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GESTÃO DA QUALIDADE NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS               ZEA 1001 

 

UUNNIIVVEERRSSIIDDAADDEE  DDEE  SSÃÃOO  PPAAUULLOO  
        Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos 

Departamento de Engenharia de Alimentos 

 ZEA 1001 – Gestão da Qualidade na Indústria de Alimentos 

Profa. Marta Mitsui Kushida – martakushida@usp.br – whatsapp (19) 997940225 

 

CRONOGRAMA DE AULAS 1º SEMESTRE 2023 – DIURNO e NOTURNO 
 

Aulas segundas feiras – 14:00 as 17:00 (DIURNO) e 19:00 as 22:00 (NOTURNO) 
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Dia Conteúdo 

M
A

R
Ç

O
 

1 
14/03 

 

Apresentação da disciplina, formas de avaliação. 

Apresentação do trabalho elaborado junto com a disciplina de Planejamento e 

Projetos. 

Análise de Perigos e Pontos críticos de Controle (APPCC) - conceitos e implantação 

Plano APPCC - formulação e execução do plano e preenchimento dos formulários. 

EXERCÍCIOS – Análises das planilhas do plano APPCC e Brainstorming para mapa 

mental identificando possíveis perigos 

2 21/03 

 Apresentação dos formulários para o plano APPCC. 

 Programa de Pré Requisitos (PPR’s): Boas Práticas de Fabricação (BPF), Manual de 

Boas Práticas (MBPF), POP’s, PPHO’s, Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) – 

conceitos e implantação. 

Link plataforma e-aulas USP: 

http://eaulas.usp.br/portal/video.action?idItem=10195 

3 
28/03 

 

Introdução - Conceitos de Controle de qualidade e Gestão da Qualidade e Conceitos 

gerais dos sistemas de gestão da qualidade. 

Organização do Sistema de Gestão da Qualidade na Indústria de Alimentos. 

A Gestão de Pessoas e a Cultura de Segurança de Alimentos (CSA) - Guemba Kaizen 

  04/04 Não haverá aula – Semana Santa 

A
B

R
IL

 

4 11/04 Ferramentas gerenciais da qualidade: PDCA, 8S, Kamishibai Boards, CEDAC, etc. 

 14/04 
Entrega da Etapa 1 do projeto PP – acessarei pelo MOODLE de ZEA 1002 

+ avaliação 360 graus 

5 18/04 Ferramentas gerenciais da qualidade: Poka Yoke, SETFI, GUT, Gestão a Vista, etc. 

6 25/04 

Análise do Modo e Efeito de Falha - Failure Mode and Effect Analisys (FMEA). 

EXERCÍCIOS – FMEA 

Programas de Autocontrole na Indústria de Produtos de Origem Animal (PAC's). 

M
A

IO
 

7 02/05 

Lean Six Sigma – conceitos aplicações 

 

P1 - AVALIAÇÃO 1 

8 09/05 

AVALIAÇÃO 1 – P1 (ENTREGA E APRESENTAÇÃO) + AVALIAÇÃO 360 GRAUS 

 

AS 14 FERRAMENTAS DA QUALIDADE: 

As Sete Ferramentas tradicionais da qualidade: (1) Estratificação e Fluxograma, (2) 

Folhas de verificação, (3) Diagrama de Pareto, (4) Diagrama de Ishikawa (ou Causa-

Efeito), (5) Diagrama de dispersão (ou correlação), (6) Histograma, (7) Cartas de 

controle (noções). 

As Sete novas ferramentas da qualidade: (1) Diagrama de Afinidade, (2) Diagrama de 

Relação, (3) Diagrama de Árvore, (4) Diagrama de Matriz, (5) Matriz de Priorização, (6) 

Diagrama PDPC, (7) Diagrama de Setas. 

 12/05 
Entrega da Etapa II do projeto (formulários APPCC + higienização) – pelo MOODLE 

+ avaliação 360 graus 

  

Vídeo diretrizes para Fase III projeto: 

Link plataforma e-aulas: 

http://eaulas.usp.br/portal/video.action?idItem=12008 

9 16/05 Metodologias de implantação, documentação e requisitos para a Gestão da 

Qualidade Total (GQT). 

