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Resultados da aprendizagem e competências

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Dominar conceitos relativos ao estudo dos parâmetros mais relevantes na análise microbiológica de águas e de alimentos.1.
Avaliar e interpretar os resultados face à lei vigente e compreender a importância destas pesquisas no âmbito da Saúde Pública.2.
Aplicar conhecimentos técnicos necessários ao desenvolvimento de trabalho laboratorial de avaliação e controlo da qualidade microbiológica de águas e de
alimentos.

3.

Pré-requisitos

Não aplicável

Conteúdo da unidade curricular

Qualidade da água; Contaminação microbiana da água e dos alimentos: principais agentes causais; Controlo microbiano e conservação de alimentos. Noções de
HACCP. Legislação aplicada aos diferentes tipos de água e alimentos. Análise microbiológica de águas e alimentos (componente prática)

Conteúdo da unidade curricular (versão detalhada)

Qualidade da água e legislação aplicada aos diferentes tipos de águas1.
Conceito de qualidade da água; Conceito de poluição/contaminação da água-
Agentes infecciosos veiculados pela água: vírus, bactérias e protozoários; fungos detectados em água-
Microrganismos e qualidade da água: microrganismos como poluentes e como indicadores de poluição-
Técnicas de amostragem (P)-
Metodologias de análises microbiológicas de águas (P)-
Legislação aplicável aos diferentes tipos de água: Parâmetros microbiológicos e valores paramétricos-

Microrganismos causadores de deterioração de alimentos e/ou patogénicos2.
Fatores que afetam o crescimento e sobrevivência em alimentos: temperatura, pH, potencial redox, aw.-
Alterações em produtos alimentares: principais agentes causais-
Controlo microbiano e conservação de alimentos-

Qualidade e Segurança Alimentar3.
Noções de HACCP (Hazard Analysis of critical control points)-
Legislação aplicável a alimentos-

Aulas Práticas4.
Amostragem: Colheita e preparação de amostras de água e alimentos para análise microbiológica-
Determinação de parâmetros microbiológicos em diferentes tipos de água-
Determinação de parâmetros microbiológicos em diferentes tipos de alimentos-
Avaliação do nível de higiene de utensílios, superfícies e manipuladores-

Bibliografia recomendada

WHO (2017). Guidelines for drinking-water quality: fourth edition incorporating the first addendum ISBN 978-92-4-154995-01.
Wan Q, Wen G, Cui Y, Cao R, Xu X, Wu G, Wang J, Huang T. (2023). Occurrence and control of fungi in water: New challenges in biological risk and safety
assurance. doi: 10.1016/j.scitotenv.2022.160536.

2.

Mendes, B. (2010). Microbiologia da Água. Páginas 505-522 in Ferreira, W. F. C, Sousa, J. C. F. & Lima, N. (coords. ). Microbiologia. Lidel-Edições técnicas, Lda.
Lisboa. 622 páginas.

3.

Novais, R. (2010). Microbiologia dos Alimentos. Páginas 522-549 in Ferreira, W. F. C, Sousa, J. C. F. & Lima, N. (coords. ). Microbiologia. Lidel-Edições técnicas,
Lda. Lisboa. 622 páginas. I

4.

https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/perigos-de-origem-alimentar.aspx5.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas teórico-práticas - Metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais. Disponibilização de materiais de estudo por via dos recursos de e-learning. Aulas
práticas laboratoriais – Realização de trabalhos práticos laboratoriais.

Alternativas de avaliação

Alternativa 1 - (Ordinário, Trabalhador) (Final)1.
Trabalhos Práticos - 40% (Realização de 2 Testes práticos escritos)-
Exame Final Escrito - 50% (Componente teórica (nota mínima 8,5 valores))-
Temas de Desenvolvimento - 10% (Entrega e discussão de 2 temas - componente teórica)-

Alternativa 2 - (Ordinário, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)2.
Exame Final Escrito - 100% (Conteúdos Teóricos (60% - nota mínima 8,5) e Práticos (40%))-

Língua em que é ministrada
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