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Apresentacao

A industria alimentar tem crescido nos ultimos anos num mundo cada vez mais
globalizado gragas as novas tecnologias, aos desenvolvimentos da biologia e

da quimica, que visam principalmente a criagéo de produtos alimentares e a sua
conservagéo. No entanto, este impulso esta ligado a fatores sociais e culturais
especificos de cada pais. Neste cendrio de progresso continuo, esta certificagao foi
criada para oferecer aos profissionais de Nutrigdo os conhecimentos mais recentes
sobre higiene alimentar, analise e controlo de qualidade e seguranca alimentar. Para

tal, os estudantes tém a sua disposigao as mais recentes ferramentas pedagogicas
aplicadas as certificagbes académicas, as quais podem aceder 24 horas por dia a partir
de um computador com ligagao a Internet.
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Gracas a este Mestrado Proprio, ficara a par
das mais recentes técnicas utilizadas na
avaliacdo dos riscos e na segurancga alimentar’
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A melhoria das texturas, do sabor e da viscosidade dos alimentos, da estabilidade dos
nutrientes e da sua conservagao ndo seria possivel sem 0s progressos registados nos
ultimos anos pela Industria Alimentar. Um setor que cresceu, ndo so gragas ao consumo,
mas também as exigéncias dos proprios consumidores e as medidas de controlo e
seguranga impostas pelas diferentes regulamentagdes em vigor.

Um dos principais desafios em matéria de segurancga e qualidade alimentar consiste em
evitar surtos alimentares que possam afetar milhdes de pessoas e alastrar a diferentes
paises devido a grande distribuigdo internacional de produtos. Face a esta realidade, a
TECH desenvolveu um Mestrado Proprio lecionado de forma completamente online, que
permitira aos profissionais de Nutricdo conhecer melhor os progressos da microbiologia,

as novas tecnologias aplicadas ao desenvolvimento de produtos, bem como as principais

técnicas de controlo de qualidade dos produtos.

Um Mestrado Préprio onde tera um corpo docente especializado que Ihe apresentara

0s Ultimos desenvolvimentos na industria, virus, prides e outros riscos biolégicos de
origem alimentar, o desenvolvimento de microrganismos ou as novas técnicas utilizadas
na analise de riscos e medidas de segurancga. Para tal, o profissional dispGe de recursos
multimédia (resumos em video, videos em pormenor) e de leituras especializadas que o
levaréo, de uma forma muito mais visual e dindmica, a estar atualizado relativamente a
Andlise e Avaliagao Integral dos Riscos na Industria Alimentar.

Além disso, este Mestrado Préprio utiliza o método Relearning, que permite aos
estudantes evoluir de uma forma muito mais natural durante os 12 meses deste duragao
do mesmo, reduzindo mesmo as longas horas de estudo.

O especialista tem assim uma excelente oportunidade de obter a informagao mais
exaustiva e recente sobre a Industria Alimentar num formato académico conveniente.
Tudo o que precisa é de um dispositivo eletrénico com ligagéo a Internet (computador,
tablet ou telemovel) para aceder ao plano de estudos deste Mestrado Proprio. Além
disso, tem a liberdade de distribuir a carga letiva, o que facilita ainda mais a conciliagéo
de um Mestrado Proprio com o trabalho e/ou as responsabilidades pessoais.

Este Mestrado Proprio em Andlise e Avaliagao Integral de Riscos na Industria
Alimentar conta com o conteddo educacional mais completo e atualizado do mercado.
As suas principais caracteristicas séo:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas na Industria Alimentar

+ 0 conteldo grafico, esquematico e eminentemente pratico do livro fornece informagdes
cientificas e praticas sobre as disciplinas que sao essenciais para a pratica profissional

+ Exercicios praticos em que o processo de autoavaliagao pode ser utilizado para melhorar
a aprendizagem

+ A sua énfase especial em metodologias inovadoras

+ Palestras tedricas, perguntas ao especialista, foruns de discussdo sobre questdes
controversas e atividades de reflexdo individual

*

Possibilidade de aceder ao contelido a partir de qualquer dispositivo fixo ou portatil
com ligacéo a Internet

Aceda a uma qualificacdo 100% online, sem
aulas presenciais, destinada a profissionais
de Nutricdo que pretendam atualizar

0S Seus conhecimentos na Industria
Alimentar”



Com este Mestrado Proprio, podera
estudar em profundidade 0s progressos
cientificos e técnicos dos alimentos e a
Sua relagdo com o progresso cultural e
tecnoldgico”

0 corpo docente do Mestrado Préprio inclui profissionais do setor que trazem a
sua experiéncia profissional para esta capacitagao, para além de especialistas
reconhecidos de sociedades de referéncia e universidades de prestigio.

Gragas ao seu conteldo multimédia, desenvolvido com a mais recente tecnologia
educativa, o profissional tera acesso a uma aprendizagem situada e contextual, ou seja,
um ambiente de simulagéo que proporcionara uma capacitacao imersiva programada
para praticar em situagoes reais.

A elaboragado deste Mestrado Proprio baseia-se na Aprendizagem Baseada em
Problemas, através da qual o instrutor deve tentar resolver as diferentes situagées da
atividade profissional que surgem ao longo do mesmo. Para tal, contara com a ajuda de
um sistema inovador de video interativo desenvolvido por especialistas reconhecidos.
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Explore os mecanismos de
conservacgao dos alimentos e da
prevencdo da alteracao microbiana.

Podera aproximar-se ainda mais dos
desenvolvimentos no setor gracas

aos estudos de caso sobre seguranca
alimentar fornecidos nesta certificagao.
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Objetivos

O principal objetivo deste Mestrado Proprio é assegurar que o profissional de Nutricédo
obtenha uma atualizagdo bem sucedida dos seus conhecimentos em Anadlise e Avaliagéo
Integral de Riscos na Industria Alimentar. Para tal, a TECH fornece ferramentas pedagogicas
inovadoras que o manterao atualizado sobre microbiologia, higiene alimentar, mecanismos
de controlo de qualidade e rastreabilidade na cadeia alimentar e regulamentos de gestao de

seguranga existentes.
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A TECH fornece-lhe as ferramentas pedagogicas
mais inovadoras para 0 manter atualizado de
uma forma mais dinamica sobre 0s métodos de
avaliacdo dos riscos na Industria Alimentar”
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Objetivos gerais

+ Adquirir conhecimentos basicos de epidemiologia e profilaxia

+ Conhecer e distinguir os parametros fisico-quimicos que afetam o crescimento microbiano
nos alimentos

+ ldentificar a natureza diferencial dos organismos acelulares (virus, virdides e prides) em
termos da sua estrutura e modo de replicacao, relativamente aos modelos de células
eucarioticas e procarioticas

Podera atualizar os seus conhecimentos
sobre 0s processos de avaliagdo e
controlo dos riscos em matéria de
seguranca alimentar gracas a este
Mestrado Proprio da TECH"
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Fundamentos da Microbiologia

+ Reconhecer os niveis de organizagao dos microrganismos procarioticos e eucarioticos
e relacionar as suas principais estruturas com a sua fungao

+ Compreender a base da patogenicidade microbiana e os mecanismos de defesa do corpo
humano contra 0s agentes patogénicos existentes

+ |dentificar as principais técnicas e estratégias de inibicdo, destruicao ou eliminagao
de populac¢des microbianas

+ Compreender e interrelacionar os principais mecanismos de intercambio genético
nos microrganismos e a sua aplicagao na biotecnologia alimentar

Médulo 2. Quimica Geral
+ Explicar de forma compreensivel fenémenos e processos quimicos basicos que interagem
com o meio ambiente

+ Descrever a estrutura, as propriedades fisico-quimicas e a reatividade dos elementos
e compostos envolvidos nos ciclos biogeoquimicos

+ Utilizar os instrumentos base num laboratdrio de quimica
+ Ter a capacidade de interpretar os resultados no ambiente pratico da quimica
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Médulo 3. Microbiologia e higiene alimentar
+ Conhecer os principais microrganismos de deterioragao, patogénicos e benéficos
dos alimentos

+ Conhecer os mecanismos de conservagao dos alimentos e de prevengao da deterioragao
microbiana dos mesmos

+ Saber identificar e diferenciar os principais elementos causadores de patologias de origem
alimentar: microrganismos, toxinas, virus e parasitas

+ Compreender os efeitos benéficos dos microrganismos no dominio da alimentagéao

« |dentificar e compreender os elementos mais importantes de um laboratério de
microbiologia

+ Compreender os efeitos benéficos dos microrganismos nos alimentos

+ Conhecer e aplicar as técnicas de detegao de microrganismos nos alimentos

Médulo 4. Alimentos, tecnologias e cultura
+ Analisar a evolugao histoérico-cultural da transformagéo e do consumo de alimentos
ou grupos de alimentos especificos

*

Relacionar a evolugao dos conhecimentos cientifico-técnicos sobre os alimentos com
0 progresso cultural e tecnologico

+ Identificar os fatores que influenciam a escolha e a aceitabilidade dos alimentos

*

Reconhecer o papel das normas culturais nos costumes e regulamentos alimentares,
bem como o papel dos alimentos na sociedade

*

Distinguir as carateristicas essenciais dos alimentos e dos ramos da industria

*

alimentar no contexto da alimentacéo atual

*

Analisar as tendéncias da produgao e do consumo de alimentos

Mddulo 5. Bioquimica e quimica dos alimentos
+ Conhecer, compreender e utilizar os principios das reacdes quimicas e bioquimicas
nos alimentos num contexto profissional adequado

+ |dentificar e utilizar os principios dos componentes alimentares e as suas propriedades fisico-
quimicas, nutricionais, funcionais e sensoriais

+ Adquirir competéncias e aptidoes no dominio da analise alimentar

+ Capacidade de identificar os problemas associados aos diferentes alimentos e ao seu
processamento, os diferentes processos tecnoldgicos, bem como as transformagdes
que os produtos podem sofrer durante esses processos.

