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5.2. Formacédo Tecnoldgica

Carga horaria
25 horas

Segurancga, higiene e saude no laboratério

: : * |dentificar os perigos e os riscos existentes nos laboratérios quimicos e de microbiologia, bem
Objectivo(s) : .
como os acidentes mais frequentes.

Contetdos

Riscos gerais nos laboratérios quimicos e de microbiologia

Regras gerais de seguranga nas instalagbes

Rotulagem e simbolos de perigo

Classificagao de reagentes e seu armazenamento

Equipamentos de protecgéo individual

Agentes bioldgicos e seus efeitos fisiologicos (bactérias, virus, fungos e parasitas)

Carga horaria

1699 Organizagéo e gestdo da qualidade 25 horas
Objectivo(s) . gS;?du;?é e aplicar os principios da NP EN ISO 17025 e de outras normas de gestdo da

Conteldos

Conceitos gerais

Sistema da Qualidade

Aspectos normativos e legislativos
A NP EN ISO 17025

Carga horaria

Calculo quimico 25 horas

 |dentificar unidades de grandeza usadas no Sistema Internacional;
O - Resolver problemas;
¢ Recorrer a formas de arredondamento adequadas..

Contetdos

« Algarismos significativos e arredondamentos
- Erros
- Unidades do sistema internacional
- Caélculo de concentragbes para a preparacao de solugbes
Molaridade
Concentragbes
Partes por milhdo (ppm)
Partes por bilido (ppb)
Relagéo concentragdo / densidade
Normalidade
Percentagens (p/p; p/v; viv)
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Carga horaria

1701 Introducdo a microbiologia 25 horas

Ol JIEIIYIEIM - !dentificar os microrganismos utilizados na industria alimentar e os microrganismos patogénicos.
Conteudos

Morfologia e estrutura celular
Taxonomia
Fisiologia microbiana
Os diferentes tipos de microrganismos e seu habitat
Microrganismos uteis e prejudiciais
Higiene e conservacgéo de alimentos
+ Microrganismos patogénicos

Carga horaria

1702 Trabalho realizado no preparatério do laboratério de microbiologia N

Sl JEIIYICSIM - Aplicar a desinfecgdo e a esterilizagdo as diferentes tarefas do laboratério de microbiologia.
Conteudos

Instalagdes, material e equipamento do laboratério
Recuperagéao e preparagao de material

- Métodos de esterilizagao e desinfecgéo
Inibidores de crescimento microbiano

- Preparagao de meios de cultura, solugdes e reagentes

Carga horaria

1703 Regras basicas em microbiologia N

Objectivo(s) . I:Sir;tglsci::r as diferentes fases do crescimento microbiano e executar correctamente as regras de

Contetdos

Nutricdo microbiana e reprodugao
Fases de crescimento microbiano
Regras de assepsia

Exame microscopico
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Carga horaria

1704 Colheita de amostras
25 horas

SIS © Fazer colheita de amostras e sua preparagéo.
Conteudos

Colheita de amostras de alimentos
Colheita de amostras em superficies
Preparagéo de diluigcbes

Carga horaria

1705 Introducdo a fisico-quimica 50 horas

Ol - Adquirir competéncias e praticas na preparacéo de solugdes para analise quimica
Conteudos

Instalagdes, material e equipamento

Diferentes tipos de substancias quimicas, toxicidade e incompatibilidades
Reagentes e solugbes

Concentragbes e densidades

Pesagens e medi¢des de volumes

Preparagéo de solugdes e respectivos calculos

Preparacgéo de solugdes tituladas

Carga horaria

1706 Operacdes gerais de analise 50 horas

Sl JIEIIICSIM © Adquirir conhecimentos e pratica sobre as operagdes unitarias de analise
Conteudos

Decantagao

Filtragéo

Centrifugagdo e sedimentagéo
Extracgao

Secagem e incineragao
Destilagao
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~ L - P . Carga horéaria
1707 Noc¢des basicas da quimica dos alimentos J
25 horas

* Reconhecer os componentes dos alimentos e as suas principais altera¢gdes quimicas, bem como
preparar amostras para analise fisico-quimica.

