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1. Competéncias

Formagao de técnicos dindmicos e actualizados no ambito da higiene e segurancga
alimentar. Capacidade de integracdo das matérias leccionadas no contexto empresarial,
proporcionando um maior desenvolvimento das empresas do sector agro-alimentar.

2. Conteudos programaticos da componente tedrica

1. QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

1.1. Conceitos e enquadramento legal

1.2. Dados historicos

1.3. Impacto social e econdmico de noticias relacionadas com a seguranca alimentar

2. QUALIDADE MICROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS
2.1. Qualidade da matéria-prima

2.2. Cuidados na manipulagdo e processamento

2.3. Condigbes de armazenagem e distribuigao

2.4. Indices de qualidade microbioldgica dos alimentos
2.4.1. Indice de qualidade sanitaria

2.4.2. Indice de qualidade higiénica dos alimentos
2.4.3. Indice de qualidade industrial

3. MICRORGANISMOS E DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR
3.1. Principais causas de doencas de origem alimentar
3.2. Principais causas de intoxicacdes alimentares

4. HIGIENE E LIMPEZA NAS INDUSTRIAS ALIMENTARES

4.1. Generalidades

4.2. Influéncia da higiene e das praticas sanitarias no controlo de qualidade
4.3. Higiene e limpeza das instalacoes, do equipamento e do pessoal

4.4, Plano de Higienizacao

5. PRE-REQUISITOS DO SISTEMA HACCP
5.1. Generalidades

5.2. Pré-requisitos

5.3. Manual de boas praticas

5.4. Exemplos praticos.

6. SISTEMA HACCP

6.1. Introducao

6.2. Evolucdo Historica

6.3. Descricdo

6.4. Legislacao

6.5. Metodologia/Terminologia

6.6. Flexibilidade

6.7. Principios e etapas do sistema

6.8. Beneficios

6.9. Integragcao com os sistemas da qualidade
6.10. Organizagdo e gestao de programas
6.11. Casos praticos

7. RASTREABILIDADE
8. LEGISLACAO

9. AUDITORIAS AO SISTEMA HACCP
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3. Conteuidos programaticos da componente pratica /pratica laboratorial

1. Generalidades sobre a pratica microbioldgica: regras basicas de comportamento num
laboratério de microbiologia, medidas de seguranga pessoal e cuidados a ter com a
manipulacdo de microrganismos (incluindo patogénicos).

2. Revisdo de técnicas de microbiologia: assepsia, isolamento e contagem de
microrganismos.

3. Preparacao de amostras para analise microbioldgica (homogeneizagdo de alimentos
solidos.

4. Enumeracgdo de microrganismos aerdbios “totais”

5. Controlo microbioldgico de superficies

(&)

. Pesquisa e estimativa de indicadores microbioldgicos: pesquisa de coliformes

N

. Elaboragdo de um manual de boas praticas ou um plano de higienizagao.

[0¢]

. Exercicio pratico sobre implementagao do sistema HACCP.

O

. Trabalho pesquisa bibliografica: legislagao sobre qualidade e seguranca alimentar.

4. Metodologias de Ensino e Aprendizagem

Exposicdo oral tedrica, com recurso a imagem, dos conteddos programaticos do maodulo.
Apresentar bibliografia (artigos técnico-cientificos, de opinido/ jornal, videos, entre outros)
ou matéria compilada sobre alguns assuntos para serem trabalhados e discutidos em
grupo, com vista a resposta de questdes colocadas e apresentacdo de respostas, por
grupos, com debate.

Realizagdo de trabalhos praticos em grupo com apresentagdo e debate.

Realizacdo de aulas em laboratério referentes aos conteldos programaticos.

5. Bibliografia
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Viana, AS (1982). Controle de qualidade numa linha de producao de produtos alimentares.
Relatoério de estagio do curso de Eng® Agrénomo. ISA. Lisboa

Recommended International code pratice general principles of food hygiene (2003)
(General Principles of Food Hygiene)CAC/RCP 1-1969, Rev. 4.

Resultado das analises Microbioldgicas em refeicdes recolhidas na restauracgao colectiva -
Valores Guia do INSA (2005).
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London

Varios artigos de revistas da especialidade.

6. Sistema de Avaliagao

1. As provas de avaliagdo incluirdo um exame final, ficando aprovados os alunos com
classificacdo igual ou superior a 10 valores, onde se avaliardo os conhecimentos teodrico-
praticos adquiridos ao longo da unidade modular.

2. Sera obrigatoério a realizacdo de um trabalho individual relacionado com a Legislacéo
sobre Higiene e Seguranca Alimentar a ser apresentado oralmente, bem como a realizacao
de relatérios/trabalhos sobre as aulas praticas, de acordo com as orientagoes dos
professores do mddulo. O aluno tera de ter uma classificagdo maior ou igual a 10 valores
também nesta componente.

3. A nota teodrico (T) valerd 65% e o trabalhos de grupo/individual praticos + de pesquisa
bibliografica (PB) 35% da classificacdo total.

4 - Férmula para o calculo da classificacdo final

Nota final = Tx0,65 +PBx0,35
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