Mddulo 6. Alimentagao e Saude Publica
+ Conhecer as carateristicas diferenciais da alimentagao humana, as inter-relagdes entre a
natureza e a cultura

+ Adquirir um conhecimento amplo do comportamento alimentar individual e social

+ Compreender os fundamentos e 0s sistemas gerais de prevencao das doengas, de
promogao e de protegdo da salde, bem como as etiologias e os fatores epidemiologicos
que afetam as doencas de origem alimentar

+ |dentificar os problemas de salde associados a utilizagdo de aditivos alimentares

+ Valorizar e reconhecer a importancia sanitaria e preventiva dos programas de limpeza,
desinfegdo, desinsectizagéo e desratizagao na cadeia alimentar

+ Classificar as principais implicagdes sociais e econémicas das zoonoses
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Méddulo 7. Anélises e Controlo de Qualidade Médulo 9. Analises de risco na industria alimentar

+ Reconhecer os componentes dos alimentos e as suas propriedades fisico-quimicas, + Compreender os fatores que influenciam o crescimento microbiano em diferentes
nutricionais, funcionais e sensoriais géneros alimenticios para consumo humano

+ Adquirir e aplicar competéncias e aptiddes no dominio da andlise alimentar durante + Identificar, analisar e avaliar os riscos biologicos, quimicos e fisicos que podem ocorrer
0 exercicio profissional em todas as fases da cadeia alimentar

+ Desenvolver e aplicar mecanismos de controlo da qualidade e de rastreabilidade na + Identificar os principais microrganismos e parasitas responsaveis pelas doengas
cadeia alimentar de transmissao alimentar

+ Conceber e desenvolver testes experimentais para avaliar alimentos e processos alimentares + Compreender e reconhecer a importancia das doengas de origem alimentar em termos

o , o de saude publica e as medidas de controlo aplicaveis em cada caso
+ Conhecer e compreender a base e 0s principios dos métodos utilizados para o

controlo da qualidade e da autenticidade dos alimentos + Saber aplicar os recursos web disponiveis na pesquisa de informagao relacionada com

a gestao e avaliagao da seguranca alimentar
Maédulo 8. Industria alimentar

+ Controlar e otimizar processos e produtos na industria alimentar - Fabrico
e conservacgao de alimentos

Méddulo 10. Gestao da qualidade e a segurancga alimentar
+ |dentificar e interpretar os requisitos da norma de gestéo da seguranga alimentar (UNE EN

, ISO 22000) para a sua posterior aplicagdo e avaliagdo nos operadores da cadeia alimentar
+ Desenvolvimento de novos processos e produtos

+ Desenvolver, aplicar, avaliar e manter boas praticas de higiene, seguranca alimentar e

+ Conhecer os processos industriais de transformacéo e conservagao dos alimentos, _ )
sistemas de controlo de riscos

bem como as tecnologias de embalagem e de armazenamento

, . . . L + Participar na concegéo, organizagado e gestéo dos diferentes servigos de alimentagédo
+ Descobrir 0s processos particulares de transformagao e conservagao dos principais tipos

de inddstrias alimentares + Colaborar na implementacgao de sistemas de qualidade

*

+ Identificar sistemas de controlo e otimizacdo de processos e produtos aplicados aos Avaliar, controlar e gerir aspetos da rastreabilidade na cadeia alimentar

principais tipos de industrias alimentares

*

Colaborar na protecéao dos consumidores no ambito da seguranca e da qualidade

+ Aplicar os conhecimentos sobre os processos de transformacao e conservagao no dos alimentos

desenvolvimento de novos processos e produtos
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Competencias

Este Mestrado Préprio favorecera a expansao das competéncias do nutricionista que o
realize, dada a informacédo avangada e atualizada que obtera durante as 1500 horas letivas
gue compdem este Mestrado Préprio. Além disso, gragas aos recursos didaticos, incluindo
estudos de caso, podera integrar na sua pratica didria a metodologia apresentada na
Andlise e Avaliagdo Global dos Riscos na Industria Alimentar.
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Este Mestrado Proprio 100% online
reforca as suas competéncias em
matéria de manipulacdo e analise
de microrganismos”
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Competéncias gerais

+ Conhecer 0s mecanismos e parametros de controlo dos processos e equipamentos
na industria alimentar

+ Gerir e avaliar a seguranca dos alimentos, identificando os perigos, avaliando os riscos e
aplicando medidas de controlo eficazes ao longo da cadeia alimentar que possam prevenir,
eliminar ou reduzir os perigos associados ao consumo de alimentos.

+ Adquirir e utilizar a terminologia cientifica adequada

+ Reconhecer os diferentes tipos de metabolismo microbiano e as suas necessidades
nutricionais, relacionando-os com o seu desenvolvimento em diferentes tipos de alimentos

Melhore as suas competéncias
no dominio da saude publica e da
alimentacdo com o0s conteudos
avancados proporcionados por
este Mestrado Proprio”
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Competéncias especificas

+ Conceber e avaliar instrumentos que permitam a gestdo da seguranca alimentar
ao longo de toda a cadeia alimentar, a fim de proteger a saude publica.

+ Apresentar e elaborar planos de amostragem para a analise de alimentos e
conhecer o procedimento de definicdo dos objetivos de seguranca alimentar.

+ |dentificar os conceitos de saude publica e de prevengado de riscos relacionados
com os habitos de consumo alimentar e a seguranca alimentar.

+ Recolher e interpretar os dados relevantes sobre as reagoes bioquimicas dos
alimentos, para emitir juizos de valor, incluindo uma reflexao sobre a sua qualidade
organolética, o seu prazo de validade e 0s riscos associados

+ Saber transmitir informagoes, ideias, problemas e solucées a publicos
especializados e ndo especializados

+ Adquirir as competéncias basicas para gerir e analisar microrganismos, seguindo

»

i as diretrizes das boas praticas de laboratorio
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Estrutura e conteudo

O plano de estudos deste Mestrado Préprio foi criado para oferecer, em 10 modulos,

a atualizagao exigida por todos os profissionais de Nutricdo no dominio da Analise e
Avaliacdo Global do Risco na Industria Alimentar. Podera, assim, aprender facilmente
sobre deterioragcdo microbiana dos alimentos, técnicas de amostragem e recolha de
amostras ou fatores epidemioldgicos de doengas transmitidas pela carne ou pelo peixe
a partir de qualquer dispositivo com ligagéo a Internet. Esta € complementada por
leituras essenciais e pelos mais recentes estudos sobre seguranca alimentar.




Estrutura e contetido | 19 tec!:

Desta certificacdo, obtera as informacgées
mais recentes sobre alimentos naturais,
organicos e biologicos”
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Médulo 1. Fundamentos da Microbiologia 1.5.  Patogénese dos microrganismos e do microbiota

11, Introduggio & microbiologia 1.5.17. O microbiota e a sua importancia

1.1.1.  Conceito de microbiologia e aspetos histéricos 1:52. Mecanismos de patogenese
1.1.2. Modelo de célula procariotica
1.1.2.1. Morfologia

1.1.2.2. Estrutura e funcionamento

1.5.2.1. Fatores de viruléncia: capsula e lipopolissacarideo
1.5.2.2. Vias de disseminagao de microrganismos
1.5.3.  ToxinfegOes e intoxicagdes alimentares
1.5.4.  Doencgas microbianas de origem alimentar
1.6.  Virus
1.6.1.  Carateristicas gerais: estrutura e composicao
1.6.2. Classificagdo de virus

1.1.3.  Relevancia dos microrganismos na sociedade
1.2, Observagéo dos microorganismos Microscopia e coloragéo
1.2.1.  Conceitos basicos de microscopia
1.2.2.  Tipos de microscopios: estrutura e fungao
. S 1.6.3. Ciclos de vida dos virus e culturas
1.2.2.7. Microscopios 0ticos

. . . 1.6.4. Mecanismos de patogénese associados a virus presentes em alimentos
1.2.2.2. Microscopio eletrénico

1.2.2.3. Microscopio de fluorescéncia 165 Tipos de antivirais
1.2.3.  Tipos de coloragdes utilizadas em microbiologia 1.7. Fungos

1.2.3.1. Coloracéo de Gram 1.7.1.  Carateristicas gerais: estrutura e composi¢do

1.2.3.2. Coloragao de endosporos 172 Classificagao fgngos
1.2.3.3. Coloragdo de bacilos dlcool-cido resistentes (BAR) 1721 Ascomicetes

