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HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
Ciclo de Estudos: MIMV  Ano Curricular: 3° Semestre: 6° Obrigatéria ECTS: 4,5

Docentes: Marilia Catarina Ferreira (CCP/R), Teresa Semedo Lemsaddek, Cristina Mateus Alfaia,
Telmo Pina Nunes, Jodo Cota, Virgilio Almeida

1. Horas de contacto: Teoricas - 26; Praticas - 26

2. Objetivos:

Pretende-se que o estudante adquira nog¢des basicas de higiene da producgdo, colaborando no
cumprimento das regras do bem-estar animal; por outro lado, e numa perspetiva de integracao,
com inicio na producao e até ao consumidor final, pretende-se que possa colaborar na elaboragao
de sistemas pré-ativos de qualidade alimentar, no garante da saude publica.

3. Programa:

Teodrico - Conceito de Higiene. Elementos gerais de higiene animal. Design higiénico das
instalagdes e do equipamento. Aguas de abastecimento e aguas residuais. Higiene pessoal.
Métodos e técnicas de higiene veterinaria: lavagem; desinfegdo. Controlo de pragas. Metodologias
de higienizagdo e sanificagdo de locais. Biofilmes nas industrias alimentares. Tratamento e
eliminagao higiénica de residuos e de efluentes; gestao ambiental, prevengéo e controlo integrado
da poluigéo. Perspetivas evolutivas da Higiene Veterinaria - a biosseguranca animal e a qualidade
e seguranca dos alimentos. Higiene e seguranca no trabalho. Seguranga alimentar. Analise,
avaliagdo, gestao e comunicagao de risco. Metodologias de gestdo de risco. Sistemas reativos e
pré-ativos de qualidade alimentar. Regras de amostragem, técnicas de colheita e regras de envio
de amostras para o laboratério. Metodologias preliminares a implementacdo de sistemas de
seguranca alimentar. Codigos de Boas Praticas. Rastreabilidade. Sistemas integrados de
seguranga da qualidade. O sistema HACCP. Planos de autocontrolo. Identificagdo de perigos.
Integragdo de sistemas de gestdo da qualidade. Plano para aprovagdo e controlo de
estabelecimentos — PACE. O sistema CHAC ou 4C’s. Rotulagem e consumidor.

Pratico — Andlise microbiolégica. Higiene pessoal, ambiental e fabril. Andlise de agua.
Metodologias de higienizacdo e sanificagdo de locais. Higiene e seguranga no trabalho.
Desenvolvimento de modelos de analise de risco. Elaboracdo de planos de autocontrolo para
alimentos, recorrendo a metodologias proé-ativas.
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Legislacao em vigor aplicavel.

5. Avaliagao:

Os conhecimentos adquiridos pelos estudantes sdo avaliados através de testes semanais sobre a
matéria pratica da aula anterior (30%) e um exame final sobre as matérias tedricas (70%), que
inclui perguntas de verdadeiro e falso, de resposta rapida e uma de resposta mais longa.




