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1. Horas de contacto:
Tedricas — 10 h Préaticas - 20 h OT- 10 h Total - 72 horas

Objectivos: Pretende-se contribuir para uma soélida formagdo de profissionais que irdo
participar em Sistemas de Gestdo de Qualidade dos alimentos, controlo de qualidade dos
alimentos e verificacdo de sistemas de gestdo de qualidade dos alimentos. Assim, pretende-se
proporcionar um elevado nivel de conhecimentos sobre sistemas de controlo de qualidade dos
alimentos, sua implementacdo, metodologias e métodos de avaliagdo da qualidade de matérias-
primas, processos e produtos finais.

2. Programa:

Tedrico — Introducéo ao controle de qualidade em alimentos. Definicées (qualidade, controle
de qualidade, garantia de qualidade, controle total de qualidade, qualidade em alimentos,
especificacbes, normas, padrbes,...). Normas de qualidade internacionais e nacionais (ISO,
Boas praticas de fabrico, padrées de qualidade, aspectos legislativos,...). Organizacdo de um
departamento de controle de qualidade. Funcdes e Inter-relacdo do D.C.Q. com outros
departamentos e com administracdo; Campos de accdo do D.C.Q. (matéria-prima, pessoal,
equipamentos, processamento, embalagens, armazenamento, transporte,...)

Planeamento do sistema de controlo de qualidade. Sistemas de controlo de qualidade.
Implementacéo do sistema de controlo de qualidade. Etapas da implementac¢do. Formacao da
equipa. Programa de pré requisitos e pré requisitos operacionais: Especificacdes de matérias
primas e produtos e seleccéo de fornecedores. Elaboracdo de fluxogramas. Plano do SCQ.
Avaliacdo do sistema de controlo de qualidade. Métodos objectivos e subjectivos para avaliacao
da matéria-prima, processo, produto, pessoal,.... Analise microbioldgica: Indicadores de higiene,
tecnolégicos e de seguranca alimentar. Andlise fisico-quimica: cor, pH, aw, composicao
centesimal, indice do ac. tiobarbiturico (TBA), Azoto béasico volatil total, etc.

Andlise sensorial: sua importancia no controlo de qualidade. Percepc¢bes da qualidade.
Atributos e factores que afectam a qualidade. Andlise reoldgica: dureza, coesividade,
viscosidade, elasticidade, adesividade. Analise preditiva no controlo de qualidade dos
alimentos: modelos matematicos de perda de qualidade. Shelf life. Planos de Amostragem.
Estabelecimento de limites: requisitos legais e guidelines. Controlo de dispositivos de medida e
medicdo. Melhoria continua da qualidade.

Pratico — Seleccéo e avaliacédo de fornecedores: escolha de indicadores de qualidade. Andlise
sensorial dos alimentos. Selecgédo e treino de provadores. Avaliagdo instrumental da textura dos
alimentos. Avaliagédo instrumental da cor dos alimentos: utilizagdo do colorimetro e significado
dos sistemas de cor CIE Lab, Hunter, chroma e angulo hue. Estudo do comportamento
reolégico de varios fluidos utilizando um viscosimetro de Brookfield. Classificacdo dos fluidos
com base nas respectivas curvas de fluxo. Andlise preditiva na determinacdo da validade dos
alimentos com recurso ao programa Seafood Spoilage and Safety Predictor (SSSP). Selecgéo e
gestao de equipamento de medigao.
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4. Avaliacao:

A avaliacao do programa tedrico e pratico é realizada por teste final escrito composto por dois
tipos de questdes escolha de afirmacdes verdadeiras e questdes de resposta rapida.

A nota final obtém-se do somatdério dos valores obtidos nas questdes formuladas.
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