1.3.  Crescimento e controlo microbiano 1.7.2.2. Deuteromicetos

1.7.2.3. Basidiomicetos
1.7.2.4. Zigomicetos

1.7.3.  Mecanismos de patogénese associados a fungos presentes em alimentos
1.7.3.1. Tipos de micotoxinas

1.7.4.  Tipos de antifungicos

1.3.1.  Tipos de metabolismo nos procariotas
1.3.2.  Curva do crescimento bacteriano
1.3.3.  Técnicas de isolamento e conservagao de microrganismos
1.3.4. Fatores que afetam o crescimento microbiano
1.3.4.1. Agentes bacteriostaticos e bactericidas

1.3.4.2. Agentes ambientais 1.8.  Imunologia microbioldgica: Antigénios e anticorpos

1.8.1.  Antecedentes da imunologia
1.8.2.  Tipos de resposta imunitaria

1.4.  Genética e taxonomia bacteriana

1.41. Mecanismos de intercambio genético

1411, Transformagéo 1.8.2.1. Resposta inata

14.1.2. Conjugagéo 1.8.2.2. Resposta adaptativa
1.4.1.3. Transdugao e bacteriofagos

1.4.2.  Mutagdes no genoma bacteriano

1.8.2.3. Regulagao do sistema imunitario
1.8.3.  Estrutura e fungao dos anticorpos

1.4.3.  Conceitos basicos de sistematica e classificagdo 184 Metodos de evasdo do sistema imunitario

1.44. Meétodos de classificagéo bacteriana
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Epidemiologia e profilaxia
1.9.1. Antecedentes da epidemiologia
1.9.2. Cadeia epidemioldgica e conceito de saude
1.9.3. Epidemiologia e medidas preventivas das doengas infeciosas nos alimentos
1.9.4.  Alimentos como via de transmissao de doengas
Principais microrganismos de interesse alimentar
1.10.1. Desenvolvimento de microrganismos nos alimentos
1.10.2. Tipos de microrganismos nos alimentos

1.10.2.1. Microbios de deterioragao

1.10.2.2. Microbios patogénicos

1.10.2.3. Beneficios dos micrébios
1.10.3. Doencas de origem alimentar

Mddulo 2. Quimica Geral

2.1

2.3.

2.4.

Estrutura da matéria e ligagdes quimicas
2.1.1.  Amatéria

2.1.2.  Oatomo

2.1.3.  Tipos de ligagdes quimicas

Gases, liquidos e solugdes

221, Gases

2.2.2. Liquidos

2.2.3.  Tipos de solugdes

Termodinamica

2.3.1. Introdugdo a termodinamica

2.3.2.  Primeiro principio da termodinamica
2.3.3.  segundo principio da termodinamica

Acido-Base
2.4.1.  Conceitos de acidez e de basicidade
242 pH

2.43. pOH
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2.5.  Solubilidade e precipitagao 3.2. Principais técnicas de microbiologia alimentar
2.5.1.  Equilibrio de solubilidade 3.21. Métodos de esterilizagdo e de assepsia
252 Flocos 3.2.2.  Meios de cultura: liquidos e solidos, sintéticos ou definidos, complexos,
253  Coloides diferenciais e seletivos
2.6. ReacBes de Oxidacdo-Reducdo 3.2.3.  Isolamento de culturas puras
26.1. Potencial redox 3.2.4.  Crescimento microbiano em culturas descontinuas e continuas
2.6.2. Introdugdo as pilhas 3.2.5.  Influéncia dos fatores ambientais no crescimento
2.6.3.  Deposito eletrolitico 3.2.6.  Microscopia otica
2.7.  Quimica do carbono 3.2.7.  Preparacéo e coloragao das amostras
2.7.1. Introdugao 3.2.8.  Microscopia de fluorescéncia
2.7.2.  Ciclo do carbono 3.2.9. Microscopia eletronica de transmissao e de varrimento
2.7.3.  Formulagéo organica 3.3.  Metabolismo microbiano
2.8.  Energia e meio ambiente 3.3.1.  Formas de aquisi¢éo de energia
2.8.1.  Continuagdo de pilhas 3.3.2.  Microrganismos fototréficos, quimiolitotréficos e quimiorganotroficos
2.8.2.  Ciclo Carnot 3.3.3.  Catabolismo de hidratos de carbono
2.83. Ciclo diesel 3.3.4. Degradacéo da glicose em piruvato (glicélise, via das pentoses-fosfato e via de
2.9.  Quimica atmosférica Entner-Doudoroff)
2.9.1.  Principais poluentes atmosféricos 3.3.5.  Catabolismo de lipidos e proteinas
29.2.  Chuvaacida 3.3.6. Fermentacgéo
2.9.3.  Poluicao transfronteirica 3.3.7. Tipos de fermentagao
2.10. Quimica da dgua e do solo 3.3.8.  Metabolismo respiratorio: respiragao aerdbia e respiragdo anaerobia
2.10.1. Introdugao 3.4.  Alteragéo microbiana dos alimentos
2.10.2. Quimica da agua 3.4.1.  Ecologia microbiana dos alimentos
2.10.3. Quimica do solo 3.4.2.  Fontes de contaminagao dos alimentos
3.4.3. Contammaggo fecal'e contammacj‘ao c'ruzac.Ja
3.4.4. Fatores que influenciam a alteragao microbiana
3.1 Introdugdo a microbiologia alimentar 3.4.5.  Metabolismo microbiano nos alimentos
3.1.1.  Histdria da Microbiologia dos Alimentos 3.4.6. Controlo das alterages e métodos de conservagéo

3.1.2.  Diversidade microbiana: archaea e bactérias

3.1.3.  Relagdes filogenéticas entre organismos vivos

3.1.4. Classificagdo e nomenclatura microbiana

3.1.5.  Microrganismos eucarioticos: algas, fungos e protozoarios
3.1.6.  Virus



3.5.

3.6.

3.7.

Doengas de origem microbiana transmitidas pelos alimentos

3.5.1. InfegGes de origem alimentar: transmissao e epidemiologia
3.52.  Salmonelose

3.53. Febretifoide e paratifoide

3.5.4.  Enterite por Campylobacter

3.5.5. Disenteria bacilar

3.5.6. Diarreia causada por estirpes virulentas de E. coli

3.5.7.  Yersiniose

3.5.8. Infegbes por Vibrio

Doencas de origem alimentar causadas por protozoarios e helmintas

3.6.1.  Carateristicas gerais dos protozoarios

3.6.2.  Disenteria amebiana

3.6.3. Giardiase

3.6.4.  Toxoplasmose

3.6.5. Criptosporidiose

3.6.6.  Microsporidiose

3.6.7.  Helmintas de origem alimentar: vermes planos e vermes redondos

Virus, prides e outros contaminantes biolégicos de origem alimentar

3.7.1.  Propriedades gerais dos virus

3.7.2.  Composicao e estrutura do virido: capside e acido nucleico

3.7.3.  Crescimento e cultivo do virus

3.7.4.  Ciclo de vida dos virus (ciclo litico): Fases de adsorgéo, penetragéo, expresséo e
replicagao de genes e liberagao

3.7.5. Alternativas ao ciclo litico: lisogenia em bacteriéfagos, infegGes latentes, infecdes
persistentes e transformagao tumoral em virus animais

3.7.6. Viroides, virusoides e prides

3.7.7. Incidéncia de virus nos alimentos

3.7.8.  Carateristicas dos virus de origem alimentar

3.7.9. Hepatite A

3.7.10. Rotavirus
3.7.11. Intoxicagdo por escombroide

3.8.

3.9.

3.10.
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Analises microbioldgico dos alimentos

3.8.1. Técnicas de amostragem e recolha de amostras

3.8.2.  Valores de referéncia

3.8.3.  Microorganismos indicadores

3.8.4. Contagens microbioldgicas

3.8.5.  Determinagao de microrganismos patogénicos

3.8.6. Técnicas de detegdo rapida em microbiologia alimentar

3.8.7.  Técnicas moleculares: PCR convencional e PCR em tempo real
3.8.8. Técnicas imunologicas

Microrganismos benéficos nos alimentos

3.9.1. Fermentagdes alimentares: o papel dos microrganismos na produgao alimentar
3.9.2.  Microrganismos como suplementos alimentares

3.9.3. Conservantes naturais

3.9.4. Sistemas biologicos de conservagao dos alimentos

3.9.5. Bactérias probioticas

Biologia celular microbiana
3.10.1. Carateristicas gerais das células eucaridticas e procariéticas

3.10.2. A célula procariotica: componentes externos da parede: glicocalix e camada S,
parede celular, membrana plasmatica

3.10.3. Flagelos, motilidade bacteriana e taxias
3.10.4. Outras estruturas superficiais, fimbrias e pili

Médulo 4. Alimentos, Tecnologias e Cultura

4.1.

4.2.

