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DISCIPLINA: Controle de Qualidade

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéaria total: 30h Cdodigo: BG.DE.150

Ementa: Introducdo aos principios gerais do controle de qualidade. Definicdo
de padrbes de qualidade. Organizacao, planejamento, implantacdo e avaliacédo
de programas de controle de qualidade. Estudo sobre as ferramentas do
controle de qualidade. Caracterizacdo do programa 5S. Estudo dos
Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (PPHO). Fundamentacéo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Fundamentacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Demonstracdo da Anadlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Introducao aos Sistemas ISO.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo ao Controle de Qualidade em Agroindastrias
1.1 Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade (CQ)
1.2 Ferramentas de programas de controle de qualidade

UNIDADE Il — Programas de Controle de Qualidade
2.15S
2.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
2.3 Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO)
2.4 Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)
2.5 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
2.6 Organizacao do Sistema de Gestao da Qualidade na indastria de
alimentos — Sistemas ISO
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