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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular Analise e Controlo de Perigos Quimicos Area Cientifica IndUstrias Alimentares
Mestrado em Qualidade e Seguranca Alimentar Escola Escola Superior Agréria de Braganca
Ano Letivo 2023/2024 Ano Curricular 1 Nivel 2-1 Créditos ECTS 6.0
Tipo Semestral Semestre 1 Cadigo 6369-785-1102-00-23
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T - P - PL - TC - S - E - oT - (¢] -

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) Clementina Maria Moreira dos Santos, Maria Fatima Alves Pinto Lopes da Silva

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Identificar e conhecer potenciais perigos quimicos presentes nos alimentos, assim como formas de os prevenir ou reduzir.

2. Relacionar processos tecnoldgicos e de conservagéo dos alimentos com a possibilidade de neles estarem presentes determinados perigos quimicos.
3. Identificar substancias toxicas presentes naturalmente em determinados grupos de alimentos.

4. Associar determinadas praticas domésticas, agropecuarias e industriais com o aparecimento de residuos nos alimentos.

5. Conhecer as principais vias de entrada das substancias toxicas no organismo e seu metabolismo.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Possuir conhecimentos nos dominios da quimica geral e microbiologia geral.

Contetdo da unidade curricular

Fatores que determinam a seguranga quimica dos alimentos: origem e classificacdo dos perigos de natureza quimica, intrinsecos e extrinsecos. Perigos fisicos para
a segurangca alimentar. Perigos associados a produgéo, ao processamento e a conservagao de alimentos. Perigos quimicos naturais, residuos e contaminantes.
Meios e vias de entrada dos téxicos no organismo; biotransformagéo de xenobiéticos. Planos nacionais de controlo; sistema RASFF e ACN. Principio da Precaugao.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

1. Fatores que determinam a seguranca quimica dos alimentos
- Conceitos; origem e classificacéo dos perigos de natureza quimica (intrinsecos e extrinsecos)
- Pontos de risco na cadeia alimentar; incidéncia dos perigos quimicos; importancia da rastreabilidade
2. Perigos associados a producéo, processamento e conservagao de alimentos
- Perigos quimicos na produgdo e armazenamento de matérias-primas vegetais, derivados e cogumelos
- Perigos quimicos em alimentos de origem animal
- Perigos quimicos em suplementos alimentares
- Outros perigos quimicos resultantes de processos tecnolégicos mal concebidos / executados
- Presenca de aditivos alimentares e de alergénios - medidas de controlo e requisitos legais
- Perigos fisicos: radiagdo e corpos estranhos
. Substancias tdxicas presentes naturalmente nos alimentos: lectinas, fitatos, saponinas, outros
. Substancias tdxicas com origem nas operagoes tecnoldgicas: pesticidas; PCBs; dioxinas, PAHs, outros
. Efeitos toxicos de outros elementos: solventes; antibiéticos; elementos radioativos, outros
Efeito toxicos de metais pesados: cadmio, estanho, arsénio, chumbo, mercurio
Migracéo de substéncias presentes nos materiais de embalagem
Meios e vias de entrada dos toxicos no organismo
. Biotransformag&o de xenobiéticos. Mecanismos de fase | e fase Il
10. Planos nacionais de controlo; sistema RASFF e rede ACN
11. Principio da Precaucéo. Exploragéo de fontes electronicas de informagéo sobre perigos quimicos
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Bibliografia recomendada

1. Paginas institucionais: www.dgav.pt; www. asae. gov. pt; www. efsa. europa. eu

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

3. Autoridade de Seguranca Alimentar e Econoémica. (2012). Perfil de risco dos principais alimentos consumidos em Portugal. ASAE - Direccdo de Avaliagdo e
Comunicagdo dos Riscos.

4. Klaassen, Curtis D. ; Watkins, B. , John (2001). Toxicologia A Ciéncia Basica dos Téxicos. De Casarett & Doull's. Mcgraw-Hill de Portugal, Lda. 52 Edicéo.

5. Hodgson, E. (2010). A Textbook of Modern Toxicology, 4th Edition, John Wiley & Sons, New Jersey, USA (ISBN 978-0-470-46206-5)

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas e tedrico-praticas baseadas nos métodos expositivo, ativo (fichas de trabalho) e interrogativo. Aulas laboratoriais com método demonstrativo e ativo.
Estudo pessoal e/ou tutorial, baseado na leitura da bibliografia recomendada existente nas bibliotecas do Instituto, e na informagéo disponibilizada por e-learning e
em sitio eletrénicos institucionais.

Alternativas de avaliagédo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 85% (Avaliacao de todos os conteudos tedricos e praticos.)

- Relatorio e Guides - 15% (Fichas de trabalho e/ou relatérios, individuais ou em grupo, a realizar durante o semestre.)
2. Alternativa 2 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)

- Prova Intercalar Escrita - 35% (Avaliacéo de metade dos conteldos tedricos e praticos (I Parte).)

- Prova Intercalar Escrita - 50% (Avaliacdo de metade dos contetdos tedricos e praticos (Il Parte).)

- Relatorio e Guides - 15% (Fichas de trabalho e/ou relatérios, individuais ou em grupo (I Parte).)

Lingua em que € ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros

Pagina 1 de 2



Este documento s6 tem validade académica depois de autenticado, em todas as suas folhas, com o selo a éleo da Instituicéo.

IPB - Escola Superior Agréria de Braganga

Validacao Eletronica

Clementina Maria Moreira dos Santos,
Maria Fatima Alves Pinto Lopes da Silva

18-01-2024

Maria da Conceigéo Constantino
Fernandes

18-01-2024

Qualidade e Seguranca Alimentar - Analise e Controlo de Perigos Quimicos - 2023/2024

Maria Leticia Miranda Fernandes
Estevinho

18-01-2024

José Carlos Batista Couto Barbosa

19-01-2024

Pagina 2 de 2



