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Nome(s) do(s) docente(s) Paula Cristina Azevedo Rodrigues

Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer a morfologia e estrutura dos microrganismos

2. Conhecer os principais fatores com influéncia no desenvolvimento microbiano e respetivo controlo

3. Conhecer os potenciais efeitos dos microrganismos patogénicos, em termos de salde humana

4. Saber usar as principais técnicas usadas para isolar, cultivar, quantificar, observar e identificar microrganismos em laboratério
5. Interpretar os principais critérios microbiol6gicos para a qualidade microbiolégica de alimentos

6. Reconhecer a importancia dos microrganismos na producgéo de alimentos

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Conhecimentos gerais de biologia.

Contetdo da unidade curricular

1. Introduc&o ao estudo da microbiologia. 2. Nutricdo e metabolismo microbiano. 3. Crescimento microbiano. 4. Controlo do crescimento microbiano. 5. Crescimento
de microrganismos nos alimentos. 6. Doencas de origem alimentar. 7. Qualidade microbioldgica dos alimentos para consumo humano. 8. Dete¢ao e quantificagdo de
microrganismos nos alimentos. 9. Métodos de identificagdo de microrganismos. 10. Microrganismos e produgdo de alimentos.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Introducgéo ao estudo da microbiologia.
2. Nutricdo e metabolismo microbiano.
- Diferenciagéo dos microrganismos em fungao dos seus requisitos nutricionais.
- Metabolismo energético dos microrganismos
3. Crescimento microbiano.
- Como medir o crescimento microbiano.
- Influéncia de fatores ambientais no crescimento.
4. Controlo do crescimento microbiano.
- Agentes fisicos e quimicos no controlo do crescimento.
5. Crescimento de microrganismos nos alimentos.
- Deterioracéo dos alimentos.
- Controlo dos fatores com influéncia na deterioragdo dos alimentos.
6. Doencas de origem alimentar.
- Microrganismos patogénicos.
- Infegdes e intoxicagdes alimentares.
7. Qualidade microbioldgica dos alimentos para consumo humano.
- Microrganismos indicadores de seguranca e qualidade alimentar.
- Critérios microbiol6gicos.
- Principais microrganismos patogénicos presentes nos alimentos.
8. Detecdo e quantificagcdo de microrganismos nos alimentos.
9. Métodos de identificagdo de microrganismos.
10. Os microrganismos e a producao de alimentos.

Bibliografia recomendada

1. Doyle, M. P. , and Buchanan, R. L. Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 4th edition, ASM, 2012

2. INSA. Interpretacéo de resultados de ensaios microbiolégicos - Valores-guia. Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, 2019

3. Jay, J. M., Loessner, M. J., Golden, D. A. Modern Food Microbiology, 72 ed. , Springer, EUA, 2022

4. Yousef A. E. , Waite-Cusic J. G. , Perry J. J. Analytical Food Microbiology: A Laboratory Manual, 2nd ed. , Wiley, 2022

5. Revistas da especialidade: Food Control; Food Microbiology; International Journal of Food Microbiology; Foodborne Pathogens and Disease

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedrico-praticas — 1 aula semanal de 1 hora. As aulas tedricas serdo de caracter expositivo, havendo lugar também apara apresentagéo e discusséo de
estudos de caso. Aulas praticas — 1 aula semanal de 3 horas. As aulas praticas laboratoriais serdo conduzidas recorrendo a interpretacéo e aplicacéo de protocolos
experimentais com base em referenciais normativos e legislacao.

Alternativas de avaliagcdo

1. Avaliagdo continua/final - (Ordinario) (Final)
- Trabalhos Laboratoriais - 5% (Avaliagdo continua relativa a assiduidade e dominio das técnicas basicas de microbiologia.)
- Prova Intercalar Escrita - 35% (Duas provas escritas sobre contetidos praticos laboratoriais. Nota minima (média) 9,5 valores)
- Prova Intercalar Escrita - 30% (Frequéncia escrita sobre contetidos tedrico-praticos)
- Exame Final Escrito - 30% (Exame final teérico-pratico.
Nota componente TP (Média prova intercalar+exame final) > 9,5 valores)
2. Avaliacédo final - (Trabalhador) (Final)
- Exame Final Escrito - 40% (Exame escrito sobre contetdos praticos laboratoriais. Nota minima 9,5 valores)
- Exame Final Escrito - 60% (Exame escrito sobre contetdos teorico-praticos. Nota minima 9,5 valores)
3. Avaligdo de recurso - (Ordinario, Trabalhador) (Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 60% (Exame escrito sobre contetdos tedrico-praticos. Nota minima 9,5 valores)
- Exame Final Escrito - 40% (Exame escrito sobre contetdos praticos laboratoriais. Nota minima 9,5 valores)
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