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1. OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Pretende-se que o estudante adquira nog¢des basicas de higiene e seguranca da producgdo alimentar, de

forma a colaborar na elaboracgao de sistemas pré-ativos de qualidade alimentar, de forma a salvaguardar

a seguranca dos alimentos e garantir a salde publica. O aluno devera ser capaz de participar, organizar,

planificar e supervisionar a implementacdo de sistemas de controlo e higiene alimentar, segundo

normas de seguranca. A Unidade Curricular pretende desenvolver nos alunos competéncias sistémicas,

académicas, operacionais, assim como competéncias do dominio instrumental.

2. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Fundamentos de Higiene

Higiene Pessoal

-Higiene Individual
-Comportamento Pessoal
-Higiene das Maos
-Exames Médicos
Higiene das InstalagGes

-Higiene dos locais onde se manipulam alimentos

-InstalagGes sanitarias

-Sala de refei¢des

Higiene Alimentar

-Rececao de mercadorias
-Armazenagem

-Camaras frigorificas

-Camaras de conservacdo de congelados
-Preparacao dos alimentos

-Alimentos crus

-Descongelacdo

-Preparacdo de refei¢des

-Alimentos de alto risco

-Procedimentos de limpeza e desinfec¢ado
Fundamentos de Higiene Alimentar
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Enquadramento conceptual as toxinfe¢oes

-Contaminac¢des quimicas

-Contaminacoes fisicas

-Contaminacdes bioldgicas

Principais microrganismos patogénicos

- Salmonela sp; Clostridium Botulinum; Staphiloccocus aureus; Clostridium perfringens; Listeria
Conservagao dos alimentos

-Esterilizacdo; Ultrapasteurizacdo; Pasteurizacdo; Refrigeracdo; Congelagdo; Ultracongelagao;
Liofilizacdo; Radiacdo; Métodos quimicos

HACCP — Hazard Analysis, Critical Control Points

-Andlise de riscos e controlo de pontos criticos

-Etapas a seguir num procedimento HACCP

-Elementos de diagnéstico de uma toxinfecdo alimentar

-Elaboragdo de planos de autocontrolo

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

Esta unidade curricular visa contribuir para formacao integral do aluno como pessoa e futuro profissional
de uma area com grande especificidade como é a restauragdo, focando a problematica da Higiene e
Seguranga dos Alimentos, através dos contetidos programaticos desenvolvidos, ndo sé do ponto de vista
pessoal, mas empresarial e legal. Para tal, o conteudo apresentado ajuda a formagao e preparagdo dos
alunos sensibilizando-os para a necessidade do saber ser, saber estar e do saber fazer, no dominio
técnico, operacional e instrumental de forma integrada e sistémica. Os conteldos programaticos
incidem diretamente sobre os objetivos da UC, de forma a que os alunos obtenham conhecimentos para
desenvolverem competéncia operacional e instrumental. No final o aluno devera ser capaz de forma
auténoma poder vir a participar e desenvolver a sua atividade nomeadamente ao nivel da organizacao,
desenvolvimento, gestdao das operagdes, e controlo ou aplicagcdo de processos e de requisitos legais do

sector.

4. BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL
- Apontamentos do docente, 2022
- Breda, J., Fundamentos de Higiene Alimentar e Seguranca, Edi¢des INFT, Lisboa, 1998
- Cousins, J., Foskett, D. Gillespie, C. — Food and Beverage Management, Prentice Hall — Pearson
Education, Dorset, 2002
- Mata, A; Dicionario de Terminologia Hoteleira- Front-Office, Edi¢Ges Prefacio, Lisboa, 2000
Complementar

- ESHTE, Resumos - | Conferéncia em Seguranga Alimentar em Restauracgao, Estoril, 2004
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- Intermagazine - HACCP Obrigatério em 2006 in Revista Profissional de Hotelaria e Restauragao, n?
162, Edicbes do Gosto, Novembro 2004-Luise, F. ; Emilia e o Food Cost, Edicdes do Gosto, Lisboa,
2004

- Moser, F., Manual de Gestao de Alimentacao e Bebidas, Edicdes Cetop, Lisboa, 2002

- UNHISNOR — Unido das Associacdes de Hotelaria e Restauracao do Norte de Portugal, Cédigo de

Boas Praticas de Higiene para a Restauracdo, Instituto UNHISNOR, Porto, 2001

Webgrafia
https://ahresp.com/app/uploads/2018/10/Codigo-CBPH_AHRESP.pdf
https://www.lisboazero.app/wp-content/uploads/2020/09/Higiene-SegurancaAlimentar-PT.pdf

https://www.asae.gov.pt/
5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIACAO)

O Processo de ensino aprendizagem desta Unidade Curricular sera centrado no aluno, para tal, serdo

desenvolvidas aulas do tipo tedrico-pratico.

Avaliagdao Continua pressupde a realizagdo de duas provas escritas de avaliagdo e a elaboragdo de

um trabalho em grupo.

O resultado da avaliagdo em cada prova sera expresso numa escala de 0 a 20 valores e refletird a
média do desempenho do aluno na componente tedrico-pratica. A ponderagao das provas escritas
serd de 70% da componente tedrico-pratica e de 30% (25% Trabalho de Grupo). A avaliagdo final a
unidade curricular ird refletir a média aritmética simples das classificacGes obtidas da totalidade dos

momentos de avaliagao.

Avaliacdo Final: consistird numa prova escrita (exame), que se realizard no final do ano letivo. O

resultado da avaliacdo sera expresso numa escala de 0 a 20 valores.
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
pedagédgica aplicada durante as aulas sera o método afirmativo com interligacdo entre a técnica

expositiva e demonstrativa, cabendo ao professor a responsabilidade do refor¢o da aprendizagem
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e da coordenacdo das diversas acoes e tarefas de simulacao 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 operacOes de restauracdo e catering nos diferentes contextos.

7. REGIME DE ASSIDUIDADE

Serd condicdo essencial para a realizacao de avaliacdo continua que o aluno tenha participado e assistido

no minimo a 75 % das aulas..

8. CONTACTOS E HORARIO DE ATENDIMENTO

ivooliveira@ipg.pt; Gabinete C18; Atendimento 22 feira, 16h30-17h30

DATA

25 de outubro de 2022

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 Identificacao: 11921561
Data: 2022.10.25 14:48:33+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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