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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Identificar os principais aspectos relacionados com a problemética da qualidade e seguranca alimentar em modos de produgéo sustentavel;

2. Conhecer os principais perigos associados a produtos de origem vegetal;

3. Implementar medidas preventivas e correctivas para garantir a inocuidade destes produtos;

4. Obter conhecimentos para a implementacéo de sistemas de gestdo da qualidade e certificago de produtos em modo de produgao sustentavel;
5. Integrar os conhecimentos adquiridos na obtencéo de produtos in6cuos e sua rastreabilidade ao longo da fileira.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Nao aplicavel.

Contetdo da unidade curricular

Qualidade e Seguranca Alimentar. Principais problemas de seguranca alimentar em produtos de origem animal e vegetal. Limites maximos admissiveis. Cédigos de
boas praticas agricolas. Perigos. Rastreabilidade. Certificagéo. Principais referenciais de certificagédo aplicados a produtos/indUstrias agro-alimentares.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Qualidade e Seguranca Alimentar.
- Conceitos e defini¢oes.
- Principais problemas de seguranca alimentar em produtos de origem animal e vegetal.
. Perigos em géneros alimenticios e limites maximos admissiveis.
- Perigos biolégicos.
- Perigos quimicos: micotoxinas, antibioticos, pesticidas, fertilizantes, metais pesados
- Perigos fisicos.
. Codigos de boas praticas agricolas.
- Medidas de higiene na produgéo primaria, maneio, armazenamento e transporte de produtos. .
- Limpeza e higiene na produgao, nos operadores, maquinas e instalagdes.
- Rastreabilidade.
4. Certificagdo. Conceitos e definicdes, objectivos, vantagens e ambito.
5. Principais sistemas de certificacéo aplicados a produtos/indUstrias agro-alimentares
- Referenciais gerais: 1ISO 9001; HACCP; ISO 22000; ISO 45001;
- Sistemas especificos - modo de produgéo: Agricultura Biol6gica; Proteccéo e Produgéo Integradas
- Denominacao de Origem Protegida, Indicacdo Geografica Protegida, Especialidade Tradicional Garantida
- Referenciais privados de modo de produgéo; segurancga alimentar, e produtos.
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Bibliografia recomendada

1. Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica. (2012). Perfil de risco dos principais alimentos consumidos em Portugal. ASAE - Direccdo de Avaliacédo e
Comunicagéo dos Riscos.

2. d'Mello, J. P. F. (Ed. ), 2003. Food Safety: Contaminants and Toxins. CABI Publishing, London, UK, 472 pp.

3. Federagéo das Industrias Portuguesas Agro-Alimentares (FIPA), (s. d). Rastreabilidade e Gestéo de Incidentes na Industria Agro-Alimentar.

4. www. dgadr. gov. pt/; www. dgv. min-agricultura. pt/; www. asae. gov. pt; www. ipma. pt; www. ipg. pt; www. efsa. europa. eu; www. codexalimentarius. net/; www.
iso. org.
5. Vaz, A., Moreira, R. ; Hogg, T., 2000. Introdugdo ao HACCP. Escola Superior de Biotecnologia — Universidade Catélica Portuguesa.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas magistrais, teérico praticas dos temas a desenvolver na Unidade Curricular. Pesquisa de informagéo para a elaboragao e discusséo dos trabalhos de pesquisa
a apresentar pelos alunos.

Alternativas de avaliagcdo
- Alternativa 1 - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Trabalhos Praticos - 30% (Trabalhos de grupo, apresentagéo e discusséo (no total, min. 10/20 val. ).)
- Exame Final Escrito - 70% (Nota minima de 8/20 valores.)

Lingua em que é ministrada

1. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
2. Espanhol
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