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Curso: Pés-Graduagao em Gestao da Seguranca Alimentar e HACCP
Carga Hordria: 280 horas

1. OBJETIVOS GERAIS

No final do curso os formandos deverdo acompanhar e implementar sistemas de

gestao da qualidade alimentar.

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.

Identificar os principios basicos da segurancga alimentar
Identificar os Diplomas legais associados a seguranga alimentar
Identificar os perigos na industria alimentar

Identificar e aplicar principios de prevencgao na industria alimentar
Aplicar principios de seguranca alimentar na prevengao primaria

Identificar e aplicar os principios de gestdo da seguranga alimentar de acordo
com ISO 22000

Identificar e aplicar os principios de gestao da seguranga alimentar de acordo
com BRC Food

Identificar e aplicar os principios de gestao da seguranga alimentar de acordo

com IFS

Identificar e aplicar os principios das auditorias a sistemas de gestédo da

seguranga alimentar

3. CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Moédulo 1 — Enquadramento da Seguranga Alimentar (8h)

1.1 Principais conceitos associados a Seguranga Alimentar

1.2 Requisitos legais e normativos da Seguranga Alimentar

Moédulo 2 — Perigos na industria alimentar (16h)

2.1 Conceito e classificagdo dos perigos

2.2 A microbiologia dos alimentos
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2.3 Critérios microbioldgicos e requisitos legais e normativos associados
2.4 Perigos quimicos e requisitos legais e normativos associados
2.5 Perigos fisicos e requisitos legais e normativos associados

Moédulo 3 — Processo de prevencao e controlo de perigos na industria alimentar
(16 h)

3.1 Processos térmicos

3.2 Processos quimicos

3.3 Processos fisicos

Moédulo 4 — Seguranga Alimentar na produc¢ao primaria (20 h)

4.1 Boas praticas de seguranga alimentar - codex alimentarius e Regulamento CE n.°
852/2004

4.2 Caracteristicas da produgédo primaria
4.3 Aplicacéo das boas praticas aos sector da produg¢ao primaria
Moédulo 5 — Sistema HACCP “apés produc¢ao primaria até a mesa” (20 h)

5.1 Boas praticas de seguranga alimentar - codex alimentarius e Regulamento CE n.°
852/2004

5.2 Aplicagao das boas praticas aos sectores:
5.2.2 Distribuicdo e armazenamento
5.2.3 Transformacéo
5.2.4 Embalagem
5.2.5 Restauracéao
5.3 Metodologia HACCP segundo o codex alimentarius

Moédulo 6 — Sistemas de Gestao de Seguranga Alimentar de acordo com ISO
22000 (20 h)

6.1 Analise e interpretagdo da NP EN ISO 22000
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6.2 A integracéo da NP EN I1SO 22000 com NP EN ISO 9001

Moédulo 7 — Sistemas de Gestao de Seguranga Alimentar de acordo com BRC
Food (20h)

Analise e interpretacdo do BRC Food
Moédulo 8 — Sistemas de Gestao de Seguranc¢a Alimentar de acordo com IFS (20h)
Analise e interpretagao IFS

Moédulo 9 — Auditorias ao Sistema de Gestado de Seguranga Alimentar - NP EN
ISO 22000 (20 h)

9.1 Perfil e comportamento do auditor
892 Metodologia de auditoria de acordo com NP EN ISO 19011

Moédulo 10 — Pratica em Contexto de Trabalho 120 horas

4. PUBLICO-ALVO

E dirigida a publico em geral licenciados que pretendam vir a desempenhar fungdes de

Gestdo em Seguranga Alimentar, ou pretendam alargar conhecimentos.

5. REQUISITOS DE ENTRADA

Nao aplicavel.

6. MODALIDADE DE FORMAGAO

Formacao de Especializacéo

7. FORMAS DE ORGANZAGCAO DA FORMAGAO

Este curso esta organizado na seguinte forma de organizagéo da formagao:

» Sessdes de formacgao e-Learning através da plataforma Moodle.

