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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 fatores condicionantes do crescimento microbiano nos alimentos.

3. .Identificar e caracterizar os principais agentes etiolégicos de doengas de origem alimentar.

4. Garantir e controlar a qualidade microbiolégica dos alimentos

5. Conhecer as metodologias utilizadas nas anélises de alimentos e saber interpretar os resultados analiticos

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Nao aplicavel

Contetdo da unidade curricular

Introducdo ao estudo da microbiologia. Morfologia e estrutura dos microrganismos. Nutricdo e crescimento microbiano. Deterioragdo microbiana dos alimentos.
Toxinfegbes alimentares. Os microrganismos e a produgéo de alimentos. Microrganismos indicadores e critérios microbiolégicos.. Métodos de detecgéo e
identificagdo de microrganismos.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

Introducéo ao estudo da microbiologia.

Morfologia e estrutura dos microrganismos

Nutricdo e crescimento microbiano. Fatores que afetam o crescimento microbiano
Deterioragcdo microbiana de alimentos

ToxinfegOes alimentares: agente etiolégico, patogénese, praticas responsaveis e prevencao
Os microrganismos e a produgdo de alimentos

Microrganismos indicadores de seguranca e qualidade alimentar. Critérios microbiol6gicos
Métodos de andlise de microrganismos nos alimentos e nos ambientes de processamento
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Bibliografia recomendada

Ferreira, W.F.C.; Sousa, J.C.F., Lima, N. (2010). Lidel-Edi¢6es técnicas, Lda. Lisboa. 622 paginas. ISBN: 978-972-757-515-2
Michael P. Doyle; Food microbiology. 2019. ISBN: 9781555819972

Stephen J. Forsythe; The microbiology of safe food. ISBN: 9781119405252

INSA. Interpretacdo de resultados de ensaios microbiolégicos - Valores-guia. Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, 2019
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas teoricao-praticas - Metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais. Disponibilizac&o de materiais de estudo por via dos recursos de e-learning.
Aulas préaticas — Realizacédo de trabalhos praticos laboratoriais.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 60% (Provas escritas sobre contetdos tedrico-praticos)
- Prova Intercalar Escrita - 40% (Provas escritas sobre contetidos préaticos)
2. Avaliagdo final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Prova Intercalar Escrita - 100% (Exame Final escrito - 60% (Tedrico-pratico).
Exame Final escrito - 40% (Pratico))
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