10 23/05 
Planos de amostragem - conceitos e aplicação (2:30) 

EXERCÍCIOS – Planos de amostragem 

mailto:rpetrus@usp.br
http://eaulas.usp.br/portal/video.action?idItem=10195
http://eaulas.usp.br/portal/video.action?idItem=12008
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11 30/05 

Assuntos regulatórios – PALESTRA MILENA ATAÍDE – à confirmar 

 

Auditoria da Qualidade – conceitos e aplicações. EXERCÍCIO de auditoria. (1:00) 

 

P2 – AVALIAÇÃO – LANÇAMENTO DA PROPOSTA 

JU
N

H
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12 06/06 

Controle estatístico de processos (CEP): mapas (ou cartas) de controle e análise de 

capacidade do processo. Exercícios CEP. 

 

Controle estatístico de processos (CEP): mapas de controle e análise de capacidade 

do processo. Exercícios CEP. 

EXERCÍCIOS - CEP 

 
09/06 

ENTREGA DA SPRINT III DO PROJETO – PELO MOODLE e O PLANO APPCC 

IMPORTANTE – Nota para ZEA 1001 e ZEA 1002 

13 13/06 

ISO 9001/2015 - conceitos e aplicação 

ISO 22.000/2005 e FSSC 22.000/2009 - conceitos e aplicação 

LEAN SIX SIGMA – CONCEITOS 

14 20/06 

“Food Defense (Análise de riscos (Food Police) – HARPCC, 

CARVER+Shock, VACCP, TACCP na indústria de alimentos. Aplicações – software 

CARVER+shock e FOOD DEFENSE PLAN BUILDER. 

Link plataforma e-aulas – mesa redonda com Danielle Resende e Coronel do exército 

Jader Oliveira da Silva. 

http://eaulas.usp.br/portal/video.action?idItem=11184 

Será aberto um fórum para discussão – participação no fórum é obrigatória – TED-ED 

ONLINE 

BRAINSTORMING COM A DOUTORANDA DANIELLE RESENDE (AO VIVO) – a confirmar 

15 27/06 P2 - AVALIAÇÃO + AVALIAÇÃO 360 GRAUS: apresentação final de todos os grupos 

 30/06 ENTREGA DA SPRINT IV DO PROJETO – PELO MOODLE e O PLANO APPCC CORRIGIDO 

JU
LH

O
 

 

 PROVA DE RECUPERAÇÃO (às 08:00 – diurno e noturno juntos) – DATA A COMBINAR 

SISTEMA DE AVALIAÇÃO 

1) P1 - 1ª prova x 360 graus: 30%  

2) P2 - 2ª prova x 360 graus: 30%  

3) P3 - Exercícios em sala x 360 graus: 15% (individual ou grupos). OBS. IMPORTANTE: além dos estabelecidos, 

poderá haver exercícios surpresas. O não comparecimento no dia da atividade, acarretará perda desta nota 

para a composição final da P3. 

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

Projetos). 

 

TODAS as atividades realizadas em grupo deverão ser avaliadas pelo sistema 360 graus disponível no Moodle (salvo 

quando por orientação da docente ou quando da realização individual). Estas avaliações individuais serão 

computadas como peso na nota de cada atividade. A não entrega desta avaliação, acarretará nota zero na 

atividade, incluindo as provas e projeto. 

 

 Média final = 0,30 x (P1) + 0,30 x (P2) + 0,15 x (P3) + 0,25 x (P4) 

 Recuperação: A média da nota final + prova de recuperação deverá ser igual ou superior a 5. 

 

http://eaulas.usp.br/portal/video.action?idItem=11184
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ORIENTAÇÕES PARA REALIZAÇÃO DO PROJETO 

 

Projeto Gestão da Qualidade na Indústria de Alimentos 

Desenvolvimento dos itens 09 e 11 do projeto desenvolvido na disciplina ZEA 1002 Planejamento e Projetos. 

Os itens propostos referem-se ao desenvolvimento dos tópicos pertinentes à Gestão da Qualidade e 

Higienização da indústria de alimentos a ser elaborada. 

AVISOS IMPORTANTES! 

 No máximo 30% das referências citadas nos trabalhos poderão ser extraídas da internet. 

 Para a elaboração do projeto, não será aceita a cópia da legislação no corpo do trabalho e esta não deverá 

ser anexada ao trabalho. 

 A cópia de textos integralmente sem a utilização da citação direta, a utilização excessiva da citação direta 

e/ou a utilização de textos de outros autores sem referência bem como cópia de normas e legislação implicará 

em ter a nota do item forma zerada! 

 A cópia de trabalhos de outros implicará em ter a nota do projeto zerada!!!!!! 
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