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1. OBIJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Pretende-se que o estudante adquira nogBes basicas de higiene da producdo, para colaborar na
elaboragdio de sistemas pré-ativos de qualidade alimentar, como atores da cadeia alimentar, na
salvaguarda da seguranca dos alimentos por forma a garantir a satde publica.

No final o aluno deveré ser capaz de participar, organizar e planificar e supervisionar a implementagdo
de sistemas de controlo e higiene alimentar, assim como participar na elaboracdo de planos de
alimentag8o segundo normas rigidas de seguranga,

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 Mados
-Exames Médicos
Higiene das Instalagdes
-Higiene dos locais onde se manipulam alimentos
-InstalacBes sanitarias

-Sala de refei¢bes
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Higiene Alimentar

-Rececdo de mercadorias
-Armazenagem

-Cdmaras frigorificas

-Camaras de conservacdo de congelados
-Preparacdo dos alimentos

-Alimentos crus

-Descongelacdo

-Preparacdo de refeicles

-Alimentos de alto risco

-Procedimentos de limpeza e desinfecgéo

Fundamentos de Higiene Alimentar
Enquadramento conceptual as toxinfe¢oes
-Contaminacgfes quimicas
-Contaminacdes fisicas

-Contaminagdes bioldgicas

Principais microrganismos patogénicos

- Salmonela; Clostridium Botulinum; Staphiloccocus aureus; Clostridium perfringens; Listeria

Conservagiio dos alimenios
-Esteriliza¢do; Ultrapasteurizagdo; Pasteurizacdo; Refrigeracdo; Congelacdo; Ultracongelacdo;

Liofilizacdo; Radiagdo; Métodos qufmicos

HACCP — Hazard Analysis, Critical Control Points
-Andlise de riscos e controlo de pontos criticos

-Etapas a seguir num procedimento HACCP

-Elementos de diagndstico de uma toxinfe¢io alimentar

-Elaboragdo de planos de autocontrolo
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Alimentos e Seguranga
A roda dos alimentos
-Alimentos e nutrientes
-Grupos de alimentos; Hidratos de Carbono, Lipidos ou Gorduras, Proteinas, Minerais, Agua,
Vitaminas, Outros,
Comportamentos alimentares saudaveis

-Principais erros alimentares dos Portugueses

3. DEMONSTRACAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DA
uc

Esta unidade curricular através dos contetdos programdticos desenvolvidos, visa contribuir para
formacdo, integral do aluno como pessoa e futuro profissional de uma drea com grande especificidade
como é a restauracdo.

Para tal o contetdo apresentado ajuda a formacdo 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.

Pretende-se que os alunos obtenham conhecimentos para desenvolverem competéncia operacional e
instrumental. No final o aluno deverd ser capaz de forma auténoma poder vir a participar e
desenvolver a sua atividade nomeadamente ao nivel da organizagdio, desenvolvimento, gestdo das

operagles, e controlo ou aplicagde de processos e de requisitos legais do sector.
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5. METODOLOGIAS DE ENSINO (REGRAS DE AVALIACAO)

0 Processo de ensing aprendizagem desta Unidade Curricular fol centrado no aluno, para tal, foram
desenvolvidas aulas do tipo tedrico-pratico.

Avaliagdo Continua pressuptinha a realizac3o de duas provas escritas de avaliagdo e a elaboragéo de
um paster em grupo.

O resultado da avaliacdo em cada prova foi expresso numa escala de 0 a 20 valores e refietiu a média
do desempenho do aluno na componente tedrico-pratica. A ponderacdo das provas escritas foi de 95%
da componente tedrico-prética e de 5% (5% Poster).

A avaiiagdo final & unidade curricular refletiu a média aritmética simples das classificacdes obtidas da
totalidade dos momentos de avaliacdo.

Avaliagdc Final: consistiv numa prova escrita (exame}, que se realizou no final do ano letivo. O

resultado da avaliagdo foi expresso numa escala de 0 a 20 valores.

6. DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM 0OS OBJETIVOS DA
UNIDADE CURRICULAR

Para se atingirem os objetivos propostos a metodologia na unidade curricular assentou em principios
de formag&o tedrico-prética e do estudo e andlise de casos reais.

0O método e técnica pedagdgica aplicada durante as sessGes foi o método afirmativo com interligagdo
entre a téchica expositiva € demonstrativa, cabendo ao professor a responsabilidade do reforco da
aprendizagem e da coordenacdo das diversas agfes e tarefas de simulacdo da técnica operacional e

profissional.
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A metodologia pretendeu criar o espirito e a visdo técnica do sector e formar a habilidade profissional

para o exercicio das operag@es de gestdo hoteleira.

7. REGIME DE ASSIDUIDADE

Foi condigdo essencial para a realiza¢do de avaliagdo continua gue o aluno tenha participado e assistido

no minimo a 75 % das aulas.
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{Carla Sandra Mota Castro - Docente da Unidade Curricular}

{Paula Isabel Gongalves Teixeira Coutinho Borges- Coordenadora da Unidade Curricular}
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