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Em virtude da pandemia com COVID-19, e o periodo de quarentena, fizemos um plano de aula alternativo,
procurando contemplar as aulas teéricas por meio de video-aulas e videoconferéncia pelo google meet.
Como a data de retorno as aulas presenciais ainda € incerto, este plano podera sofrer futuras atualizacdes.
Como a disciplina contempla dindmicas de aulas presenciais, aguardaremos novos posicionamentos da reitoria.
Obrigada pela compreenséo de todos.
CRONOGRAMA DE AULAS 1° SEMESTRE 2020
Aulas sextas feiras — 14:00 as 17:00 (DIURNO) e 19:00 as 22:00 (NOTURNO) - SALA ZEA1
Més Dia Conteiddo FORMA
Feverei | 21 N&o haverd aula - recepcdo calouros X
ro 28 | N@o haverd aula - Semana Carnaval X
Apresentacdo da disciplina, formas de avaliacdo.
06 Apresentacdo do trabalho elaborado junto com a disciplina de Planejamento e Projetos. PRESEN
Andlise de Perigos e Pontos criticos de Controle (APPCC) - conceitos e implantacdo CIAL
Plano APPCC - formulacdo e execucdo do plano e preenchimento dos formuldrios.
EXERCICIOS — Andllises das planilhas do plano APPCC
Infroducdo - Conceitos de Controle de qualidade e Gestdo da Qualidade e Conceitos gerais
13 dos sistemas de gestdo da qualidade. PRESEN
Marco Organizacéo do Sistema de Gestdo da Qualidade na IndUstria de Alimentos. CIAL
A Gestdo de Pessoas e a Cultura de Seguranca de Alimentos (CSA) - Guemba Kaizen
16 ENTREGA DA FASE IDO PROJETO - PELO MOODLE X
20 CANCELADA X
Encontro para sanar duvidas das aulas e video sobre nova metodologia de aulas MEET
27 Programa de Pré Requisitos (PPR's): Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Manual de Boas ViDEO-
Praticas (MBPF), POP's, PPHO's, Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) — conceitos e AULA
implantacdo.
03 | Atendimento online para cada grupo de planejamento e projetos e plano APPCC MEET
10 | NAO HAVERA AULA - Semana Santa X
“Food Defense (Andlise de riscos (Food Police) - HARPCC, MEET +
17 CARVER+Shock, VACCP, TACCP na indUstria de alimentos. Aplicacdes — software carver ViDEO
Abril shock). AULA
Serd aberto um férum para discussdo — participagdo no férum é obrigatéria
24 Ferramentas gerenciais da qualidade: 8S, Poka Yoke, SETFI, PDCA, CEDAC, Kamishibai Boards, A\;\IE;!(;
Gestdo a ViSTG, etc. AULA
27 ENTREGA DA FASE Il DO PROJETO - PELO MOODLE X
01 | NAO HAVERA AULA - Dia do Trabalho X
Analise do Modo e Efeito de Falha - Failure Mode and Effect Andlisys (FMEA). MEET +
08 | EXERCICIOS - FMEA ViDEO
Programas de Autocontrole na IndUstria de Produtos de Origem Animal (PAC's). AULA
11 AVALIACAO P1 - ENTREGA DO VIDEO DRIVE
As Sete Ferramentas fradicionais da qualidade: (1) Estratificagdo e Fluxograma, ( 2) Folhas de MEET +
15 | verificacdo, (3) Diagrama de Pareto, (4) Diagrama de Ishikawa (ou Causa-Efeito), (5) VIDEO
_ Diagrama de dispersdo (ou correlacdo), (6) Histograma, (7) Cartas de controle (nocdes). AULA
Maio ENTREGA DA FASE Ill DO PROJETO - PELO MOODLE e O PLANO APPCC DEVERA SER ENTREGUE
18 IMPRESSO (na secretaria do ZEA ou pessoalmente). X
IMPORTANTE - Nota para ZEA 1001 e ZEA 1002
As Sete novas ferramentas da qualidade: (1) Diagrama de Afinidade, (2) Diagrama de MEET +
22 | Relacdo, (3) Diagrama de Arvore, (4) Diagrama de Matriz, (5) Matriz de Priorizacdo, (4) VIDEO
Diagrama PDPC, (7) Diagrama de Setas. AULA
Metodologias de implantacdo, documentagdo e requisitos para a Gestdo da Qualidade Total | MEET +
29 (GQT). Auditoria da Qualidade — conceitos e aplicacdes. EXERCICIO de auditoria. VIiDEO
PALESTRA A CONFIRMAR: Assuntos Regulatérios — Eng. de Alimentos Lucas Artin Machado - LivUp AULA
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ISO 9001/2015 - conceitos e aplicagdo MEET +
05 VIDEO
ISO 22.000/2005 e FSSC 22.000/2009 - conceitos e aplicacdo AULA
12 | NAO HAVERA AULA - Corpus Christi X
19 Planos de amostragem - conceitos e aplicagdo A\;‘IEDE;g
Junho EXERCICIOS - Planos de amostragem AULA
Conftrole estatistico de processos (CEP): mapas (ou cartas) de controle e andlise de MEET +
2% capacidade do processo. Exercicios CEP. ViDEO
Conftrole estatistico de processos (CEP): mapas de controle e andlise de capacidade do AULA
processo. Exercicios CEP.
26 Entrega da Fase final do Projeto (plano corrigido — no MOODLE) - Notas para ZEA 1001
Andlise de casos - casos reais em indUstrias de alimentos, apresentando o problema,
conducdo da solucdo, resultados e a forma como o grupo conduziria as etapas (por PDCA)
03 para a solugdo do problema (apresentando as etapas de planejamento, sequéncia de agdes MEET
Julho e acdes propriamente ditas).
P2 - AVALIAGAO ESCRITA
17 | PROVA DE RECUPERAGAO (s 08:00 - diurno e noturno juntos)