8. METODOLOGIAS DE FORMAGAO

Sessobes de formagdo assincrona.

9. METODOLOGIAS DE AVALIAGAO
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A avaliagdo sera efectuada nos seguintes moldes:

= No ato da entrevista aos formandos sera aplicado um instrumento de avaliagao
diagnostica para aferir o grau de conhecimentos e os pré-requisitos para
integrar o grupo de formacgdo. Esta avaliagdo serve também para fazer uma
selecdo dos candidatos e servir de elo de comunicacdo entre a coordenacéao e
os formadores do curso.
= (Cada médulo sera avaliado com uma avaliagdo continua e uma avaliagao por
teste escrito.
= Na avaliagdo continua sido avaliados 5 parédmetros todos eles com igual
ponderagcdo, e aos quais deve ser atribuida um nivel de 0 a 5. A nota da
avaliagdo continua nesse modulo serd a média aritmética dos varios
parametros.
= A avaliacdo por teste escrito, deve ser efectuada numa escala de 0 a 100%,
sendo depois convertida em niveis de acordo com a escala seguinte:
= (0a19%)-1;
" (20% a 49%) - 2;
» (50% a 74%) - 3;
» (75% a 89%) - 4;
* (90% a 100%) — 5.
= A avaliacdo final de cada modulo sera efectuada ponderando 10% para a
avaliacdo continua e 80% para a avaliacdo escrita. Podera ser calculada
usando a férmula:
AM =0,4* AC+0,6* AE

AM — Avaliagcdo do Mdédulo
AC — Avaliagao Continua
AE — Avaliacao Escrita

= A avaliagdo final relativa a componente tedrica do curso, sera a média

aritmética de todas as notas dos diferentes moédulos.

13
Yy am,

» AFM = ’“T , em que sao 10 mdédulos, AM; sdo as notas dos

diferentes moédulos e AFM a avaliagao final dos médulos.
= A nota final do curso contempla a nota obtida nos médulos teéricos e a nota

obtida no trabalho pratico final elaborado em contexto de trabalho, que tera que
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ter uma nota minima de 10 valores. Esta nota sera depois convertida numa
escala de 0 a 100% para ser posteriormente convertida em niveis. O trabalho
pratico tem uma ponderacdo de 35% na nota final e 65% sera a ponderacao
das notas dos moédulos teoricos.

» AF =0,35%ATF +0,65* AFM , com

AF — Avaliacao final do curso
ATF — avaliagao do trabalho final
AFM — avaliagao final dos modulos

As metodologias de avaliagédo aplicadas em cada médulo serao:

Tipo: Inicial; Técnica: aplicagdo de uma checklist e de um

teste de avaliagao diagnostica
Avaliagao diagnéstica

Tipo: continua; Técnica: observagao — ficha de avaliagao

L i comportamental
Avaliagao continua

Formulagédo de perguntas orais

Tipo: Final; Técnica: formulagcdo de questdes

Avaliagao final Instrumento: Exercicio de avaliag&do escrito

No final do curso, existe uma componente de 150 horas que sera realizada em
contexto de trabalho, em empresa, sendo que a avaliagdo desta componente é
efectuada através da realizacdo de um relatério final, e de uma apresentacdo do
trabalho a um juri, constituido por um representante da entidade formadora, o

orientador da empresa e o orientador cientifico.
Escala de Classificacao
A escala de classificagao final a utilizar esta fixada em 5 graus de classificagao:
» 1 — Muito insuficiente (0% — 19%)
» 2 — Insuficiente (20% - 49%)
» 3 — Suficiente (50% - 74%)
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» 4 —Bom (75% - 89%)
= 5 — Muito Bom (90% - 100%)

A classificagao final média dos formandos sera um indicador de sucesso da formagéao
efectuada, sendo que o objectivo estipulado é o de os formandos atingirem, no final, o
nivel 3 — Suficiente.

10. RECURSOS MATERIAIS E PEDAGOGICOS

= Material de apoio
= Plataforma Moodle

11. LOCAL DE REALIZAGAO

Plataforma Moodle
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