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DADOS DO COMPONENTE CURRICULAR

NOME: GESTAO E QUALIDADE

CURSO: TECNICO EM QUIMICA (INTEGRADO)

NIVEL: 3° SERIE

CARGA HORARIA: 33 HORAS

DOCENTE: Liz JULLY HILUEY CORREIA GALDINO

EMENTA

Qualidade, gestao e controle. Conceitos fundamentais de qualidade. Pesquisadores classicos e modelos
contemporaneos de gestédo da qualidade total. Sistemas de gestao: normatizacéo, certificagéo e requisitos
da ISO 9001. Ferramentas e metodologias para melhoria continua de processos, produtos e servicos.
Qualidade e seguranca alimentar: BPF, APPCC e ISO 22000. Controle de qualidade aplicado: amostragem,
preparo de amostras e andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais em alimentos, agua,
saneantes e correlatos

OBJETIVOS DE ENSINO

GERAL

Compreender e aplicar os fundamentos, ferramentas e sistemas de gestdo da qualidade na industria
quimica e na cadeia produtiva de alimentos, com foco na melhoria continua, no controle de processos e
na garantia da qualidade de produtos e servigos, considerando também os requisitos de seguranca
alimentar e sustentabilidade.

ESPECIFICOS

e Compreender os fundamentos e a evolugdo do conceito de qualidade e suas aplicagdes no
contexto industrial;

o Identificar e aplicar os principais modelos de sistemas de gestdo da qualidade, com énfase na
norma ISO 9001;

e Utilizar de forma integrada as ferramentas basicas da qualidade e metodologias de melhoria de
processos;

e Executar técnicas de controle de qualidade em andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais de diferentes produtos;

e  Monitorar critérios de aceitacdo de matérias-primas e produtos acabados;

e Reconhecer a importancia da normatizacdo e certificacdo da qualidade na industria de
transformacao;

e Compreender os fundamentos da seguranga alimentar e os requisitos das normas e programas
aplicaveis (BPF, APPCC, ISO 22000);

e Atuar de forma ética, responsavel e técnica em auditorias, monitoramento de processos e
atendimento a ndo conformidades;

e Desenvolver competéncias para dar suporte a implantagdo de sistemas de gestdo da qualidade e
segurancga dos alimentos

CONTEUDO PROGRAMATICO

O Fundamentos da qualidade
o Conceito de Qualidade
o Evolugéo do Conceito de Qualidade
o Principais Pesquisadores da Qualidade
o Evolugéo do Conceito de Qualidade Total
Q Sistema de gestéo da qualidade
o Historico da ISO
o Conceito de normatizacgao e certificagcdo da qualidade
o Modelo de sistema de gestao da qualidade - ISO 9001
Q Técnicas e metodologias para melhoria de processos, produtos e servigcos
o Ferramentas Basicas da Qualidade - Folhas de verificagdo, Histograma, Diagrama de Pareto,
Diagrama de disperséo, Diagrama de Ishikawa, Fluxograma, Cartas de controle
o Outras ferramentas: Ciclo PDCA, 5W2H, 5 Porqués, Brainstorming
Q Gerenciamento da qualidade e segurancga alimentar
o BPF
o APPCC
o ABNT NBR ISO 22000:2006
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Q Controle de qualidade aplicado
o Técnicas de amostragem e preparo de amostras - a importancia da correta amostragem, as
etapas de preparo, a sequéncia analitica, tratamentos preliminares e erros sistematicos no
preparo de amostras
o Anadlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de diferentes produtos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas-dialogadas com apoio de recursos visuais e materiais técnicos;

Estudos de caso aplicados ao contexto industrial;

Leitura e andlise de normas técnicas (ISO 9001, ISO 22000);

Resolugao de problemas relacionados a gestéo da qualidade;

Aplicagao pratica de ferramentas da qualidade (folhas de verificagéo, fluxogramas, diagramas,
cartas de controle);

Simulagdes de monitoramento e/ou auditoria da qualidade;

Elaboragéo de fluxogramas de processos com identificagao de entradas, saidas e residuos;
Atividades praticas e experimentais simuladas;

Trabalhos individuais e em grupo com base em situagdes reais;

AVALIAGCAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Q A avaliagao sera continua ao longo de todo o periodo letivo, por meio da aplicagao de diversos métodos
e instrumentos de avaliagcdo, 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. A
composigcao da nota final seguira os critérios institucionais vigentes, assegurando o equilibrio entre os
aspectos tedricos, praticos e atitudinais.

RECURSOS DIDATICOS

Quadro branco e pincel;

Projetor multimidia, notebook, internet;

Textos didaticos e cientificos, revistas, periodicos online;
Manuais especificos;

Equipamentos basicos do laboratério de informatica;
Visitas técnicas as industrias da regido.
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