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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Adquirir conhecimentos sobre a ecologia microbiana dos alimentos, bem como sobre as interac¢Ges dos microrganismos entre si e 0 meio ambiente.

Avaliar a importancia das doengas microbianas de origem alimentar.

Conhecer a aplicacéo pratica da microbiologia preditiva na industria e explorar o seu poténcial.

Caracterizar os microrganismos causadores de doengas ou intoxicagfes transmitidas por via alimentar.

Conhecer a legislagéo Portuguesa e Europeia que regulamenta a qualidade microbiologica dos alimentos.

Relacionar principios e critérios da qualidade microbiologicos com a salde publica.

Conhecer as regras de trabalho e de rigor analitico num laboratério de microbiologia alimentar, interpretar resultados analiticos e avaliar a qualidade
microbiologica dos alimentos.
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Né&o aplicavel.

Conteldo da unidade curricular

Contelidos Tedricos: Contaminagdo dos alimentos e aguas. Controlo da qualidade e higiene, entidades envolvidas. Microbiologia preditiva. Critérios microbiolégicos.
Legislacdo. ACCP. Acreditacéo e certificagdo de laboratérios. OGMs. Rotulagem, rastreabilidade e presenc¢a acidental e evitavel de OGM. Conteudos Praticos
Praticas de biosseguranga em laboratérios. Recolha e preparacdo de amostras. Metodologias de andlise. Aplicacédo da legislacdo. Controlo e analise de OGM.
Visitas de estudo.

Contetdo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Contetdos Programaticos Te6ricos Origem dos microrganismos nos alimentos
- Microrganismos Alimentares
- Evolugéo ao longo do processamento alimentar
- Contaminagdes no armazenamento e transporte
2. Multiplicagdo dos microrganismos
- Factores extrinsecos
- Factores intrinsecos
Toxinfegcdes alimentares
- Importancia industrial, econémica e para a satde publica
Riscos microbiolégicos
- Controlo microbioldgico de dgua, produtos animais e vegetais
Microbiologia preditiva
- Modelagdo da evolucéo da carga microbiana
Padr6es microbiolégicos da qualidade dos alimento
- Legislacdo Nacional e Europeia
Acreditacdo dos Laboratérios de Microbiologia
Controlo do desenvolvimento microbiano em alimentos
- Metodos quimicos
- Metodos fisicos
9. OGMs
- Alimentos e ingredientes alimentares GM aprovados.
- Rotulagem, rastreabilidade e presenca acidental ou tecnicamente inevitavel de OGMs.
- Controlo e andlise de OGMs.
- Autoridades competentes e legislagao.
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Bibliografia recomendada

Ray, B. and Bhunia, A. (2014). Fundamental Food Microbiology, 6th edition, CRC Press.

Doyle, M. and Buchanan, R. (2013). Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 4th edition, ASM Press.

Jay, J. M. (2006). Modern Food Microbiology, 7th edition, Springer.

Forsythe, S. J. (2010). The Microbiology of Safe Food, 2nd edition, Wiley-Blackwell.

Farber, J., Crichton, J., Snyder, O. P. (2014). Food Microbiology and Food Safety - Practical Approaches, 1st edition, Springer.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Tedrica - Metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais. Discuss&o de casos com recurso a palestrantes convidados . Praticas - Realizagéo de trabalhos
préaticos, com elaboragéo de relatérios. Elaboragéo e discusséo de trabalhos de pesquisa bibliografica. Metodologias e componentes de avaliagéo Realizagéo de
exames pratico e tedrico. Avaliagdo de trabalhos de pesquisa.

Alternativas de avaliagdo

1. Alunos ordinarios - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 50% (nota minima 9, 5)

- Temas de Desenvolvimento - 25%

- Prova Intercalar Escrita - 25% (média de temas e prova intercalar, nota minima 9, 5)
2. Trabalhadores estudantes - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 50% (conteudos tedricos, nota minima 9, 5)

- Exame Final Escrito - 50% (conteudos praticos, nota minima 9, 5)
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