Objectivo(s)

Contetdos

Composigédo quimica dos alimentos

Alteragdes quimicas dos alimentos

Preparagdo de amostras para analise fisico-quimica
- Homogeneizagao

- Trituracao

- Moagem

Analise qualitativa e quantitativa

. . . horari
1708 Nocgbes de HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) Ca;%aho?;”a

Ol JIEIIYICSIM ° Reconhecer a legislacéo aplicada ao sector alimentar e os principios do HACCP.
Conteudos

Conceitos gerais
Legislacdo aplicada ao sector alimentar
Definicao do sistema HACCP

- Carga horaria
1709 Nutricao 25 horas

Objectivo(s) * |dentificar as regras de uma alimentagéo equilibrada, bem como os principais constituintes dos
alimentos e sua importancia.

Contetdos

Introducgéo

Alimentagao e nutricao

Roda/piramide da alimentacao saudavel
Constituintes dos alimentos
Alimentagéao equilibrada
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Carga horaria
50 horas

Objectivo(s) » Construir cartas de controlo, realizar o controlo interno e externo dos ensaios fisico-quimicos e

calcular as incertezas dos métodos.

1710 Estatistica e controlo da qualidade em analise fisico-quimica

Contetdos

Implementagdo de métodos normalizados
Validagao de métodos

Construgao e interpretagéo de cartas de controlo
Controlo da qualidade interno:

- Equipamento

- Utilizagao de padrdes

- Duplicados

Controlo da qualidade externa:

- Ensaios interlaboratoriais

- Calibragao do equipamento

Incertezas

- ldentificagdo das fontes de incertezas

- Quantificagéo das variaveis de entrada

- Tipos de incerteza (tipo A e tipo B)

- Determinagéo da precisdo intermédia

- Cadlculo de incertezas e expressao de resultados

Carga horaria

1711 Analise volumétrica
25 horas

Ol JIIIJEIM - Distinguir e fundamentar os diferentes tipos de volumetria.
Conteudos

Revisdo das operagdes unitarias de andlise e preparacao de solugbes
Reaccbes acido-base, equilibrio acido-base e titulagdes

Volumetria e sua classificagdo

Curvas de titulagao

Diferentes tipos de indicadores

Carga horaria

1712 Volumetria acido-base - medicao N

Ol - Caracterizar a volumetria acido-base.

Conteldos

Determinagao de acidez em diferentes tipos de amostras
- Leite e derivados

- Produtos horticolas

- Gorduras

- Outras matérias-primas
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Carga horaria
25 horas

Objectivo(s) * Determinar a solubilidade de um sal e avaliar a sua variagdo, bem como realizar titulagcdes de

precipitacdo e complexagao.

1713 Volumetria de precipitacdo e complexacao

Contetdos

Solubilidade de um sdlido iénico

Produto de solubilidade e formagéo de precipitados

Factores que influenciam a solubilidade de um sal

Quelagao

Agentes quelantes

Métodos de Mohr

Método de Charpantier-Volhard

Aplicagdo dos métodos de precipitagao e complexacédo em diferentes tipos de amostras

Carga horaria

1714 Volumetria de oxidagao-reducéo 25 horas

Ol IE - |dentificar, acertar e realizar titulagdes de oxidagao-reducao.
Conteudos

Agentes redutores e agentes oxidantes

Reacgbes de oxidagao-redugao e exercicios

Permanganometria

lodometria

Aplicagdo de métodos de oxidagcao-redugédo em diferentes tipos de amostras

Carga horaria
25 horas

Gravimetria

OIS - Desenvolver métodos gravimétricos e proceder ao doseamento gravimétrico.
Conteudos

Operagoes unitarias em gravimetria

Aplicagdo dos métodos de gravimetria em diferentes tipos de amostras - exemplos
- Determinagéo de cinzas

- Determinagao de humidades

- Determinagéo de agucares

- Determinagao de ides
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Carga horaria

1716 Métodos instrumentais de anélise refractométrica e polarimétrica 25 horas

Sl JIEIIYICSIM  Definir, caracterizar e executar métodos de refractometria e polarimetria.
Conteudos

Introdugéo aos métodos instrumentais de analise, separagao entre os métodos classicos e os métodos
instrumentais

Estudos de refractometria e polarimetria (métodos épticos)

Aplicagdo em diferentes tipos de amostras

Métodos instrumentais de analise [sle] (laleile]nplciiglo-M Carga horaria

1717 T . g
condutivimétrica, espectrofotométrica e cromatogréafica 50 horas

 Definir, caracterizar e executar ensaios de potenciometria, condutivimetria, espectrofotometria e

Objectivo(s) cromatografia.

