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1. Objetivos 
 

Esta unidade curricular visa preparar pessoas para o desempenho das funções de 
Engenheiro Alimentar. 
Esta unidade curricular visa formar profissionais habilitados para trabalharem em contexto 

industrial na Gestão da qualidade alimentar, proporcionando um maior desenvolvimento 
das empresas do sector agro-alimentar. 
 

 
2. Competências   
 

Formação de técnicos dinâmicos e actualizados no âmbito da gestão da qualidade. Dotar os 

alunos de ferramentas que possibilitarão a utilização das matérias leccionadas no contexto 
empresarial, proporcionando um maior desenvolvimento das empresas do sector agro-
alimentar. 
 

 
3. Conteúdos programáticos da componente teórica/prática 

 

1. GESTÃO DA QUALIDADE 
1.1. Introdução 
1.2. Evolução Histórica da Qualidade 
1.3. Principais Conceitos da Qualidade 
1.3.1. Inspecção 
1.3.2. Controlo da Qualidade 

1.3.3. Garantia da Qualidade 
1.2.4. Melhoria da Qualidade 
1.4. A Gestão pela Qualidade Total (TQM) 
1.4.1.Introdução 
1.4.2. A Gestão da Qualidade como Opção Estratégica 
1.4.3. O Caminho da Excelência 
 

2. SISTEMAS DE GESTÃO DA QUALIDADE 
2.1. Introdução 
2.2. Linhas de orientação para a Implementação do Sistema de Gestão da Qualidade 
2.3. O Sistema Português da Qualidade 
2.4. O Subsistema de Normalização, Qualificação e Metrologia 
2.5. Certificação de empresas 
2.6. Acreditação de laboratórios 

2.7. Vantagens da implementação de um SGQ 
2.6. Modelos e prémios de excelência 
 
3. FERRAMENTAS DA QUALIDADE 
3.1. Fluxogramas 
3.2. Diagrama de Causa e Efeito 
3.3. Folhas de registo de dados 

3.4. Diagrama de dispersão (Correlação) 
3.5. Diagrama de Pareto 
3.6. Histigrama 
3.6.1. Procedimento para a obtenção do histograma 
3.6.2. Medidas de tendência central e dispersão 
3.7. Cartas de Controlo 
3.7.1. Conceitos Fundamentais 

3.7.2. Características 
3.7.3. Causas comuns e especiais de variação 
3.7.4. Pré-requisitos para a implementação de Cartas de Controlo 
3.7.5. Definição 
3.7.6. Benefícios das Cartas de Controlo 
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3.7.7. Objectivos das cartas de Controlo 
3.7.8. Tipos de Cartas de Controlo 
3.7.9. Estabelecimento duma Carta de Controlo 
3.7.10. Cartas de Controlo para Variáveis 
3.7.11. Capacidade do processo 

3.7.12. Cartas de Controlo por atributos 
3.7.13. Padrões de Variação 
3.7.14. Interpretação das Cartas de Controlo 
3.7.15. Gestão das cartas de controlo 
3.7.16. Benefícios das Cartas de Controlo 
3.7.17. Razões para aplicação das Cartas de Controlo 
 

4. AUDITORIAS 
 
5. LEGISLAÇÃO 
 

 
4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem 
 

Exposição oral teórica, com recurso a imagem, dos conteúdos programáticos da unidade 
curricular. 
 
Apresentar bibliografia (artigos técnico-científicos, de opinião/ jornal, vídeos, entre outros) 
ou matéria compilada sobre alguns assuntos para serem trabalhados e discutidos em 
grupo, com vista à resposta de questões colocadas e apresentação de respostas, por 

grupos, com debate. 
 
Realização de trabalhos de grupo e trabalhos individuais com apresentação e debate. 
 
Possibilidade de realização de um seminário no âmbito da unidade curricular, com intuito 
de visualização real da aplicação teórica dos conhecimentos adquiridos na prática real em 
contexto de trabalho. 
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5. Sistema de Avaliação 
 

I- Avaliação propriamente dita 

1.1- As provas de avaliação incluirão um exame final do módulo, ficando aprovados os 

alunos com classificação igual ou superior a 10 valores, onde se avaliarão os 

conhecimentos teóricos adquiridos. 

1.2- Será obrigatório a realização de um ou mais trabalho(s)/exercícios nas aulas sobre 

tema(s) a definir, de acordo com as orientações do professor da disciplina. 

1.3- O aluno que optar por não realizar a prova de frequência ou dela desistir será 

admitido a exame. 

1.4- Caso o aluno não fique aprovado no exame, poderá recorrer a um exame de 

recurso. 

1.5- O aluno terá de ter nas diferentes componentes de avaliação uma classificação 

superior a 10 valores para ficar aprovado. 

1.6- A nota teórico-prática (TP) valerá 70% e o(s) trabalhos de pesquisa bibliográfica 

(PB) 30% da classificação total. 

II – Fórmula para o cálculo da classificação final 
 

Nota final = TPx0,70 +PBx0,30 

 

O docente responsável 

 

                                                                 _______________________________                                                      

                   


