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EMENTA

Histérico, conceitos, fungdes e principios em controle de qualidade;

Garantia de qualidade: legislacédo e controle;

Principios ligados ao consumidor e fornecedor;

Especificagdes da qualidade;

Matéria- prima;

Embalagem;

Controle de processos: fisico-quimico, microbiolégico, sensorial, estocagem e transporte;

Medidas subjetivas de qualidade;

Analises das caracteristicas sensoriais;

Microscopia de alimentos; conceitos; métodos e técnicas; aplicagdo; medidas objetivas;

Andlises fisico-quimicas: instrumentos utilizados; técnicas analiticas empregadas; precisdo e exatiddo das
medidas; média; desvio padrao; coeficiente de variacao; variancia; diferengca de médias; coeficiente de
correlagao;

Principios basicos de funcionamento do cq na empresa;

Posicao hierarquica do cq na empresa;

Caracteristicas e atributos de um sistema; controle estatistico de qualidade;

Conceitos em inspeg¢ao por amostragem: inspegéo, atributos e variaveis, conformidade, defeitos, lote e
formacdo de lotes, amostra, plano de amostragem, regimes de inspec¢do, nivel de qualidade
aceitdvel (NQA), curva caracteristica de operagdo (CCO), numeros de aceita e rejeita, risco
do vendedor (PG), risco comprador (PC), probabilidade de aceitagcao(PA), unidade de produto
(UP), porcentagem defeituosa, etc;

Tipos de amostragem: Simples, dupla, mdltipla, sequencial; planos de amostragem por atributos (tabelas de

amostragem); Military Standart -105D : tabela (exemplos); Tabela de amostragem USDA para inspec¢do de
produtos processados: tabela (exemplos);




Plano de amostragem para qualidade microbioldgica; graus de risco para saude;

Boas praticas de fabricagédo; Objetivos; Definicdes; Local de produgéo, operagao; Limpeza, sanitizacao,
armazenamento e distribuigdo, garantia do controle de qualidade;

Andlise de perigo e pontos criticos de controle (APPCC); Historico; Objetivos; Planejamento, analise
de riscos, check list, identificagdo de pontos criticos, monitoramento;

Controle nos diversos pontos de processamento de alimentos em Servicos de Alimentagao

Nutricao; estudo do codigo de defesa do consumidor.

OBJETIVOS

Entender o papel do controle de qualidade verificando sua importancia e implantagdo na Industria de
Alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Historico, conceitos, fungdes e principios em controle de qualidade;

Garantia de qualidade: legislacdo e controle;

Principios ligados ao consumidor e fornecedor;

Especificagbes da qualidade;

Matéria- prima;

Embalagem;

Controle de processos: fisico-quimico, microbioldgico, sensorial, estocagem e transporte;

Medidas subjetivas de qualidade;

Andlises das caracteristicas sensoriais;

Microscopia de alimentos; conceitos; métodos e técnicas; aplicagdo; medidas objetivas;

Analises fisico-quimicas: instrumentos utilizados; técnicas analiticas empregadas; precisdo e exatidao das
medidas; média; desvio padrdo; coeficiente de variagdo; variancia; diferenca de médias; coeficiente de
correlagao;

Principios basicos de funcionamento do cq na empresa;

Posicao hierarquica do cq na empresa,;

Caracteristicas e atributos de um sistema; controle estatistico de qualidade;

Conceitos em inspecao por amostragem: inspecgéo, atributos e variaveis, conformidade, defeitos, lote e
formacdo de lotes, amostra, plano de amostragem, regimes de inspecdo, nivel de qualidade
aceitavel (NQA), curva caracteristica de operagdo (CCO), numeros de aceita e rejeita, risco
do vendedor (PG), risco comprador (PC), probabilidade de aceitagao(PA), unidade de produto
(UP), porcentagem defeituosa, etc;

Tipos de amostragem: Simples, dupla, mdltipla, sequencial; planos de amostragem por atributos (tabelas de

amostragem); Military Standart -105D : tabela (exemplos); Tabela de amostragem USDA para inspeg¢do de
produtos processados: tabela (exemplos);




Plano de amostragem para qualidade microbioldgica; graus de risco para saude;

Boas praticas de fabricagédo; Objetivos; Definicdes; Local de produgéo, operagao; Limpeza, sanitizacao,
armazenamento e distribuigdo, garantia do controle de qualidade;

Andlise de perigo e pontos criticos de controle (APPCC); Historico; Objetivos; Planejamento, analise
de riscos, check list, identificagdo de pontos criticos, monitoramento;

Controle nos diversos pontos de processamento de alimentos em Servicos de Alimentagao

Nutricao; estudo do codigo de defesa do consumidor.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Mika Alimentos Ltda.

METODOLOGIA DE ENSINO

Cadé a metodologia????

RECURSOS FisSICOS RECURSOS MATERIAIS
X Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de Televiséo
pesquisa, instituicbes e outros
Laboratério de Ensino X | Datashow
Laboratério de Informatica Retroprojetor
Outros: X |Aparelho de Som
X |DvD

Outros:quadro branco e pincel

CRITERIOS DE AVALIACAO

segue:

Avaliacao | — avaliagao escrita individual — valor oito pontos
Avaliacao Il — trabalho em grupo — valor oito pontos.

2 pontos de conceito

Especificar como sera calculada a média do aluno.

I. O resultado da avaliagado do conhecimento adquirido, que se refere o paragrafo unico do

artigo 73, tera obrigatoriamente valor 8,0 (oito).

II. A avaliagdo atitudinal tera obrigatoriamente valor 2,0 (dois), distribuidos conforme

a. Assiduidade e pontualidade — 0,5 pontos;

b. Realizacao de atividades escolares — 0,5 pontos
c. Disciplina e respeito — 0,5 pontos

d. Auto-avaliacéo - 0,5 pontos

Art. 115 A nota de cada bimestre sera a média aritmética simples de todas as avaliagdes

do bimestre acrescidos de até dois pontos do conceito referente a avaliagao atitudinal.




CRITERIOS DE AVALIACAO

M 24 L c
M, =——+C
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Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
Imprens
Controle de Qualidade para Industrias de a
CHAVES, J.B.P. Alimentos (Principios  Gerais e Métodos Vigosa Universit 1980
Gerais). aria
UFV,
PALADINI, E. P. Controle de Qualidade: uma visdo Séao Atlas 1990
abrangente. Paulo
COSTA, A.F.B.; EPPRECHT, - . a Rio de
E.K.: CARPINETTI, LC.R Controle Estatistico de Qualidade. 22 Ed. Janeiro: LTC 2005
Bibliografia Complementar
Autor Titulo/Periodico Edicao Local Editora | Ano \:o
LANZELOTTI, H. S.; OLIVEIRA, Pontos de Controle. Rio _ de 1987
M.C Janeiro
Qualidade na Industria de
INSTITUTO DE TECNOLOGIA X .
DE ALIMENTOS Alimentos. Campinas ITAL 1993
. Makron
JURAN, J.M.: GRYNA, F.M Controle de Qualidade de Juran Sao Paulo | Books | 1990
Handbook. do Brasil

APROVACAO

Cuiaba-MT, 30 de abril de 2013.

MAYRA FERNANDA DE SOUSA CAMPOS

Coordenador do Curso
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