109

_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE

Cadigo: SAGRO.014

Carga Horaria Total: 80 CH Tedrica: 60 CH Pratica: 20
CH - Pratica como Componente Curricular do

ensino:

Numero de Créditos: 4

Pré-requisitos: SAGRO.006

Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

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

OBJETIVO

- Conhecer a importancia do Controle de Qualidade para Agroindustria;

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

- Conhecer o programa 5S e sua importancia para agroindustria;

- Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatérios por legislagéo (BPF e
APPCC), bem como gerencia-los;

- Verificar como realizar auditorias de qualidade em agroindustrias.

PROGRAMA

UNIDADE | — Principios gerais do controle de qualidade

o Definigao de controle de qualidade;

. Importancia do Controle de Qualidade na agroindustria;

. Andlises utilizadas para controle de qualidade em agroindustrias;

o Aula préatica: avaliagdo da qualidade de alimentos 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

Expedicao

Aula Pratica: verificagdo de layout de produgdo, identificagdo das etapas
operacionais e descricao dos controles realizados em cada etapa.

UNIDADE Iil - Programa 5S

o Definigao e importancia do programa para melhoria das agroindustrias;
o Estudo dos sensos e sua aplicagdo na agroindustria.
o Aula Pratica: aplicagdo do check-list de 5S para melhor compreensao do

conteudo nos laboratérios do IFCE Campus Sobral.

UNIDADE |V — Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
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Introducgéo as Boas Praticas de Fabricacao;

Implantac&o e gerenciamento do programa;

Edificagdes, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios;

Manual de BPF;

Procedimento Operacional Padronizado (POP);

Instrucao de Trabalho (IT).

Aula Prética: aplicagdo de check-list de Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos do ramo alimenticio.

. Aula Pratica: elaboragao de manual de BPF, POP e IT.

UNIDADE V - Analises de Perigo e pontos criticos de controle (APPCC)

. Definicao e importancia para agroindustria;
o Plano APPCC;
o Principios do sistema APPCC.

Unidade VI — Auditorias de qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

A carga horaria tedrica sera expositiva/dialogica, fazendo-se uso de debates, atividades,
construcao de material técnico como manual e plano. Como recursos, poderao ser
utilizados o quadro branco, o projetor de slides, metodologias ativas, gamificagao e
tecnologias educacionais digitais.

A carga horaria pratica sera trabalhada através de aula em laboratorio, aplicagdo de
check-list e construgdo de material técnico. As praticas serédo avaliadas de acordo com
o desempenho do aluno e contara como parte da nota. Serao realizadas 5 atividades
praticas de 4 horas computando a carga horaria de 20 horas.

Poderao ser utilizadas ainda como estratégias visitas técnicas a empresas de alimentos
para se avaliar o controle de qualidade adotado em seu processamento.

RECURSOS

Para o desenvolvimento da disciplina serdo necessarios os seguintes recursos:
= Material didatico-pedagdgico;

= Recursos audiovisuais;

» |nsumos de laboratérios;

= Transporte para visita técnica.

AVALIAGAO

A avaliacado da disciplina Controle de Qualidade ocorrerd em seus aspectos qualitativos
e quantitativos, segundo o Regulamento da Organizagao Didatica — ROD do IFCE. A
avaliagao tera carater formativo, continuo e processual, visando ao acompanhamento
permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e técnicas diversificados
de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios. Alguns critérios a
serem avaliados:

= Grau de participagcdo do aluno em atividades que exijam produgao individual e em
equipe;

» Planejamento, organizac&o, coeréncia de ideias e clareza na elaboracdo de trabalhos
escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagdgicos e cientificos adquiridos;

= Criatividade e uso de recursos diversificados.

- Desempenho nas atividades avaliativas com uso de recursos de tecnologias
educacionais digitais;

- Performance e interatividade em propostas que envolvam a gamificagao.
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Para as aulas praticas, os alunos serdo avaliados de acordo com seu
desempenho durante a atividade, bem como na elaboracdo de relatorios,
manuais e planos.
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