Introdugéo a cultura de alimentares

41.1.  Alimentacao e nutrigao: o Homem como animal omnivoro

4.1.2.  Conceito de cultura e comportamento alimentar

4.1.3.  Aalimentagdo humana em diferentes tipos de sociedades

4.14. Conceito de adaptagao alimentar: Exemplos de adaptacéo alimentar

Fatores condicionantes da alimentagao

4.21. Significado ideoldgico dos alimentos
422 Dietae género
4.2.3. Padroes de comensalidade em diferentes culturas: produgao, consumo e

comportamento
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4.3. Religido e alimentagdo 4.10. Fatores socioculturais da alimentagao
4.3.1.  Alimentos permitidos e proibidos 4.10.1. Relagbes sociais
4.3.2. Relagao entre alimentagao e rituais religiosos 4.10.2. Expressao de sentimentos, prestigio e poder
4.3.3. Praticas e comportamentos alimentares relacionados com a religido 4.10.3. Grupos sociais no Neolitico e no Paleolitico
4.4.  Bases historicas da alimentagao . - — _ -
4.47.  Principais mudangas na alimentagao humana em diferentes fases da histéria
4479  Pré-histéria 51. Importancia da agua nos alimentos
4.43. ldade Antiga 51.1.  Estrutura molecular e propriedades fisico-quimicas
444 |dade Média 5.1.1.2. Conceito de atividade da agua
4.4.5.  Impacto da descoberta da América na alimentacéo europeia e o Novo Mundo 5.1.2.  Métodos de determinagéo da atividade da agua
446 |dade Moderna 51.3. Isotérmicas de sorgao
4.5.  Progressos cientificos e alimentacao 5.1.4. Mobilidade molecular da agua
4.51.  ARevolugdo Industrial 51.5. Diagramas de estado: transi¢des de fase nos alimentos
452. Impacto das descobertas cientificas e dos desenvolvimentos tecnolégicos na 5.1.6.  Importancia tecnologica da agua nos processos industriais
alimentacao. 5.2. Propriedades funcionais dos hidratos de carbono
4.6.  Alimentagdo contemporanea | 52.1. Carateristicas dos hidratos de carbono dos alimentos
4.6.1. Fatores socioeconémicos e demograficos que condicionam a alimentagao atual 5.2.2.  Propriedades funcionais dos mono e oligossacaridos
4.6.2.  Alimentagao e imigragao 5.2.3.  Estrutura e propriedades dos polissacaridos
4.6.3. 0 Homem e aabundancia no mundo, mitos e realidades 5.2.3.1. Formagao e estabilidade dos géis de amido
4.7.  Alimentagdo contemporanea || 5.2.3.2. Fatores que influenciam a formagao de géis de amido
4.7.1.  Novas tendéncias na alimentagéo 5.3.  Polissacarideos estruturais e suas fungdes nos alimentos
4.7.2.  Aascensdo da restauragao coletiva e da fast food 5.3.1. Pectinas. Celulose e outros componentes da parede celular
47.3. Interesse pela alimentagao e pela saude 53.2. Polissacarideos de algas marinhas
4.8. Aceitabilidade dos alimentos 5.4.  Escurecimento ndo enzimatico e enzimatico
4.8.1.  Condicionamentos fisiologicos e psicologicos 54.1. Carateristicas gerais do escurecimento nao enzimatico
4.872. Conceito de qualidade alimentar 5.4.2. Reagbes de escurecimento ndo enzimatico
4.8.3. Avaliagao da aceitabilidade dos alimentos 54.3. Caramelizagéo e reagéo de Maillard
49. Técnicas de comunicagao 5.4.4.  Mecanismos e controlo do escurecimento nao enzimatico
49.1. Marketing alimentar 5.4.5.  Reag0es de escurecimento enzimatico e medidas para o seu controlo
49.2. Elementos do marketing 5.5.  Hidratos de carbono na fruta e nos legumes
493, Recursos de publicidade alimentar 5.5.1. Metabolismo dos frutos e legumes
4.9.4. Influéncia da publicidade no comportamento alimentar 5.5.2. Reagoes bioguimicas dos hidratos de carbono na fruta e legumes

5.5.3.  Controlo das condigbes pos-recolha: tratamento pés-colheita



5.6.

5.7.

5.8.

59.

5.10.

Propriedades funcionais dos lipidos

5.6.1. Carateristicas dos lipidos dos alimentos
5.6.2.  Propriedades funcionais dos lipidos: formagao de cristais e fusdo
5.6.3. Formacgédo e quebra de emulsdes
5.6.4. Fungdes dos emulsionantes e valor HLB
Modificagdes dos lipidos nos alimentos 6.1.
5.7.1.  Principais reagées de modificagao de lipidos
5.7.1.1. Lipdlise
5.7.1.2. Autooxidagéo
5.7.1.3. Rancidez enzimatica
5.7.1.4. Modificagdes quimicas da fritura
5.7.2.  Tratamentos fisico-quimicos de modificagéo dos lipidos

Propriedades funcionais das proteinas e enzimas na alimentagéo 692
5.8.1.  Carateristicas dos aminoacidos e estrutura das proteinas nos alimentos

5.8.2. Tipos de ligagdes nas proteinas Propriedades funcionais

5.8.3. Efeito dos tratamentos nos sistemas proteicos do pado, da carne e do leite

5.8.4. Tipos de enzimas alimentares e aplicagdes

5.8.5.  Enzimas imobilizadas e sua utilizagdo na industria alimentar

Pigmentos presentes nos alimentos

5.9.1.  Carateristicas gerais dos alimentos

59.2.  Quimica e bioquimica da mioglobina e da hemoglobina

59.3. Efeito do armazenamento no processamento na cor da carne 6.3,
594. Efeitos do processamento nas clorofilas

5.9.5.  Estrutura dos carotenoides e das antocianinas

59.6. Modificagbes de cor nas antocianinas e reagdes quimicas que as envolvem

5.9.7.  Flavonoides

Aspetos gerais dos aditivos alimentares

5.10.1. Conceito geral de aditivo alimentar

510.2. Critérios para a utilizagdo de aditivos. Rotulagem dos aditivos

5.10.3. Aditivos de prolongamento da validade

5.7.2.1. Hidrogenagao
5.7.2.2. Transesterificagdo
5.7.2.3. Fracionamento

5.10.3.1. Conservantes: sulfitos e derivados, nitritos, dcidos organicos e derivados
e antibidticos
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5.10.4. Antioxidantes e as suas carateristicas

5.10.5. Aditivos para melhorar a textura Espessantes, gelificantes e estabilizadores.
Anti-aglomerantes. Agentes de tratamento das farinhas

Médulo 6. Alimentacao e Saude Publica

Alimentagdo humana e Evolugao Histdrica

6.1.1. O facto natural e o facto cultural. Evolugéo biologica, manuseamento e fabrico
de ferramentas

6.1.2. 0 uso do fogo, perfis de cagadores-recoletores. Carnivoro ou vegetariano

6.1.3.  Tecnologias bioldgicas, genéticas, quimicas e mecanicas envolvidas na
transformacéo e conservagao dos alimentos

6.1.4.  Alimentagdo na época romana

6.1.5.  Influéncia da descoberta da América

6.1.6.  Alimentagdo nos paises desenvolvidos

6.1.6.1. Cadeias e redes de distribui¢éo de alimentos
6.1.6.2. A "rede" do comércio mundial e 0 pequeno comércio
Significado sociocultural dos alimentos

6.2.1.  Alimentacdo e comunicagao social. Relagbes sociais e relagbes individuais

6.2.2.  Expressdes emocionais dos alimentos. Festas e celebragoes

6.2.3. Relages entre dietas e preceitos religiosos. Alimentagao e Cristianismo,
Hinduismo, Budismo, Judaismo, Isl&o

6.2.4.  Alimentos naturais, alimentos organicos e alimentos biolégicos

6.2.5. Tipologia das dieta: a dieta normal, as dietas de emagrecimento, as dietas
curativas, as dietas magicas e as dietas absurdas

6.2.6. Realidade da alimentagao e percegao dos alimentos. Protocolo para as refeigbes

familiares e institucionais
Comunicagao e comportamento alimentar

6.3.1.  Meios de comunicagao escritos: revistas especializadas. Revistas de divulgagao
e jornais profissionais

6.3.2.  Meios audiovisuais: radio, televisao, Internet. Embalagens. Publicidade

6.3.3.  Comportamento alimentar. Motivagdo e ingestao

6.3.4. Rotulagem e consumo de alimentos. Desenvolvimento de gostos e aversoes

6.3.5.  Fontes de variagdo das preferéncias e atitudes alimentares
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6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

Conceito de saude, de doengas e epidemiologia

6.4.1.  Promocao da saude e prevencao da doenga

6.4.2.  Niveis de prevencgao. Lei da Saude Publica

6.4.3. Carateristicas dos alimentos. Os alimentos como veiculo de doengas
6.4.4. O método epidemioldgico: Descritivo, analitico, experimental, preditivo
Importancia sanitaria, social e econémica das zoonoses

6.5.1. Classificagao das zoonoses

6.5.2. Fatores

6.5.3.  Critérios de avaliagao

6.5.4.  Planos de combate

Epidemiologia e prevengao das doengas transmitidas pela carne, pelo peixe e pelos seus
derivados

6.6.1.  Introdugéo Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne

6.6.2.  Doengas de consumo

6.6.3.  Medidas preventivas contra doengas transmitidas por produtos a base de carne
6.6.4. Introdugdo Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pelo peixe

6.6.5. Doengas de consumo

6.6.6. Prevencado

Epidemiologia e prevencao das doengas transmitidas pelo leite e derivados

6.7.1.  Introdugéo Fatores epidemioldgicos das doengas transmitidas pela carne

6.7.2.  Doengas de consumo

6.7.3.  Medidas de prevengao contra doengas transmitidas por produtos lacteos

Epidemiologia e prevencéo de doengas transmitidas por produtos de padaria, bolos,
confeitaria e pastelaria

6.8.1.  Introdugéo Fatores epidemioldgicos
6.8.2. Doengas de consumo
6.8.3.  Prevengao

Epidemiologia e prevengao de doencas transmitidas por conservas e semiconservas de
alimentos e por legumes, produtos horticolas e cogumelos comestiveis

6.9.1. Introdugdo Fatores epidemiologicos de conservas e semiconservas
6.9.2.  Doengas provocadas por alimentos em conserva e semiconservas
6.9.3.  Prevencgao sanitaria de doengas transmitidas por conservas e semiconservas




6.10.

