos produtos de panificagdo.

0 Fundamentos da anadlise microbiolégica de produtos de panificacao.
0 Interpretacdo dos padrdes microbioldgicos brasileiros (IN 60/2019).

0 Definicdo de Qualidade e Controle de Qualidade: Importéncia para as empresas de




panificagao
0 Programas e ferramentas de qualidade aplicadas a empresas de alimentos:

Ciclo PDCA

Programa 5S

Programa de Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)

Identificagdo dos potenciais perigos alimentares

Principais itens controlados pelas BPF

Elaboragéo de Instrugdes de Trabalho e PPHO

Elaboragao de Manual de BPF

Sistema APPCC (Principios do Sistema/ Elaboracao do Plano APPCC/ Preenchimento
de planilhas).

O O O O O O O O

METODOLOGIA DE ENSINO

0 Aulas expositivas dialogadas, ilustradas com recursos audiovisuais (textos, videos, slides,
etc).

0 Estudo de caso para consolidar os conhecimentos tedricos.

0 Estudos de grupos e apresentagdes orais.

0 Aulas praticas.

O Visitas técnicas;

0 Utilizacdo de Ambientes Virtuais Aprendizado (AVA) para disponibilizagdo de material
didatico, atividades e comunicacéo entre docente e alunos para as atividades de ensino
nao presenciais.

AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

As avaliagdes serdo continuas e ocorrerao por feedback, através de perguntas realizadas no
decorrer da aula, exercicios tedricos ao final de cada conteudo programatico ministrado, além de
discussodes, estudo de caso, relatérios de aulas praticas e de visitas técnicas, apresentagcbes de
trabalhos em grupo e palestras.

RECURSOS DIDATICOS

0 Projetor multimidia, quadro branco e pincéis.

0 Textos, apostilas e material fotocopiado para distribuicao entre os alunos.
0 Videos.

Q Televisao.

O Laboratério de anélises microbioldgicas.

0 Laboratério de informatica.
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