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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer os fatores condicionantes do crescimento microbiano nos alimentos.

2. Identificar e caracterizar os principais agentes etiol6gicos de doencas de origem alimentar.

3. Garantir e controlar a qualidade microbioldgica dos alimentos.

4. Conhecer as metodologias utilizadas nas andlises de alimentos e saber interpretar os resultados analiticos.

Pré-requisitos

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

Conteudo da unidade curricular

Fatores que determinam o crescimento e a sobrevivéncia dos microrganismos nos alimentos. Os microrganismos como agentes de deterioracéo dos alimentos e
como agentes de toxinfe¢des alimentares. Processos de conservagao dos alimentos. Contribuicdo dos microrganismos para a IndUstria Alimentar. Controlo da
gualidade microbiol6gica dos alimentos

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Contetdos Programaticos Teoricos
- Ambito da disciplina e perspetiva historica
- Fontes de contaminacéo microbiana dos alimentos. Fatores condicionantes do crescimento microbiano
- Alteracdo microbiana de alimentos: carne, peixe, mariscos, produtos lacteos, ovos e vegetais
- Conservantes e métodos de conservacao de alimentos
- ToxinfegOes alimentares: agente etiolégico, patogénese, praticas responsaveis e prevencao
- Transformac&o microbiana de produtos alimentares. Fermentacdes alimentares
- Microrganismos indicadores e critérios microbiolégicos
- Seguranga alimentar e o sistema HACCP
2. Contelidos Programaticos Praticos:
- Andlise microbiol6gica de alimentos: Colheita e preparacdo de amostras para andlise
- Métodos de enumeracao e identificacdo: Contagem total, Microrganismos indicadores e patogénicos
- Controlo microbiolégico de material, superficies e manipuladores

Bibliografia recomendada

1. Forsythe SJ. (2010). The Microbiology of Safe Food, 2a Ed. Wiley-Blackwell

2. Forsythe SJ. (2013). Microbiologia da Seguranga Alimentar. 2 ed. Porto Alegre. Artmed.

3. Novais, R. (2010). Microbiologia dos Alimentos. Pag. 522-549 in Ferreira, W. F. C, Sousa, J. C. F. & Lima, N. (coord. ). Microbiologia. Lidel-Edi¢des técnicas, Lda.
Lisboa. 622 péaginas.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas - Metodologia expositiva, com recurso a meios audiovisuais. Disponibilizag&o de materiais de estudo por via dos recursos de e-learning. Aulas
praticas — Realizacéo de trabalhos praticos laboratoriais.

Alternativas de avaliagdo

1. Alternativa 1 - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 45% (Contetdos Teoricos:)
- Temas de Desenvolvimento - 15%
- Prova Intercalar Escrita - 25% (Contelidos da Pratica)
- Relatorio e Guides - 15%
2. Alternativa 2 - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Conteudos Teoricos e Praticos)
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