Conteldos

Potenciometria e condutivimetria
Aplicagdo em diferentes tipos de amostras

Espectometria de UV-visivel e IV

Aplicagdo em diferentes tipos de amostras com elaboragéo de curvas de calibragdo em UV-visivel
Espectrofotometria de absor¢éo atomica

Cromatografia

- Introdugdo a cromatografia

- Diferentes tipos de cromatografia:

- Cromatografia de coluna, de placa, gasosa e liquida de alta presséao

Carga horaria

1718 Analise de composicao global £0 horas

Objectivo(s) U E:glzitsu:r a analise de composigao global dos diferentes alimentos e os calculos inerentes a essa

Conteudos

Andlises de rotina para os diferentes tipos de alimentos - exemplos
- Produtos horticolas e derivados
- Lacticinios e derivados
- Carnes e derivados
- Gorduras alimentares
- Cereais
Calculos inerentes as determinagdes
Calculo para a determinagéo do valor calérico dos alimentos
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Carga horaria

1719 Avaliacéo global dos resultados N

Ol JIEIIJCEIM ° Elaborar relatérios de ensaio e pareceres técnicos.
Conteudos

Incidéncia econémica do controlo da qualidade nas industrias agro-alimentares
Tratamento de resultados e elaboragéo de relatérios de ensaio
- Emisséo de pareceres baseados em legislagao e outra documentagao

Carga horaria

1720 Controlo da qualidade em microbiologia 25 horas

Sl JIEIIY IS © Realizar o controlo interno e externo nos ensaios microbioldgicos.
Conteudos

Controlo interno
- Verificagdo de equipamentos
- Utilizagdo de materiais de referéncia
- Controlo ambiental

-+ Controlo externo
- Calibragao de equipamentos
- Ensaios interlaboratoriais
Repetibilidade e reprodutibilidade
Calculo de incertezas

Carga horaria
25 horas

1721 Crescimento microbiano

OIS - Distinguir as principais vias do metabolismo energético dos microrganismos.
Conteudos

- Metabolismo microbiano
Respiragao aerdbia e anaerdbia
- Fermentacgéao
Regras gerais de sementeira
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Carga horaria

1722 Pesquisas de indicadores de contaminacéao fecal
50 horas

P * Reconhecer a importancia da qualidade higiénica alimentar e dominar as técnicas necessarias a
Objectivo(s) : . Fy " : g,
pesquisa microbioldgica de bactérias coliformes, Enterococos e Clostridios.

Contetdos

Grupo de bactérias importantes em bacteriologia dos alimentos (as diferentes familias bacterianas)
- Indicadores de contaminacgao fecal

- Bactérias coliformes

- Pesquisa de bactérias coliformes e E.coli

- Enterococos

- Pesquisa de Enterococos

- Clostridios sulfito-redutores

- Pesquisa de esporos Clostridios sulfito-redutores

Carga horaria
50 horas

At * Dominar as técnicas necessarias a contagem microbiolégica de bolores e leveduras,
Objectivo(s) ; : . - ) ;
microrganismos totais, bactérias coliformes e enterobactereaceas.

Conteldos

1723 Contagem de indicadores de contaminacéao fecal e totais

Micologia

Enzimas

Contagem de bolores e leveduras
Contagem de microrganismos a 30°C
Contagem de bactérias coliformes
Contagem de E.coli

Contagem de enterobactereaceas

Carga horaria

1724 Pesquisa e contagem de microrganismos patogénicos 50 horas

Objectivo(s) * Dominar as técnicas necessarias a analise microbioldgica de estafilococos coagulase positiva,
Salmonella, Listeria monocytogenes e Bacilus cereus.

