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/é INSTITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular Opgéo Il - Gestéo de Seguranca Alimentar e Satde Publica Area Cientifica Industria Alimentar
Mestrado em Tecnologias da Ciéncia Animal Escola Escola Superior Agréria de Braganca
Ano Letivo 2022/2023 Ano Curricular 1 Nivel 2-1 Créditos ECTS 6.0
Tipo Semestral Semestre 2 C(’)digo 5026-453-1205-02-22
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T 30 TP - PL 26 TC - S 4 E - OT 20 [e) -

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Maria da Conceigdo Constantino Fernandes

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Conhecer os mecanismos de analise, avaliagdo, gestédo e comunicacéo de risco em seguranga alimentar.

2. Propor metodologias de gestéo de risco.

3. Conhecer os processos de fiscalizagéo no sector alimentar.

4. Adquirir capacidades e competéncia para implementar e manter a certificagéo nas industrias alimentares, de acordo com os principais referenciais de certificag&o.
5. Aplicar os conhecimentos a questdes praticas

Pré-requisitos
Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
1. Os alunos dever&o possuir conhecimentos prévios nos dominios da microbiologia geral e alimentar,

2. quimica e toxicologia de alimentos, ) )
3. embalagem, armazenamento e transporte de géneros alimenticios.

Conteldo da unidade curricular

1. Vigilancia epidemiolégica. 2. Seguranca alimentar e Fiscalizagdo 3. Amostragem 4. Referenciais normativos .

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

1. Vigilancia epidemiolégica, Conceito, Areas, Doenca declarago obrigatéria, Métodos de investigagéo.
2. Livro Branco, EFSA, Gestao de risco, Directrizes do Codex Alimentarius, ASAE.
3. Normas amostragem, microrganismos/metabolitos/toxinas, plano, limites, frequéncia, preparagéo.
4.1S0 9001, ISO 22000, HACCP, Cddigos de Boas Praticas, metodologia 4C’s, Normas IFS e BRC
Bibliografia recomendada
1. NP EN ISO 9001: 2015 e NP EN ISO 22000: 2018-en
2. Livro Branco sobre Seguranca Alimentar. 2000. Comissao Europeia.
3. Fernandes et al, . 2012. Sistemas de Gestédo da Seguran¢a Alimentar-Guia para a sua implementacéo em unidades de restauragdo. ISBN 978-972-618-667-0
4. Site European Food Safety Authority: http: //www. efsa. europa. eu, Site British Food Standard Agency: http: //www. food. gov. uk/
5. http: //www. codexalimentarius. net/web/index_en. jsp;

Métodos de ensino e de aprendizagem
Aulas presenciais: Aulas magistrais, tedrico praticas dos temas desenvolvidos. Visita de estudo a unidades com SGQ implementados/implementacéo. Horas nao

presenciais: estudo das matérias. Pesquisa bibliografica para andlise, discusséo e resolucéo de caso problema. Recursos: Bibliografia da especialidade, legislagéo,
normalizacéo do sector. Datashow, TIC's, E-learning, intranet, Internet.

Alternativas de avaliagdo

1. 1 - Testes intercalares escritos - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
2. 2- Exame final escrito - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)
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