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EMENTA

Descricdo do Manual da qualidade, ISO 9000,14000 e 22000, Caracterizacdo das
Ferramentas utilizadas no controle da qualidade em alimentos: Programas 5S; Ciclo PDCA,;
Diagrama de Causa Efeito, Fundamentacdo de Boas praticas de fabricagdo (BPF).);
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO); Descricdo de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), Descricao das Analises Microbiolégica de Alimentos,
Aplicagdo da Legislacdo de alimentos e Padrbes de identidade e de qualidade (PIQ),
Descricao de Aditivos em alimentos, Registro e Fundamentacao de rotulagem nutricional de
alimentos.

OBJETIVOS E COMPETENCIAS

CONHECIMENTOS:

e Compreender os principios e a estrutura dos Sistemas de Gestdo da Qualidade.

e Identificar os requisitos das normas ISO 9000, ISO 14000 e ISO 22000 aplicadas a
industria de alimentos.

e Reconhecer a importancia e o conteudo do Manual da Qualidade.

e Conhecer as ferramentas de controle da qualidade em alimentos, como 5S, Ciclo
PDCA e Diagrama de Causa e Efeito.

e Entender os fundamentos das Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

e Descrever os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO).

e Compreender os principios da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

e Conhecer as metodologias de analise microbiolégica de alimentos.

e |Interpretar a legislagéo de alimentos e os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ).

HABILIDADES:

e Aplicar os conceitos de gestdo da qualidade em processos e produtos alimenticios.

e Elaborar e interpretar documentos do sistema de gestdo da qualidade, como o
Manual da Qualidade e os registros de controle.

¢ Implementar e monitorar ferramentas de melhoria continua (5S, PDCA, Diagrama de
Causa e Efeito).

e Executar praticas de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimentos Padrao de
Higiene Operacional (PPHO).

e Planejar e aplicar o sistema APPCC em estabelecimentos de alimentos.

e Realizar analises microbiologicas de alimentos de acordo com metodologias
normatizadas.




e Analisar criticamente resultados de controle da qualidade e propor acdes corretivas e
preventivas.

o Utilizar a legislagdo vigente para avaliar a conformidade de produtos alimenticios.

ATITUDES:

e Valorizar a importancia da qualidade e da seguranga dos alimentos na saude publica.

e Cumprir rigorosamente as normas de higiene, seguranca e boas praticas
laboratoriais.

e Demonstrar responsabilidade e ética na execugdo e no registro das atividades de
controle de qualidade.

e Trabalhar em equipe de forma colaborativa e proativa em ambientes de produgao e
controle de alimentos.

e Comprometer-se com a melhoria continua dos processos e com a sustentabilidade
ambiental.

e Manter postura critica e investigativa frente a ndo conformidades e desafios na area
da qualidade.

e Atualizar-se constantemente quanto a legislagdo e as inovagdes tecnoldgicas do
setor alimenticio.

UNIDADES DE ENSINO

Unidade I: Ferramentas utilizadas na garantia da qualidade
Manual da Qualidade

e Programas 5S

e Ciclo PDCA: Histdrico, conceito e importancia

e Diagrama de Causa e Efeito.

Unidade II: Normas ISO de interesse a industria de alimentos e certificagoes
e Normas ISO 9000 e 22000 e 14000: Histérico, conceito e importancia
e Etapas de implantacgao, certificacao

Unidade lll: Requisitos higiénico-sanitarios da industria de alimentos

e Ambientes e instalagdes de processamento de alimentos
Higiene dos manipuladores de alimentos
Perigos de natureza bioldgica, quimica e fisica
Propriedades e mecanismos de agao de agentes detergentes e sanitizantes
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)/Procedimento Operacional
Padrao (POP)

Unidade IV: Boas Praticas de Fabricagao (BPF)
¢ Conceitos e importancia
e Boas praticas na cadeia produtiva (campo, industria, laboratoério)
e Etapas de implantacao

Unidade V: Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
e Conceitos e importancia
e Etapas de Implantacédo do Sistema APPCC

Unidade VI: Manuseio da Legislagao de alimentos




Legislagao aplicada no controle de alimentos no Brasil
Padrdes de identidade e qualidade (PIQ)

Padrbes microbioldgicos de alimentos

Aditivos em alimentos

Registro e rotulagem nutricional de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com auxilio de data show e quadro.
Uso de metodologias ativas que incentivem a participagdo, a colaboragdo e a aplicagao
pratica dos conteudos, por meio de atividades dinamicas e interativas, tais como:
aprendizagem baseada em equipes e aprendizagem baseada em tarefas.

DESCRIGAO DAS ATIVIDADES DE EXTENSAO
Nao se aplica
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