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Modalidade de ensino
Presencial.

Docente Responsavel Jorge Alberto dos Santos Guieiro Pereira

DOCENTE TIPO DE AULA TURMAS TOTAL HORAS DE CONTACTO (*)

Jorge Alberto dos Santos Guieiro Pereira PL; TP TP1; PL1 15TP; 60PL
* Para turmas lecionadas conjuntamente, apenas é contabilizada a carga horaria de uma delas.

ANO | PERIODO DE FUNCIONAMENTO* HORAS DE CONTACTO HORAS TOTAIS DE TRABALHO ECTS

1° S1 15TP; 60PL 150 6

* A-Anual;S-Semestral;Q-Quadrimestral; T-Trimestral

Precedéncias

Sem precedéncias

Conhecimentos Prévios recomendados

N&o se aplica.

Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias)

Dar a conhecer os principais sistemas utilizados na restauracao (A). Dar a conhecer os elementos de controlo de processos (B) e de

seguranca alimentar em sistemas de restauracéo (C).
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Conteldos programaticos

1. Caracteristicas da restaurac@o

1.1 Tipos de restauracao e tipos de organizagéo
1.2 Principais aspetos da restauragdo e sua importancia
2. Operagdes de producgéo de alimentos

2.1 Contaminacao de alimentos na restauragéo
2.2 Préticas de higiene pessoal

2.3 Higienizacéo de estabelecimentos

3. Processos na restauracao

3.1 Instalacdes e organizagdo

3.2 Diagramas e layouts de cozinhas

3.3 Preparacéo e confecgdo de alimentos

3.4 Controlo de temperatura

4. Sistemas de restauracao

4.1 Sistema convencional cook-hold (coccao-manutengéo quente)

4.2 Sistema cook-chill (coccao-refrigeracao)
4.3 Sistema cook-freeze (cocgao-congelagao)

4.4 Multisistemas de restauracdo, banquetes e catering

4.5 Utilizac&o de ferramentas em rede para controlo online de sistemas

Metodologias de ensino (avaliacdo incluida)

Exposicéo tedrica, Trabalhos de grupo, Discussdo em aula.

A avaliagdo de conhecimentos pode ser realizada por avaliagdo continua ou por exame, nas seguintes condi¢des: a avaliagdo continua é
efetuada ao longo do semestre, sendo a nota final a resultante da média ponderada das notas obtidas num teste teérico (40% da nota final)
e nos seguintes trabalhos de grupo a realizar nas aulas praticas laboratoriais: exposi¢éo oral de um tema definido (20% da nota final); e dois
trabalhos escritos sobre temas a definir (cada trabalho corresponde a 20% da nota final). Serdo dispensados do exame o0s alunos que
obtiverem a nota final minima de 10 valores, desde que a sua nota minima na componente pratica seja também de 10 valores. Apenas
serdo admitidos a exame os alunos que obtiverem a nota minima na componente préatica de 10 valores. Sem frequéncia, o aluno reprova a

unidade curricular, ndo podendo ir ao exame. O exame constara de um teste tedrico sobre toda a matéria lecionada (40% da nota final).
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Bibliografia principal

APHORT (2008) Cadigo de boas préticas de higiene e seguranca Alimentar - aplicacéo dos principios de haccp para a hotelaria e
restauracdo. Associagao Portuguesa de Hotelaria, Restauracéo e Turismo, Porto.

Baptista, P; Antunes, C (2005) Higiene e Seguranga Alimentar na Restauracao. Volume 2 (Avancado), 12 Edi¢do, Forvisdo, Guimaraes.
Baptista, P; Linhares, M (2005) Higiene e Seguranc¢a Alimentar na Restauragdo. Volume 1 (Iniciagdo),1? Edi¢do, Forvisdo, Guimaraes.

Bolton, DJ; Maunsell, B (2006) Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em Restaurantes Europeus. Tradugéo e revisao de José Amorim
e Maria do Roséario Novais, Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, Lisboa.

CAC (2003) Codex Alimentarius Commission. Cédigo de praticas internacionais recomendadas e principios gerais de higiene alimentar:
CAC/RCP 1-1960, Rev 4.