SISTEMA DE AVALIAGAO

1)P1 - 19 prova x 360 graus: 30%
2) P2 - 2% prova x 360 graus: 30%

3)P3 - Exercicios em sala x 360 graus: 15% (individual ou grupos). OBS. IMPORTANTE: além dos estabelecidos,
poderd haver exercicios surpresas. O ndo comparecimento no dia da atividade, acarretard em perda desta

nota para a composicdo final da P3.

4)P4 - Projeto APPCC na IndUstria de Alimentos x 360 graus: 25% (mesmo grupo da disciplina Planejamento e
Projetos).

TODAS as atividades realizadas em grupo deverdo ser avaliadas pelo sistema 360 graus disponivel no Moodle (salvo
quando por orientagdo da docente ou quando da redlizagdo individual). Estas avaliagoes individuais serGo
computadas como peso na nota de cada atividade. A ndo entrega desta avaliagdo, acarretard em nota zero na

atividade, incluindo as provas e projeto.

o Média final =0,30 x (P1) + 0,30 x (P2) + 0,15 x (P3) + 0,25 x (P4)
¢ Recuperagdo: A média da nota final + prova de recuperacdo deverd serigual ou superior a 5.

ORIENTACOES PARA REALIZACAO DO PROJETO
1) Projeto Gestdo da Qualidade na Indistria de Alimentos

Desenvolvimento dos itens 11 e 12 do projeto desenvolvido na disciplina ZEA 1002 Planejamento e Projetos.
Os itens propostos referem-se co desenvolvimento dos tépicos pertinentes & Gestdo da Qualidade e

Higieniza¢cdo da indUstria de alimentos a ser elaborada.

OBSERVAGOES IMPORTANTES:

Serd entregue o roteiro de ZEA 1002 - Planejamento e Projetos (PP) para desenvolvimento do

frabalho no MOODLE

FASE I: DATA 16/03/2020 — PELO MOODLE - serd a mesma a ser entregue para o Profa. Cynthia,
porém, os itens que serdo considerados para nota serdo a definicdo de tema e produtos, conforme

abaixo:

o Item 1 de PP - Apresentacdo
o Item 2 de PP - Produfo e embalagem
o Item é de PP - Tipo de Processo e principalmente o Fluxograma.
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o PLANO APPCC:

=  FORMULARIO A

=  FORMULARIO B

= FORMULARIO C

=  FORMULARIO D

= FORMULARIOE

* DESCRICAO DO PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS (RESUMIDO)
= FORMULARIOF

* DESCRICAQ DAS ETAPAS DO FLUXOGRAMA (RESUMIDO)

e FASE II: DATA 20/04/2020 — PELO MOODLE - serd a mesma a ser entregue para o Profa. Cynthia,
porém, os itens que serdo considerados para nota serdo:

o Item 7 de PP - Instalacdes e layout; Matérias primas e insumos, Equipamentos. (MOODLE)

o Obrigatério verificar como serd feita a higienizacdo (se utilizard CIP ou COP). Caso for
utilizar CIP, os tanques fardo parte dos equipamentos, portanto, deverd ser calculado,
dimensionamento dos tanques, vazdo, tempo de parada de mdquina, tubulacdes e
vdlvulas, etc. Deve -se iniciar a descricdo desta etapa (serd finalizado na Fase Il
(MOODLE).

o PLANO APPCC: Definicdes de perigos possiveis (Microbioldgico, Fisico e Quimico)
=  FORMULARIO G
=  FORMULARIO H
*  FORMULARIO |
=  FORMULARIO J

e FASE Ill: DATA 18/05/2020 - serd a mesma a ser entregue para o Profa. Cynthia, porém, os itens que
serdo considerados para nota serdo:

o Iltem 11 de PP -Inspecdo e Gestdo da Qualidade. (PELO MOODLE)
o Item 12 de PP - Higienizacdo (Limpeza e Sanitizacdo). (PELO MOODLE)
o PLANO APPCC COMPLETO: IMPRESSO PARA PROFA. MARTA E PELO MOODLE