Conteldos

Contaminagéo dos alimentos
Serologia microbiana
Toxinas
Bactérias agentes de toxinfecgdes alimentares
Pesquisa de estafilococos coagulase positiva
Contagem de estafilococos coagulase positiva
Pesquisa de Salmonella

- Pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes
Contagem de Bacilus cereus
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Carga horaria

1725 Analise microbioldgica das aguas 25 horas

Sl JIEIIICSIM ° Efectuar analises microbioldgicas de aguas aplicando diferentes métodos.
Conteudos

Introdugéo a hidrologia e a microbiologia das aguas

Determinagdo do numero mais provavel de bactérias coliformes totais, fecais e E.coli
Determinagéo do numero mais provavel de Enterococos

Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores

Método de filtragdo por membrana e contagem de microrganismos nas aguas

Carga horaria

1726 Provas de eficacia de limpeza e desinfeccdo de superficies
25 horas

: : * Fazer colheitas de amostras de superficies e proceder as respectivas analises e determinagao do
Objectivo(s) ) .
poder desinfectante de um desinfectante.

Contetdos

Caracteristicas e utilizacdo de desinfectantes para a area alimentar
Colheita de amostras

Diferentes tipos de andlises adequadas a superficie em estudo

Andlise a desinfectantes para determinagéo da sua eficacia relativamente a
- Total de microrganismos

- E.Coli

- Estafilococos coagulase positiva

- Salmonella

- Listeria monocytogenes

- Provas ambientais

Carga horaria

1727 Analises tipo e analises especificas £0 horas

Ol JIIAIICIM ° Executar analises tipo, tratar os resultados e elaborar relatérios de ensaio e pareceres técnicos
Conteudos

Andlises de rotina para os diferentes tipos de alimentos
- Tratamento de resultados e elaboragao de relatérios de ensaio
Emisséo de pareceres baseados em legislagéo e outra documentagéo
- Analises especificas do leite e seus derivados
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Carga horaria

1728 Implementacéo e avaliagcdo do sistema HACCP 50 horas

SIS © Implementar um sistema HACCP e auditar sistemas ja implementados.
Conteudos

Construgao do sistema HACCP
HACCP e o sistema da Qualidade
Simulagdo de casos praticos
Auditorias a sistemas HACCP
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6. SUGESTAO DE RECURSOS DIDACTICOS

¢ Analisis moderno de los alimentos - L. Hart e J. Fisher, Editora Acribia

* Analyse des risques alimentaires - Feinberg M. et al, Lavoisier, 2006

* Biology of microorganisms - Brock et al, Prentice Hall

* Cadigo de boas praticas para a restauracéo publica (ARESP)

* Curso de quimica organica - P. Arnaud., Dinalivro

¢ Guia eurochem/relacre 1 — Exemplos de célculos de incertezas

* Guia para a estimativa de incerteza em ensaios de microbiologia — Guia IPAC

* ISO 7218 - microbiology of food and animal feeding stuffs — general rules for microbiological examinations

* Métodos instrumentais para andlise de solu¢des — analise quantitativa - Maria de Lurdes Gongalves, Fundagao
Calouste Gulbenkian, Lisboa

* Microbiologia - Robert Fuerst, Interamericana

* Microbiologia de los alimentos - D.A.A. Mossel, B. Moreno Garcia, Editorial Acribia

* Microbiologia de los alimentos - Manual de laboratério - Yousef A. Carlstrom C, Editora Acribia, 2006
* Microbiology of safe food (The) - J. Forsythe Stephen, Blackwell

* Microorganismos de los alimentos — Ecologia de los productos alimentarios - Editora Acribia, Zaragoza, 2001
* Modern food microbiology - James M Jay, 4.2 edi¢cdo, New York, Chapman and Hall, 2002

* Normas Portuguesas e ISO referentes as técnicas realizadas em laboratorios de bromatologia

* NP EN ISO/IEC 17025 — Requisitos gerais de competéncia para laboratérios de ensaio e calibracado
* Nutricdo humana - F. A. Gongalves Ferreira, Fundagéo Calouste Gulbenkian

* Nutricién y ciencia de los alimentos - H. G. Muller, e G. Tobin, Editorial Acribia, S.A

* Quimica analitica qualitativa - A. Vogel, Editora Mestre Jou

¢ Sector agro-alimentar em Portugal (O) - Lisboa, INOFOR, 2001

* Seguranga alimentar - Manuel Araujo, Meribérica/Liber editores

* www.cdc.gov
 www.codexalimentarius.net
¢ www.fda.com
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