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Pré-requisitos (se aplicavel): Ndo Aplicavel.

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

A. Adquirir conhecimentos sobre o papel benéfico e prejudicial dos microrganismos nos alimentos e aguas.

B. Caracterizar, diferenciar e identificar os principais grupos microbianos com importancia em alimentacéo.

C. Identificar e contornar fontes de contaminagao.

D. Conhecer os factores condicionantes do desenvolvimento microbiano e aplicar estes conhecimentos na prevengao da
contaminagdo e na conservagao dos alimentos e aguas.

E. Aplicar técnicas de pesquisa e quantificagdo de microrganismos em alimentos e dguas no ambito do controlo da
gualidade, higiene e seguranga.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

1.Papel benéfico e prejudicial dos microrganismos nos alimentos. Principais grupos de microrganismos com importancia a
nivel alimentar. Producdo de alimentos por microrganismos. Os microrganismos como agentes de deteriora¢do dos alimentos
e de toxinfegGes alimentares.

2.Fontes de contaminacdo dos alimentos e aguas e prevengdo da contaminacao.

3.Factores que influenciam a sobrevivéncia e multiplicagdo dos microrganismos nos alimentos — fatores intrinsecos, fatores
extrinsecos. Tratamentos tecnoldgicos relacionados com cada fator e sua aplicagdo na prevengdo da contaminagdo e
conservagao.

4.Principais técnicas de conservac¢do dos alimentos e de tratamento de aguas.

5.Controlo da qualidade microbioldgica dos alimentos, agua e do ambiente alimentar. Pesquisa e quantificacdo de alguns
indicadores.

DEMONSTRACAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Com os conteldos programaticos apresentados pretende-se proporcionar ao estudante em Inovac¢do e Tecnologia Alimentar
conhecimentos gerais e de aplicacdo pratica sobre o papel benéfico e prejudicial dos microrganismos no ambiente, em
especial na sua relagdo com os alimentos e dguas. Para tal recorre-se a criagdo de bases sobre fontes de contaminacgdo
microbiana de alimentos e aguas e fatores condicionantes da mesma de forma a estimular ou controlar o crescimento
microbiano no ambiente e em laboratdrio. Desta forma cumprem-se os objetivos propostos, ou seja, entender os principios
da producdo de alimentos por microrganismos e da conservacgado e controlo de alimentos e dguas. Assim pode-se relacionar
cada um dos pontos dos contetdos programdaticos com os objetivos propostos, da seguinte forma:
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A.-1;8B.-1;C.-1,2;D.-1,3,4,;E-1,,3,4,5..
METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

- Aulas expositivas.

- Pratica de pesquisa, individual e em grupo, em bibliografia adequada sobre cada tema a tratar.

- Criagdo de grupos de discussdo sobre os temas em analise.

- Montagem e realizagdo de procedimentos para produg¢do de alimentos por microrganismos e de avaliagdo da qualidade,
higiene e seguranga de alimentos e aguas.

- Realizagdo de relatdrios de acompanhamento dos procedimentos montados.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

Todos os pontos focados como objetivos educacionais (A., B., C., D., E.) serdo:

- Introduzidos através de aulas expositivas de forma a alertar o aluno para cada tema.

- Desenvolvidos através de pesquisa bibliografica sobre o tema e pela criagdo de grupos de discussdo, de forma a alargar e
diversificar conhecimentos.

- Aplicados de forma pratica através da montagem e realizacdo de procedimentos praticos respeitantes a producdo,
conservagdo e controlo de alimentos e aguas, com realizacdo de relatérios de acompanhamento, de forma a cumprir o
caracter essencialmente pratico da Microbiologia dos Alimentos.

METODOS DE AVALIACAO

- Assiduidade e participacdo dos alunos nas atividades propostas — 10%
- Avaliacdo de relatérios — 45%
- Realizagdo de testes tedrico-praticos parciais ou realizagao de teste tedrico-pratico final — 45%

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL

eAdams, M. R., Moss, M. 0., McClure, P., 2015, Food Microbiology, Royal Society of Chemistry. Cambridge, United Kingdom
eFerreira, W.C., Sousa, J.C.F., Lima, N., 2010, Microbiologia, Ed. Lidel

eFrazier, W. C. e Westhoff, D. C., 2000, Microbiologia de los Alimentos. Ed. Acribia.

eJay, J. M. et al., 2009, Microbiologia moderna de los Alimentos, Ed. Acribia.

elacasse, D., 2002, Introduction a la Microbiologie Alimentaire, 2e éd.. Saint-Martin. Roubaix. France.

*Mossel, D. A. A. et al, 2003, Microbiologia de los Alimentos. Fund.ecoldgicos para garantizar y comprobar la inocuidade y
calidad de los alimentos, Ed.Acribia.

eLegislacdo aplicavel

eQutros elementos de estudo serdo disponibilizados na pagina de elearning da UC (Moodle)

Ano letivo de entrada em vigor: 2022/2023 Data de aprovag¢do em Conselho Técnico-Cientifico: 2021-03-09
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