= Todos os formuldrios j& entregues e corrigidos, mais os formuldrios abaixo, utilizando
obrigatoriamente a drvore decisdria

e FORMULARIO L
e FORMULARIO M

e FORMULARIO N — ESTE DEVERA SER ENTREGUE IMPRESSO TAMBEM PARA A
PROFESSORA CYNTHIA

e FASEIV: DATA 08/06/2020 - Correcdo Final do Plano APPCC

AVISOS IMPORTANTES!
« No mdximo 30% das referéncias citadas nos trabalhos poderdo ser extraidas da internet.
¢ Para a elaboracdo do projeto, ndo serd aceita a codpia da legislacdo no corpo do frabalho e esta ndo deverd
ser anexada ao trabalho.
e A copia de textos integralmente sem a utilizacdo da citacdo direta, a utilizacdo excessiva da citacdo direta
e/ou a utilizacdo de textos de outros autores sem referéncia bem como cédpia de normas e legislacdo implicard
em ter a nota do item forma zerada!

¢ Frequéncia minima no curso: 70%.

GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ZEA 1001



[ {FACUIDADE E TOOTECHIA € ENGENHARIA DE AMENTOS | |

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos
Departamento de Engenharia de Alimentos

LITERATURA SUGERIDA
Bibliografia Basica

1.

2.

3.

4.

5.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na IndUstria Alimenticia — énfase na seguranca dos alimentos.
Porto Alegre: Artmed. 2010. 320 p

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, J. C. R. Controle estatistico da qualidade. Sdo Paulo: Editora Atlas
S.A., 2004. 334 p.

SHIGUNOV NETO, A. S.; CAMPOS, L. M. F. Manual da gestdo da qualidade aplicado aos cursos de graduagdo. Ed.
Fundo de Cultura. 2004. 203p

GALHARDI, M. G.; GIORDANO, J. C.; SANTANA. C. B. Boas prdticas de fabricagdo para empresas de alimentos
(Manual: Série Qualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 2000. 24p.

GIORDANO, J. C.. GALHARDI, M. G. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Campinas:
PROFIQUA/SBCTA. 2004. 92 p.

Bibliografia complementar

1.

2.

3.

GONCALVES DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagdo de sistemas de qualidade e seguranca
dos alimentos. vol. 1 SBCTA. 2010. 130 p.

GONCALVES DIAS, J.; LOPES, E.; UBARANA, F.; HEREDIA, L.; FROTA, A. C. Implementagdo de sistemas de qualidade
e segurancga dos alimentos. vol. 2. SBCTA. 2010. 130 p.

ROBLES JR, A. Custos da Qualidade - Aspectos econémicos da gestdo da qualidade e da gestdo ambiental. 2°
ed. Sdo Paulo: Atlas. 2009. 157 p.

PALADINI, E. P. Avaliagcao estratégica da qualidade. SGo Paulo: Atlas. 2007. 246 p.

O'HANLON, T. Auditoria da Qualidade - com base na ISO 9001 - conformidade agregando valor. Trad. SAMPAIO,
G. F. SGo Paulo: Saraiva. 2005. 202 p.

MIGUEL, P. A. C. Qualidade: enfoque e ferramentas. SGo Paulo: Artiber. 2001. 263 p.

FALCONI CAMPOS, V. TQC: Controle de Qualidade Total - no estilo japonés. Rio de Janeiro: Bloch. 1992. 230 p.
FIGUERA, T.; RAMALHO, J. NBR ISO 9001:2008 - Guia brasileiro para interpretagdao e aplicagao. SGo Paulo: Atlas.
2012. 188 p.

PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade - Teoria e Prdtica. 3° ed. SGo Paulo: Atflas. 2012. 302 p.

. RIBEIRO, H. 5S: A Base para Qualidade Total. Salvador: Casa da Qualidade. 1994. 116 p.
. YANNAS, FRANK. Cultura de Segurang¢a de Alimentos - criando um sistema de gestdo de seguranca de alimentos

baseado em comportamento. SGo Paulo: Food Design, 2014. 111p.

. TOLEDO, J. C.; BORRAS, M. A. A.; MERGULHAO, R. C.; MENDES, G. H. S. Qualidade: Gestdo e Métodos. Rio de

Janeiro: LTC. 2014. 397 p.

. FERNANDES, G. F. R.; de ALMEIDA, P. T. Programas de Qualidade IndUstria Alimenticia. SGo Carlos: Rima. 2015. 241

p.

GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS ZEA 1001



