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1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

A unidade curricular de Tecnologia e Controlo da Qualidade Alimentar tem como objetivo contribuir

para a formacdo dos alunos ao nivel da importancia da tecnologia alimentar e do seu controlo de

qualidade. Realga-se Atribuicdo do significado e importancia da qualidade alimentar e metodologias

e sistemas de gestdo para a alcancar. A qualidade alimentar envolve ndo sé a qualidade nutricional,

organolética e legal dos alimentos, como também o seu processo de fabrico e ainda a seguranca

alimentar e nesta unidade curricular os alunos adquiriram conhecimentos com eles relacionados.

Dotar os alunos de conhecimentos relativos aos dispositivos legais, orientativos e uniformizadores

dos sistemas da qualidade. Esta Unidade tecnoldgica pretende transmitir aos alunos a importancia

do gesto profissional, da gestdo da qualidade, da multidisciplinaridade, através de conhecimentos

tedricos e tedrico praticos sobre qualidade alimentar e aplicagdo de sistemas da qualidade, entre

eles o HACCP.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

2.1. Tecnologia alimentar
2.1.1. Definicdo
2.1.2. Evolugao
2.1.3. Ciéncias basicas em tecnologia dos alimentos
2.2. Qualidade alimentar
2.2.1. Qualidade nutricional
2.2.2. Qualidade organolética
2.2.3. Seguranga alimentar
2.2.4. Qualidade legal
2.3. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
2.3.1 Principios
2.3.2 Objetivos
2.3.3 Aplicagdo a casos praticos
2.4. Codex alimentarius
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2.4.1 Andlise do documento
2.4.2 A sua importancia
2.4.3 Principais atualizagdes
2.4.4 Aditivos alimentares
2.4.5 Sistema de HACCP
2.4.6 Alteragdes ao Codex alimentarius previstas
2.5. Controlo de qualidade alimentar e processo de fabrico

2.5.1. na restauragao
2.5.2. nainddstria

2.6. Autenticidade de produtos alimentares e métodos analiticos para a sua avaliagdo
2.6.1 Enquadramento legal
2.6.2 Metodologias de avaliacdo da autenticidade dos produtos
2.7. Tecnologia e controlo de qualidade alimentar

2.7.1. Arroz
2.7.2. Farinhas

2.7.3. Pao
2.7.4. Sal
2.7.5. Ovos

2.7.6. Carne

2.7.7. Gorduras e 6leos

2.7.8. Peixe

2.7.9. Outros produtos

2.8. Sistemas de qualidade
2.8.1. NP EN ISO 9001:2015
2.8.2. NP EN ISO 22000:2015

3. DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DA UC

Esta unidade curricular tem como objetivo contribuir para a formacdo integral do aluno como

pessoa e futuro profissional numa area com grande especificidade, como é o caso da restauracgao,

sendo os conteudos programaticos desenvolvidos focados na tecnologia associada a esta area. O

profissional da restauracgdo precisa estar informado sobre o contexto tecnoldgico e como ele pode

contribuir para a qualidade alimentar, tanto quantitativa quanto qualitativamente. Para tal, os

conteudos apresentados auxiliam na formagdo e preparacdo dos alunos ao sensibiliza-los para a

necessidade de saber ser, saber ser e fazer, no dominio técnico, operacional e instrumental de forma

integrada e sistémica, do ponto de vista industrial e legal.

4. BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

e Altanir Jaime Gava et al. Tecnologia dos alimentos. Nobel. 2009

e Barham, P. The science of cooking. Berlin: Springer. 2001

e Belitz, H.D., Grosch, W., Food Chemistry, Springer Verlag, S.A. 1999.

e Castro, C. (2020). Manual de Tecnologias de Controlo de Qualidade Alimentar. Seia: ESTH
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Hygiene — Basic Texts. Rome: FAO/WHO

e Legislacdo europeia (Jornal Oficial das Comunidades Europeias) e portuguesa (www.asae.pt);

¢ Normas portuguesas da qualidade do Instituto Portugués da Qualidade

e |Instituto Portugués da Qualidade (IPQ, 2015b). Norma NP EN 9000: 2015 — Sistema de Gestdo
de Qualidade: Fundamentos e vocabulario. Caparica: IPQ

e |Instituto Portugués da Qualidade (IPQ, 2015c). Norma NP EN 9001: 2015 - Sistema de Gestao
de Qualidade: Requisitos. Caparica: IPQ

e Weaver, C. The Food Chemistry Laboratory, CRC Press, Inc. Mortin M., Gail V.C., B Thomas C,,
Sensory Evaluation Techniques-CRC PRESS. 1996.

Webgrafia:

https://www.apn.org.pt/ver.php?cod=0c0b0d
https://www.asae.gov.pt/
https://www.dgav.pt/

5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIAGCAO)

Avaliagao continua

Realizacdo de duas provas escrita (70% da nota final) e de um trabalho tedrico-pratico de pesquisa
bibliografica/desenvolvimento de produtos de aplicacdo de todos os conteldos abordados na
Unidade Curricular (30%).

Avaliagdo Final
Exame escrito a realizar no final do semestre, com uma valorizagdo de 100% na avaliagdo final.

6. DEMONSTRACAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DA UC

Para se atingirem os objetivos propostos a metodologia na unidade curricular serd fundamentada
em principios de formacgao tedrico-pratica e do estudo e analise de casos reais. O método e técnica
pedagdgica aplicada durante as aulas sera o método afirmativo com interligacdo entre a técnica
expositiva e demonstrativa, cabendo ao professor a responsabilidade do reforco da aprendizagem
e da coordenacdo das diversas ag¢des e tarefas de simulagdo da técnica operacional e profissional. A
metodologia pretendera criar o espirito e a visdo técnica do sector e formar a habilidade profissional

para o exercicio das operagdes de restauragao e catering nos diferentes contextos.

7. REGIME DE ASSIDUIDADE
Serd condi¢do essencial para a realizacdo de avaliagdo continua que o aluno tenha participado e assistido

no minimo a 75 % das aulas.
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8. CONTACTOS E HORARIO DE ATENDIMENTO

ivooliveira@ipg.pt; Gabinete C18; Atendimento 42 feira, 14h00-15h00

DATA

11 de outubro de 2023

ASSINATURAS

Assinatura dos Docentes, Responsdvel/Coordenador(a)/Regente da UC ou Area/Grupo Disciplinar

O(A) Docente
Assinado por : Ivo Vaz de Oliveira

Num. de Identificagdo: 11921561
Data: 2023.10.11 17:08:21+00'00'

(assinatura)

Assinatura na qualidade de (clicar)

(assinatura)

Assinatura na qualidade de (clicar)

(assinatura)

Assinatura na qualidade de (clicar)

(assinatura)
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