Monteiro, V (2010) Higiene, seguranca, conservacao e congelacdo de alimentos. 42 Edigdo, Lidel, edi¢cdes técnicas, Lda, Lisboa.
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Academic Year

2023-24

Course unit

CATERING SYSTEMS

Courses

Food Safety and Hygiene

Faculty / School

INSTITUTE OF ENGINEERING

Main Scientific Area

Acronym

CNAEF code (3 digits)

541
Contribution to Sustainable
Development Goals - SGD 4,9;2
(Designate up to 3 objectives)
Language of instruction

PT, EN
Teaching/Learning modality

Presential.
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Coordinating teacher Jorge Alberto dos Santos Guieiro Pereira
Teaching staff Type Classes Hours (*)
Jorge Alberto dos Santos Guieiro Pereira PL; TP TP1; PL1 15TP; 60PL

* For classes taught jointly, it is only accounted the workload of one.

Contact hours T TP PL TC S E oT o) Total
0 o5 Jleo o I8 I8 I8 [0 | [150

T - Theoretical; TP - Theoretical and practical ; PL - Practical and laboratorial; TC - Field Work; S - Seminar; E - Training; OT -
Tutorial; O - Other

Pre-requisites

no pre-requisites

Prior knowledge and skills

Not applicable

The students intended learning outcomes (knowledge, skills and competences)

Provide knowledge about the main systems used in catering (A). Provide knowledge of the processes control elements (B) and food safety
(C) in catering systems.
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Syllabus

1. Catering characteristics

1.1 Types of catering and types of organisation
1.2 Main aspects of catering ant their importance
2. Food production operations

2.1 Catering food contamination

2.2 Personal hygiene practices

2.3 Establishments sanitation

3. Catering processes

3.1 Facilities and organisation

3.2 Kitchens diagrams and layouts

3.3 Food preparation and cooking

3.4 Temperature control

4. Catering systems

4.1 Cook-hold conventional system

4.2 Cook-chill system

4.3 Cook-freeze system

4.4 Banqueting and catering multisystem

4.5 Use of networked tools for online systems control

Teaching methodologies (including evaluation)
Theoretical exposition, Group works, Discussion in class.

Assessment, which final grade must be at least 10 points (out of 20 points), can be made through continuous assessment or through a final
exam within the following conditions: continuous assessment is made along the semester, the final grade will be the weighted average of a
theoretical test (40% of final grade) and the following work groups to be held in the practical classes: oral presentation of a previously defined
subject (20% of final grade), two written works on themes to be defined (each corresponds to 20% of final grade). Will be dispensed from the
exam, students that obtained a final grade of at least 10 points as long as the practical part final grade is at least 10 points. To be admitted to
exam, students must have a practical part final grade of at least 10 points (out of 20 points). The exam will consist of a theoretical test,
including the entire programme, corresponding to 40% of the final grade.

Main Bibliography

APHORT (2008) Cddigo de boas praticas de higiene e seguranca Alimentar - aplicacéo dos principios de haccp para a hotelaria e
restauracao. Associagao Portuguesa de Hotelaria, Restauracéo e Turismo, Porto.

Baptista, P; Antunes, C (2005) Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragéo. Volume 2 (Avancado), 12 Edi¢do, Forvisdo, Guimarées.
Baptista, P; Linhares, M (2005) Higiene e Seguranc¢a Alimentar na Restaurag&o. Volume 1 (Iniciag&o),1? Edi¢&o, Forvisdo, Guimarées.

Bolton, DJ; Maunsell, B (2006) Guia para Controlo da Seguranga Alimentar em Restaurantes Europeus. Tradugéo e revisdo de José Amorim
e Maria do Rosario Novais, Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, Lisboa.

CAC (2003) Codex Alimentarius Commission. Cédigo de préticas internacionais recomendadas e principios gerais de higiene alimentar:
CAC/RCP 1-1960, Rev 4.

Monteiro, V (2010) Higiene, seguranga, conservagdo e congelacéo de alimentos. 42 Edicao, Lidel, edi¢cdes técnicas, Lda, Lisboa.
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