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HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
Ciclo de estudos: MIMV Ano Curricular: 3°  Semestre: 2°  Obrigatéria Créditos: 4.5 ECTS

Docente(s): Antonio Salvador Barreto (CCP), Marilia Catarina Ferreira (R)

1. Horas de contacto:
Teodricas - 26 horas Préaticas —26horas Total — 52 horas

2. Objetivos

Pretende-se que o estudante adquira no¢des basicas de higiene da producdo, tendo em vista
colaborar no cumprimento das regras do bem-estar animal; por outro lado, e numa perspectiva de
integracdo, com inicio na produgdo e até ao consumidor final, pretende-se habilitar os nossos
mestres a colaborar na elaboracdo de sistemas pré-ativos de qualidade alimentar, por forma a
garantir a satde publica

3. Programa

Tedrico - Conceito de Higiene. Elementos gerais de higiene animal. Design higiénico das
instalacdes e do equipamento. Métodos e técnicas de higiene veterindria: lavagem; desinfecgao.
Controlo de pragas. Higiene pessoal. Metodologias de higienizacdo e sanificacdo de locais.
Biofilmes nas industrias alimentares. Tratamento e eliminacdo higiénica de residuos e de
efluentes; gestdo ambiental, prevengéo e controlo integrado da poluigdo. Perspectivas evolutivas
da Higiene Veterinaria - a biosseguranca animal e a qualidade e seguranca dos alimentos. Higiene
e seguranca no trabalho. Conceito de seguranga alimentar. Andlise, avaliacdo, gestdo e
comunicacdo de risco em seguranca alimentar. Metodologias de gestdo de risco. Sistemas
reativos e pro-ativos de qualidade alimentar. Regras de amostragem, técnicas de colheita e regras
de envio de amostras para o laboratério. Metodologias preliminares a implementacéo de sistemas
de seguranca alimentar. Codigos de Boas Praticas. Rastreabilidade. Sistemas integrados de
seguranca da qualidade. O sistema HACCP. Planos de autocontrolo. Identificagdo de perigos.
Integracdo de sistemas de gestdo da qualidade. Plano para aprovacdo e controlo de
estabelecimentos — PACE. Higiene e garantia de seguranga dos alimentos relativa as areas da
distribuicdo e da restauracdo. Rotulagem e consumidor.

Pratico — Analise microbiologica. Higiene pessoal, ambiental e fabril. Analise de agua.
Metodologias de higienizacdo e sanificacdo de locais. Higiene e seguranca no trabalho.
Desenvolvimento de modelos de analise de risco. Elaboracdo de planos de autocontrolo para
alimentos, recorrendo a metodologias pré-ativas.
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Legislagdo em vigor aplicavel.

5. Avaliagéo

Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes sdo avaliados através de pequenos testes
semanais sobre a matéria pratica da aula anterior (30%) e um exame final sobre as matérias
tedricas(70%). A classificacao final sera o somatorio de ambas as classificagcfes




