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DOCENTE TIPO DE AULA TURMAS TOTAL HORAS DE CONTACTO (*)
PATRICIA ALEXANDRA REIS NUNES 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
20 S1 15TP; 60PL 150 6

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

Precedéncias

Sem precedéncias

Conhecimentos Prévios recomendados

Conhecimentos basicos relativos a Seguranca e Higiene Alimentar.

Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptiddes e competéncias)

Fornecer ferramentas para o planeamento e realizacdo de uma auditoria higio-sanitaria, de acordo com os requisitos normativos e/ou legais;

Fornecer ferramentas para a andlise de resultados de auditorias.

Contelidos programaticos
1.Planeamento auditoria

2. Inspeccao das instalagbes
3.Inspecgao do pessoal

4.Inspecgdo de matérias-primas
5.Inspecgao de produtos semi-acabados

6.Inspeccao de produtos acabados
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Metodologias de ensino (avaliacdo incluida)

A avaliacao desta unidade de formacao prevé a simulagdo da realizacdo de uma auditoria. Comegara por se formar a equipa de auditores
(grupo de 2 ou 3 alunos, com a docente como consultora). Cada grupo elaborara uma lista de verificagdo para uma linha de producao de
determinado produto (30 %). Utilizando essa lista, simulardo uma auditoria. Tratardo os resultados dessa auditoria e elaborardo o respetivo
relatério (35 %). Esse trabalho sera também apresentado oralmente (10 %). Sera ainda realizado um mini-teste (25 %).

N&o esta prevista a realizagédo de exame para esta unidade de formagao.

Bibliografia principal
Regulamento (CE) ° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril relativo & higiene dos géneros alimenticios.
ASAE (2007). Ficha Técnica de Fiscalizagdo: Restauracao e Bebidas , documento no 07/DTP/ASAE/06, versdo 01/2007.

Amorim, José (s.d.). Lista de Verificagdo: Higiene Alimentar na restauracdo Colectiva, Centro de Seguranca Alimentar e Nutricao,
Laboratério de Microbiologia dos Alimentos, Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo Jorge.

Legislacéo Europeia e Nacional.
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Academic Year

2018-19

Course unit

HYGIO-SANITARY AUDITS

Courses

SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR

Faculty / School

Instituto Superior de Engenharia

Main Scientific Area

FORMAGCAO TECNICA,INDUSTRIAS ALIMENTARES

Acronym FT
Language of instruction

Portugués
Teaching/Learning modality

Presential.

Coordinating teacher

PATRICIA ALEXANDRA REIS NUNES

Teaching staff Type Classes Hours (*)
PATRICIA ALEXANDRA REIS NUNES PL; TP TP1; PL1 15TP; 60PL
* For classes taught jointly, it is only accounted the workload of one.
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Contact hours
T TP PL TC S E oT (@] Total
0 |l5 [0 o 1o [0 Ilo [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

Food Safety and Hygiene.

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

N&o aplicavel.

Syllabus

Nao aplicavel.

Teaching methodologies (including evaluation)

Nao aplicavel.

Main Bibliography
Regulamento (CE) ° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril relativo & higiene dos géneros alimenticios.
ASAE (2007). Ficha Técnica de Fiscalizagdo: Restauracao e Bebidas , documento no 07/DTP/ASAE/06, versdo 01/2007.

Amorim, José (s.d.). Lista de Verificagdo: Higiene Alimentar na restauracdo Colectiva, Centro de Seguranca Alimentar e Nutricao,
Laboratério de Microbiologia dos Alimentos, Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo Jorge.

Legislagcéo Europeia e Nacional.
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