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DESIGNACAO DA UFCD: Higiene e seguranca alimentar e sistema HACCP
CODIGO DA UFCD: 2659
CARGA HORARIA: 25 horas

Objetivos

e Desenvolver boas praticas de higiene na producao e elaborac¢do dos produtos naturais,
num sistema preventivo de seguranca alimentar, através da andlise dos perigos e do

controlo dos pontos criticos do processo.
Conteudos

e Nogdes de microbiologia dos alimentos
o Introducdo
o Notas histéricas
o A microbiologia e a higiene alimentar
o Influéncia dos microrganismos nos produtos alimentares
o Os microrganismos - defini¢cdo e acao

o Alguns grupos de microrganismos de interesse na area alimentar — bactérias,
fungos, virus, parasitas

o Fatores Intrinsecos de desenvolvimento — pH, atividade da agua, aW e tipo de
alimento

o Fatores extrinsecos — temperatura, humidade relativa
o Deterioracao e conservacdo dos produtos alimentares

o Bactérias agentes de toxinfeccoes alimentares - Clostridium botulinum,
staphylococcus aureus, salmonella, clostridium perfringens

¢ Nocoes de higiene
e Conservacdo e armazenamento de géneros alimenticios
e Nocdes de limpeza e desinfecdo
e Introducdo a aplicacdo do APCPC (Andlise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos)
e Garantia da seguranca alimentar (HACCP)
o Introdugdo
o Principios e conceitos
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o Terminologia
o Regulamentagao
e Etapas de aplicagao do sistema

o Estudos de casos
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