7.1,

7.2.

7.3.

6.9.4.

6.9.5.

6.9.6.
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Introdugao Fatores epidemioldgicos dos legumes, produtos horticolas
e cogumelos

Doengas provocadas pelo consumo de legumes, produtos horticolas
e cogumelos

Prevencdo sanitaria de doencgas transmitidas por legumes, produtos horticolas
e cogumelos

Problemas de saude decorrentes da utilizagdo de aditivos, fonte de intoxicagbes alimentares
6.10.1. Toxicos de origem natural nos alimentos
6.10.2. Toxico devido a manuseamento incorreto

6.10.3. Utilizacdo de aditivos alimentares

Modulo 7. Analises e Controlo de Qualidade

Introdugdo a analise e ao controlo dos alimentos

7.1.0.
7.1.2.
7.1.3.
7.1.4.

7.1.5.

A qualidade dos alimentos. Conceito de qualidade e a sua avaliagdo
Principais atributos de qualidade dos alimentos

Normas de qualidade

AlteragOes da qualidade dos alimentos

7.1.4.1. Alteragdes fisicas

7.1.4.2. Alteragbes quimicas

7.1.4.3. Alteragdes biologicas

Fraude e adulteragao

Técnicas de controlo da qualidade dos alimentos |

7.2.1.

7.2.2.
7.2.3.
7.2.4.

Controlo de qualidade dos alimentos. Conceito Rastreabilidade no controlo da
qualidade

Sistemas de gestao, controlo e garantia da qualidade
Métodos estatisticos aplicados ao controlo de qualidade
Controlo de aceitagdo na recegao. Controlo estatistico de processos

Técnicas de controlo de qualidade Il

7.3.1.
7.3.2.
7.3.3.

7.3.4.
7.3.5.

Graficos para o controlo de qualidade por varidveis e atributos
Garantia de qualidade do produto de final

Base e principios dos métodos utilizados para o controlo da qualidade e
autenticidade dos alimentos

Técnicas de biologia molecular e imunoldgicas
Andlise composicional. Andlises sensorial dos alimentos
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7.4.

7.5.

7.6.

Avaliagdo da qualidade de alimentos |
7.4.1.  Conteudo de agua dos alimentos. Importancia da dgua nos alimentos
7.4.1.1. Métodos analiticos para a determinagao do teor de agua
7.4.1.2. Conceito de atividade da dgua e sua importancia nos alimentos
7.4.1.3. Métodos analiticos para a determinagao da atividade de agua
7.4.2.  Teor de hidratos de carbono dos alimentos. Hidratos de carbono nos alimentos
7.4.2.1. Importancia dos hidratos de carbono dos alimentos

7.4.2.2. Métodos analiticos para a determinagao dos hidratos de carbono

7.4.3. Teor de compostos nitrogenados dos alimentos. Compostos nitrogenados nos

alimentos

7.4.3.1. Importancia dos componentes nitrogenados nos alimentos

7.4.3.2. Métodos analiticos para a determinagdo dos compostos nitrogenados
7.4.4.  Teor de compostos lipidicos dos alimentos. Compostos lipidicos nos alimentos
7.4.41. Importancia dos lipidos nos alimentos
7.4.4.2. Métodos analiticos para a determinagdo dos compostos lipidicos
Avaliacéo da qualidade de alimentos Il
7.5.1.  Teor de vitaminas dos alimentos. Vitaminas nos alimentos
7.5.1.1. Importancia das vitaminas nos alimentos
7.5.1.2. Métodos analiticos para a determinagao das vitaminas
7.5.2.  Teor de minerais dos alimentos. Minerais nos alimentos
7.5.2.1. Importancia dos minerais nos alimentos
7.5.2.2. Métodos analiticos para a determinagao dos minerais
Teor de outros componentes dos alimentos

7.5.3.1. Fitoquimicos nos alimentos

7.5.3.

7.5.3.2. Métodos analiticos para a determinagéo dos fitoquimicos
Aditivos alimentares. Aditivos na industria agroalimentar
7.5.4.1. Importancia dos aditivos

7.5.4.

7.5.4.2. Métodos analiticos para a determinagao dos aditivos
Avaliagéo da qualidade da carne e derivados

7.6.1.  Determinagéo do pH e CRA da carne fresca. Carnes PSE ou DFD
7.6.2. Determinagao do colagénio em produtos a base de carne
7.6.3.  Determinagéo do amido em produtos a base de carne cozida

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

Avaliagéo da qualidade do peixe, marisco e derivados
7.7.1.  Determinagao do grau de frescura do peixe e do marisco
7.7.1.1. Determinagao da cor, do sabor e da textura
7.7.1.2. Determinacao de Anisakis em peixe
7.7.1.2.1. Determinagao das espécies de peixes
Avaliagéo da qualidade do leite e derivados

7.8.1.  Solidos totais
7.8.2. Estabilidade ao alcool
7.8.3. Qualidade da manteiga: indice de refracio da gordura

Avaliagdo da qualidade dos cereais, leguminosas e derivados

7.9.1.  Determinagao da presenga de milho transgénico
7.9.2.  Determinagéao do trigo mole na sémola
7.9.3.  Controlo da qualidade em leguminosas.

Avaliagéo da qualidade da fruta, produtos horticolas e derivados

7.10.1. Controlo da categorizagéo de fruta e produtos horticolas

7.10.2. Controlo de qualidade de fruta e produtos horticolas em conversa
7.10.3. Controlo da qualidade de fruta e produtos horticolas congelados

Maddulo 8. Industria Alimentar

8.1. Cereais e produtos derivados |

8.2.

8.1.1.  Cereais: produgao e consumo

8.1.1.1. Classificagéo de cereais

8.1.1.2. Estado atual da investigagao e situagao industrial

Nogdes basicas sobre os graos de cereais

8.1.2.1. Métodos e equipamentos para a caraterizagdo de farinhas e massas de
pao

8.1.2.2. Propriedades reolégicas ao amassar, fermentar e cozer

Produtos derivados dos cereais: Ingredientes, aditivos e coadjuvantes.
Classificagdo e efeitos

8.1.3.

Cereais e produtos derivados Il

8.2.1.  Processos de planeamento: Etapas, mudangas e equipamentos utilizados
8.2.2.  Caraterizagdo instrumental, sensorial e nutricional de produtos derivados de cereais
8.2.3.  Aplicagéo do frio na panificagéo. Pao pré-cozido congelado. Processo e

qualidade do produto



8.3.

8.4.

8.2.4.

8.2.5.
8.2.6.

Produtos sem gluten derivados de cereais. Formulagao, processo e carateristicas
de qualidade

Pastas alimentares. Ingredientes e processamento. Tipos de massa
Inovagdo em produtos de panificagdo. Tendéncias no design de produtos

Leite e produtos lacteos. Ovos e ovoprodutos |

8.3.1.

8.3.2.

8.3.3.

8.3.4.

8.3.5.
8.3.6.
8.3.7.

Qualidade higiénico-sanitaria do leite

8.3.1.1. Origem e niveis de contaminagado. Microbiota inicial e contaminante
8.3.1.2. Presenga de contaminantes quimicos: residuos e contaminantes

8.3.1.3. Influéncia da higiene na cadeia de producgéo e comercializagao do leite
Produgao de leite. Sintese de leite

8.3.2.1. Fatores que influenciam a composi¢do do leite: extrinsecos e intrinsecos
8.3.2.2. Ordenha: boas praticas de processamento

Pré-tratamento do leite na exploragao: filtracéo, refrigeragao e métodos
alternativos de conservagéo

Tratamentos na industria dos lacticinios: clarificagdo e bactofugagao, desnate,
standardizagéo, homogeneizagao, desaeragdo. Pasteurizagéo. Definigao
Procedimentos, temperaturas de tratamento e fatores limitantes

8.3.4.1. Tipos de pasteurizadores. Embalagem. Controlo da qualidade.
Esterilizag&o. Definicao.

8.3.4.2. Métodos: convencional, UHT, outros sistemas. Embalagem. Controlo de
qualidade Defeitos de fabrico

8.3.4.3. Tipos de leite pasteurizado e esterilizado. Selecdo de leite. Batidos e
leites aromatizados. Processo de mistura. Leites enriquecidos. Processo de
enriguecimento

8.3.4.4. Leite evaporado. Leite condensado

Sistemas de conservagéo e acondicionamento

Controlo de qualidade do leite em pd

Sistemas de acondicionamento e controlo de qualidade do leite

Leite e produtos lacteos. Ovos e derivados |

8.4.1.
8.4.2.

