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Objetivos de Aprendizagem

Adquirir conhecimentos sobre a implementagao e aplicacdo das regras bdsicas de higiene e seguranga industrial
e alimentar. Intervir ativamente na implementagio das normas de qualidade e seguranga alimentar.
Acompanhar a implementagdo do sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controlo

Contetlidos Programaticos

1. Seguranga alimentar - defini¢bes, evolucdo, legislacdo e normas

2. Perigos alimentares - perigos bioldgicos, quimicos e fisicos

3. Pré-requisitos do sistema HACCP - boas préticas, organizacio, mercadorias, limpeza e desinfeciio e planc de
controlo de pragas

4, HACCP - conceitos e principios, implementacdo do sistemna, aplicagdo dos principios e documentacio.

5. Gestdo da gualidade alimentar

Contelidos Programaticos (detalhado)
1.Seguranca alimentar.

1.1. Definices.

1.1.1 Seguranga alimentar — HACCP

1.1.2 Diferenga entre autocontrolo e HACCP
1.1.3 Industrias alimentares

1.2 Evolucdo do sistema HACCP

1.2.1 Origem e histéria do sistema HACCP
1.2.2 O sistema HACCP original

1.3. Legislac3o e normas

1.3.1 Listagem da legisla¢8o e normas
1.3.2 Regulamentos CE

2. Perigos alimentares

2.1.Perigos bioldgicos

2.1.1 Introdugdo
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2.1.2 Breves nogoes de microbiologia

2.1.3 Microorganismos

2.2, Perigos gquimicos

2.2.1 Introducdo

2.2.2 Produtos toxicos naturais dos alimentos
2.2.3 Metais pesados

2.2.4 Residuos de pesticidas

2.2.5 Aditivos alimentares

2.3. Perigos fisicos

3. Pré-requisitos do sistema HACCP

3.1.Boas praticas de higiene

3.1.1 Higiene pessoal

3.1.2 Higiene das instalagGes e equipamentos
3.1.3 Higiene da producdo

3.2 Organizacdo das instalages

3.2.1 Layouts

3.2.2 Circuitos

3.3.Mercadorias

3.3.1 Escolha de mercadorias

3.3.2 Rececgdo de mercadorias

3.3.3 Armazenamento de mercadorias

3.4 Limpeza e desinfecdo

3.4.1 Conceitos gerais

3.4.2 Tipos de sujidade

3.4.3 Produtos e utensilios de limpeza

3.4.4 Higienizagdo

3.4.5 Procedimentos de higienizago

3.4.6 Métodos de desinfecdo

3.4.7 Planos de higienizagdo

3.5. Plano de controlo de pragas

4, HACCP

4.1.Conceitos e principios

4.1.1 Conceitos

4.1.2 Os 7 principios do HACCP

4.2 implementacg3o do sistema HACCP / autocentrolo
4.2.1. Desenvolvimento do plano autocontrolo
4.3 Aplicagao dos principios

4.3.1 Identificacdo do produto

4.3.2 ldentificacio dos perigos

4.3.3 Medidas preventivas

4.3.4 Pontos criticos de controlo

4.3.5 Limites criticos

4.3.6 Medidas de controlo e acgdes corretivas
4.3.7 Documentagdo de controlo

4.4 Documentagdo

4.4.1 Dossier autocontrolo/ HACCP

5. Gestdo da qualidade alimentar

5.1. Anorma ISO 22000
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Metodologias de avaliagdo
Realizagdo de uma prova escrita sobre os temas abordados em época de Avaliacdo Continua e de Avaliacgo
Final.

Bibliografia recomendada
- Mortimore, S. (2015). HACCP - A food industry briefing. : Wiley-Blackwell
- Monteiro, V. (2010). Higiene, Seguranca, Conservacdo e Congelacdo de Alimentos. Lishoa: Lidel

Metodologias de ensino
Aulas tedrico-praticas em que se expdem os conceitos relativos a disciplina e em que se realiza a analise alguns
casos de estudo.

Lingua de ensino
Portugués
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