_ DIRETORIA DE ENSINO )
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM PANIFICAGAO
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Cadigo: SPANIF016

Carga Horaria Total: 80h CH Teodrica: 60h CH Pratica:
20h

CH - Prética como Componente Curricular do ensino:

NUmero de Créditos: H

Pré-requisitos: )

Semestre: ol

Nivel: Técnico

EMENTA

Definicdo de Controle de Qualidade; Importancia do Controle de Qualidade na Panificagéo;
Programas de Qualidade (5S, BPF, APPCC); Avaliacdo dos sistemas de qualidade através de
auditorias.

OBJETIVO

e Conhecer a importancia do Controle de Qualidade para Panificagéo.

e Identificar as etapas operacionais que constituem um processo produtivo e os controles
realizados em cada etapa;

e Conhecer o programa 5S e sua importancia para Panificacéo;

e Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatorios por legislacdo (BPF e
APPCC), bem como gerencié-los;

e Verificar como realizar auditorias de qualidade em panificacéo.

PROGRAMA

UNIDADE | - PRINCIP1OS GERAIS DO CONTROLE DE QUALIDADE

Definicdo de controle de qualidade;

Importancia do Controle de Qualidade na panificacao;

Analises utilizadas para controle de qualidade em panificagéo;

Aula prética: avaliacdo da qualidade de produtos da panificacdo comercializados nos
estabelecimentos na cidade de Sobral/Ce

UNIDADE Il - ETAPAS OPERACIONAIS E O CONTROLE DE QUALIDADE
Recebimento de matérias-primas e embalagens

Armazenamento de matérias-primas e embalagens

Processo produtivo

Armazenamento de produto acabado




e Expedicio
e Aula Prética: verificacao de layout de producéo, identificacdo das etapas operacionais e
descricdo dos controles realizados em cada etapa.

UNIDADE Il - PROGRAMA 5S
e Definicdo e importancia do programa para melhoria das panificacéo;
e Estudo dos sensos e sua aplicacdo na panificacao,
e Aula Prética: aplicacdo do check-list de 5S para melhor compreensdo do conteldo nos
laboratorios do IFCE Campus Sobral.

UNIDADE IV — BOAS PRATICAS DE FABRICA(;AO (BPF)

Introducéo as Boas Praticas de Fabricacgéo;

Implantacdo e gerenciamento do programa;

EdificacOes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

Manual de BPF;

Procedimento Operacional Padronizado (POP);

Instrucdo de Trabalho (IT).

Aula Pratica: aplicacdo de check-list de Boas Praticas de Fabricagdo em
estabelecimentos do ramo de panificacéo.

e Aula Prética: elaboracdo de manual de BPF, POP e IT.

UNIDADE V — ANALISES DE PERIGO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
(APPCC)

e Definicdo e importancia para panificacéo;

e Plano APPCC;

e Principios do sistema APPCC.

UNIDADE VI - AUDITORIAS DE QUALIDADE

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horéria tedrica sera expositiva/dialogada, fazendo-se uso de debates, atividades,
construcdo de material técnico como manual e plano.

A carga horéria prética serd trabalhada através de aula em laboratorio, aplicagdo de checklist e
construcdo de material técnico. As praticas serdo avaliadas de acordo com o desempenho do
aluno e contard como parte da nota. Serdo realizadas 5 atividades praticas de 4 horas
computando a carga horaria de 20 horas.

RECURSQOS

Como recursos, poderdo ser utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias ativas,
gamificacdo e tecnologias educacionais digitais.

Serdo realizadas visitas técnicas a empresas da area de panificacdo para se avaliar o controle de
qualidade adotado em seu processamento.

AVALIACAO




A avaliacdo da disciplina ocorrera em seus aspectos qualitativos e quantitativos, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas
diversificados de avaliagdo, como testes de conhecimento baseados no conteudo das aulas
ministradas, prova escrita, debates, resolucdo de exercicios, deixando sempre claros o0s seus
objetivos e critérios a serem avaliados, como:

= Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e em equipe;

« Planejamento, organizacdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracédo de trabalhos escritos
ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnicos e cientificos
adquiridos;

« Desempenho cognitivo;

= Criatividade e uso de recursos diversificados;

« Dominio de atuacdo discente (postura e desempenho).
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