8.4.3.

Derivados do leite. Natas e manteigas

Processo de produgéo. Métodos de fabrico continuo. Acondicionamento e
conservagdo. Defeitos de fabrico e alteragdes

Leite fermentado: logurte. Tratamentos de preparagao do leite. Processos e
sistemas de produgdo

8.4.3.1. Tipos de iogurte Problemas na elaboragao. Controlo da qualidade
8.4.3.2. Produtos biolégicos e outros leites aciddfilos

8.5.

8.6.

8.4.4.

8.4.5.
8.4.6.
8.4.7.
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Tecnologia de produgéo de queijo: tratamento de produgédo do leite
8.4.4.1. Obtengéo da coalhada: sinérese. Prensagem. Salgado
8.4.4.2. Atividade da agua no queijo. Controlo e conservagao da salmoura.

8.4.4.3. Maturagéo do queijo: agentes envolvidos. Fatores que determinam a
maturagao. Efeitos da contaminagéo do biota

8.4.4.4. Problemas toxicoldgicos do queijo

Aditivos e tratamentos antifungicos

Gelados. Carateristicas Tipos de gelados. Processo de produgéo
Ovos e ovoprodutos

8.4.7.1. Ovo fresco: transformacgéo de ovo fresco como matéria-prima para a
produgéao de derivados

8.4.7.2. Ovoprodutos: liquidos, congelados e desidratados

Produtos vegetais |

8.5.1.
8.5.2.

8.5.3.

8.5.4.

8.5.5.

Fisiologia e tecnologia pos-colheita. Introdugéo

Produgdo de frutas e produtos horticolas, necessidade de conservagéo pds-
colheita

Respiragdo: metabolismo respiratorio e sua influéncia na conservagao pos-
colheita e na deterioragdo dos vegetais.

Etileno: sintese e metabolismo. Envolvimento do etileno na regulagao do
amadurecimento dos frutos

Amadurecimento da fruta: O processo de maturagéo, generalidades e seu
controlo

8.5.5.1. Amadurecimento climatérico e ndo-climatérico

8.5.5.2. Alteragdes da composigao: alteragoes fisiologicas e bioquimicas durante
0 amadurecimento e a conservagao de frutos e produtos horticolas.

Produtos Vegetais ||

8.6.1.

8.6.2.

8.6.3.

Principio da conservacéo dos frutos e produtos horticolas através do controlo
dos gases ambientais. Modo de ac¢éo e suas aplicagdes na conservagao de
frutos e legumes

Conservagao refrigerada. Controlo da temperatura na conservagao de frutas e
produtos horticolas

8.6.2.1. Métodos e aplicagdes tecnoldgicas.
8.6.2.2. Danos causados pelo frio e seu controlo

Transpiragao: controlo da perda de agua na conservagao de frutos
e produtos horticolas

8.6.3.1. Principios fisicos Sistemas de controlo
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8.7.

8.8.

8.9.

8.6.4. Patologia pos-colheita: principais deterioragdes e apodrecimentos durante a
conservacao de frutos e produtos horticolas. Sistemas e métodos de controlo

8.6.5. Produtos IV Gama

8.6.5.1. Fisiologia dos produtos vegetais: tecnologias de manipulagao e
conservacgao

Produtos Vegetais |lI

8.7.1.  Producgéo de conservas vegetais: Descrigao geral de uma linha tipica de
conservas de produtos horticolas

8.7.1.1. Exemplos dos principais tipos de conservas de produtos horticolas e
leguminosas

8.7.1.2. Novos produtos de origem vegetal: sopas frias
8.7.1.4. Descricao geral de uma linha tipica de acondicionamento de fruta
8.7.2.  Produgado de sumos e néctares: extragao e transformagéo de sumos

8.7.2.1. Sistemas de processamento, armazenamento e acondicionamento
assépticos

8.7.2.2. Exemplos de linhas de produgao para os principais tipos de sumos
8.7.2.3. Produgao e conservagao de produtos semiacabados: purés de fruta

8.7.3.  Producgéo de doces, compotas e geleias: processo de producéo e
acondicionamento.

8.7.3.1. Exemplos de linhas de produgao carateristicas

8.7.3.2. Aditivos utilizados no fabrico de compotas e doces
Bebidas alcodlicas e ¢leos
8.8.1.  Bebidas alcodlicas: Vinho. Processo de produgao

8.8.1.1. Cerveja: processo de produgéo Tipos

8.8.1.2. Aguardentes e licores: Processo de produgao e tipos
8.8.2. Oleos e gorduras: Introduc&o

8.8.2.1. Azeite: Sistema de extracéo de azeite

8.8.2.2. Oleos de sementes oleaginosas. Extracéo
8.8.3.  Gorduras de origem animal: Refinagdo de gorduras e ¢leos
Carne e produtos derivados
8.9.1.  Industria da carne: Produgéo e consumo

8.9.2.  Classificagao e propriedades funcionais das proteinas musculares: Proteinas
miofibrilares, sarcoplasmaticas e do estroma

8.9.2.1. Conversao de musculo em carne: sindrome de stress suino

8.9.3. Maturacéo da carne - fatores que afetam a qualidade da carne para consumo
direto e industrializagao
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8.9.4. Quimica de cura: ingredientes, aditivos e coadjuvantes da cura
8.9.4.1. Processos de cura industriais: processos de cura a seco e a humido
8.9.4.2. Alternativas aos nitritos

8.9.5.  Produtos carneos crus e crus marinados: nogdes basicas e problemas de
conservagao. Carateristicas das matérias-primas

8.9.5.1. Tipos de produtos. Operagdes de fabrico
8.9.5.2. AlteragCes e defeitos

8.9.6.  Enchidos e Presuntos cozidos: principios basicos da preparagao de emulsdes
de carne. carateristicas e sele¢cao das matérias-primas

8.9.6.1. Operagdes tecnoldgicas de fabrico. Sistemas industriais
8.9.6.2. Alteragdes e defeitos
8.10. Peixe e marisco

8.10.1. Peixe e marisco. Carateristicas de interesse tecnologico

8.10.2. Principais artes industriais de pesca e apanha de marisco
8.10.2.1. Operagdes unitarias na tecnologia do peixe
8.10.2.2. Conservacéo do peixe a frio

8.10.3. Salga, conserva, dessecagao e fumagem: aspetos tecnoldgicos do fabrico
8.10.3.1. Carateristicas do produto final. Rendimento

8.10.4. Comercializagéo

Madulo 9. Analises de Risco na Industria Alimentar

9.1.  Seguranga alimentar e principios da andlise de risco (AR)

9.1.1.  Conceito de seguranga alimentar. Antecedentes histéricos
9.1.1.1. Primeiros problemas de seguranga alimentar
9.1.1.2. Crises alimentares

9.1.2.  Evolugao da seguranga alimentar
9.1.2.1. Seguranga alimentar na industria alimentar

9.1.3.  Anédlise de perigos (AR)
9.1.3.1. Definigéo de perigo e origem dos perigos alimentares.
9.1.3.2. Perigos de origem bidtico
9.1.3.3. Fontes mais importantes de contaminag&o dos alimentos
9.1.3.4. Bactérias e toxinas bacterianas

9.1.3.5. Zoonoses de origem alimentar. Vigilancia de zoonoses alimentares e
doencas alimentares de declaragéo obrigatéria
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9.2.

9.3.

9.1.4. Doengas emergentes, reemergentes e novas doengas de origem alimentar:
adaptacéo microbiana e fatores antropogénicos
9.1.5.  Prevencédo e controlo: teoria das barreiras e conservagao dos alimentos
Perigos bidticos na industria alimentar |: zoonoses de origem alimentar para vigilancia
epidemioldgica
9.2.1.  Carateristicas gerais: importancia sanitaria, prevaléncia, epidemiologia e
medidas de controlo
9.2.1.1. Brucelose
9.2.1.2. Tuberculose
9.2.1.3. Listeria
9.2.1.4. Febre Q
9.2.2.  Produtos de esporos de bacilos Gram-negativos: importancia sanitaria,
prevaléncia e epidemiologia
9.2.2.1. Bacillus
9.2.2.2. Clostridium
9.2.3.  Bacilos Gram-negativos nédo esporais: importancia sanitaria, prevaléncia e
epidemiologia.
9.2.3.1. Campilobacteriose
9.2.3.2. Salmonelose
9.2.3.3. Shigelose
9.2.34. E. coli
9.2.3.5. Yersinia
9.2.3.6. Vibrio
Perigos bidticos na industria alimentar Il: virus, prides e parasitas
9.3.1.  Virus e pribes: carateristicas gerais, importancia sanitaria, prevaléncia e medidas
de controlo e mitigagao
9.3.1.1. Norovirus
9.3.1.2. Rotavirus
9.3.3.3. Hepatite A
9.3.3.4. Hepatite E
9.3.3.5. Coronavirus
9.3.3.6. Encefalopatia Espongiformes Transmissivel
9.3.2. Parasitas: carateristicas gerais, importancia sanitaria, prevaléncia e medidas de
controlo e mitigagéo
9.3.2.1. Protozoarios: toxoplasma, Giardia e Cripstosporidium
9.3.2.2. Nematodeos: Trichinella, Anisakis, Diphylobotrium
9.3.3.3. Trematddeos: Taenia, Fasciola, Paragonimus, Clonorchis

9.4.

