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STITUTO POLITECNICO

DE BRAGANCA
Unidade Curricular = Higienizagdo e Seguranca Area Cientifica Industrias Alimentares
Licenciatura em Enologia Escola Escola Superior Agréria de Braganca
Ano Letivo 2023/2024 Ano Curricular 2 Nivel 1-2 Créditos ECTS 3.0
Tipo Semestral Semestre 2 C(’)digo 9998-705-2203-00-23
Horas totais de trabalho 81 Horas de Contacto T - TP 30 PL - TC - S - E - oT 2 (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) Ermelinda Lopes Pereira, Maria Fatima Alves Pinto Lopes da Silva

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Estar apto a identificar potenciais fontes de risco para a Seguranca e Higiene no Trabalho nas operacdes de vitivinicultura

2. Compreender e saber aplicar os principios gerais da prevenc¢ado de riscos profissionais, incluindo as praticas de prevengéo relacionadas com as operagdes no
campo e na adega

3. Conhecer e utilizar os varios tipos de sinalizagéo e de equipamentos de proteccéo individual e colectiva

4. Conhecer os principios basicos da limpeza e desinfegao

5. Conhecer as etapas de higienizacéo nas fases da producéo vitivinicola e os fatores que determinam a sua eficacia

6. Conhecer os principios ativos utilizados na limpeza e desinfecéo no setor vitivinicola e saber selecionar os mais apropriados em situacées especificas

7. Conhecer as técnicas e equipamentos utilizados em atividades de higieniza¢éo na area enoldgica

8. Ser capaz de implementar e verificar o cumprimento de um Programa de Pré-Requisitos, especialmente, do Plano de Higienizagéo e respetivos registos

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) )
1. Ter conhecimentos basicos em microbiologia geral e em quimica enoldgica.
2. Ter conhecimentos basicos em mecanizagdo e equipamento da vinha e da adega.

Conteudo da unidade curricular

Conceitos gerais de higiene, desinfecdo e esterilizacdo. Controlo da higienizacéo e planos de higieniza¢do. Fundamentos Gerais da Seguranca e Higiene do
Trabalho. Perigos para a seguranca no trabalho. Avaliagdo e controlo dos riscos em vitivinicultura, no campo e na adega. Riscos dos espacos confinados. Praticas
especificas de prevengao.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Higiene em enologia
- Conceitos gerais de higiene, desinfecéo e esterilizagéo. Tipos de sujidades em enologia.
- Higiene na adega. Materiais de contacto e outras superficies.
- Lavagem. Detergentes e outros agentes de limpeza
- Desinfegdo e agentes desinfetantes
- Etapas de higienizagéo. Técnicas e equipamentos especificos.
- Controlo microbiol6gico e dos processos de higienizag&o.
- Planos de higienizagéo e registos associados.
2. Fundamentos gerais da Seguranca e Higiene no Trabalho
- Conceitos e Principios gerais da prevencéo. Perigos fisicos, quimicos, biolégicos e ergonémicos.
- Sinalética de seguranca e equipamentos de seguranca individual e colectiva.
. Avaliagéo e controlo dos riscos em vitivinicultura, no campo e na adega
- Boas Préticas no Trabalho Agricola: Prevencgéo na utilizagcéo de equipamento de trabalho e transporte.
- Prevencéo no uso de pesticidas - Boas Praticas e legislacéo aplicavel.
- Riscos dos espacos confinados. Praticas especificas de prevengéo.
- Avaliacédo dos riscos em adegas: andlise dos riscos; perigos em cada etapa do fluxograma.
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Bibliografia recomendada

Associagado Empresarial de Portugal, Manual de Formacéo: Higiene e Seguranga no Trabalho, AEP, 2004.
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André, S. , Avaliagdo de riscos em adegas cooperativas: guia de apoio. (Seguranca e Salde no Trabalho. Divulgagéo; 21). Lisboa, Autoridade para as CondicGes
do Trabalho, 2009. 65p.

Leveau, J. Y. ; Bouix M. (1999). Nettoyage, désinfection et hygiéne dans les bio-industries. Collection Sciences & Techniques Agroalimentaires. Editions TEC.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas Teo6rico-Praticas: baseadas nos métodos expositivo, ativo e também interrogativo. Estudo de casos praticos de situacdes de limpeza e desinfecdo. Serdo
também colocadas situagées hipotéticas de risco em operacdes no campo e na adega, para resolver através de fichas de trabalho. Visita de estudo a uma adega.

Alternativas de avaliagédo

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

- Prova Intercalar Escrita - 35% (Avaliagéo escrita dos conteddos lecionados (I Parte).)

- Prova Intercalar Escrita - 35% (Avaliacéo escrita dos conteddos lecionados (Il Parte).)

- Trabalhos Praticos - 30% (Fichas de trabalho e relatérios de trabalhos laboratoriais e da visita de estudo.)
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 100% (Exame escrito sobre todas a matéria teérico-pratica lecionada.)

Lingua em que € ministrada
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