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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

. Conhecer a morfologia e estrutura dos microrganismos.

. Conhecer os fatores condicionantes do crescimento microbiano nos alimentos e seu controlo

. Identificar e caracterizar os principais agentes etioldgicos de doengas de origem alimentar.

Garantir e controlar a qualidade microbioldgica dos alimentos

Conhecer as metodologias utilizadas nas analises de alimentos e saber interpretar os resultados analiticos
Compreender os mecanismos de toxicidade e os métodos de avaliagdo da toxicidade.

. Interpretar os parametros de toxicidade e os estudos toxicolégicos.

. Conhecer e compreender as metodologias de analise do risco em toxicologia alimentar.

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

Introducdo ao estudo da microbiologia. Morfologia e estrutura dos microrganismos. Nutri¢do e crescimento microbiano. Deterioragéo microbiana dos alimentos.
ToxinfecGes alimentares. Microrganismos indicadores. Métodos de deteccéo e identificagdo de microrganismos. Mecanismos de toxicidade, efeitos toxicos e relagéo
dose- efeito. Metabolismo e biotransformacgéo . Parametros e estudos toxicoldgicos. Métodos e testes toxicologicos. Classificagdo toxicologica . . Analise do Risco

em toxicologia.

Conteldo da unidade curricular (verséo detalhada)
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Introducéo ao estudo da microbiologia.

Morfologia e estrutura dos microrganismos

Nutricdo e crescimento microbiano. Fatores condicionantes do crescimento microbiano e seu controlo
Deterioracdo microbiana de alimentos

ToxinfegOes alimentares: agente etioldgico, patogénese, praticas responsaveis e prevencédo
Microrganismos indicadores de seguranga e qualidade alimentar. Critérios microbiologicos

Métodos de analise de microrganismos nos alimentos e nos ambientes de processamento

Conceitos fundamentais em toxicologia:

- Relagdo dose-resposta e parametros de toxicidade, e mecanismos de toxicidade.

Métodos de avaliacéo da toxicidade em ensaios com animais e ensaios 'in vitro'.

- Classificacéo toxicolégica das substancias.
10. Analise do risco toxicoldgico: avaliagao do risco, Gestéo do risco e Comunicagéo do Risco.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

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

Alternativas de avaliagdo

1. Continua - (Ordinério, Trabalhador) (Final)
- Prova Intercalar Escrita - 60% (Conteldos tedrico-praticos)
- Prova Intercalar Escrita - 40% (Contelidos praticos)
2. Final - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 60% (Contetdos tedrico-praticos)
- Exame Final Escrito - 40% (ContelGdos praticos)
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