9.5.

Riscos de origem abidtica na industria alimentar |

9.4.1.

9.4.2.

9.4.3.

Avaliagdo do risco de agentes quimicos nos alimentos
9.4.1.1. Valores orientadores baseados na saude

9.4.1.2. Fatores de seguranca/incerteza e fatores de ajuste especificos para
produtos quimicos

9.4.1.3. NOEL/NOAEL, LOEL/LOAEL, nivel de exposigdo sem efeito
9.4.1.4. Dose aguda de referéncia

Compostos naturais presentes nos alimentos

9.4.2.1. Produtos toxicos de origem vegetal

9.4.2.2. Produtos toxicos de origem animal

9.4.2.3. Alergénios

9.4.2.4. Medidas de controlo e mitigagdo

Compostos gerados durante o processamento de alimentos

9.4.3.1. Contaminantes com origem nos processos de produgao alimentar:
acrilamidas

9.4.3.2. Compostos gerados durante o armazenamento: aminas biogénicas
9.4.3.3. Avaliagao da exposigao

Perigos de origem abiotica na industria alimentar Il

9.5.1.

9.5.2.
9.5.3.

9.5.4.

Poluentes ambientais e residuos da produgao primaria
9.5.1.1. Metais pesados

9.5.1.2. Poluentes Orgéanicos Persistentes (POPs)
9.5.1.3. Pesticidas

9.5.1.4. Medicamentos de uso veterinario

9.5.1.5. Avaliagéo da exposigao

Medidas de controlo e mitigagéo

Contaminantes adicionados durante os processos de produgao alimentar
9.5.3.1. Aditivos alimentares

9.5.3.2. Coadjuvantes tecnologicos

9.5.3.3. Materiais em contacto com os alimentos
Medidas de controlo e mitigagéo



9.6.

9.7.

9.8.

9.9.

Planos de amostragem e estabelecimento de critérios microbioldgicos na industria alimentar

9.6.1.  Requisitos basicos de amostragem
9.6.2.  Plano de amostragem e erros de amostragem
9.6.3. Conservagao, transporte e armazenamento de amostras
9.6.3.1. Manual de amostragem e registo de amostras de laboratorio
9.6.4. Exemplos de aplicagao na analise de riscos na industria alimentar
Sistemas de gestao da segurancga alimentar na industria alimentar
9.7.1. Introdugéo a gestdo da seguranga
9.7.2.  Planos de pré-requisitos
9.7.2.1. Conceito de pré-requisitos e carateristicas
9.7.2.2. Plano de controlo de agua
9.7.2.3. Plano de controlo de fornecedores
9.7.2.4. Planos de limpeza e desinfegao de instalagbes e equipamentos
9.7.2.5. Plano de controlo de pragas
9.7.2.6. Plano de formagé&o e controlo de manipuladores e higiene pessoal
9.7.2.7. Planos de manutengao do equipamento
9.7.2.8. Plano de rastreabilidade.
9.7.3.  Implementagao de A.PP.C.C.

9.7.3.1. Atividades preliminares
9.7.3.2. Principios do plano A.PPC.C.
"Food Defense” como medida de protegao da industria alimentar

9.8.1.  Justificagdo dos sistemas de “Food Defense” na industria alimentar
9.8.2. Diferengas e semelhangas entre seguranca e defesa alimentar
9.8.3. Elaboragéo e implementagdo de um Plano de “Food Defense”

9.8.4. Gestéo de crises alimentares na industria

Avaliagdo dos riscos e estimativa dos objetivos de seguranga alimentar

9.9.1. Introdugdo a avaliagdo de riscos

9.9.2.  Nivel toleravel de protegéo dos consumidores

9.9.3. Definigdo de objetivos de seguranga alimentar

9.9.4. Relagdo entre FSO (Food Safety Objective) e a avaliagdo quantitativa dos riscos

9.10.
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9.9.5. Estabelecimento de um FSO (Food Safety Objective) com base numa avaliagéo

quantitativa dos riscos

Novos conceitos na gestdo da Seguranga Alimentar: nivel adequado de protecéo e o
objetivo da seguranga alimentar.

9.10.1.
9.10.2.
9.10.3.

Introdugao a gestdo da seguranga alimentar
Nivel adequado de protecéo (Appropiated Level of Protection, ALOP)

Objetivo de Seguranga Alimentar (Food Safety Objective, FSO) e outros conceitos
relacionados (Objetivos de Desempenho, Performance Objectives PO)

9.10.4. Relagao entre ALOP e FSO

Médulo 10. Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar

10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

Seguranga alimentar e protecéo dos consumidores
10.1.1.
10.1.2.
10.1.3.
10.1.4.

Definigdo e conceitos basicos
Evolugdo da qualidade e a seguranga alimentar
Situagéo nos paises em desenvolvimento e nos paises desenvolvidos

Organismos e autoridades essenciais para a seguranga alimentar: estruturas e
fungdes

10.1.5. Fraude alimentar e boatos alimentares - o papel dos meios de comunicagdo

social
Instalagdes, locais e equipamentos
10.2.1. Selegdo do local: design, construgéo e materiais
10.2.2. Plano de manutengao dos locais, instalagdes e equipamentos
10.2.3. Regulamentos aplicaveis
Plano de limpeza e desinfegdo (L + D)
10.3.1. Componentes de sujidade
10.3.2.
10.3.3.
10.3.4.
10.3.5. Regulamentagdo atual
Controlo de Pragas

Detergentes e desinfetantes - composigao e fungdes
Etapas de limpeza e desinfegao
Programa de limpeza e desinfegédo

10.4.1. Desratizagao e Desinsectizagdo (D + D)
10.4.2. Pragas associadas a cadeia alimentar
10.4.3. Medidas preventivas para o controlo de pragas
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10.4.3.1. Armadilhas e cepos para mamiferos e insetos terrestres
10.4.3.2. Armadilhas e cepos para insetos voadores

10.5. Plano de rastreabilidade e de boas préaticas de manipulagdo (GMP)

10.6.

10.7.

10.8.

10.5.1. Estrutura de um pano de rastreabilidade
10.5.2. Regulamentagdo atual associada a rastreabilidade
10.5.3. GMP associadas a produgdo de alimentos
10.5.3.1. Manipuladores de alimentos
10.5.3.2. Requisitos a serem cumprido
10.5.3.3. Planos de formagao em higiene
Elementos na gestao da seguranga alimentar
10.6.1. A agua como elemento essencial da cadeia alimentar
10.6.2. Agentes bioldégicos e quimicos associados a dgua
10.6.3. Elementos quantificaveis na qualidade da dgua, seguranca e utilizagdo da agua
10.6.4. Homologagao de fornecedores
10.6.4.1. Plano de controlo de fornecedores
10.6.4.2. Regulamentacgéo atual associada
10.6.5. Rotulagem de alimentos
10.6.5.1. Informacéo ao consumidor e rotulagem dos alergénios
10.6.5.2. Rotulagem de organismos geneticamente modificados
Crises alimentares e politicas associadas
10.7.1. Desencadeadores de uma crise alimentar
10.7.2. Ambito, gestdo e resposta a crise de seguranca alimentar
10.7.3. Sistemas de comunicagéo de alertas
10.7.4. Politicas e estratégias para a melhoria da qualidade e seguranga alimentar
Elaboragao do plano A.PPC.C.

10.8.1 Orientacdes gerais a seguir para a sua aplicagéo: Principios base e Programa de Pré-
requisitos

10.8.2. Compromisso da administragéo
10.8.3. Configuragao do equipamento A.PPC.C.
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10.8.4. Descrigao do produto e identificagao da sua utilizagéo prevista.
10.8.5. Fluxogramas
10.9. Desenvolvimento do plano A.PP.C.C.
10.9.1. Caraterizagéo dos pontos de controlo criticos (PCC)
10.9.2. Os sete principios basicos do plano A.PPC.C.
10.9.2.1. Identificagdo e andlise de perigos
10.9.2.2. Estabelecimento de medidas de controlo contra os perigos identificados
10.9.2.3. Determinagédo dos pontos de controlo criticos (PCC)
10.9.2.4. Caraterizagéo dos pontos de controlo criticos
10.9.2.5. Estabelecimento de limites criticos
10.9.2.6. Determinagao de agbes corretivas
10.9.2.7. Verificagao do sistema A.PP.C.C.
10.10. 1ISO 22000
10.10.1. Principios da ISO 22000
10.10.2. Finalidade e campo de aplicagao

10.10.3. Situagéo do mercado e posigao em relagdo a outras normas aplicaveis na cadeia
alimentar

10.10.4. Requisitos para a sua aplicagao
10.10.5. Politica de gestédo da seguranga alimentar

Um Mestrado Proprio destinado a
atualiza-lo sobre a gestao da seguranca
alimentar e a sua aplicacdo em
conformidade com as normas em vigor"




06
Metodologia

Este programa de capacitagéo oferece uma forma diferente de aprendizagem. A nossa
metodologia é desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas escolas médicas mais prestigiadas
do mundo e tem sido considerado um dos mais eficazes pelas principais publicagées,
tais como a New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para o levar

< atraves de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que provou ser extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizagao”
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Na TECH utilizamos o Método de Caso

Numa dada situagao clinica, o que deve fazer um profissional? Ao longo do programa,

os estudantes serdo confrontados com multiplos casos clinicos simulados com
base em pacientes reais nos quais terao de investigar, estabelecer hipdteses e
finalmente resolver a situagdo. Ha abundantes provas cientificas sobre a eficacia
do método. Os especialistas aprendem melhor, mais depressa e de forma mais
sustentavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta
uma forma de aprendizagem que abala
as bases das universidades tradicionais
em todo o mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao anotada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra alguma
componente clinica peculiar, quer pelo seu poder de ensino, quer pela sua singularidade
ou raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional actual,
tentando recriar os constrangimentos reais na pratica profissional da nutric&o.



