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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Dominar conceitos relativos ao estudo dos parametros mais relevantes na andlise microbiolégica de dguas e de alimentos.

2. Avaliar e interpretar os resultados face a lei vigente e compreender a importancia destas pesquisas no ambito da Saude Publica.

3. Alplicar conhecimentos técnicos necessarios ao desenvolvimento de trabalho laboratorial de avaliagcéo e controlo da qualidade microbioldgica de aguas e de
alimentos.

Pré-requisitos

Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

Qualidade da agua; Legislagéo aplicada aos diferentes tipos de agua e aos géneros alimenticios. Analise microbioldgica de aguas e alimentos; Ecologia microbiana
dos alimentos; Contaminagao microbiana da agua e dos alimentos: infe¢es alimentares e intoxicagdes alimentares; ferramentas de gestdo da seguranca alimentar.

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Qualidade da agua e legislagdo aplicada aos diferentes tipos de aguas
- Conceito de qualidade da agua; Conceito de poluigdo/contaminacéo da agua
- Microrganismos e qualidade da &gua: microrganismos como poluentes e como indicadores de polui¢cdo
- Técnicas de amostragem
- Metodologias de anélises microbiolégicas de dguas
- Legislagéo aplicavel aos diferentes tipos de agua: Parametros microbiolégicos e valores paramétricos
Ecologia Microbiana dos Alimentos
- Origem dos microrganismos contaminantes: solo, agua, ar, plantas, animais, Homem.
- Fatores que determinam o crescimento e a sobrevivéncia dos microrganismos nos alimentos
- Alteragdo microbiana dos produtos alimentares (lacteos, carneos, pescado, vegetais e conservas)
. Contaminagdo microbioldgica de agua e alimentos
- InfegBes alimentares e intoxica¢des alimentares: principais microrganismos patogénicos
. Qualidade e Seguranca alimentar
- Conservagao dos produtos alimentares
- NogOes de HACCP (Hazard Analysis of critical control points)
- Legislacéo aplicavel a higiene dos géneros alimenticios
5. Aulas Praticas
- Amostragem: Colheita e preparacéo de amostras para analise
- Determinacéo de parametros microbioldgicos em diferentes tipos de dgua
- Avaliagdo do nivel de higiene de utensilios e manipuladores
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Mendes, B. (2010). Microbiologia da Agua. Paginas 505-522 in Ferreira, W. F. C, Sousa, J. C. F. & Lima, N. (coords. ). Microbiologia. Lidel-Edi¢8es técnicas, Lda.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas teorico-praticas - Metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais. Disponibilizagéo de materiais de estudo por via dos recursos de e-learning. Aulas
préticas laboratoriais — Realizagéo de trabalhos praticos laboratoriais.

Alternativas de avaliagdo
1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 50% (Teste escrito)
- Trabalhos Praticos - 50% (Testes praticos escritos e apresentagdo de trabalhos praticos laboratoriais.)
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso)
- Exame Final Escrito - 100% (Conteudos Teoricos e Praticos)

Lingua em que é ministrada

Portugués

Validac&o Eletronica
Andrea Luisa Fernandes Afonso Carina de Fatima Rodrigues Leonel Sdo Romao Preto Adilia Maria Pires da Silva Fernandes
18-02-2022 24-03-2022 25-03-2022 28-03-2022

Paginaldel



