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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Identificar os diversos tipos de fraude alimentar que sdo considerados na atual legislagdo europeia, assim como conhecer os quatro critérios operacionais
principais que permitem a sua identificagao;

2. Conhecer aspetos legais e regulamentares da autenticidade e certificacdo de produtos alimentares, assim como ser capaz de procurar essa informacéo e a
interpretar;

3. Conhecer os organismos de controlo, fiscalizacéo e regulamentagéo do sector alimentar;

4. Ser capaz de desenvolver e estabelecer processos de controlo de autenticidade de diferentes produtos alimentares (6leos, sumos, mel, etc. ), utilizando os
conhecimentos adquiridos;

5. Conhecer e ser capaz de contribuir na implementacéo dos principais sistemas de certificagao institucional e privados, no que respeita a modos de producéo de
matérias-primas e de produtos alimentares.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ] o
Ter conhecimentos de quimica alimentar e de métodos analiticos laboratoriais.

Conteldo da unidade curricular

Problemética da autenticidade de produtos alimentares. Processos de controlo da autenticidade. Exemplos concretos de verificagéo e controlo da autenticidade de
produtos alimentares. Certificagédo de produtos qualificados e sistemas de producéo.

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Problematica da autenticidade de produtos alimentares
- Definigdes: autenticidade e fraude alimentar; tipos de fraude alimentar; produtos auténticos.
- Formas de abordar a autenticidade de alimentos. Principais etapas.
- Exemplos de técnicas analiticas especificas usadas para detectar possiveis adulteracdes.
. Processos de controlo de autenticidade
- Aspetos legais da autenticidade: legislacéo e regulamentagdo nacional e europeia.
- Critérios operacionais principais para a identificagéo de fraude alimentar.
- Verificagcdo da composicéo de acordo com o rétulo.
- Dificuldades na garantia da autenticidade dos produtos agro-alimentares.
. Exemplos de verificacéo e controlo da autenticidade
- Autenticidade de sumos e derivados de frutos.
- Autenticidade do leite e produtos lacteos.
- Autenticidade de azeite e 6leos vegetais.
- Autenticidade do mel.
- Autenticidade do café.
- Autenticidade de produtos da pesca.
- Autenticidade de outros géneros alimenticios.
4. Certifica¢éo de produtos qualificados e sistemas de producéo
- Conceitos e defini¢des.
- Objetivos da certificagdo, as vantagens e o ambito.
- Principais sistemas de certificagéo institucionais respeitantes a produtos e modo de produgao.
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Bibliografia recomendada

Foodintegrity Handbook. A guide to food authenticity issues and analytical solutions, Jean-Frangois Morin and Michele Lees (Eds. ), 2018, Eurofins Analytics
France.

FAO. Food fraud — Intention, detection and management. Food safety technical toolkit for Asia and the Pacific No. 5. 2021. Bangkok.

Food Safety and Food Quality, Issues in environmental science and technology, Editors R. E. Hester and R. M: Harrison, The Royal Society of Chemistry, 2001.
Food authenticity and traceability, edited by Michéle Lees, CRC press and Woodhead Publishing Limited, 2003.

Informacéo disponibilizada nas paginas: www.asae.gov.pt; https: //ec. europa. eu/food/safety/food-fraud_en; http: //www. ipqg. pt; http: //europa. eu. int/; http: //iwww.
codexalimentarius. net/
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas, tedrico-praticas e laboratoriais baseadas fundamentalmente nos métodos expositivo e ativo, mas também, pontualmente, com recurso ao método
interrogativo. Trabalho auténomo teérico-pratico: fichas de trabalho. Realizagdo de protocolos praticos laboratoriais.

Alternativas de avaliagdo
- Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Trabalhos Praticos - 20% (Relatérios das aulas praticas e fichas de trabalho)
- Exame Final Escrito - 80% (Nota minima: 8 valores)
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