Sabia que este método foi desenvolvido em
1912 em Harvard para estudantes de direito?
O método do caso consistia em apresentar
situacdes reais complexas para que tomassem
decisbes e justificassem a forma de as resolver.
Em 1924 foi estabelecido como um método
de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

1 Nutricionistas que seguem este método ndo s6 conseguem a assimilagao
de conceitos, mas também desenvolvem a sua capacidade mental através
de exercicios para avaliar situagdes reais e aplicar os seus conhecimentos.

2 A aprendizagem é solidamente traduzida em competéncias praticas que
permitem ao educador integrar melhor o conhecimento na pratica diaria.

3 Aassimilagdo de ideias e conceitos é facilitada e mais eficiente, gracas
a utilizagao de situagdes que surgiram a partir de um ensino real.

4 0 sentimento de eficiéncia do esforgo investido torna-se um estimulo muito
importante para os estudantes, o que se traduz num maior interesse pela
aprendizagem e num aumento do tempo passado a trabalhar no curso.

Metodologia | 3
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Relearning Methodology

A TECH combina eficazmente a metodologia do Estudo de Caso
com um sistema de aprendizagem 100% online baseado na repeticéo,
que combina 8 elementos didaticos diferentes em cada ligao.

Melhoramos o Estudo de Caso com o melhor método de ensino
100% online: o Relearning.

O nutricionista aprendera atraves de casos
reais e da resolucdo de situacdes complexas
em ambientes de aprendizagem simulados.
Estas simulacbes séo desenvolvidas utilizando
software de ultima geracao para facilitar

a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar os
niveis globais de satisfacao dos profissionais que concluem os seus estudos, no
que diz respeito aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do
mundo (Universidade de Columbia).

Utilizando esta metodologia, mais de 45.000 nutricionistas foram formados
com sucesso sem precedentes em todas as especialidades clinicas,
independentemente da carga cirdrgica. Tudo isto num ambiente altamente
exigente, com um corpo estudantil universitario com um elevado perfil
socioeconomico e uma idade média de 43,5 anos.

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esfor¢co e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacao, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinioes
contrastantes: uma equagéao direta ao sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo € um processo linear, mas acontece
numa espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, cada um
destes elementos € combinado de forma concéntrica.

A pontuacao global do nosso sistema de aprendizagem € de 8,01, de acordo com
0s mais elevados padroes internacionais.
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Este programa oferece o melhor material educativo, cuidadosamente preparado para profissionais:

Material de estudo

>

Todos os conteudos didaticos sao criados pelos especialistas que irdo ensinar o curso,
especificamente para o curso, para que o desenvolvimento didatico seja realmente
especifico e concreto.

Estes conteldos sdo depois aplicados ao formato audiovisual, para criar o método de
trabalho online da TECH. Tudo isto, com as mais recentes técnicas que oferecem pecas
de alta-qualidade em cada um dos materiais que séo colocados a disposi¢do do aluno.

Técnicas e procedimentos nutricionais em video

A TECH aproxima os estudantes das mais recentes técnicas, dos mais recentes
avangos educacionais e da vanguarda das técnicas e procedimentos actuais de
aconselhamento nutricional. Tudo isto, na primeira pessoa, com o maximo rigor,
explicado e detalhado para a assimilagdo e compreenséo do estudante. E o melhor
de tudo, pode observa-los quantas vezes quiser.

Resumos interativos

A equipa da TECH apresenta os contetdos de uma forma atrativa e dinamica
em comprimidos multimédia que incluem audios, videos, imagens, diagramas
e mapas concetuais a fim de reforgar o conhecimento.

Este sistema para a apresentagao de contelidos multimédia foi premiado
pela Microsoft como uma “Historia de Sucesso Europeu”.

Leituras complementares

Artigos recentes, documentos de consenso e diretrizes internacionais, entre outros.
Na biblioteca virtual da TECH o aluno tera acesso a tudo o que necessita para completar
a sua capacitacao.

ORIANS
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Andlises de casos desenvolvidas e conduzidas por especialistas

A aprendizagem eficaz deve necessariamente ser contextual. Por esta razdo, a TECH
apresenta o desenvolvimento de casos reais nos quais o perito guiara o estudante
através do desenvolvimento da atencéo e da resolugao de diferentes situagbes: uma
forma clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

Os conhecimentos do aluno sao periodicamente avaliados e reavaliados ao longo
de todo o programa, através de atividades e exercicios de avaliacdo e auto-avaliagao,
para que o aluno possa verificar como esta a atingir os seus objetivos.

Masterclasses —

Existem provas cientificas sobre a utilidade da observagéo por terceiros especializados.

0 denominado Learning from an Expert constroi conhecimento e memodria, e gera
conflanga em futuras decisées dificeis.

Guias rapidos de atuagao

A TECH oferece os conteudos mais relevantes do curso sob a forma de folhas
de trabalho ou guias de agao rapida. Uma forma sintética, pratica e eficaz de ajudar
os estudantes a progredir na sua aprendizagem.

LK)
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Certificacao

O Mestrado Proprio em Avaliagao Integral de Riscos na Industria Alimentar
garante, para além de um contetdo mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a um
grau de Mestre emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este plano de estudos com
SUCesso e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Mestrado Proprio em Andlise e Avaliagao Integral de Riscos na Industria
Alimentar conta com o contetdo cientifico mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagbes, o aluno recebera por correio, com aviso de recegao,
o certificado* correspondente ao titulo de Mestrado Préprio emitido pela
TECH Universidade Tecnoldgica.

Este certificado contribui significativamente para o desenvolvimento da capacitacdo
continuada dos profissionais e proporciona um importante valor para a sua

. . .
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Conferisce il presente

DIPLOMA

Dott./Dott.ssa___________, condocumentodidentitan®___________
Per aver completato con esito positivo e accreditato il programma di

MASTER PRIVATO

n
Andlise e Avaliagao Integral dos Riscos
na Industria Alimentar

Si tratta di un titolo rilasciato da questa Universita ed equivalente a 1.500 ore,
con data di inizio gg/mm/aaaa e con data di fine gg/mm/aaaa.

TECH é un Istituto Privato di Istruzione Superiore riconosciuto dal
Ministero della Pubblica Istruzione a partire dal 28 giugno 2018.

In data 17 Giugno 2020

Tere Guevara Navarro
Rettrice

codice unico TECH: AFWORD23S _ techtitute.com/titulos

capacitagao universitaria, sendo 100% valido e atendendo aos requisitos normalmente
exigidos pelas bolsas de emprego, concursos publicos e avaliagao de carreiras
profissionais.

Certificagdao: Mestrado Proprio em Andlise e Avaliagao Integral dos Riscos
na Inddstria Alimentar

ECTS: 60

Carga horaria: 1500 horas

Master Privato in Andlise e Avaliagdo Integral dos Riscos na Industria Alimentar

Distribuzione generale del Programma

Tipo di insegnamento Ore Corso  Insegnamento Ore  Codice
Obbligatorio (0B) 1.500 1°  Fundamentos da Microbiologia 150 OB
Opzionale (OF) 0 1° Quimica Geral 150 0B
Tirocinio Esterno (TE) 0 1°  Microbiologia e higiene alimentar 150 OB
Tesi di Master (TM) 0 . X
1°  Alimentos, tecnologias e cultura 150 0B
Totale 1.500 1°  Bioquimica e quimica dos alimentos 150 OB
1°  Alimentagéo e Satde Publica 150 0B
1°  Andlises e Controlo de Qualidade 150 0B
1°  Inddstria alimentar 150 0B
1°  Andlises de risco na industria alimentar 150 0B
1° Gestao da qualidade e a seguranga alimentar 150 0B
Fie

L B e
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Rettrice

*Apostila de Haia Caso o aluno solicite que o seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciara a obtencdo do mesmo com um custo adicional.
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Mestrado Proprio

Analise e Avaliacao Integral
dos Riscos na Industria Alimentar

» Modalidade: online

» Duragdo: 12 meses

» Certi icagdo: TECH Universidade Tecnoldgica
» Créditos: 60 ECTS

» Horario: ao seu proprio ritmo

» Exames: online



Mestrado Proprio
Analise e Avaliacao Integral dos
Riscos na Industria Alimentar
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