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1. Horas de contacto:   

  Teóricas – 10 h   Práticas - 20 h  OT- 10 h Total - 72 horas 

 
Objectivos: Pretende-se contribuir para uma sólida formação de profissionais que irão 

participar em Sistemas de Gestão de Qualidade dos alimentos, controlo de qualidade dos 
alimentos e verificação de sistemas de gestão de qualidade dos alimentos. Assim, pretende-se 
proporcionar um elevado nível de conhecimentos sobre sistemas de controlo de qualidade dos 
alimentos, sua implementação, metodologias e métodos de avaliação da qualidade de matérias-
primas, processos e produtos finais. 
 

2. Programa:   
Teórico – Introdução ao controle de qualidade em alimentos. Definições (qualidade, controle 

de qualidade, garantia de qualidade, controle total de qualidade, qualidade em alimentos, 
especificações, normas, padrões,...). Normas de qualidade internacionais e nacionais (ISO, 
Boas práticas de fabrico, padrões de qualidade, aspectos legislativos,...). Organização de um 
departamento de controle de qualidade. Funções e Inter-relação do D.C.Q. com outros 
departamentos e com administração; Campos de acção do D.C.Q. (matéria-prima, pessoal, 
equipamentos, processamento, embalagens, armazenamento, transporte,...)  
Planeamento do sistema de controlo de qualidade. Sistemas de controlo de qualidade. 
Implementação do sistema de controlo de qualidade. Etapas da implementação. Formação da 
equipa. Programa de pré requisitos e pré requisitos operacionais: Especificações de matérias 
primas e produtos e selecção de fornecedores. Elaboração de fluxogramas. Plano do SCQ. 
Avaliação do sistema de controlo de qualidade. Métodos objectivos e subjectivos para avaliação 
da matéria-prima, processo, produto, pessoal,.... Análise microbiológica: Indicadores de higiene, 
tecnológicos e de segurança alimentar. Análise físico-química: cor, pH, aw, composição 
centesimal, índice do ác. tiobarbitúrico (TBA), Azoto básico volátil total, etc.  
Análise sensorial: sua importância no controlo de qualidade. Percepções da qualidade. 
Atributos e factores que afectam a qualidade. Análise reológica: dureza, coesividade, 
viscosidade, elasticidade, adesividade. Análise preditiva no controlo de qualidade dos 
alimentos: modelos matemáticos de perda de qualidade. Shelf life. Planos de Amostragem. 
Estabelecimento de limites: requisitos legais e guidelines. Controlo de dispositivos de medida e 

medição. Melhoria contínua da qualidade.  

 
Prático – Selecção e avaliação de fornecedores: escolha de indicadores de qualidade. Análise 

sensorial dos alimentos. Selecção e treino de provadores. Avaliação instrumental da textura dos 
alimentos. Avaliação instrumental da cor dos alimentos: utilização do colorímetro e significado 
dos sistemas de cor CIE Lab, Hunter, chroma e ângulo hue. Estudo do comportamento 
reológico de vários fluidos utilizando um viscosímetro de Brookfield. Classificação dos fluidos 
com base nas respectivas curvas de fluxo. Análise preditiva na determinação da validade dos 
alimentos com recurso ao programa Seafood Spoilage and Safety Predictor (SSSP). Selecção e 
gestão de equipamento de medição. 
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4. Avaliação:  
A avaliação do programa teórico e prático é realizada por teste final escrito composto por dois 
tipos de questões escolha de afirmações verdadeiras e questões de resposta rápida. 
A nota final obtém-se do somatório dos valores obtidos nas questões formuladas. 
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